


Maserasyon sureci hedef sarabin dengeli olabilmesi icin uygun kosullarin saglanmasini gerekli kilar. Maserasyon
sirasinda renk bilesikleri ve fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunu arttirmak amaciyla farkli maserasyon teknikleri
kullanilmasinin yani sira, tank tasariminin da optimize edilmesi gerekmektedir.
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o Soguk maserasyon (Cold soak)
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o Uzatilmis Maserasyon (Extended Maceration)

o Délestage

o Kapak Islatma (Pumping Over, Remontage)
o Kapak Kirma (Punch Down, Pigéage)

o Termovinifikasyon (Termovinification)




e Antosiyaninler pozitif yuklu pirilyum halkasi icerirler, bu

nedenle belirli bir dereceye kadar katyonik yapiya
sahiptirler, bu da onlari polar ¢ézlcUlerde daha ¢cozunur
hale getirir. Tanenler ise daha apolar dzelliklere sahip bir
pyrano halkasina sahiptir.

Fermantasyonun baslangicinda, polar bir ortam vardir (asitli
bir GzUm suyu) ve bu sebeple antosiyaninlerin ¢ozinurlUgu
cok yuksek ve hizlidir. Antosiyaninlerin maksimum
ekstraksiyonu ilk 3-4 glinde olur. Fermantasyon ilerlerken
etanol seviyesinin yUkselmesiyle polarite etkilenir.
Fermantasyon sonunda etanol konsantrasyonu antosiyanin
¢cozUnUrltgunu azaltacak kadar yukselerek renk
yogunlugunda bir azalmaya neden olur. Tim sekerler
fermente edildiginde ve maksimum etanol seviyelerine
ulasildiginda, antosiyaninlerin konsantrasyonu sabit kalir.

Tanenlere gelince, oldukca apolar molektller olduklarrigin
konsantrasyon etanol seviyelerine gore artar ve
fermantasyon sonunda maksimum degerlere ulasir.

Antosiyaninlerin ve tanenlerin Gzimlerden ekstraksiyonu
soguk maserasyon, termovinifikasyon, kuru buz kullanimi,
delestage gibi tekniklerle yonetilebirler»

Fermantagyonu yonetmek
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Termovinifikagyon
== Fenolik bilegikler



FiZIKSEL FAYDALAR Y

Saplari kullanmak havalandirilmis, drenaji yiiksek bir ortam olusturmaya yardimci olur ve
bu sayede fermantasyon sicakhigi diistik seyreder. Bununla birlikte sapka kirma ve islatma
islemleri zorlasir ve fermantasyonu biten sarapta daha fazla pres sarabi olusur, ¢clinki Gzim
suyu pres asamasina kadar tanelerin icinde kalmistir.

Rerk &

Botaayumn tartarst 4

Actfik oy DAHA DUSUK ALKOL SEVIYELERi ¥

Taren % Salkim iskeletleri su icerir, seker icermez. Sekerin tiim salkim fermantasyonunda
0 4 donislimi distk olma egilimindedir.

DAHA SOLUK RENKLER ¥
Salkim iskeletleri rengi absorbe eder.

DUSUK ASITLIK ¥
Salkim iskeletleri sarapta tartarik asit ile birleserek ¢coken ve genel asitlik seviyesini azaltan
potasyum icerirler.

TANEN? ¥

Bu madde soru isaretli, ¢linkl salkim iskeletlerinden tanen gegisi beklerken bu yontemle
Uretilmis saraplarin az tanenli ancak daha aromatik oldugu bilinir. Clinkl fermantasyon
taneler icinde gerceklesirken olusan karbondioksit tizim kabuklarini patlatir ve aromalar bu
patlamanin etkisiyle saraba gecer.

TAZELIK Y

Tdm salkim teknigiyle Gretilmis saraplari tadarken neredeyse hepsinde ‘tazelikten”
bahseder, tanenden bahsetmeyiz. Bu teknigin artan popdlaritesinin bir nedeni, bu

- tazeligin en ylksek kalitede modern kirmizi sarap yapiminin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan
- asir doygunluga diizeltici bir hamle olabilecegidir.

DERINLIK Y

Daha 6znel olarak tiim salkim fermantasyon tekniginin bazi cesitlere saraba “ekstra bir
sey” (umami?) getirdigini distniiyorum.Bununla birlikte bu “ekstra bir sey” gosterisli bir
kalite unsuru olmaktan cok bir cesit lezzet/derinlik duygusudur.

