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Sira Sizde 3: Damitma yontemlerini sayiniz.
Metanol nedir ?

Giiniimiizde siklikla sorulan metanol (metil alkol), alkol fermantasyonun yan {iriiniidiir. Belli sinirin
lizerinde zehirli ve dldiiriiciidiir. Renksiz bir s1v1 olup, su ve etil alkolle her oranda karisir. Oldiiriicii
dozu 50-75 g olarak kabul edilse de, 11.5 g’in {izerinde de bazi 6liim vakalar1 goriilmistiir. Viicut
iizerindeki zehirli etkisi 6nce formaldehite, sonra da formik aside doniistimiinden ileri gelir. Belirtileri
kalp, kas zayiflamasi, kramp, korliik ve 6lim seklindedir. Etil alkoliin kimyasal formiilii CH3.CH».0OH
iken, kimyasal formiilii CHs.OH olan metanol aslinda meyve dokuya sertlik kazandiran pektinin bir
pargalanma trtiniidiir.

Alkol fermantasyonunda ikincil iiriinlerden biri olarak ¢ok diisiik diizeyde olusur. Ozellikle, metanol
pektince zengin olan meyvelerden elde edilen saraplarda diger hammaddelerden (patates, misir vd.) elde
edilenlere kiyasla daha az bulunur. Ancak unutulmamalidir ki, hi¢bir zaman saraplarda insan sagligini
tehdit eden diizeye ulasmaz. Bu nedenle, saraplarda rutin olarak metanol analizi yapilmaz. Ancak,
damutik alkollil igkilerde, yanilis iiretim yapilirsa konsantrasyonu belli bir diizeyin iizerine ¢ikabilir. Bu
durumda, kontrol edilmesi gereken bir parametredir.

Aslinda, metanol alkollii i¢kilerde de normal damitma kosullarinda risk olusturmaz. Bir¢ok ¢alismada
bu kanitlanmisir. Ancak, sahte {iretimlerde kullanilan metanol igerigi yiiksek, matba ya da baska amagl
ispirtolarda ciddi vakalar goriilmiistiir. Bu nedenle iyi denetlenmelidir.



DUNYADA KULLANILAN ALKOL DEGERLERI

Ickilerdeki alkol degerini saptamada 3 degisik sistem séz konusudur. Bunlar iilkemiz ve birgok Avrupa
iilkesinde kullanilan “Gay-Lussac=GL”, Ingilizlerin Avrupa Birligine girmeden 6nce kullandiklart
“Sikes” veya “English Proof” ve Amerikalilarin kullandigt “American Proof™ sistemleridir.

“Gay-Lussac” sisteminde %100 saf alkol, 100° olarak kabul olunurken, 1ngiltere’de 175°, Amerika’da
200° olarak kabul edilerek hesaplanir. Yani, 40° GL olan bir i¢ki, 70° Ingiliz ve 80° Amerikan Proof
karsiligidir. Diger deyisle Proof derecesi, hacim alkol igeriginin 2 katini belirtir. Yani 100° Proof, %50
hacim alkoldiir. Kanada ve ingiliz 6lgiilerine gore Proof alkolii 10°C’de ayn1 hacimdeki suyun, 12/13
oranindaki agirhigina esit olup, 87.5°C Ingiliz Proof’u, %50 alkol konsantrasyonuna karsilik gelir.
Ingiliz Proof’unu Amerikan Proof’una ¢evirmek igin faktdr 1.14 tiir.

Alkoller i¢in diger bir 6l¢ii “Proof galon”dur. 1 Amerikan Proof galonu %50 alkol igeren 3.76 litre etil
alkoltiir. 1 galon 120° Proof alkollii siv1, 1.2 Proof galondur. Ingiliz ve Kanada Proof galon’u 100° Proof
(hacim olarak %57.1 etil alkol) alkol igeren 4.5466 litre etil alkole karsiliktir. 1 Ingiliz veya Kanada
“Imperial galonu”, 1.2 Amerikan galonudur. Ingiliz Poof galonunu Amerikan galonuna gevirmek igin
1.3 faktorii ile garpmak gerekir. 1 Amerikan galonu 137° Proof etil alkol veya 3.786 litre hacim olarak
% 68.5 alkol iceren ispirtoya esdegerdir.

