DO C AN CEREZPSAIRARIRI



Bu saraplar uiziimlerin omca uizerinde fazla olgunlastirilmasi ya da
kesildikten sonra kurutulmasiyla elde edilen -seker miktar: ylikseltilmis-
uziimlerden yapilir.



Sauterne Saraplart




Uziimlerin ¢ok fazla olgunlasip
burusmasi saglanirken omca
yvapraklarinin onemli bir bolimii
koparilarak iiziimlerin daha fazla
giines gormesi saglanixr

Sauterne’de bag bozumu
gec¢ yapilir.



Bolge izimlerine aroma veren Botrytis cinerea denilen asil kiiftiir.

Once altin saris1 renkte olan iiziimler, sonra kirmizimsa yesil renk alir. Bazi taneler sicak
ve nemli havanin etkisiyle esmerlesmeye baslar. Tanenin yiizeyinde kuru ve boz renkte toz
tabakasi olusuxr.

Boylece Botrytis cinerea’nin etkisini gostermeye basladig: anlasilir.



Eger hava kosullar: uygunsa yani
geceler nemli ve sisli, giindiizler
kuru ve sicaksa kiif, taneden
taneye gecerek biitiin salkimi sarar
ve ayni toz tabakasi salkim
ylzeyinde olusur.

Biitiin salkimlar ayn1 zaman ve
sekilde kiiflenemez . Bu nedenle
ilk énce iyice kuruyup olgunlasan
salkimlarin toplanmasina baslanir.
Asmalar tek tek dolasilarak her
salkim gézden gegirilir, amaca
uygun olanar kesilerek alinir.
Digerleri sonraki se¢melerde
toplanmak tizere birakilir.

Bu ytizden toplama isi 2 ay1 bulur.

Boylece en iyi durumdaki taneleri iceren ilk se¢me ayn islenir. Bunlardan yapilan sarap, tanelerin
daha ¢ok kurumus olmasi sebebiyle yiiksek alkollii olur. Diger se¢me iiziimler daha ¢ok su
icerdiklerinden sarap verimi yiiksek olsa da fiyat diisiik olur.

En son segimden yapilan saraba ‘kuyruk sarabi1= vin de queue’ denir , diisiik kaliteli oldugu i¢in
yerinde tiiketilir.



Yagmur yagmazsa iiziimler
islenmeye hazir durumdadar,
aksi halde kiifiin olusturdugu
toz ve aroma yikanair.

Uziimler ayakla ¢ignenerek ezilir.
Siranin fazla havalanmamasina
ozen gosterilir. Aksi halde sarabin
rengi ¢ok sari olur.

Ezilen iiziimler fazla
bekletilmeden , insan giiciiyle
calisan preslerde sap ve
salkimlariyla birlikte sikilir ve
sira fermantasyon kaplarina
gonderilir.

Fermantasyon 225 litrelik
ficilarda yaptirilir ve kuvvetli
fermantasyon ancak 2-5 haftada
baslar.

Saraplar yilda 4 kez aktarilir.
Iyi bir Sauterne sarabinin, ficida
en az 3 yil dinlendirilmesi
gerekir.

Yapminda Semillon blanc,
Sauvignon blanc ve Misket
cesitleri kullanilir.

Verim; normal sarap veriminin Y- -
1/3 ‘i kadardar.



Trockenbeeren Auslese
Saraplari

Almanya’nin ‘Ren ‘ bélgesinde, ge¢ olgunlasan,
aromaca zengin Riesling ¢esidinden yapilan bir
saraptir.

Bu tziimler de asil kiifiin hiicumuna ugrayip
burusurlar. Seker, asit ve aroma maddeleri artar.

Uziimlerin toplanmasina Ekim ay1 sonlarinda
baslanir ve Aralik basina dek siirer.

Degirmenlerde tiziim iki kez parcgalanir, elde olunan
mayse sikilmadan énce 3-4 giin , havalar serinse
daha fazla kendi halinde bekletilir.

Sikilarak elde edilen surup kivamindaki sira, %32-
45 seker icerdiginden ve asil kiifiin tiziime verdigi
fermantasyonu geciktirici maddeler nedeniyle ¢ok
yavas fermante olur.

Mart-Nisan aylarinda birinci, sonbaharda ikinci
aktarma yapilir.

