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Dik bakildiginda
kadehin sapi gorinmuyorsa

Dogal ve kisith filtrelenmis
saraplarin bulanik olabilecegini
unutmayalim!
Bu durumda
hata kaynakli bulanikliksa
burunda isaret vermeli

Ugusan partikuller?
Hazy/Bulanik (0)
Clear/Seffaf (10)

........................................ Deep/Yogun (10

45 derece egimde
kagittaki yazi rahat okunuyorsa
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Sarabin burunda genel

durumu yorumlanir.
0: Unclean
10:Clean

TCA (2,4,6-

trichloroanisole) kif ve islak karton O

yanmis lastik, lagim,
cUrimus yumurta veya sarimsak

Karamel, yanmis seker,
kagit, kizarmis sogan veya c¢urik elma

ciftlik kokusu,
hayvansal notalar (at teri, fare
kokusu) veya yara bandi

acidtyyogun sirke veya aseton

yanan bir kibritin asiri
keskin kokusu

Kompleks bir sarabin biylst burnumuzu kadehe
her yaklastirdigimizda

farkh bir aroma kesfetmekte gizlidir.

Aroma (Burun)

L

o Complexity (Kompleksite) 2 =
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o Condition (Durum)

Aroma intensity 2

(Aroma vogunlugu)

Kadehi burnunuza dogru yaklastirin ve gesitli mesafelerden koklayin.
ger sarabin aromasini oldukga uzaktan hissediyorsaniz, sarap belirgin bir aroma
yogunluguna sahiptir. Burnunuzu tamamen kadehin icine indirirseniz

ve aromayi zar zor hissederseniz,
boyle bir sarap hafif aroma yogunluguna sahip olarak nitelendirilir.




Asitlik ne kadar yiksekse, salivasyon ve
karincalanma hissi agizda o kadar giclu
ve uzun slre devam eder.
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O Taste (Tadim)

o ©

Acidity (Asitlik)

Agizda sicaklik veya yanma hissi, okaliptis!

5
o 0
Alcohol (Alkol) z
Alkol, asitlik, tanen, meyve i 0
konsantrasyonu ve kalinti seker miktari Body (Gévde) 5
gibi yapisal unsurlarinin birlegimi
nedeniyle damakta sarabin hacminin ve Balance (Denge) 0 r

agirhginin hissedilmesi.

Tathlik, asitlik, alkol ve tanenlerin denge
seviyesi sarap kalitesi icin blylk 6nem tasir.
Tum bu bilesenler birbiriyle uyum icinde
oldugunda, 6ne ¢cikmadiginda ve baskin
olmadiginda bir sarap dengeli olarak
adlandirihir.




Aclilik ve burukluk genellikle birbirleriyle karistirilir.
Bunlari birbirinden ayirmanin en kolay yolu,

Bitterness (Acihik) 2

(OO0 :

Astringency (Burukluk)

oldugunu bilmektir!

Fresh fruit (Taze meyveler) 2
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O Dry fruit (Kuru meyveler) 2
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MirdUm erigi, yaban mersini, kiraz,
ahududu, cilek, kirmizi orman
meyveleri, MUZ......

O

Kuru meyveler, recel, recel kopuga,
pamuk seker......




N [a Oru rahat brak.
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Biber, zencefil,
vanilya,targin,
kekik, nane.....

Sarap sek mi, orta-sek mi, orta-tatli mi yoksa tath mi?
Sek sarap, hic tatlilik tadi alamadiginiz
sarap anlamina gelir.
Tatlilik acikca hissedildiginde ve
ana tat ozelligi oldugunda
sarap tatl olarak kabul edilir.

Spicy (Baharat) 2

O.o‘o) Sugar (Kalint seker) 2 - 10

Finish (Bitis/Uzunluk) > : — @

Bitis veya agizda kalan tat, yuttuktan veya tikdrdUkten sonra sarabin tadini ne
kadar sure alabildiginizdir.

Bu ne kadar uzun slrerse sarap kalitesi de o kadar yUksek olur.

Kisa bir bitis birkac saniye icinde kaybolurken,

uzun bir bitis bir dakikadan fazla strebilir.
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SELAM

Hafiza, kisiligin deneyimlere dayali gelisimi, duygulari
tepkiye donuUstirme, mutluluk, ofke, zevk, bagimlilik,
haz......KisacasI tim duygularimiz ve bunlarin sonuclari
limbik sistem tarafindan yonetilir.

Batin  bunlarin  vyani  sira duyularimizin  en
onemlilerinden  koklamak/koku hafizasi da limbik
sistemimizin elinde.

Burdan ise sarabi kimle ictigimizin, o saraba yUkledigimiz
anlama olan etkisinde limbik sistemin ortaya cikarttigi
duygu durum devreye giriyor.



