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8.HAFTA  

 

ŞARAP ÜRETİMİ 

Şarap tadımının aşamalarına girmeden önce, şarabın üretim prosesi (işlemesi) hakkında da yeterince bilgi 

sahibi olunmalıdır. Şarapta farkı yaratan, üzüm çeşidi yanında işleme yöntemleri arasındaki farklılıklardır. 

Beyaz ve kırmızı şarap üretim prosesleri genel akış bakımından birbirlerine benzemekle birlikte, bazı 

farklılıklar da içerir. 

Kırmızı şarabı beyaz şaraptan ayıran temel fark, kırmızı şarapların üretiminde "cibre fermantasyonu" veya 

"kabuk maserasyonu" adı verilen işlemin uygulanışıdır. Böylece kırmızı şarabın rengi, yapısı ve beyaz 

şaraptan çok daha üst düzeydeki burukluğu oluşur. Bu nedenle, beyaz şaraplar kırmızı şaraplara göre daha 

ince yapıdadır ve daha az fenolik bileşen içerirler. Pembe şarap üretiminde ise; sınırlı bir kabuk 

maserasyonu uygulandığından; renk pembe, yapı ise beyaz şaraba göre daha güçlü; ancak kırmızı şaraptan 

çok daha zayıftır. Pembe şaraba, beyaz şarapla kırmızı şarap arasında bir geçiş şarabı demek pek doğru 

olmaz. Çünkü, pembe şarap yapı olarak daha çok beyaz şaraba yakındır. 

Dikkat: Kırmızı şarabın rengi, yapısı ve üst düzeydeki burukluğu üretiminde kabuk maserasyonu yani cibre 

fermantasyonu sonucu oluşur. 

Şarap üretim prosesini akış şemaları halinde görmek, üretim yöntemini anlamak ve şarabı tanımak 

bakımından yararlı olacaktır. Ancak unutulmamalıdır ki, üzüm çeşidi ve üretilecek şarap tipine göre çok 

farklı uygulamalar vardır. Burada, ayrıntılar verilmeden genel akış prosesleri verilmiştir: (Şekil 4). 

 

 

 

 

Üzümlerin hasat edilmesi 
            ↓ 



 
 

İşletmeye taşınması 
            ↓ 
Saplarından ayrılması ve parçalanması          Saplar 
            ↓ 
Şıranın çekirdek ve kabuklarından ayrılması        Kabuk- Çekirdek 

           ↓ 

SO2 –Saf maya       Alkol fermantasyonu          Presleme          Kabuk - Çekirdek 

                                          ↓                                    SO2 

  Malolaktik         Malolaktik fermantasyon 

      starter                             ↓ 

                                    Aktarma 
                                               ↓ 
                                   Dinlendirme 
                     ↓ 
                                     Durultma 
                                               ↓ 

                                    Filtrasyon 
                                               ↓ 
                                Fıçıda yıllandırma 
                                               ↓ 

                                     Şişeleme 
                                               ↓ 
                                    Depolama 

 

Şekil 3. Şarap üretim şeması. 

 

Şekil 4. Beyaz şarap ve kırmızı şarap üretim prosesleri.  

 

Beyaz şarap üretimi 

 

Üzüm 

  ↓ 

Sap ayırma 

  ↓ 

Sıkma (Presleme) 

  ↓ 

Şıra 

  ↓ ―――――――― + maya 

Fermantasyon 

  ↓ 

Tortudan ayırma 

  ↓ 

Olgunlaştırma  

  ↓ 

Filtrasyon işlemleri 

  ↓ 

Şişeleme 

  ↓ 

Eskitme 

  ↓ 

Satış 

Kırmızı şarap üretimi             

 

Üzüm 

  ↓ 

Sap ayırma 

  ↓ ―――――― + maya 

Kabuk Maserasyonu ve Fermantasyon 

  ↓ 

Sıkma (Presleme) 

  ↓ 

Ham şarap (1. pres, 2. pres) 

  ↓ 

Malolaktik fermantasyon 

  ↓ 

Tortudan ayırma 

  ↓ 

Olgunlaştırma 

  ↓ 

Filtrasyon işlemleri 

  ↓ 

Şişeleme 

  ↓ 

Satış 

 



 
 

Pembe şarap üretimi beyaz şarap üretimine benzemektedir. Aradaki fark, pembe şarap üretiminde siyah 

üzümlere kısa süreli bir maserasyon işlemi uygulanarak, sınırlı miktarda renk maddesini şıraya, 

dolayısıyla şaraba geçirmektir. Bunun dışında, diğer işlemler beyaz şarap üretim şemasına benzer 

şekilde yürür (Şekil 5). 

