BRENDI (BRANDY)

ilk kez 1698 yilinda yapilmis olup A.B.D. kdékenlidir.
Damitmanin endustriyel anlamda ilk olarak uygulandigi alan olmustur.

AVRUPA'DA : APPLE BRANDY

A.B.D . APPLE JACK

NORMANDIYA kiyilarina 6zgii nefis bir elma gesidinden yapilan Calvados
(Kalvados)”’da,Konyak ve Armanyak gibi yasal koruma altinda olan,6zel bir elma
brendisidir.

ELMA BRENDISI

Elma brendisi A.B.D’ de fermantasyona ugramis elma sirasinin (cider)
damitiimasiyla elde olunan bir Granddar.

Brendi Uretiminde elma, Gziimden sonra en ¢ok kullanilan meyvedir.

Uzim konyadi ile sarap arasinda nasil bir iligki varsa, ayni iliski elma brendisi ile,
elma sarabi arasinda da vardir.

ELMA BRENDI URETIMiI
Secilmis olgun elmalar iyice yikanir ve sirasini almak icin sikilir.

FERMANTASYON

Spontantan olarak yaptirilir.

SPONTAN FERMANTASYON : Meyve Uzerindeki dogal mayalarla gerceklesen
frmantasyon.

Elde olunan “hard cider” durulmasi icin bekletilir ve Ustteki berrak kisim tortudan
ayrihr.

Ham sarap olabildigince gabuk damitilir. Bununla birlikte, kampanya déneminde bu
olasi degildir ve kullaniimayan “hard cider” saklanir.

iLK DAMITMA % 30 alkolli “low wine” alinir ve tekrar damitilarak.

ALKOL DERECESI % 55-66.5’a cikarllir.

IKINCi DAMITMA elde olunan bas ve son irtinler, baska amaclarla kullanilir. Orta
urun bir kaba alinir.

ALKOL DERECESI % 52.5’a dustrilerek saglam, igi yikanmis, beyaz mese
ficilarda dinlendirilir.

DAMITMA

Bakir imbikler genellikle, surekli galigir imbiklere tercih edilmektedir.

Arzulanan alkol derecesine ulagsmak, ayni zamanda bas ve son urunleri uygun bir
sekilde uzaklastirmak icin damitma 2 veya 3 kez tekrarlanir.

GUnUimuzde 6zellikle Kaliforniya ve Oregon’da kolonlu damitma aygitlari da
kullaniimaktadir.

DINLENDIRME

Brendi kisa surede eskir ve genellikle 3-6 ay gibi bir sure yeterlidir. Mese ficilarda 4-
5 yildan daha fazla bekletildiginde kendine 6zgu karakterini kaybettigi bilinmektedir.
iclerinde dnceden sarap veya diger damitik icki bulundurulmus figilar, yeni olanlara
tercih edilir.

Elma brendisi Avrupa’da da benzer sekilde Uretilir.



ERIK BRENDISI

YUGOSLAVYA'da ilk kez sari kiiciik eriklerden yapilan brendiye “Slijivovica” adi
verilmigtir.

YUGOSLAVYA'da “Klekovaca”

Bu isim bugun genellikle butlin taze erik brendileri igin kullaniimaktadir.
ROMANYA’da yapilan erik brendisine ”Slivovica”.

Romanya’da badem kokulu erik brendisi “Tuika”

BALKAN ulkelerinde yapilanlara ise “Slivovitz’adi verilir.
MACARISTAN’da erik brendisi “Barack palinka”

ITALYA'da “Maraguine”

ALMANYA’'da “Zwetzchenswasser”

FRANSA’'da “Eau-de-vie de Mirabelle” adini alir.

ERIK BRENDISi URETIMi
Olgun erikler bir miktar hidrojen siyanid olusumu igin gekirdeklerinin yaklasik 1/3’i ile
karistirilir. Boylece ickiye 6zgu aci badem tadi olusur.

FERMANTASYON
Elde edilen mayse saf maya ile asinilarak, genellikle toprakalti mahzenlerdeki igi
saglam camlarla kapli, 100 tonluk fermantasyon tanklarinda fermantasyona ugratilir.

DAMITMA

Fermantasyonun bitiminde buyidk damitma evlerindeki kolonlu imbiklerde damitilir.
Kuguk damitma evlerinde, dogrudan atesle i1sitilan ve icinde karigtiricisi bulunan
bakir imbikler kullantlir.

