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DISZNOKO

Diszndkd Tokaji Late Harvest, 2020
Tokay, Tokaj, Hungary

THE VINTAGE

IDOJARAST KORULMENYEK

A rendkiviil es6s 2019-es év vége utan 2020 enyhe és szaraz téllel indult, amit majus
végéig tartd rendkivil szaraz és hlivos idOszak kovetett. A nyar csapadékos és az
atlagosnal h(ivosebb volt, a sz6l6 valamivel késébb érett, mint az el6z6 években.

Szlret kozben is paras volt az id6, amely botritisszel srlin atsz6étt sz6l6szemeket,
harmonikus és friss édesborokat eredményezett.

HARVEST
' A botritisszel sirlin atszott furtoket és flurtrészeket oktober 20. és november 10.
) l kdzott valogattuk.
WINEMAKING
Az egész furtoket bogydzas nélkil préseltik. A must legnagyobb részét
acéltartalyokban, kisebb részét tolgyfahorddkban erjesztettiik.
A BOR
] SZOLOFAITAK AGEING
Furmint 95%, Zéta 5% A bort 12 hdénapig 2-3 éves, 225 literes
tolgyfahordékban érlelttk. 2022
januarjaban hazasitottuk, az érlelés
s acéltartalyban folytatodott. 2022
DISZNOKO majusaban palackoztuk.
TOKAJI TASTING
e LT Arany,s_arga szin. Inten_zw citrusos, illat kandirozott citrom, frjss kajszi és méz
2020 aromaival. Szajban friss, ropog6s savakkal, kellemes, krémes szerkezettel.
8 T Megfelel6en hosszu, friss, fliszeres utoiz.

Laszl6 Mészaros - Birtokigazgatd - 2023 marcius

FOOD PAIRINGS

Tokéletes aperitif 6nmagaban vagy falatkakkal, jol behltve egy nyari estén a teraszon
Gldogélve. Nagyszerlien parosithatd olyan csemegékhez, mint sonkdk, olivabogyd,
szaritott paradicsom, pastétomok. FGételek kozil tenger gylmodlcseihez, halakhoz,
csirkékhez és enyhén fliszerezett étekhez, kecskesajthoz és gylmoélcs alapu
desszertekhez passzol leginkabb.

Igyuk fiatalon, a palackozast kdvet6 5 éven belll.

ELEMZES

12.5 % vol.

Residual Sugar: 90 g/I
pH: 3.4
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Tartaric acidity: 7.4 g/l

SERVING
A Tokaji KésG6i Sziret legjobban jol
beh(itve (11- 13°C) élvezhet6. Felbontas

utan h{tében tartva 2 héten be|U|2/3
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