 

Pembe şarap üretimi 

 

Üzüm 

  ↓ 

Sap ayırma 

  ↓ 

Renk alma (kısa süreli maserasyon) 

  ↓ 

Şıra 

  ↓ ―――――――― + maya 

Fermantasyon 

  ↓ 

Tortudan ayırma 

  ↓ 

Olgunlaştırma  

  ↓ 

Filtrasyon işlemleri 

  ↓ 

Şişeleme 

 

Şekil 5. Pembe şarap üretim prosesi. 

Köpüren şarap üretimi 

Köpüren şaraplar genel olarak "suni köpüren" ve "doğal köpüren" olmak üzere iki ana tipe ayrılır. 

Suni köpüren şaraplar, yukarıda şematik olarak gösterilen, beyaz şarap üretiminde elde edilen şaraplara 

basınca dayanıklı, soğutma sistemli, sıcaklık kontrollü tanklarda dışarıdan karbondioksit gazı ve şeker 

katımıyla elde edilirler. Basınç düzeyi tankın üzerindeki manometre ile ölçülebilir. Köpüren şaraplarda, 

şişedeki basınç en az 3,5 atm. düzeyinde olmalıdır. Suni köpüren şaraplar doğrudan doğruya şişeye 

karbondioksit gazı veren sistemlerle de üretilebilir. 

Doğal köpüren şarapların üretimi ise; suni köpüren şaraplara göre daha güç ve karmaşıktır. Bu üretimde, 

ikinci bir fermantasyon söz konusudur. Bu nedenle, kaliteyi sadece ana şarabın kalitesi değil, ikinci 

fermantasyonun başarısı da doğrudan etkiler. Doğal köpüren şaraplarda karbondioksit (CO2) basıncı 

ikinci fermantasyonla, yani mayanın çalışmasıyla, doğal olarak oluştuğu için bu şaraplara "doğal 

köpüren şaraplar" adı verilir. 

Şampanya Nedir? 

Şampanya, Fransa'nın Reims şehri civarındaki "Champagne" (Şampanya) kasabası ve çevresindeki 

bağlardan oluşan tanımlanmış bir coğrafi bağ bölgesinde, belirlenmiş üzüm çeşitleriyle, yine 

tanımlanmış bir üretim prosesine göre üretilen doğal köpüren şaraptır. Üretiminde geleneksel olarak 

"Methode Champenoise" uygulanır. 

Yukarıda da tanımlandığı gibi "şampanya" adını Fransa'daki Reims, Epernay, Chalons-Sur-Marne 

şehirlerini ve civarındaki bağları çevreleyen Champagne bölgesinden alır. Champagne bölgesi Paris'in 

yaklaşık 145 km kuzey-doğusunda bulunmakta ve 34.000 hektar alanı kaplamaktadır. Bazı kaynaklar 

şampanyanın mucidi olarak Benedictine tarikatının baş keşişi Dom Perignon'u gösterse de, buna 

katılmayanlar da vardır. Diğer bazı kaynaklar ise; Dom Perignon'un şampanya üretim tekniğinin 

gelişimine büyük katkıda bulunduğunu, ancak şampanyanın ondan önce de bilindiğini belirtmektedirler.  



 
 

Champagne bölgesi bağları üç üzüm çeşidi ile kaplıdır. Bunlar sırasıyla, "Chardonnay", "Pinot Noir" ve 

"Pinot Meunier" çeşitleri olup, şampanyanın bileşimine bunların dışında bir üzüm çeşidi katılamaz. Son 

iki çeşit, "Pinot Noir" ve "Pinot Meunier" siyah çeşitlerdir. Ancak şampanya üretiminde renk alma 

işlemi yapılmadan, beyaz şarap gibi işlenirler. Şampanyalar genel olarak bu üç çeşidin bir harmanıdır. 

