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HERMANNSHOHLE MAGNUM

Riesling Spitlese feinfruchtig

FASS-NR. 24462

Perfekeer steiler Siiddhang mit extrem mineralreichen Béden aus schwarzgrauem
Schiefer und vulkanischen Elementen. Legendire, seit iiber 100 Jahren,
héchstbewertete Lage der ganzen Nahe.

M

Alter der Reben bis zu 70 Jahre
Ertrag ca. 40 hl/ha

100% selektive Handlese

Vergirung und Reife in Edelstahl.

JAMES SUCKLING | BESTER WEIN DEUTSCHLANDS 2025

Eine edle, klassische Spitlese — reich an Fruchtaromen, tief und konzentriert,

dabei tinzerisch elegant und voller Leichtigkeit. Die 2024er Hermannshéhle
Spitlese ist ein Riesling voller Strahlkraft, Finesse und innerer Ruhe — ein grofer
Wein mit feinstem Schliff.

Die bis zu 75 Jahre alten Reben stehen in der legendiren Lage Hermannshéhle —
einem perfekt exponierten, steilen Siidhang mit auflerordentlich mineralreichen
Boden. Schwarzgrauer Schiefer, vulkanisches Eruptivgestein wie Porphyr sowie
Kalkstein-Elemente prigen hier ein Terroir, das seit iiber einem Jahrhundert als
eines der besten fiir Riesling weltweit gilt. Kein anderer Weinberg am der;Nahe
genief3t eine vergleichbare Reputation.

Bad
In der Nase zeigt sich die Spitlese duftig und vielschichtig: feine Schiefernoten, Kreuznach
florale Anklinge und ein Hauch exotischer Frucht. Am Gaumen gliedern sich die

intensiven Fruchtaromen nahtlos in die terroirgeprigte Mineralitit ein. Die

Sdurestruktur ist rassig, aber perfekt eingebunden — ein Spiel aus Kraft, Eleganz

und Prizision. Der Abgang ist lang, klar und schwebend — ein Ausdruckohei

vollendeter Harmonie. NAHE

Jahrzehnten Entwicklungspo“‘ :nzial ist er gengacht fur rgroﬁe Momente — jetzt und
in der Zukunft. % 2

Herausragend bewe/rtet

Stuart Pigott: 99 Punkte =

Eine der besten deutschen Spitlesen des Jahrgangs.

Informationen zu Nihrwerten und Zutaten
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