Kadehteki sarap Once calkalamadan koklanir, sonra
hafifce calkalayarak sarabin oksijenle bulusmasi saglanir.
Bu sekilde aromalar aciga cikar.
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Sarap hatasi
Ugucu asitlik

Etil asetat
Brettanomyces

Mantar lekesi

Laktik asit bakteri bozulmas

Ugucu siilfiir bilegikleri

Oksidasyon
Asin siilfir dioksit (SO )

Tartrat kristal ¢okelmesi

Protein bulanikhén ve stabilitesi

Yaygin Sarap Hatalari

Hata turu
Mikrobiyal / Koku

Mikrobiyal / Koku
Mikrobiyal / Koku

Mikrobiyal / Koku

Mikrobiyal / Koku

Mikrobiyal / Koku

Mikmbi},ral Olmayan / Koku
{ Gorse

Mikrobiyal Olmayan / Koku

Mikrobik Olmayan / Gorsel

Mikrobik Olmayan / Gorsel

Sirke
Oje

Tibbi/ Bandaj/ At ahin/ Islak
kopek/ Dumanh

Kaflo/moldy

Sirke/ Tereyagly Faremsi/
Peynirli/ Lahana Tursusu/ Tursu

Sardunya

Cardk yumurta/ Kanalizasyon

Sanmsak/Corok
lahana/Kuskonmaz/Sodjan

Cuarok elma
Tahrig Edici/ Yanma

NA

Sorumlu bilesen
Asetik asit

Etil asetat

4-etil fenol, 4-etil guaikol, 4-etil katesol, 4-&til
siringol

2.4 6-trikloroanisol (TCA)

Asetik asit! Diasetil/2-asetil-1.4,5,6-tefra
hidropiridin/Loctobocillus spp.

2-etoksiheksa-3 5-dien

Hidrojen silfir

Merkaptanlar, disilfitler, dimetil sGlfar
Asetaldehit

Sulfar dioksit

Tartarik asit ve potasyum

Proteinler

lyilestirme

Mikrobiyal / Gorsel

Maya (5. cerevisiae)




Ucar asit (Volatile acidity)

Ucucu asitlik (VA), bir saraptaki buharla damitilabilen ucucu asitlerin
toplami olarak tanimlanir ve neredeyse tamamen asetik asitten (sirke)
olusur.

Daha az oranda katkida bulunan ucucu asitler laktik, formik, butrik,
propiyonik, sorbik, karbonik ve kukurtlGdur.

Az miktarda asetik asit (litre basina 0,2-0,4 gram) fermantasyon sirasinda
maya metabolizmasi yoluyla dogal olarak Uretilir ve dusik seviyeler bir
sarabi zenginlestirebilir.

Artan VA seviyesi genellikle sarapta bozulmaya isaret eder ve litre basina
0,7 gramlik duyusal esikte veya yakininda bir hata olarak kabul edilir.

Sinirlari beyaz saraplar icin litre basina 1,2 gram ve kirmizi saraplar icin litre
basina 1,4 gram olarak belirlemistir. Bu limitler, sarabin sirkeye dénistugu
ve satisinin yasal olmadigi noktayi belirler.




Etil asetat

Etil asetat oje, tutkal veya solvent kokan bir sarap
hatasidir. Dasuk konsantrasyonda, bir sarabl
glclendirebilir ancak seviye litre basina 150 mg esigine
yaklastiginda, etil asetat bir hata haline gelir.

Ucucu bir asit degildir, bu nedenle ucucu asitlik (VA)
Olcimune dahil edilmez.

Ancak etil asetat, asetik asit (sirke) kokan VA'nin
algilanmasina katkida bulunur.

Cogu zaman, VA seviyelerinin de arttigl saraplarda
bulunur, cinku bircok ayni bakteri ve maya hem asetik asit
hem de etil asetat Uretebilir. Ek olarak, etil asetat, asetik
asit ve etanol iceren kimyasal reaksiyonlar yoluyla tretilir.




Brettanomyces

Brettanomyces (Brett), saccharomyces olmayan ya da “yabani” mayadir.

Yara bandi, ahir avlusu, At teri, 1slak kdpek, deri ve dumanli.

Wine Fault:

Sanitasyon onemlidir. Brettanomyces




TCA

TCA, mantar agaclarinda, mantar tabakalarinda veya mantarlarin kendisinde Penicillium ve Aspergillus
mantarlari tarafindan kuf gelisimi ile iliskilendirilmistir. Mantarlar lignin icerir ve bu lignin
parcalandiginda fenollere yol acar. Hipoklorit ile agartilan mantarlar, fenollerin klorlanmasindan 2,4,6-
triklorofenol (TCP) Uretimine yol acar. TCP'nin varligi mantarlar Gzerindeki veya icindeki mantarlar icin
toksiktir; bu durum TCP'nin etilasyonuna yol acarak mantarlar icin zararsiz olan ancak saraba kotu
koku veren 2,4,6-trikloroanisol (TCA) Uretir.