ALKOLLLU iCKILERDE ADLANDIRMA (APELASYON) KAVRAMI

Avrupa’da basta sarap olmak iizere, birgok gida {iriinii “adlandirma (apelasyon)” ile tanimlanmis ve
koruma altina alinmustir. Bu sistemin Oncii tilkelerinden Fransa’da, INAO (Institut National des
Appelation) adinda “Fransa Ulusal Apelasyon Enstitiisii” olarak tanimlayacagimiz 6zerk bir kurum
olusturulmustur. Bu kurum, sadece sarap ile yiiksek alkollii i¢kiler degil; peynir, zeytinyagi, jambon vd.
geleneksel iirlinleri cografi bolgelerine ve tarihsel iiretim yontemlerine gore tanimlar. Boylece, bu
iirlinlerin Fransa’nin diger bolgelerinde ve diinyanin diger iilkelerinde ayni adla taklit edilmesini
onlemeyi ve bir anlamda bolgesel bir kiiltiirel miras olarak degerlendirebilecegimiz bu iiriinlerin gelecek
nesillere dogru aktarimini amaglar. Bu anlamda, “Champagne” (Sampanya)”, “Cognac (Konyak)” ve
“Armagnac (Armanyak) birer apelasyondur. Aslinda, Fransa’da tam ismiyle “Appelation d’Origine
Controllée” (Kokeni Kontrollii Adlandirma) olarak isimlendirilir.

Dikkat: Sampanya, Konyak ve Armanyak gibi alkollii i¢kiler apelasyon ile tanimlanmis ve koruma
altina alinmiglardir.

Oncelikle, apelasyon sisteminin Fransa’da 1800°1ii y1llarda kuruldugunu ve her bir bélge baginin iiziim
¢esidi, toprak yapisi ve sarap iiretim yontemiyle tanimlanmasina dayandigii belirtilmelidir. Ozetle
sistem; hem tiiketiciyi hem de iireticiyi korumay1 amaglar. Fransa disinda Italya, Ispanya, Portekiz ve
Almanya 6nemli uygulayicilardir. AB iginde de olsa, iilkeden iilkeye kurallarda baz kiiciik farkliliklar
vardir.

Apelasyon kurallarini sarap ve damitik i¢ki baglaminda 6zetlersek :

- Uziimiin yetistigi bag alanlar1 topragin yapisina gore simirlandirilir.

- Hektar basina randiman belirlenmistir. Bu oran asilamaz.

- Asma dikim siklig1, budama sekli, sarap tasima kurallari belirlenmistir.

- Sarap iiretim ve yillandirma yontemleri belirlenmistir.

- Damitik igkilerin damitma yontemi, imbik tipi, fi¢ida eskitme siiresi belirlenmistir.

- Saraplarda izin verilmedigi siirece siraya seker ilavesi veya bagka bir yolla alkol yiikseltimi yapilamaz.



Bu kurallara, farkli bolgelerde baska yaptirimlar da eklenebilir. Sonugta {iziimden, cografi bag
bolgesinden ve iiretimden gelen 6zellikler, bolgesel 6zellikler bolgesel anlamda korunmus olur, bolge
Ozelligini yansitan bir iirlin ortaya ¢ikar ve nesilden nesile aktarilir. Bu iirlinler AB yaslariyla da koruma
altina alinmistir. Genelde “cografi isaret” kavrami iginde yer alsa da, iiriin 6zelinde bazi farkliliklar
vardir.

DUNYADA URETILEN ONEMLi DAMITIK ALKOLLU ICKILER VE
OZELLIKLERI

Konyak (Cognac)

Konyagin iiretim yeri Fransa’nin Charente bolgesindeki “Cognac” kasabasidir. Burada iiretilen konyak
tescilli bir isim olmasi nedeniyle “Cognac” olarak adlandirilir ve diinyanin higbir {ilkesinde bu isimle
satilamaz. Bu nedenle 6rnegin Tiirkiye’de benzer yontemlerle {iretilen bu ickiye “Kanyak”, Almanya’da
“Weinbrand”, basta A.B.D. olmak iizere italya, Rusya, Bulgaristan, Yunanistan, Ispanya, Meksika ve
Arjantin’de tretilenler “Brandy”, Peru’da iiretilen ise “Pisko” olarak adlandirilir. Bagka bir deyisle,
Cognac (Konyak) belli bir cografi bolgede iiretilen tanimlanmus bir ickidir. Fransa’da dahil olmak iizere
bagka bolgelerde benzerleri iiretilse de, ayn1 isimle satisa sunulamaz.

Konyak ilk kez 13. yiizyilda iiretilmis, 16. yy’da basta Fransa, Ingiltere, Hollanda ve Kuzey iilkelerinde
sevilen bir icki haline gelmistir. Bu konuda, o donemdeki ticari limanlara mal tagiyan gemilerin 6nemli
rolii olmustur. Fransa’da Cognac ve benzeri distile igkiler eau-de-vie (yasam suyu) olarak da adlandirilir.
Ornegin, Cognac, Armagnac ve diger Brendi’ler bire “eau de vie”dir. Bu terim Latince’deki “aqua vitae”
(yasam suyu) nitelemesinden Fransizca’ya gegmistir.