ESKITME
Bas ve son urunler ayrilir. Orta Urtn yeni mese figilarda eskitilir.



VISNE BRENDISI

Almanya’daki ismiyle “Kirshwasser”olarak bilinen bu i¢ki.blylk 6lgide Almanya’nin
Kara orman bdlgesinde, Isvicre, Fransa ve Almanya arasindaki Alsace bélgesinde
yetisen kuguk siyah vignelerin giralarinin, fermantasyondan sonra damitilarak,
eskitiimesiyle elde olunur.

Az miktarda Avrupa’nin diger boélgelerinde ve A.B.D.’de Oregon’da yapiimakta ise
de bu ickiler, farkh cinsteki visnelerden Uretilmeleri nedeniyle, farkl 6zellikler
tasiyabilmektedirler.

Bu alkolll icki oldukga pahahdir.

Bu nedenle bazen noétr ispirto veya aci badem yaginin alkoldeki ¢ozeltisi ile
karistirilir.

Bir erik damitigi olan “Zwetschenswasser’in katimi ile maliyeti dugurulebilir.

URETIM

Kiraz, bégurtlen, kayisi, seftali, armut, cilek, ahududu vb. meyvelerden de elma
brendisi yapimina benzer yontemlerle meyve brendileri Gretilmektedir.
Genellikle meyveler parcalanir. Fermantasyona birakilir ve damutilir.

Bazen de sira filtre edilerek fermente ettirilir ve damitilir.

Meyve brendileri yapildiklari meyveye 6zgu buke tasirlar.

Mayse visneleri Alsace’da cekirdekleriyle, isvigre ve Almanya’da cekirdekleri
olmaksizin pargalamakla elde olunur.

Mayseye cekirdekler katildiginda fermantasyon sirasinda glukozid amigdalin gibi
acl, keskin tath bilesikler agiga cikar.

Bu ickiye kendine 6zgl bukeyi veren maddeler, az miktardaki hidrojen siyanid ve
badem tadina benzer bilesenlerdir.

DAMITMA
Fermantasyondan sonra elde edilen Grun bakir imbiklerde damitilir.
Elde edilen damitik hemen hemen renksizdir ve belirgin bir bukesi vardir.

ESKITME
Genellikle eskitilmez.



GRAPPA (MARC)

FRANSA'da “Marc”

ITALYA'da “Grappa”

PORTEKIiZ'de “Bagaceria”

GUNEY AFRIKA’da “Dop Brandy”

A.B.D.’nin Kaliforniya eyaletinde “Pomec Brandy’’ olarak adlandirilan bu igki,
yemeklerden sonra igilir.

ITALYA'da grappa icin 6zel kadehler kullanilir ve “grappa’ ismi genellikle Gretildigi
uzum cesidi ile birlikte anilir.

AB’nin 1576/89 sayil yasa ile tanimladi§i italyan damitik igkisi “grappa”

italyan hikimetinin 292/97 sayili diizenlemesiyle giinimiizdeki standardizasyona
kavusmus bdylece, grappa uretim materyalinden proses sekline kadar her yonu ile
tanimlanmistir.

Buna gore grappa etiketinde,lrtiniin cografi Gretim bolgesi, Uzim ¢esidi, Uretim
prosesine gore tipi, tam olarak belirtiimis olmalidir.

AB ilgili tiziiklerine gore Italya’da Barolo, Piomente, Lambordia, Veneto, Trentino,
Alto Adige ve Friuli boélgelerinde cografi tanimlamaya uygun grappa Uretiimektedir.

GRAPPALAR URETIM SEKILLERINE VE DUYUSAL OZELLIKLERINE GORE
SINIFLANDIRILMAKTADIR.

BUNA GORE 7 FARKLI TiP OLUSTURMAKTADIR.

GRAPPA GIOVANE (GENG)

Bu tip grappalar gengtir, Gzim kdkenli aromalari ve fermentasyon aromalarini yogun
olarak igerirler.

Damitmanin hemen sonunda sec¢imi yaplilir ve piyasaya geng olarak sunulurlar.

GRAPPA GIOVANE AROMATICA (GENGC AROMATIK) :
Geng grappalarla ayni kosullarda Uretilir.
Farki Uretiminde aromatik veya yari aromatik Uzum gesitlerinin kullaniimasidir.

