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Bir Bardak Beaujolais
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Beaujolais Nouveau, Fransa'nin Burgonya bolgesindeki Beaujolais'de Gamay Uzum gesidinden
Uretilen bir kirmizi saraptir. Geng sarap, Uzum hasadinin bitiminden sadece alti hafta sonra, her
zaman Kasim ayinin dg¢lncli Persembe gunidnde figilardan akmaya baslar. 18-20 Kasim tarihleri
arasinda, Fransa'dan gelen bu "¢ilgin" sarabi ve kaliteli Bulgar saraplarini, DIVino.Taste'in altinci
baskisinda tadabilirsiniz. 2016

Bize yaklasan kisi hatirlatan ve sonbaharin son sicak renklerini sarap duyumlarina donusturmeyi
basaran tam an, geng sarabin ortaya ¢ikigidir. Her zaman Kasim ayinin dgunct Pergembesi saat
00:00'da, hasattan sadece alti hafta sonra sarap icme gelenegini kuran yeni Beaujolais mahsulu
satisa sunulur. Dinyanin her yerinde bu gln, "Le Beaujolais Nouveau est arrivé!" (Fransizca:
"Yeni Beaujolais geldi!") ifadesiyle kutlanan, heyecanla beklenen bir Beaujolais kutlamasina
donusmustur.
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Gamay Noir ¢esidinden Uretilen geng sarap, hemen tuketilmek tzere Uretilir, yillandiriimaz ve en
fazla bir yil, en iyi intimalle alti ay i¢inde igilmelidir. Aromatik icecedin profili belirgin bir sekilde
meyvemsidir (ahududu, bogurtlen, cicekler), govdeleri hafif ve tazedir, tanen ise onlarda 6nde
gelen bir bilesen degildir. Bu nedenle 12°C ile 14°C arasinda sogutularak servis edilirler. Geng
olmalarina ragmen, bunlar karakterli saraplardir. Bu nedenle istahla, buyuk yudumlarla igilirler ve
yogun aromalarini bastirmayan yiyeceklerle birlikte tuketilmesi tavsiye edilir.

Beaujolais ad, iki bolgeye ayrilan 72 kdyu kapsar. Toplam alanin %57'si Beaujolais Nouveau
olarak pazarlanmaktadir.

Sarabin %50'den fazlasi ihra¢ edilmekte olup, en buylk pazarlar Almanya ve Japonya, ardindan
ABD'dir.

Gamay Noir ¢esidi (Gamay Noir)

Gamay Noir, Fransa kékenli bir sarap tizimi gesididir. italya, Romanya ve diger bagcilik
ulkelerinde de yaygindir. Bulgaristan'da bdlgeye uyarlanmigstir, ancak hala kiguk alanlar
kaplamaktadir.

Gamay Noir, orta olgunlasan bir sarap cesididir. Uzimleri Eylil ayinin ilk yarisinda olgunlagir. Orta
derecede gelisim gliciine, yiiksek verimlilige ve ylksek Uretime sahiptir. Uziimleri ¢lirimeye karsi
hassas oldugu i¢in daha hafif topraklar tercih eder. Kurakhga, ¢gurimeye ve dusuk sicakliklara
nispeten dayanikhdir. Eylul ayinin ilk yarisinda olgunlagir.

Salkim orta buyuklikte, silindirik, kanatli, bir kanatl ve siktir. Tane orta buyuklikte, kiresel veya
dizensiz sekilli, koyu mavi ve bol pufludur. Kabuk ince ve serttir. Et sulu ve uyumlu bir tada
sahiptir.

Yogun kirmizi renkli, govdeli, uyumlu tada ve ayirt edici bir bukete sahip yuksek kaliteli kirmizi
sofralik saraplar uretir. En UnlUsU, Unli Burgonya sarabi Beaujolais'dir.

Sarap yapim teknolojisi

Beaujolais'den gelen geng saraplarin meyvemsi karakteri ve yogun rengi, 6zel sarap yapim
teknolojisinden de kaynaklanmaktadir. Karbonik maserasyon (macération carbonique) ile,
karbondioksit ile doldurulmus kapali bir tanka, taze hasat edilmis Uztmlerin tam salkimlar
yerlestirilir (dogal olanlar istenen tur ve kalitede degilse kultir mayasi suslari eklenebilir). En alt
tabakadaki Uzumler, Usttekilerin agirhigiyla ezilir ve agiga ¢ikan uzim suyu fermantasyonu tetikler.
Bu suregte olusan karbondioksit normalden fazladir; ezilmemis Uzamlerin Ust katmanlarini sarar
ve hava erisimini engeller. Fermantasyon Uzum tanelerinin iginde gergceklesmeye baslar, bu da
onlarin daha fazla Gzim suyu salmasina neden olur. Sonunda, tim kutle preslenir ve
fermantasyon standart yolla tamamlanir.
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2016 mahsuli

Ozellikle yilin baginda olmak (zere, pek de elverigli olmayan iklim kosullarina ragmen, Beaujolais
hasadinin son birkacg yilin ortalamasindan daha yuksek olmasi bekleniyor. Neyse ki, yaz sicak
gecti ve hasattan 6nceki son haftalar kurakti, bu da 2016 mahsulini heyecanla beklenen hale
getirdi.

Beaujolais Nouveau'yu ve en yeni Bulgar saraplarini tatmak isterseniz, DiVino.Taste 2016'ya gelin! Bulgar
sarabinin en blylik forumunun altinci baskisi, 18 Kasim Cuma giinii baslayacak ve 20 Kasim'a kadar Ulusal
Kiiltiir Sarayi’'nin 3. Salonu'nda devam edecek. Bu yil rekor sayida (iretici katiliyor — 73!