Sarap 2-3 yilda olgunlastirilir. Alkoli %10-12,5,
Seker miktar1 34-107g/L ‘dir




Tokay Saraplari




Macaristan’in Tokay bolgesinde ge¢ olgunlasan ‘Furmint’ tiziimiinden yapilir.
Bolge kuzey riizgarlarina kapali olup, yazin ¢ok sicak olan giiney ovalarinin etkisi altindadir. Bu
nedenle bdlge tliziimleri burusup, asil kiifiin hiicumuna ugrarlar.

Burusmus taneler ya omca ya da se¢me masasi lizerinde, salkimdaki yeterince burusmamais
tanelerden ayrilir.
Bu tiziimlerden elde edilen saraba ‘Tokay Esans1’ denir.
Tokay sarabinmi yapabilmek i¢in toplanan ve dikine dev figilara konulan iiziimler birbirlerini hafifce
ezer, daha sikima girmeden kendiliginden akan ¢ok koyu kivaml sira fermantasyona birakilir. Bes-
alt1 senenin sonunda, ¢ogu kez mayalar sekerin timiini pargalayip alkole ¢eviremediginden %5-6
alkol tretip o6liir.
Iton tiztimden 1,5-6 litre civarinda Tokay esansi elde edilir



Yine ayn1 bolgede iiretilen ‘Azsu’ saraplari tam olumda toplanan, asil kiifli
uziimlerden elde olunan fermantasyona baslamis siranin i¢cine, esans
liretiminde kullanilan bir miktar ezilmis , burusuk ve asil kiifli iizim
konulmasiyla tiretilirler . Bu amacla 136litre normal sira igine, 2-6 sepet
secme ve asil kifli tizim konulur.



Sepet sayisinin biiyiik 6nemi oldugundan yapilan saraba 2,3,4,5 veya
6 (puttonyos) sepetlik sarap denir ve etiket tizerinde mutlaka belirtilir.



Bu sekilde hazirlanan sira
ve burusuk iizim maysesi,
ortam 1si1sina gore 12-48
saat, sik sik karistirilarak
bir arada birakilir, sonra
sikilir.

Elde olunan siranin seker
miktar1 %30-40’a ¢ikmuis
olur.

Bu siradan da 9%10-13
alkolli tath sarap uretilir.



Saman Sarabi

Bu saraplar bagci iilkelerde yetisen yerli iiziim
¢esitlerinin kurutulmasiyla elde edilen, kuru
uzimlerle yapilan tatli saraplardar.

Normal olgunluktaki salkimlar iistii saman doseli
kurutma kerevetlerinde ya da havadar odalara
gerilmis ip veya tellere asilarak da kurutulur.
Boylece ¢ok burusmus iiziimlerden %12-14 alkol ve
%8-10 seker iceren saraplar iiretilir.

Bsitligi yiiksek olan saraplarda kuru izim tad:
algilanir.

Bu sekilde elde olunan saraplar Almanca’da
‘Strohweine’, ingilizce’de ¢ Straw wine’, Fransizca’da
ise ‘Vin de paille’ olarak adlandirilir.

Ulkemizde de bu sekilde sarap yapimina izin
verilmistir.



Siraya Alkol Katilarak Yapilan
Saraplar(Mistel)

* Bu saraplar %18-20 seker i¢ceren uiizim sirasina
alkol katilarak, alkol miktari1 %15-17 olacak
sekilde turetilirler.

Mistel saraplarinin viskoziteleri, kuru tizim
saraplarina gore daha azdir ve tatlari da pek
ahenkli degildir.

Siradaki sekerin bir kismi veya yarisi
fermantasyona ugradiktan sonra, geri kalan
sekerin fermantasyonuna engel olmak tizere
gereken miktarda ispirto katilarak uretilenlerin
tadi, daha hos ve ahenkli olur.



Malaga Saraplari

Ispanya’nin ‘Malaga’ sehrinden esinlenerek
adlandirilan bu saraplar, ‘Pedro ximenez’ ve
‘Misket’ iiziimlerinden iiretilir.

Olgunlasmas iiziimler omca iizerinde birakilarak
ya da, kesilip birkag giin giinese serilerek seker
miktar: artirilir ve sonra islenir.

Sarap 2-3 yil dinlendirildikten sonra, bunlardan
‘Lagrima’ ad1 verilen ¢ok tatli ve agik renkli bir
sarap elde edilir.

Ithal edileceklere bir miktar pekmez ve alkol
katilir. Pekmezin rengi koyu oldugundan,
sarabin rengi de koyulasir ve boylece%14-19
alkol iceren koyu renkli ve ¢ok tatl1 Malaga
saraplar1 elde olunur