Tdm salkim fermantasyon teknigi kullanma karari uygun gesitler secildiginde muazzam bir
kalite meydan okumasi getirmektedir. Ancak optimum olgunlasmamis salkimlar bu yolla
fermente edildiginde fermantasyonlarini koti bir sekilde gerceklestirdigi ve saraplarin
istenmeven kokulara sahin olabilecesi cercesgi de g07 ardi edilmemelidir




OKSIDASYON

KOTU OKQIJEN

MAKROAERASYON
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¥ MAKROAERASYON

Makroaerasyon daha fazla meyvemsi karakter ile stabil renk sergileyen daha
yumusak bir sarap Gretmek icin fermantasyon sirecinde sarabin oksijenlenmesi
pratigini ifade eder. Sadece kirmizi sarap yapiminda kullanilir, ctinkt kuvvetli bir
sekilde yapilan pompalama veya sapka islatma islemleri sirasinda cibre (kabuk ve
cekirdekler) sirayi korur. Makroaerasyon fazla koseli tanenler Gzerinde
yumusatici bir etkiye sahiptir. Kirmizi saraplarin beyazlara gore sahip oldugu
yuksek fenolik icerik onlari oksidasyonun zararl etkilerinden korur.
Makroaerasyon ayrica maya hlcrelerine oksijen saglayarak saglkl bir
fermantasyon ortami saglar. Bir baska avantaji ise hidrojen sulftr Gretiminin
azaltilmasidir.

¥ MiKROOKSIJENASYON

Mikrooksijenasyon sarabin mese fici icinde oksijenle cok yavas etkilesime
girmesine izin verilen kontrollU yaslanma surecini ifade eder. Sarabin yaslanmasi
sirasinda kicuk, kontrollU bir oksijen miktari sarabin gelismesi ve tam
potansiyelini gdstermesi icin yararli olabilir. Tanenleri yumusatirken, fenolleri
stabilize ederek, lezzet kompleksitesini arttirir ve sarabin zarif bir sekilde
gelismesine ve yaslanmasina izin verir. Mese ahsabinin verdigi tatlar ve
tanenlerin yani sira, mese ficilarda olgunlasan saraplar esas olarak
mikrooksijenasyon nedeniyle paslanmaz tanklarda olgunlasan saraplardan daha
kompleks yapida olacaklardir.

¥ OKSIDASYON

Oksidasyon GzUmun islenmesinden sarabin siselenmesine kadar gecen herhangi
bir zamanda oksijene maruz kalmasinin bir sonucudur. Oksidasyon yetersiz
kidkurt rejiminden de kaynaklanabilir. Daha teknik bir ifade ile oksidasyon,
havadaki serbest oksijenin, saraptaki tirozinaz (poli-fenoloksidaz) gibi
oksidazlarla enzimatik bir reaksiyona neden olmasiyla aroma ve renk
bilesiklerinin oksidasyona ugramasidir.



Maya ilavesi

Maya sarap fermantasyonunu baslatir.
Maserasyonun hangi asamasinda maya eklenecegi sarap yapimcisinin kararidir.
o Ticari maya

o Dogal maya

CcH;,0, maya 2 C,H.OH+ 2 CO,
(Seker) (Ethanol)

https://www.youtube.com/watch?v=2vjuUV52q1Z0




Saccharomyces cerevisiae gelismek icin onemli miktarda
asimile edilebilir azota ihtiyac duyar. Uzim suyu, amonyak,
amino asitler, peptitler, proteinler gibi cesitli azot bilesikleri
icerir bunlardan c¢ok azi Saccharomyces cerevisiae
tarafindan asimile edilebilir durumdadir. Fermantasyonda
Saccharomyces cerevisiae asimile edilebilir bir azot kaynagi
olarak sadece amonyak ve amino asitleri kullanabilir. Prolini
ise sadece anaerobik kosullarda asimile edebilir. Uzim suyu
amonyak ve amino asitlerce zayiftir Sonuc olarak
fermantasyon sirasinda siraya azot ilavesi gerekebilir. CUnkU
mayanin azot kullanamamasi sarap icin kritik durumlar
olusturabilir. Mayalar kolayca asimile edebilecekleri azotu
bulamazlarsa kukirt amino asitlerini kullanmaya baslarlar,
bdylece hidrojen sulfit ve merkaptanlari serbest birakir ve
istenmeyen kokular olusmaya baslar. Azot eksikliginin bir
diger dezavantaji fermantasyonun duraklamasidir (stuck
fermantasyon).

Fermantasyon sirasinda azot miktarlari 6lctlmelidir.
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Maserasyon tekniklerinden “termovinifikasyon” sap
ayirmadan gelen cibrenin 06zel tanklarda hizla
85°C’ye i1sitilarak hemen ardindan yine hizla 20°C’ye
sogutulmasi islemidir. Termovinifikasyon yontemi ile
fenolik bilesiklerin cibreden maksimum
ekstraksiyonu amaclanir. YUksek sicaklik etkisiyle
kabuktaki antosiyaninler (renk bilesikleri) ile
cekirdekteki tanenler hizla siraya gecerler. Bdylece
daha koyu renkli ve antioksidan icerik bakimindan
daha yogun saraplar elde edilir. Termovinifikasyon
sonrasi maya ilave edilerek alkol fermantasyonu
baslatilir.
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Pigéage kelimenin tam anlamiyla "yumruk atmak" (punch down) anlamina gelen
Fransizca bir kelimedir.

