Porto Saraplari



Porto sarabinin ortaya
ctkmasi, yuzyillardir bir
gelenek seklinde devam
eden Ingiltere-Portekiz
ticaretiliskilerine
dayanmaktadir. Douro
nehri boyunca uzanan
UzUm baglarindan elde
edilen sarabin baslica
musterisi olan
Ingilizler'in en biyuk
sorunu alinan saraplarin
Ingiltere'ye tasinirken
uzun yolculuk ve dalgali
denizin etkisiyle
bozulmasiydi



Bu nedenle Ingilizler
saraba brendi
kanstirarak omring
uzatmak istediler ve
sonucta yuksek
alkolli Porto sarabinin
ilk versiyonunu elde
ettiler. (bugin hala bu
sarabin en buyuk alicisi
Ingilizler'dir).



Uygun seker iceren siranin fermantasyonu
sirasinda alkol katilarak Uretilen saraplardir.
Sorun renk maddelerinin siraya tam olarak
gecisinin saglanmamasidir. Cunko kabuklar
alkol katilimindan 6nce ayrilir, bu nedenle
renk zayif kalir.



Portekiz ve
Kaliforniya'da bu soruna
¢6zUm bulunmustur.
Cok yogun rengi olan
“Tinto Cao” gibi ozel
UzUm cesitleri
kullanilmaktadir.
Rengini fermantasyonda
korur. Bazi
termofinikasyon
sistemlerinde,
kabuklardan renk
maddelerini isitma yolu
ile elde etme yonine
gidilir.



Her ne kadar brendi katilsada, gubnUmuzde
brendi yerine, sarabin fermantosyonunu
durdurmak, sarabi tatlandirmak ve alkol
oranini arttirmak icin Aquardente (%30-60
arasi alkolli bir icecek, en bilineni Cachacha'dir)
kullanilir. Porto saraplarn ¢ogunlukla kirmizi,
tatli ve sek saraplardir. Beyaz Porto sarabi da
bulmak mimkidndur.



Porto sarabi, 6zinde
sarap olmamasindan
dolayi, asla yemekle
birlikte tUketilmez.
Tatli ve yogun tadi
nedeniyle yemekten
once ve yemekten
sonra, mumkuinse
peynirle tUketilir.
Yogun alkolli olmasi
nedeniyle yavas ve
dikkatliigcilmelidir