Charente bolgesinde “Cognac” liretimi yapilan topraklar 5 alt bolge halinde siniflandirilmustir:
La Grande Champagne,

La Petite Champagne,

Les Borderies,

Les Fins Bois,

Les Bons Bois.
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Sekil 4. Fransa’daki Konyak iiretim bolgeleri

(http://blog.cognac-expert.com/six-zones-cognac-crus-champagne-bois-borderies-fine/)

“La Grande Champagne” giineydeki kiigiik kisimdir. Ust diizey kalitede “Cognac”larn iiretildigi, killi,
kalkerli toprak yapisina sahip, deniz iklimi etkisindeki topraklardir. Bu baglardan “Cognac” {iretiminin
yaklasik % 10.8’1 gelir.

“La Petite Champagne” bu bolgenin Giiney Batisinda yer alir. Bu bolgedeki “Cognac”lar bir 6ncekinden
biraz daha diisiik nitelikte kabul edilir. Kire¢ yaninda, killi, kumlu toprak yapist hakimdir. Toplam
iiretimin % 10.3 kadar1 bu bolgeden gelir.

Diger bolgelerin baglarindan gelen “Cognac”lar da kendilerine 6zgii 6zellikler gosterir. Genel olarak,
“Cognac” kalitesine etki eden faktorleri su sekilde siralayabiliriz :

Uziim cesidi: Uretimde kullamilan ana cesitler Colombard, Folle Blanche ve Saint-Emilion’dur. Ayrica,
Le Blanc Ramé; Le Juramc¢on Blanc, Le Montile, Le Semillon ve Le Sauvignon Blanc, Le Select (100
T) gibi gesitler de az miktarda kullanilabilir. Bu ¢esitlerin oran1 % 10’u gegmez. “Cognac” {iretimi i¢in
gecerli yasal kurallar geregi bu bolge baglarinda yetisen iiziimler diginda bagka iiziim ¢esitleri ya da
disaridan iiztimler iiretime katilamaz.

Toprak ve Iklim: Bolgenin kendine 6zgii toprak yapisi kaliteyi dogrudan etkiler. Yukarida da deginildigi
gibi toprak yapisi ve 6zellikleri yaninda yilin iklim kosullar1 da kalitede etkili olur.

Damitma Teknigi: Damitmada bolgeye 6zgii Charente tipi bakir imbikler kullanilir. Burada, imbik
temizliginden, damitma uygulamasindaki dogru ve yanlislarin da kaliteye etkisinden s6z edilmelidir.

Eskitme (Olgunlastirma): Uretilen “Cognac”lar uzun siire mese ficilarda olgunlastirilir. I¢kinin sari-
kehribar rengi bu olgunlasma siirecinde olusur. Burada, kullanilan mese figilarin geldigi mese
ormanlarinin orijini, kesim yapilan agaclarin olgunlastirilmasi, fig1 iiretim kalitesi vd. bir¢cok faktore



gore degisen fig1 kalitesi etkili olur. Ayrica, Cognac’lar mese figilarda 4-5 yildan, 20-30, hatta bazen 80
yili askin siireyle olgunlastirilabilir. iste biitiin bu faktorler kalitede &nemli rol oynar.

Konyak iiretiminde ana hammadde iiziim olmakla birlikte, iiziimden baska meyvelerden yapilan meyve
brendileri (fruit brandy)ler de vardir. Bunlarin basinda elma ve erik brendileri gelir. Bazen bu ickilere
yanlis olarak elma konyagi, erik konyagi gibi adlandirmalar yapilir. Fermente olmus meyvelerden
damitma yoluyla elde edilen ii¢ ayr1 tip olarak elma brendisi (Avrupa’da apple brandy, A.B.D’de apple
jack), taze erik brendisi (sliwowitz) ve visne brendisi (kirshwasser) kendilerine 6zgii ickilerdir.

Sira Sizde 4: Konyak kalitesine etki eden faktorler hakkinda kisaca bilgi veriniz.
Uziim konyag1

Uziim konyag sarap, sarap tortusu, cibre veya ¢ogu kez bunlarin karisimmin damitilmastyla elde edilen
bir iiriindiir. Sarimtirak- kahve renginde, tatli, yumusak ve eter kokusundadir. Alkol icerigi genellikle
%45-55 kadardir, ilk elde olundugunda normal olarak renksizdir. Bilinen rengi ya mese figilarda
eskitilerek dogal olarak ya da, karamel ¢ozeltisi katimyla yapay olarak saglanir. Ince biikesi ise,
hammadde isleme yontemleri ve eskitme gibi faktorlere baghdir. Ozellikle etil asetat, etil biitirat, etil
Onanfat, etil valerat gibi esterlerle asetik asit, ugucu yaglar, tanen, sabit asit ve renk maddelerinin etkisi
biiyiiktiir.

