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8.HAFTA

SARAP URETIMI

Sarap tadiminin asamalarina girmeden &nce, sarabin {liretim prosesi (islemesi) hakkinda da yeterince bilgi
sahibi olunmalidir. Sarapta farki yaratan, tizlim ¢esidi yaninda isleme yontemleri arasindaki farkliliklardir.
Beyaz ve kirmizi sarap iiretim prosesleri genel akis bakimindan birbirlerine benzemekle birlikte, bazi
farkliliklar da igerir.

Kirmiz1 garabi beyaz saraptan ayiran temel fark, kirmizi saraplarin {iretiminde "cibre fermantasyonu" veya
"kabuk maserasyonu" adi verilen islemin uygulanisidir. Boylece kirmiz1 sarabin rengi, yapisi ve beyaz
saraptan ¢ok daha iist diizeydeki buruklugu olusur. Bu nedenle, beyaz saraplar kirmizi saraplara gore daha
ince yapidadir ve daha az fenolik bilesen igerirler. Pembe sarap lretiminde ise; simirli bir kabuk
maserasyonu uygulandigindan; renk pembe, yapi ise beyaz saraba gore daha giiclii; ancak kirmizi saraptan
¢ok daha zayiftir. Pembe saraba, beyaz sarapla kirmizi sarap arasinda bir gegis sarabi demek pek dogru
olmaz. Ciinkii, pembe sarap yap1 olarak daha ¢ok beyaz saraba yakindir.

Dikkat: Kirmizi sarabin rengi, yapisi ve iist diizeydeki buruklugu tiretiminde kabuk maserasyonu yani cibre
fermantasyonu sonucu olusur.

Sarap {iretim prosesini akis semalar1 halinde gdérmek, iiretim yontemini anlamak ve sarabi tanimak
bakimindan yararl olacaktir. Ancak unutulmamalidir ki, iziim ¢esidi ve iiretilecek sarap tipine gore ¢ok
farkli uygulamalar vardir. Burada, ayrintilar verilmeden genel akis prosesleri verilmistir: (Sekil 4).
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Sekil 3. Sarap iiretim semas.

Beyaz sarap iiretimi
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Sekil 4. Beyaz sarap ve kirmizi sarap tiretim prosesleri.



Pembe sarap tiretimi beyaz sarap {iretimine benzemektedir. Aradaki fark, pembe sarap iiretiminde siyah
iizimlere kisa siireli bir maserasyon islemi uygulanarak, sinirli miktarda renk maddesini siraya,
dolayisiyla saraba gecirmektir. Bunun disinda, diger islemler beyaz sarap liretim semasina benzer
sekilde yiiriir (Sekil 5).

Pembe sarap iiretimi
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!
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|
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Sekil 5. Pembe sarap iiretim prosesi.
Kopiiren sarap iiretimi
Kopiiren saraplar genel olarak "suni kdpiiren" ve "dogal kdpiiren" olmak iizere iki ana tipe ayrilir.

Suni kopiiren saraplar, yukarida sematik olarak gosterilen, beyaz sarap tiretiminde elde edilen saraplara
basinca dayanikli, sogutma sistemli, sicaklik kontrollii tanklarda digsaridan karbondioksit gazi ve seker
katimiyla elde edilirler. Basing diizeyi tankin iizerindeki manometre ile 6l¢iilebilir. Kdpiiren saraplarda,
sisedeki basing en az 3,5 atm. diizeyinde olmalidir. Suni kopiiren saraplar dogrudan dogruya siseye
karbondioksit gazi veren sistemlerle de iiretilebilir.

Dogal kopiiren saraplarin iiretimi ise; suni kopiiren saraplara gore daha giic ve karmasiktir. Bu tiretimde,
ikinci bir fermantasyon s6z konusudur. Bu nedenle, kaliteyi sadece ana sarabin kalitesi degil, ikinci
fermantasyonun basarisi da dogrudan etkiler. Dogal kopiiren saraplarda karbondioksit (CO2) basinct
ikinci fermantasyonla, yani mayanin ¢aligmasiyla, dogal olarak olustugu i¢in bu saraplara "dogal
kopiiren saraplar" ad1 verilir.

Sampanya Nedir?

Sampanya, Fransa'nin Reims sehri civarindaki "Champagne" (Sampanya) kasabasi ve gevresindeki
baglardan olusan tanimlanmis bir cografi bag bolgesinde, belirlenmis {iziim cesitleriyle, yine
tamimlanmus bir iiretim prosesine gore iiretilen dogal kdpiiren saraptir. Uretiminde geleneksel olarak
"Methode Champenoise" uygulanr.

