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Uzimlerin hasat zamani oldukca énemli bir karardir (Kirmizi
saraplik GzUm cesitlerine gére daha dustk seker, daha yUtksek
asitlik).

Uzimleri sabah veya gece serinliginde hasat etmek,
UzUmlerin daha taze tatta beyaz saraplar Uretilmesini saglar.

Beyaz saraplik Gzimlerin genellikle Gzim hasat mevsiminde
kirmizi saraplara gore daha erken olgunlasir.



https://www.enoveneta.it/en/products/grapes-selection/
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Uziimler eger sogutulmak isteniyorsa saraphanedeki soguk hava deposuna, sogutma
yapilmayacaksa hemen prese girer.

Bu adim sirasinda UzlUmlere, fermantasyon baslamadan 6nce bakteriyel bozulmayr durdurmak
icin stlftr dioksit eklenir (60 ppm).

Beyaz UzUmler daha naif (dUsUk basinch) preslenir.




o Taze sikilmis UzUm sirasinin  herhangi  bir
mekanik  etki olmaksizin  yercekiminden
vararlanilarak bagimsiz olarak c¢dkeltiimesi
(cokeltme, statik durultma, sedimantasyon
veya On durultma olarak da bilinir) icin
kullanilan terim.

o Bu islem sirasinda sarabin kendi kendine
berraklasmasi icin karistirilmamalidir.

o Fermantasyon oncesi s
o Dusguk sicakhk S o Midmkin olan en plrdzsiz fermantasyonu
o Enzim — — saglamak ve saf, kusursuz bir sarap elde etmek
icin bulaniklik unsurlarinin siradan
> — uzaklastirilmasi (degumming) gereklidir.
=

https://www.coop-nogent.fr/pages/debourbage



o Bir beyaz sarabin mayalanmasi yaklasik 14 gtn strer (Bu sire

hedef ba g¢ labilir).
edef saraba gore uzatilabilir) “A\u\ ; AU(d.
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o Narin aromalari korumak icin beyaz saraplar kirmizi saraplara 2 % 3 ) ?CQ

gore daha soguk sicakliklarda mayalanir. gl @
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o Tathlik seviyesi sarap Ureticisi tarafindan kontrol edilir. Eger
sarap Ureticisi hafif tatlh ya da “sek olmayan” bir sarap B
istiyorsa, mayanin sekerleri tUiketmesini engelleyebilir
(genellikle asiri sogutarak). Kalan sekere “artik seker” adi - 2
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o Malolaktik Fermantasyon istege baglidir ve pek cok beyaz sarapta kullaniimaz.

o Chardonnay! Kremsi, purtzstz ve tereyagi tadinda. Cogu Chardonnay'de kremsilik GzGmun degil, bu

0zel sarap yapim surecinin bir dzelligidir.
Crigpy Chardonnay ﬁ

https://mag.sommtv.com/2022/04/malolactic-fermentation/




Olgunlastirma

Sarap tamamlandiginda bir sUre tanklarda veya ficilarda

Eikfutrigréarfmda bazi sarap ureticileri sarabi karistirmak icin golf TORTUDA OLG\JN\.AS“RMA

sopasina benzeyen bir alet kullanir. Karistirma, lees adi verilen

tum bu kicutk 6lG maya parcaciklarinin sarabin icinde ylizmesine ‘SUR LlE =
neden olur.

Sur lie Fransizca bir terim olup tortu dstinde olgunlastirma anlamina
gelir. Fermantasyon sonrasinda otolize ugramis maya hucreleri saraptan
filtrasyonla ayrilmaz ve olgunlastirma bu 06lU tortunun ya da uykudaki
mayalarin Uzerinde devam ettirilir. Tortu aromalarinin saraba ge¢mesi
icin belirli araliklarla “battonnage” $®batonaj- adi verilen islem
uygulnarak tortu karistirihir. Sur lie ydntemiyle olgunlastirilan saraplar
daha yagli, kremamsi aromalara kavusurlar.




Bu noktada sarap hala bulaniktir Bu nedenle, sarabi
berraklastirmak icin, bircok sarap dUreticisi saraptaki asili
proteinleri (proteinler sarabi bulaniklastirir) gidermek igin
durultma ajanlari kullanir.

Bentonit, kazein, vs....
Filtrasyon

Birkac nadir beyaz sarap (portakal sarabi da dahil) inceltme
ve filtreleme islemine tabi tutulmaz.

Sarap Ureticisi, beyaz sarabin zamanla berraklasmasini
sabirla bekleyebilir.

BOURBES / LIES

http://briscoebites.com/filtration-methods/
https://www.bourgogne-wines.com/our-wines-our-terroir/our-natural-assets/vinification-and-ageing/vinification-

of-white-wines/vinifying-white-wines-pressing-occurs-before

fermentation,2486,9271.html?&args=Y29tcF9pZD0xNzUOJmFjdGlvbj12aWV3X2VOYXBIJmIkPTQ1lJnw


https://www.bourgogne-wines.com/our-wines-our-terroir/our-natural-assets/vinification-and-ageing/vinification-of-white-wines/vinifying-white-wines-pressing-occurs-before

o Kukurt ilavesi
o Minimum oksijen temasi ile siseleme
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https://www.criveller.com/products/winery/bottling-solutions/



