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Caractéristiques du millésime

2018 a éeté le millésime le plus chaud que nous ayons connu
jusqu'a présent, avec une maturation précoce. La floraison n'a
jamais démarré aussi tot a Tokaj : le 14 mai. L'été a été chaud et
sec mais sans grandes vagues de chaleur. La maturité des raisins
a eu 5 semaines d'avance par rapport a la moyenne de ces 10
dernieres années. Malgré la chaleur et la précocité, nous avons
réussi a maintenir une belle acidité. C'est un millésime de grande
qualité pour nos vins Aszu, nous avons eu l'opportunité de
sélectionner des grains extrémement concentrés, passerillés et
desséchés.

Dégustation

La robe présente une couleur dorée. Le nez intensément
aromatique dévoile des notes florales et épicées, ainsi que des
aromes de fruits a chair blanche, de raisins frais de muscat. En
bouche c'est un vin riche, ample et opulent. La finale offre des
saveurs de fruits tropicaux et beaucoup d'épices.
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Vinification

Les raisins issus du premier passage ont été pressés en grappes
entieres et ont fermenté dans des petites cuves en inox. Ceux
issus du deuxieme passage ont été éraflés, suivi d'une courte
maceération pelliculaire avant d'étre pressés et fermentés dans
des cuves en inox. A la fin de la vinification, ces lots ont été
assemblés.

Elevage

Le vin a été élevé 18 mois dans des cuves en inox, puis mis en
bouteilles en juillet 2020.
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Service

Pour profiter au mieux de Disznokd Tokaji Late Harvest
Sdrgamuskotaly 2018, servez-le frais (11- 13°C). Apres ouverture,
il peut étre conservé au réfrigérateur pendant deux semaines.

Accords gourmands

Seul ou avec des amuse-bouches, c'est l'apéritif idéal. Il peut
s'accompagner de petits fours comme le prosciutto, les olives, les
tomates séchées, ou des toasts de paté. Il s'accordera également
tres bien avec des plats tels que les fruits de mer, le poisson, le
poulet ou encore avec des plats légérement épicés. Le fromage
de chevre et les desserts a base de fruit sont aussi un bon accord
pour ce vin.

Délicieux des sa mise en bouteille, il peut aussi se boire dans les
cing années qui suivent.
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