Yukarida da tanimlandigi gibi "sampanya" adin1 Fransa'daki Reims, Epernay, Chalons-Sur-Marne
sehirlerini ve civarindaki baglar ¢evreleyen Champagne bolgesinden alir. Champagne bolgesi Paris'in
yaklagik 145 km kuzey-dogusunda bulunmakta ve 34.000 hektar alam1 kaplamaktadir. Bazi kaynaklar
sampanyanin mucidi olarak Benedictine tarikatinin bas kesisi Dom Perignon'u gosterse de, buna
katilmayanlar da vardir. Diger baz1 kaynaklar ise; Dom Perignon'un sampanya iiretim tekniginin
gelisimine biiyiik katkida bulundugunu, ancak sampanyanin ondan 6nce de bilindigini belirtmektedirler.



Champagne bolgesi baglari ii¢ iiziim ¢esidi ile kaplidir. Bunlar sirasiyla, "Chardonnay", "Pinot Noir" ve
"Pinot Meunier" ¢esitleri olup, sampanyanin bilesimine bunlarin diginda bir iiziim ¢esidi katilamaz. Son
iki g¢esit, "Pinot Noir" ve "Pinot Meunier" siyah gesitlerdir. Ancak sampanya iiretiminde renk alma
islemi yapilmadan, beyaz sarap gibi iglenirler. Sampanyalar genel olarak bu ii¢ ¢esidin bir harmanidir.
Ancak, bazen sadece beyaz ¢esit olan "Chardonnay" ¢esidinden de iiretim yapilabilir. Bu durumda
sampanyaya "beyazlarin beyazi" anlamini tasiyan "Blanc de Blanc" ad1 verilir. Diger yandan, yalnizca
siyah gesitlerin harmaniyla da sampanya iiretilebilir. Bu iiriinlere ise; "beyazlarin siyahi" anlaminda
kullanilan "Blanc de Noir" ad1 verilir.

Champagne iretim bdlgesi kendi i¢inde temel cografi alt bolgelere ayrilir: "Reims”, "Montagne de
Reims", "Ay ve Vallee de la Marne™; "Epernay ve Cote des Blancs".

Sampanya diger birgok Fransiz sarabi gibi tanimlanmis bir bolge tiriiniidiir. Sadece Fransa'nin
Champagne bolgesinde, tanimlanmis bolge baglarimin belirli iiziimlerinden ve yine tanim yapilmis
sampanya lretim yontemine gore iiretilen saraplar icin kullanilabilen bir adlandirmadir (apelasyon).
Ornegin; Fransa'min veya diinyanin baska bir bolgesinde aym iiziim cesitleriyle, esdeger iiretim
yontemiyle iiretilen saraplar sampanya olarak tanimlanamaz. Bu tip iirlinler dogal veya suni kopiiren
saraplar ad1 altinda piyasaya sunulur. Sampanya, sadece Fransa'da degil, AB tiiziiklerinde koruma altina
alinmustir.

Kopiiren sarap ile sampanya arasindaki farkhihklar

"Kopiliren sarap" ve "sampanya" adlandirmasi c¢ogunlukla karigtirilmakta ve birbirinin yerine
kullanilmaktadir. Kisaca belirtmek gerekirse; bir {irline sampanya adinin verilebilmesi i¢in ti¢ temel
kosul gereklidir:

- Champagne bolgesinde tanimlanmisg baglardan gelen "Chardonnay", "Pinot Noir" ve "Pinot
Meunier" {iziimlerinden iiretilmis olmasi,

- Geleneksel sampanya iiretim yontemine (sisede ikinci fermantasyon) uygun olarak iiretilmis olmasi,
- Sisede tanimlanan siirede olgunlastirildiktan sonra piyasaya sunulmasi,

Dogal kdpiiren sarap iiretiminde kullanilan bir diger yontem ise "tank yontemi"dir. Bu uygulamay ilk
kez Fransiz bir aragtirmaci Eugene Charmat literatiire kazandirdigi i¢in "Charmat" yontemi olarak da
bilinir. Tank yonteminde, ikinci fermantasyon sise yerine basinca dayanikli, sogutmali, sicaklik ve
karigtirma kontrollii, 6zel olarak dizayn edilmis, paslanmaz ¢elik tanklarda gerceklestirilir (Sekil 6).
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Sekil 6. Suni ve dogal kdpiiren sarap ve sampanya iiretim prosesleri.

Uziimlerin geleneksel preslerde sikilmasi

1. kiive
2. kiive
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Sekil 7. Sampanya iiretim prosesi.
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