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Ebben az b/ben 2014. december 1-6n, hétfon este (2l 7 Srakor tartjuk
hagyomanyjos BEAUIOLALS KLUBESTUNKET a kastélyban, melyre
szeretettel Vivjuk Rlnbtagjainkat és phrtold tagjainkat egyarint!

A VAcSora SALt Libacomb lesz sdfrdnyjos rizzsel 65 Lila dinsztelt kdposztiaval,
az G bordt és egyy kis siteményt mindenkl maga hozza otthonrdl!

Belépodly: 1.500.- F&/H5

Vendégink lesz a francia TElaps, Rildbttségével egyiitt, akik ebben az
[Apben itt tartbzkodnak Perkdtdn!

Mindenkit szeretettel virunk, jelentkezni lehet noverber 23-ig: LAszIoné
JOVGrE Lidndl (06209725608), Boginé Plasek Krisztindnbl (06303689180)
bs Mosonyi quirgynél (0e204315611)!

A klub vezetisége



(Boraszportalon talaltam a cikket!)

Beaujolais, az ujbor

A kamionok éjfél utan indulnak, hogy a vilag borkedveléihez szallitsak ezt a sokak altal
csupan jo marketingfogasnak titulalt bort, a Beaujolais-t. Mi 0sszeszedtiik azokat az
informaciokat, amelyeket egy borkedvelonek feltétleniil tudnia kell a franciak ujborarol.

November harmadik csiitortoke a francia borok kedveldinek fontos datum. Ekkor jelenik meg
a francia ujbor a Beaujolais (ejtsd: bozsolé), vagy hivatalos nevén a Beaujolais Nouveau
(ejtsd: bozsolé nuvo). Evente koriilbeliil 50 millié liter Beaujolais-t adnak el. Hihetetlen az
a ritudlé, ahogy idén november 20-an éjfél utan megkezdik a szallitast, és a hétvége a vilag
jonéhany orszdgaban mar a francia Gjbor mamoraban telik.

A Beaujolais Nouveau

A Beaujolais, az azonos nevi francia torténelmi borvidékrdl szdrmazo borfajta. Jellemzoi:
tombolnak benne a primer, gyiimdlcsds aromak, friss, egyszerii, konnyen ihaté (értsd: jol
csuszik). Forgalmazasat torvény szabalyozza.

Beaujolais gamay sz616b6l késziil, mely ennek a régidonak a specialitasa. Fajtatol fliggéen
né¢hany hétig vagy honapig all el. Mivel csupan 4-21 napig érlelik, kevés benne a tannin, a
savak, a fenol. Sokan konnyedségéért, gyiimolcsosségéért kedvelik. Masok jellegtelen bornak
tartjak, a borkritikus Karen MacNeil szerint olyan Beaujolais Nouveau-t inni, mint siiletlen
siiteménytésztat enni.
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Beaujolais, a régio

Beaujolais Burgundia és a Rhone volgye kozott talalhatd, mérete koriilbeliil akkora, mint a
szekszardi borvidéké. E régioban érik a Gamay Noir a Jus Blanc vagy egyszerlien gamay
(ejtsd: gamé) sz616. A gamay sz016t a 14.szdzadban nemesitették, egyszerli miivelésii, korai
termésti fajta. Fontos szabaly, hogy a sz616t itt csak kézzel szabad sziiretelni, és az ujbor -, a
specialis érlelési technikaknak koszonhetden - 6-8 héttel a sziiret utan mar elkésziil. A korai
érésli gamay szO016t az 1700-as évektdl kezdték sajatos erjesztéssel érlelni, melynek soran a
fiirtoket egymason hagytak préselddni. A régio teljes éves termésének mintegy felébdl lesz
Beaujolais Nouveau.



Hogyan késziil?

Beaujolais borok készitésének egyedi technoldgiaja a széndioxidos-maceracio. A
szblofurtoket egészben 40-300 hektoliteres (1,056-t61 7,920 gallonos) cement, vagy
rozsdamentes acélkadakba teszik. A fiirtok sulyatdl a gytimoélces alsé harmada 6sszeziizodik,
must képzddik, ami természetes erjedésnek indul. Az erjedés soran szén-dioxid fejlédik, és a
hatalmas kadban 1év6 tovabbi, még ép sz6lofiirtok szénsavkdpeny ala keriilnek. Ebben az
oxigéntdl elzart kornyezetben a szoldszemekben 1évo enzimek hatasara bogyon beliil
megindul az erjedés. Az erjesztési id6 a Beaujolais nouveau esetében mindossze négy nap.
Ezutan kiméletes, szakaszos préselés kovetkezik, ebben a fazisban az erjesztokadakban
befejzédik az alkoholos erjedés és onmagatol végbemegy az almasavbomlés. Gyors derités,
majd hideg kezelés zarja a folymatot; kezdddhet a palackozas. Az eredmény konnyed, friss,
gylimolcsos, alacsony tannintartlmu, de nagyon rovid élettartam reduktiv bor.

%A Beujolais oriilet

Régen is ezzel linnepelték a sziiret végét, de igazi nagybetiis eseménnyé az 1970-es évek
végétol valt a Beaujolais Nouveau. Oridsi marketingfogés, és a boraszatok cashflowjanak sem
jon rosszul a sziiret utani gyors bevétel.

A Beaujolais régio sikerei utan mar mas régiok is beinditottak az Gjbor marketinget: a
spanyolok ¢€s az olaszok is egyre jobban kihasznaljak az ebben rejl6 lehetoségeket.

Erdekes, hogy a legtobb Beaujolait a japanok isszék, naluk szinte minden nagyvéarosban
rendeznek fesztivalt a francia ujbor tiszteletére. A sorban masodik helyen a németek,
harmadikként az amerikaiak allnak.

Mivel fogyasszuk?

A bort hidegen 11 ¢és 16 fok kozotti hdmérsékleten fogyasztjuk. Konnyt ételekkel harmonizal,
csirkével, sajttal. Természetesen saucisson-t (ejtsd: szossziszon) is lehet enni hozza, mely a
francidk kiviil penészes fehér kolbasza. Ennek alfaja a rosette (ejtsd: rozett), mely vastagbélbe
toltott saucisson, erdteljesebb izzel. A francia bisztrok ételkinalatukat ilyenkor a Beaujolais-
hoz igazitjak és mindenhol azt hirdetik a krétas feliratok: “Le Beaujolais nouveau est arrivé!”

René Fallet
Le beaujolais
nouveau est arrve