GRAPPA AFFINATA iN LENGO (FICIDA OLGUNLASTIRILMIS) : Figida kisa
sureli bir olgunlagma donemi gegcirdikten sonra siselenirler.

Sure, Uretim bdlgesi ve uretimde kullanilan Gzim g¢esidine gore degismekle birlikte,
yasalarla tanimlanmigtir. Ancak higbir zaman 12 aya ulasmaz.

GRAPPA AFFINATA iN LENGO AROMATICA (FICIDA OLGUNLASTIRILMIS
AROMATIK) :

"Grappa affinata in lengo” ile ayni kosullarda, ancak aromatik veya yari aromatik
Uzum cesitleri kullanilarak Uretilir.

GRAPPA iINVECCHIATA (OLGUN / YILLANMIS) : Bu tip grappalar figida en az 12
ay olgunlastirildiktan sonra piyasaya sunulurlar.

"Riservea” veya “stravecchia” olarak bilinen grappalarda ise bu sire en az 18
aydir.

GRAPPA AROMATIZIA (AROMALANDIRILMIS) : Bazi bitki ve meyve droglari ile
(ahududu, frenk Gzima vb.) aromatize edilmis grappalardir.



GRAPPA DI VITINGO (tek gesit / varietale / monocepage)
Grappa Uretiminde tek bir izim ¢esidi kullanildiginda
“grappa di vitingo” (tek cesit / varietale / monocepage) adini alir.

Yasalara gore bir grappa’nin “vitingo” olabilmesi i¢in Uretiminde en az %85 oraninda
belirtilen ¢esidin kullaniimasi gerekir.

Ayrica Uzimun mutlaka Vitis vinifera cinsi olmasi zorunludur.

Diger yandan, bir zim c¢esidinin etikette belirtiimesi igin oranin en az %15 olmasi
gerekmektedir.

Grappalarla Gretim bolgesi, Uretimde kullanilan Gzim ¢esidi, Uretim kosullari
belirlenmis ve tam olarak tanimlanmigsa bu tip grappalar, etiketlerinde DOC veya
DOCG (Kokeni Kontrolli Adlandirma veya Garanti Edimis Kékeni KontrollU
Adlandirma) ibaresini tagiyabilir.

DAMITMA

Standart brendilerden ¢ok farkli 6zelliklere sahip bu ickinin damitiimasinda konyak
Uretiminde oldugu gibi klasik imbikler kullanilir.

Sarap Uretiminde Uzimlerin sirasi alindiktan sonra kalan sap, kabuk ve ¢ekirdekli
kisimlar sulandirilip, seker katildiktan sonra fermente ettirilir ve daha sonra damitilir.

GRAPPA URETIMINDE iKi DAMITMA SISTEMi KULLANILIR.

1- “slrekli”

2- “kesikli” olmak Uzere

Surekli damitmada ana hammadde olan tGzim cibresinden diusuk alkollG ilk Grin
(low wines)elde edilir.

ikinci damitma ilk damitik alkollii ickiye (sprit) gecis ard arda, yani kesiksiz olarak
gerceklesir.

Kesikli sistemde ise, diger damitik ickilerde oldugu gibi “tekli” ve “ikili” damitma
kazanlar kullanilir.

Tekli oldugu damitmada ¢ogunlukla odun atesinden yararlanilir.

ikili damitmada ise damitma kazanina su veya buhar verilir.

Bu sistem diger sistemlere gore daha pahali olup, 6zenli bir galisma gerektirir.
GUnumuzde ¢ok az grappa bu yontemle Uretilmektedir.

Son yillarda ise disaridan buhar besleme Unitesi ile beslenen, seri kazanlardan
olusan sistemler kullaniimaktadir.

OLGUNLASTIRMA
Keskin bir bukeye sahip olup, mese figilarda dinlendirilir.

SERVIS

Grappa lale formunda,100-150 ml kapasiteli 6zel bardaklarda servis edilir.
Servis sicakhgi grappa’nin tipine gore degisiklik gosterir.

Geng, aromatik grappalar igin ideal servis sicakhgi 9-13 C

Olgun grappalar igin bu sicakhk 17 C civarinda olmahdir.

ince aromalara sahip olgun grappalar biraz daha serin icilmelidir.

Grappa istah agici (aperatif) veya sindirimi kolaylastirici (dijstif)olarak servis edilir.



