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15. ytizyilda Portekizli denizciler
tarafindan kesfedilmis bir ada
olan Madeira, Atlantik
Okyanusu'nda Portekiz’le Fas

kiyilarina esit uzaklikta bulunur.
Portekiz’e bagl 6zerk bir bolge
ve volkanik bir ada olan
Madeira, ayn adi tasiyan tinlii
tath sarabiyla tiim diinyada
taninmaktadair.




siradan tath saraplardan ayiran pek
aktadir. Ilk olarak sarabin bugiin

in ilging bir hikayesi vardr.

ynemli deniz yollarinin
esfedildikten sonra basta
zliler olmak tizere cesitli iilkelerin denizcilerinin
ktas1 olmustur.



= Sarabin uzun deniz yolculuklarinda
bozulmadan muhafaza edilebilmesi icin
tiztim distilati yani alkol eklenmesi
bilinen bir uygulamayd: ve diger
fortifiye sara %arm tiretiminde de
kullanilirdi. Madeira saraplarini
digerlerinden ayiran 6zelligi ise
tesadiifen ortaya ¢ikmistir. Sarap
ficilarinin yolculuklar sirasinda
Eﬁvertede uzun sure glinese maruz

almas1 sonucunda saraplar adeta

“pismis” ve bu durum saraplari
bambaska bir nitelige biirtindtiriince,
tiretim asamasinda bilingli olarak
kullanilan bir yontem haline gelmistir.



i¢ sekilde uygulanan bu
ficilar giines altinda dogal
a Ozel olarak 1sitilan
akilarak veya ficilarin
sicak borular

_ AT 1sirilmesi
nmaktadir. B eme
estufa adi verilir. Her ne kadar

rak da tiretilebilse de diinya
a tine sahip olan Madeira

‘ 1 tath olanlardir. Alkol oram
- %17 ile %22 arasinda degisir.



N SARAB”1in YAPIM ASAMALRI:

in Madeira adasinda iiretilen bu sarabin diger
inden farki fermantasyon
tadur.

1lirken iiziimden elde edilen

Sara
siireci sonlandirilir.

alkofek

Elde edilen karis1 liktaki depolarda
bekletilir.

Bu depolarin sicaklig: 3 ay bo
diisiiriilerek elde edilen sarapa'
verilir.

@Modeira Sarabina kendine 6zgii tad1 veren
0zelligi 50 C derecede bekletilirken olusur.



Viadeira uretiminde geleneksel
um kullaniimistir.

Verdelho
Bual

Malvasia Malvasia blanc



Hepsi yerel asil tiztimler olan Sercial,
Verdelho, Bual ve Malmsey
(Malvasia)'in 1870’lerde yasanan
filoksera salgimindan 6tiirti yeterince
bulunamamasindan 6tiirti, Tinta Negra

Mole tiztiimii de tiretimde 6nemli olctide
kullanilmaya baslamustir.




SARAP CESITLERI

ert Madeira Sarabi
e kiiciik sarap kadehlerinde

2]ho = Orta
Hafif - Yemek Sonrasi

Malmsey = Hafif-Yemek Oncesi-Sonrasi



Popiilaritesinin Yeni
Diinya’daki Amerikan
kolonileri ve
Brezilya’dan, Biiytik
Britanya, Rusya ve

Kuze}z Afrika’ya kadar
e

enislemesiyle birlikte,
8. ylizyil Madeira'nin
“altin cag1” oldu.




lurkiyenin Likor Sarabi :
MEDAIRA

Uziim distilat1 (alkolii) eklenerek
kuvvetlendirilmis Okiizg6zii ve Bogazkere
kupajindan yaratilan Madeira, sarabin iki yil
boyunca giines altindaki Fransiz mesesi
ficilarda dinlendirilmesiyle yaratiliyor.
Madeira'nin tatli ve ytiiksek alkollii bir sarap
olmasi, fermantasyon sirasinda i¢ine tiziim
distilat1 (alkolii) ilave edilerek fermantasyon
stirecinin yarida kesilmesi ve tiztimiin dogal
sekerinin belli bir seviyede tutulmasz ile
gerceklesiyor.



= Bu zengin sarap, burunda
Kuru tiztim, cikolata kaply,
portakal kabugu, karamel,
kavrulmus badem, taze
kahve, vanilya, kuru incir ve
kuru erik aromalar:
sunarken; damakta ise siyah
cikolata, portakal kabugu
sekeri ve findik aromalari
sunuyor. Madeira yogun
govdeli, belirgin asitli,
oldukca tatli ve damakta
uzun siire kalic1 bir sarap.