TCA, saraplara kiflu veya kifli notalar katar ve litre basina 2-6 nanogramlik (ng/L) bir duyusal esige
sahiptir. Bazi durumlarda sarabin meyvemsi aromasinin kaybolmasina neden olabilir.
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LAKTIK ASIT BAKTERILERI TARAFINDAN BOZULMA

MLF ya istenmeden ya da yanlis zamanda (sisede) gerceklestirildiginde bozulma olarak kabul edilir.




HIDROJEN SULFUR VE UCUCU SULFUR

Ucucu sulfar bilesikleri genellikle indirgeyici veya indirgenmis olarak tanimlanan sulfur iceren bilesiklerin bir sinifidir. Bu
hatalardan en yaygin olani, ¢irik yumurta veya kanalizasyon gazi gibi kokan hidrojen sulfurddr (H,S). $arap hatalarina neden
olan diger bircok bilesik gibi, eser miktardaki H,S de saraba katki saglayabilir.

Konsantrasyon duyusal esige ulastiginda veya astiginda, koku bir sorun haline gelebilir.

Sogan, sarimsak, kaucuk, cirimus lahana, pismis lahana gibi ¢esitli kokulara sahiptirler.




Oksidasyon

Sarabin oksidasyonu, sarap yapim sudreci boyunca ve siseleme sonrasinda meydana gelen sarap hatalarinin en
vaygin olanidir. Bu zor bir hatadir cinkt sarabin tlrine bagli olarak oksidatif karakter bilerek gelistirilebilir ve
Madeira veya seri saraplari gibi arzu edilir olarak kabul edilebilir.

Sarabin oksidasyonu, beyaz ve kirmizi sarap renginin kahverengilesmesi ve koyulasmasi ile iliskilidir.

Beyaz saraplarda berrak sari renk koyu altin veya kahverengimsi olurken, kirmizi saraplar kahverengi veya kiremit

kirmizisi olacaktir. Saraplarin kokusu ve cesitli aromalari azalir ve oksitlenmis saraplarda bazi clrik elma, ceviz
veya seri benzeri aromalar gelisir.

Fresh Oxidized

https://boldnorthcellars.com/ordering-wine-at-restaurants/



ASIRI SULFUR DIOKSIT (S02)

Saraptaki kikurt dioksit (SO,) fazlaligi katki maddesiyle ilgili bir hatadir.

Hasattan siselemeye kadar sarap yapim strecinin farkli asamalarinda sarabi korur. SO2 sivilastirilmis gaz olarak veya sulfit tuzu
(potasyum metabistlfit) olarak eklenebilir.

Cok yuksek konsantrasyonda eklendiginde (2 miligramdan fazlalitre basina molekuler esik degerdir), hapsirmaya neden olabilir
veya sarap koklarken yanma veya tahris edici bir hisse yol acabilir. Astim hastalari icin de olumsuz saglik etkileri olabilir.

Molekuler formdaki SO, sarap pH'inda (3.0-4.0) az miktarda bulunur, ancak mikroplarin hiicre zarlarindan gegebildigi icin
bakterilere ve Saccharomyces olmayan mayalara karsi en etkili olanidir.



TARTRAT KRISTAL COKELMES|

Tartarik asit Uztmlerde bulunan organik bir asittir, ancak sarapta negatif yukli bitartrat iyvonu (HT-) pozitif
yukli potasyum iyonu (K+) ile reaksiyona girerek sarapta potasyum bitartrat (KHT) kristalleri olusturabilir.
Bitartrat iyonu ayrica kalsiyum iyonlariyla (Ca2+) reaksiyona girerek kalsiyum tartrat (CaT) olusturabilir,

ancak konsantrasyonlari tipik olarak daha dusuktir ve ¢cokelmesi KHT'ye gore daha yavastir ve sicakliktan
daha az etkilenir.

Soguk stabilizasyon. I

https://mountavoca.com/blogs/news/whats-that-in-my-bottle https://www.decanter.com/learn/advice/tartrate-crystals-in-wine-346248/



PROTEIN BULANIKLIGI VE PROTEIN STABILITESI

Protein kararsizligi veya protein bulanikligi, 6zellikle beyaz saraplarda fark edilen gdrsel bir kusurdur. Sarabin bulanik,
bulanik veya bulanik gériinmesine neden olabilir, hatta sisenin dibinde ¢ekici olmayan bir ¢dkelti ile sonuclanabilir.

Protein stabilitesi bazen isi stabilitesi olarak da adlandirilir, ciinkd bir sarabin isitilmasi proteinlerin daha hizli kararsiz
hale gelmesine neden olabilir.

Refermentasyonun da maya hucreleri nedeniyle bulanikliga neden olabilecegini unutmayin.

https://winetitles.com.au/raise-your-glass-new-nanotech-clears-haze-from-white-wine/



Sarap hatalarindan kacinmak icin!

o Hasat karar]
o Sterilizasyon
o Kukurt kullanimi

o Vinifikasyon yonetimi
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