CEREZ VE LIKOR
SARAPLARI




Saraplar genellikle "sofra saraplari” ve
"cerez saraplar” seklinde siniflandirilir.
Sofra saraplari adindan da anlasilacagi
Uzere yemekle birlikte icilen saraplardir. Bu
saraplara disaridan alkol, pekmez, seker
vb. maddeler katilamaz.



Cerez saraplari, daha cok yemekten once
iIstah acici ‘aperatif’ olarak, ya da
yemeklerden sonra ‘digestive’ olarak sofralik
disi tuketilen saraplardir. Bu tur saraplar
sofralik saraplara oranla daha fazla seker ve
alkol icerirler. Alkol miktarlarl %15-16
civarindadir. Bunlarin elde edilmesinde sira
veya saraba ayrica alkol, pekmez ve seker
katilabilir.



CEREZ SARAPLARININ SINIFLANDIRILMASI

Likor saraplari

Aromatize cerez saraplari

Dogal tatli cerez saraplari

Kuru uzumle yapilan ¢cerez saraplari

Sira veya pekmeze alkol katilarak yapilan cerezlik saraplar



LIKOR SARABI

Saraba alkol, pekmez ve seker
katimiyla elde edilirler. Fortifiye
saraplar olarak da adlandirilirlar
ve genellikle yuksek alkol
konsantrasyonu nedeniyle
mikrobiyolojik bozulmalara karsi
dayaniklidirlar.



Seri, Malaga,
Porto, Marsala,
Madeira,
Tarragona vb.
saraplar bu
sinifa girer.



AROMATIZE CEREZ SARAPLARI

Saraplar cesitli
droglardan elde
edilen ekstraktlar

katilarak aromatize
edilir.



DOGAL TATLI CEREZ SARAPLARI

Omca uzerinde iyice
olgunlasan uzumlerden
elde edilen seker ve
ekstrakt miktari yuksek
saraplardir.

Tokay, Sauternes ve Ren
bolgesindeki
Trockenbeern auslese
saraplari bu gruba girer.




Yerli saraplara, baska ulkelerden ithal edilen
kuru uzumleri koyup, sekeri ekstre etmekle
elde edilen cerez saraplari bu gruptadir.



SIRA VEYA PEKMEZE ALKOL KATILARAK
YAPILAN SARAPLAR

Fermente olmamis veya az fermente olmus
siraya, kuru uzumden elde edilen ya da
kaynatilarak seker miktari artirilmis siraya
degisen miktarlarda alkol katmakla elde
edilen saraplardir.



En cok bilinenler; Sherry

Madeira
Porto



SHERRY (SERI)

Agustos ve eylul ayinda
toplanan uzumler, gunese
serilerek iyice sekerlenmesi
saglanir. Fermantasyon
sonucu saraba donusur. Bu
sirada agzi acik olarak ikinci
bir fermantasyona tabi
tutulan sarabin uzerinde
“flor” denilen beyazimsi bir
tabaka olusur.



MADEIRA SARABI

Madeira sarabl, ismini
Atlantik Okyanusunda
bir Portekiz adasi olan
Madeira’dan almistir,
alkol eklenerek yapilan
tath bir saraptir. Alkol
orant %17 ile %22
arasinda degisir.



PORTO SARABI

Porto sarabinin, 17. yuzyilin
sonunda cok yuksek vergilerinden
dolayi Ingiltere’ye ithal edilemeyen
Bordo saraplarinin yerine
Portekiz’'den getirilirken
bozulmalarini onlemek icin
saraplara brandy katilmasiyla
kesfedildigi soylenir.



