


* Orange wine” (Turuncu sarap, Kehribar sarabi, Amber wine) yanlis
anlasiimaya acik bir isimlendirme aslinda. CinkU portakalla yapilan bir
sarap degil, tamamen beyaz UzUim cesitlerinin saraba islenme
teknigindeki bir stil aslinda. Adini turuncu renginden aliyor. "Orange
wine” yapiminda beyaz UzUmler kabuk maserasyonuna (Skin contact
maceration) tabi tutulurlar, kimi zaman 4 giin kimi zaman ise aylarca.
Normal beyaz saraplara gore kirmizilara yakin cekirdeklerden gelen
tanen igerirler. Bu sirada gercek “orange wine” stilinde maya dahil
hicbir katki maddesi eklenmez ve salkimlar butin olarak fermente
edilirler. Bu sebeple tadlari, dzellikle oksidasyondan gelen aromalarla
beyaz saraplara gore cok farklidir. “Orange wine” tarihi cok eskiye
OQAN@E W[NE dayanir, ancak bu eski stirec son 20 yildir canlanmustir. ilk turuncu

saraplar 5000 yil kadar 6nce Gurcistan’da “Qvevri” (Kvevri) adi verilen
kaplarda yapilmislardir. Kvevriler Gurct sarablarinin fermantasyonu,
depolanmasi ve yillandirilmasi icin kullanilan blyUk toprak kaplardir.
Tarihsel olarak en eski sarap Uretim §egidir. Yumurta seklindeki bu
kaplar, kulpsuz amforalara benzerler. & Geleneksel olarak kilden
vapilir ve icine konan balmumu kaba sekil verilir. Bu kaplar eskiden ya
toprak altina gomdualmdaslerdir, ya da blUyUk sarap mahzenlerinin
zeminlerine vyerlestirilmislerdir. italyancada “kumral” anlamina
gelen ve genellikle turuncu sarap stilinde yapilan Pinot Grigo’lar icin
“Ramato” terimi kullanilir. Portakal saraplari, bal, tropik meyveler,
findik, brezilya fistigi, cUrik elma, ahsap vernigi, keten tohumu yagi,
ardig, eksi hamur ve kuru portakal kabugu ile saglam ve cesur olarak
tanimlanmistir. Damakta neredeyse bir kirmizi sarap icercesine tanen
birakirlar. Orange winelar hala cok nadirdir, ancak bircok Ulke bu dogal
sarap yapim stiline artan bir ilgi gostermektedir. .




Pres

Alkol fermantasyonu sona eren sarap kabuk ve cekirdeklerindd
preslenir. '
Once serbest sira tanktan alinir, daha sonra pres islemine gec
Pres basinci hedef saraba gore ayarlanir.
Oksidasyona dikkat.
Enzim kullanilabilir.
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Malolaktik fermantasyon

* Malolaktik fermantasyon ¢cogunlukla kirmizi az da olsa Chardonnay gibi beyaz
saraplarda gerceklestirilen ikinci bir fermantasyondur. MLF adi ile anilir ve
sarapta bulunan bir cesit elma asidi olan malik asidin sut asidi olan laktik aside
Oenococcus Oeni bakterileri ile ddéndsturdlmesi islemidir. H—> MLF
aslinda gercek bir fermantasyon degildir, enzimatik bir reaksiyon sonucu iki
degerli malik asit yerine tek degerli bir asit olan laktik asit olusur ve boylece
sarapta asitlik ve H iyonlari konsantrasyonu azalir ve bu yolla pH artar.
Malolaktik fermantasyon alkol fermantasyonu gibi sicaklik artisina sebep
olmaz. MLF sonucunda pH artisina paralel olarak toplam asitligin azalmasiyla
sarap daha yumusak bir yapi kazanir. MLF'de yaygin olarak Oenococcus
Oeni bakterisinin kullaniimasinin sebebi disuk pH, yluksek kukdrtdioksit ile
alkol konsantrasyonu ve disuk sicakliga bu bakterinin dayanikli olmasidir. MLF
kontrol disinda ilerlerse asiri tereyagi, eksi yogurt ve aci tatlar olusarak sarabin
tadi bozulur. Bunu onlemek icin uygun bir MLF bakteri kltGrd ilavesi
yapiimalidir. Ulkemizde bir cok Uretici spontan MLF sonucu saraplarinda kalite
kayiplari yasamaktadir. MLF ile asitlik diserek sarabin duyusal dzelikleri gelisir
ve mikrobiyal stabilize saglanmis olur. Yapilan arastirmalar sonucunda MLF O=pLaTik AST
gecirmis saraplarda meyvemsi aromalarda artis, yogun otsu aromalarda azalis
tespit edilmistir. Ancak kontrolstz kosullarda gerceklesen MLF bunlarin tam
tersi sonuclara sebep olabilir. Ornegin asiri pH, istenmeyen aroma olusumu,
renk kaybi gibi. Bu sebeplerden sarap vyapimi iyi uzmanlar esliginde
yurutdlmelidirMalolaktik fermantasyon 18-20 °C sicaklikta gerceklestirilir.
15°C’nin altina dusttgtinde duraklar
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Dinlendirme, olgunlastirma, yaslandirma (Elevage)
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Stabilizasyon ve filtreleme

Stabilizasyon testleri (Protein ve tartar stabilizasyonu )

Fermantasyonu tamamlamis sarap ylzen mayalar ve tortu ile

doludur. Bu kalintilarin siselenmis saraplarda sorun yaratmamasi

icin uzaklastirilmasi gerekir. Bunu da filtrasyon ile yapiyoruz.

Saraplar genellikle iki filtrasyondan gecer. ilki mayayi elemek

icin, ikincisi siselemeden once bakteri kalintilarini uzaklastirmak
icin.

Filtrelenmemis sarap filtrasyon asamasini atlar, ancak bu sarabin
bulanik kaldigi anlamina gelmez. Mavyay! filtrelemek yerine, sarap
bir sire hi¢ hareket ettirmeden dinlenmeye birakilir. Bu sirecte
mayalar yercekimi ile tankta ¢coker ve sonra Ustteki berrak sarap
sakince ahnir.
Y
Bulaniklik acisindan filtre edilmemis saraplar filtrasyon
gecirmislerle hemen hemen aynidir. Ancak sarabin istikrarli bir
ortam tasimama riski ¢cok buyudktur, sirekli degisime acik kalr.
Sarapta kalan herhangi bir bakteri bozulma riskini artirir.
Filtrasyon ~ gecirmemis  saraplarin mutlaka malolaktik
fermantasyon gecirmis olmasi istenir. Ayrica biraz daha yuksek
oranda kukuUrtlenmelidirler. Bu sayede risk dustrilmus olacaktir.

Filtreleme amaci ile plaka filtreler ya da kiselglr filtreler
kullanilabilir. Aroma kaybina izin vermeyecek oranda filtrasyon
yapiimalidir. Plaka filtreler gozle gorilemeyecek buyukltklerde
gozeneklere sahiptir. BuyUkliklerine gore cesitlilik gdsterirler.
0.45  mikron  gozenekli  filtreler  bakteri  kalintilarini
0.65 mikron gozenekli filtreler maya kalintilarini
0.80 mikron gozenekli filtreler daha buydk mayalari
5.0-20 mikron gozenekli filtreler ylzen tortularn vyakalar.
1 mikron=1/1.000.000 metre






Daha ¢ok tanen gecigi
Zayf mege arormag profil
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Deha az tanen gecig
Kompleke aroma profil




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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