Ancak, bazen sadece beyaz çeşit olan "Chardonnay" çeşidinden de üretim yapılabilir. Bu durumda 

şampanyaya "beyazların beyazı" anlamını taşıyan "Blanc de Blanc" adı verilir. Diğer yandan, yalnızca 

siyah çeşitlerin harmanıyla da şampanya üretilebilir. Bu ürünlere ise; "beyazların siyahı" anlamında 

kullanılan "Blanc de Noir" adı verilir. 

Champagne üretim bölgesi kendi içinde temel coğrafi alt bölgelere ayrılır: "Reims", "Montagne de 

Reims", "Ay ve Vallee de la Marne"; "Epernay ve Cote des Blancs". 

Şampanya diğer birçok Fransız şarabı gibi tanımlanmış bir bölge ürünüdür. Sadece Fransa'nın 

Champagne bölgesinde, tanımlanmış bölge bağlarının belirli üzümlerinden ve yine tanımı yapılmış 

şampanya üretim yöntemine göre üretilen şaraplar için kullanılabilen bir adlandırmadır (apelasyon). 

Örneğin; Fransa'nın veya dünyanın başka bir bölgesinde aynı üzüm çeşitleriyle, eşdeğer üretim 

yöntemiyle üretilen şaraplar şampanya olarak tanımlanamaz. Bu tip ürünler doğal veya suni köpüren 

şaraplar adı altında piyasaya sunulur. Şampanya, sadece Fransa'da değil, AB tüzüklerinde koruma altına 

alınmıştır. 

Köpüren şarap ile şampanya arasındaki farklılıklar 

"Köpüren şarap" ve "şampanya" adlandırması çoğunlukla karıştırılmakta ve birbirinin yerine 

kullanılmaktadır. Kısaca belirtmek gerekirse; bir ürüne şampanya adının verilebilmesi için üç temel 

koşul gereklidir: 

- Champagne bölgesinde tanımlanmış bağlardan gelen "Chardonnay", "Pinot Noir" ve "Pinot     

Meunier" üzümlerinden üretilmiş olması, 

- Geleneksel şampanya üretim yöntemine (şişede ikinci fermantasyon) uygun olarak üretilmiş olması, 

- Şişede tanımlanan sürede olgunlaştırıldıktan sonra piyasaya sunulması,  

Doğal köpüren şarap üretiminde kullanılan bir diğer yöntem ise "tank yöntemi"dir. Bu uygulamayı ilk 

kez Fransız bir araştırmacı Eugene Charmat literatüre kazandırdığı için "Charmat" yöntemi olarak da 

bilinir. Tank yönteminde, ikinci fermantasyon şişe yerine basınca dayanıklı, soğutmalı, sıcaklık ve 

karıştırma kontrollü, özel olarak dizayn edilmiş, paslanmaz çelik tanklarda gerçekleştirilir (Şekil 6). 

Suni Köpüren Şarap Üretimi 

 

Şarap 

  ↓ 

Kontrollü Tank 

  ↓ 

Soğutma, karıştırma 

  ↓ 

Stabilizasyon 

  ↓   

Filtrasyon 

  ↓ 

Doğal Köpüren Şarap Üretimi 

 

Şarap 

  ↓ 

Kontrollü Tank 

  ↓   

İkinci Fermantasyon 

  ↓ 

Soğutma 

  ↓ 

Stabilizasyon 

  ↓ 



 
 

İzobarik şişeleme 

  ↓ 

Etiketleme  

  ↓ 

Satış 

Filtrasyon 

  ↓ 

İzobarik şişeleme 

  ↓ 

Etiketleme 

  ↓ 

Satış 

Şekil 6. Suni ve doğal köpüren şarap ve şampanya üretim prosesleri. 

Üzümlerin geleneksel preslerde sıkılması  

 1. küve 

 2. küve 

Kuyruk (pres) şarabı 

  ↓ 

Alkol fermenrasyonu 

  ↓ 

Şarap 

  ↓ 

Dozaj likörü + maya katkısı 

  ↓ 

Şişeleme 

  ↓ 

Şişede ikinci fermantasyonu 

  ↓ 

Kerevetlerde çevirme ve dikleştirme 

  ↓  

Boğaz açma 

  ↓ 

Tortu alma 

  ↓ 



 
 

Katkı likörü 

  ↓ 

Mantarlama 

  ↓ 

Agraflama 

  ↓ 

Mahzende olgunlaştırma (en az üç yıl) 

  ↓ 

Etiketleme 

  ↓ 

Satış 

 

Şekil 7. Şampanya üretim prosesi. 
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