Sarap yapimindaki karsiligl ise, 6zetle maserasyon sirasinda olusan karbondioksit
ile tankin ya da figinin st kismina ¢ikan GzUm kabuklarinin sert darbelerle
kirilmasidir. Bu gecirimsiz tabakaya kek, sapka ya da kapak adi verilir. Eger pigéage
islemi yapilmazsa fermantasyon bu gecirimsiz tabakanin altinda gerceklesir. Kabuk
ve cekirdeklerdeki renk, aroma ve tanen bilesikleri siraya ekstrakte olamaz.

Cibreden ekstraksiyonu saglamak icin maserasyon siresince herglin bu sapkanin
pigéage islemi ile kirllmasi gerekir.

Pigéage saraba daha yogun renk, doku ve burukluk saglar. Ayrica sarabi
havalandirmaya yardimci olarak oksidasyon sirecini azaltmaya yardimci olur. Ek
olarak, pigéage sarabi bakteri ve kiflerden korumaya da yardimci olur.

Pigéage’in kokeni Gztmlerin acik ficilarda ayaklarla ezildigi klasik bir Fransiz sarap
yapma yontemi olarak kabul edilir.

GUnUmuUzde UzUm kapaklarini delme islemi olan pigéage teknigi hem manuel hem
de otomatik olarak gerceklestirilmektedir.

Klclk saraphanelerin cogu manuel olarak pigéage yaparken, daha yiksek kapasiteli
saraphanelerde remontage (pump over) yapiimaktadir. Yani sira tankin altindan
alinarak Uste verilir ve sarapin sapkasi bu yolla islatiimis o[y




Maserasyon tekniklerinden “délestage” Fransizca bir
kelimedir ve “aydinlatma” anlamina gelir.

Bu vyolla fermantasyon maserasyon baslangicindan
itibaren 3-6 gin sure ile sira ve cibrenin ginde birkac
saat birbirinden ayrilarak fermantasyona tabi tutulmasi
surecini icerir,

Delestage “rack and return” olarak adlandirilan dilimize
“ayir ve birlestir” olarak cevirebilecegimiz iki asamadan
olusur.

Ayir ve birlestir su anlama gelir: ginde birkac saat sirayi
cibreden ayir ve sonra tekrar birlestirerek tankin icinde
cibre 1slanacak sekilde karistir.

Yogun karbondioksit c¢ikisi sirasinda tankin Ustlnde sert
bir tabak olusturan cibre altindaki sirayi1 oksijensiz birakir.
Bu yontemdeki asil amacg siranin Uzerindeki tabakadan
arindirilarak fermantasyona tabi tutulmasi ve oksidasyon
yoluyla sertlesen tanenleri yumusatmaktir.

Delestage fermantasyonu saraplari daha az tanenli
ancak daha yogun meyve aromali saraplar elde
edilmesini saglar ve en c¢ok Pinot Noir Gzdmleri bu
yontemle fermente edilirler.

DELESTAGE




ingilizcesi ®pumping over Fransizca’s ise
remontage olan bizim de siklikla “kek/ se
Islatma” olarak kullandigimiz maserasyo
olmazsa olmaz islemi.

Alkol sirasinda olusan karbondioksitin etkisiyle
taneler ve kabuklar tankin Ust ylzeyine dogru
ilerler ve orda kuru bir tabaka olustururlar.
Remontage tankin altindan alinan siranin yine
ayni tankin Ustlne sprey seklinde
pompalanmasi islemidir. Bu sirada oksijenasyon
yaratarak mayalarin daha enerjik calismasi
saglanir. Maserasyon sirasinca gunde iki kez
vapilan remontage sayesinde tanen ve renk
bilesikleri cibreden siraya daha rahat ekstrakte
olurlar.




En ideal havalandirma fermantasyonun
birinci  ve UgUncl ginunde vyapilan
havalandirmadir. Yukarida gorebileceginiz
gibi  havalandirma sarabin  tanenleri,
antosiyaninleri ve renk yogunlugu Uzerinde
oldukca etkilidir.

Fermantasyonun son asamalarinda maya
oksijen kullanmaz, cinkl etanol ve diger
metabolitler azot asimilasyonunu engeller.

Bu nedenle, fermantasyonun son
asamalarinda bir azot ilavesi,
havalandirmadan sonra bile fermantasyon
aktivitesinin yeniden kurulmasina yardimci
olmaz.

Havalandirma ayni zamanda tank
sicakligini, seker konsantrasyonunu ve maya
popullasyonunu da homojenize eder. Kirmizi
saraplarinizi ilk  glnler korkmadan
havalandirin!
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Mageragyon ginleri
—&> Havalandrma yapimazea






https://www.buchervaslin.com/en/

https://www.enoveneta.it/en/products/reception/harvest-trailers/

https://en.wikipedia.org/wiki/Controlled atmosphere
https://laffort.com/

nttps://it.m.wikipedia.org/wiki/File:Dry_ice used to preserve grape
s_after_harvest.jpg
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