Fransa konyagin vatanidir. Bunda 13. yy’in sonlarinda bir Fransiz doktor ve kimyacinin konyak liretimi
icin sarap damitmaya yarayan bir aygiti yapmasinin etkisi olmus; 16. yiizyilda sarabin damitilmasi ¢ok
genis bir uygulama alam bulmustur. 13. yy’in sonlarinda Fransa’nin giineybatisi, Ingiltere ve kuzey
iilkeleri arasinda bir ticari alisveris baslamus, Hollandali, Ingiliz ve Iskandinav denizciler Charente
bolgesi limanlarina bugday tasimiglardir. Okyanus limanlarina yakin olan bu bolge zamanla, diger
bolgelerin yaninda sarap ticaretinde 6nemli bir yer tutmaya baslamistir. Hollandali tiiccarlar Charente
bolgesi baglarindan elde edilen saraplar kesfetmekte gecikmeyip, bolgenin en taninmis {iziim ¢esidi
olan Colombard’dan iiretilen saraplari gemilerle Hollanda, ingiltere ve Iskandinav iilkelerine
tagimislardir.

Eau-de-vie (yasam suyu) terimi Fransa’da oldukga genis anlamda kullanilmaktadir. S6yle ki, sarap,
elma, armut, cibre, visne, erik ve diger meyve saraplarindan elde edilen damitigi ve ayrica bu sekildeki
damitiklarin karisiminin veya hububat ve pancar alkolii ad1 verilen herhangi bir endiistri alkolii ile bir
eau-de-vie’nin karisimini da belirtmektedir. Bu terimin bu sekilde genel bir anlam igermesi nedeniyle
Fransizlar, tirettikleri eau-de-vie’nin adin1 saptarken “un fine”, “fine champagne” veya “un cognac” gibi
terimleri kullanmaktadirlar. Fransa’dan A.B.D. ve diger iilkelere gonderilen konyaklar “aeu-de-vie de
cognac” (konyak aeu-de-vie’si) veya “cognac” olarak adlandirilir. Konyak, diger birgok lilkede drnegin
Ispanya, Yunanistan, Misir, Giiney Afrika, Avustralya, Cezayir, Almanya, A.B.D.’de ve &zellikle
Kaliforniya’da yapilmaktadir. Ispanya ve Cezayir konyaklarinin ¢ok iistiin kalitede olmalarina karsin,
Masir konyaklari kuvvetli bir kokuya sahip fakat ince bir tada sahip degildir. Avustralya ve Giiney Afrika
konyaklar1 normal kalitede olup, Giiney Afrika”daki “dop” konyagi, cibre damitigindan iiretilmektedir.

Cognac (Konyak) ve Brandy (Brendi)’lerde yil-kalite iliskisi

Genellikle Cognac ve Brandy iiretiminde yil kavrami diger igkilerden farklidir. Belli bir yilin konyagi
denildiginde, en az o yilin eskiliginde, farkli yillarda iiretilen figilarin bir harmani anlagilir. Buna, karsin
belli bir yilin iiretimi olan ickiler de vardir. Bu durum etiket iizerinde yansitilir. Ornegin, 1965 yili ya
da 1975 yili vd..

Diger yandan farkli yillarin harmani olan Konyak ve Brendi’ler i¢in etiket iizerinde y1l kavramm yerine
bazi ibareler kullanilir. Unutulmamalidir ki, yil faktorii bu tip ickilerde biiylik 6l¢iide kalite ve fiyatla da
iliskilendirilmelidir. Buna gore; gencten yillannmisa kadar farkli yillarin etiket iizerindeki tanimm
asagidaki sekildedir :



«x*x” “Tree Star (liz yi1ldiz)” veya “VS-Very Special (¢ok 6zel)”: Standart kalitedeki konyagi
tanimlar. Bu tip konyaklarin figilarda en az 3 yil dinlendirilmeleri gerekir.

“VO-Very Old (¢ok eski)”

“VOP-Very Old Pale (¢cok eski damak)”

“VSO-Very Superior Old (¢cok iistiin eski)”

“VSOP-Very Superior Old Pale (¢ok iistiin eski damak)” : En az 4.5 yil dinlendirilmelidir.
“VVO-Very Very Old (¢cok gok eski)”

“VVOP-Very Very Old Pale (¢ok ¢ok eski damak)”

“VVSO-Very Very Superior Old (¢ok ¢ok {istiin eski)”

“VVSOP-Very Very Superior Old Pale (¢ok ¢ok {istiin eski damak)”: En az 5.5 yil
dinlendirilmelidir.

“XO0O-Ekstra Old (fazla eski) veya XXO-Old (daha fazla)” : En az 20 yil dinlendirilmelidir.
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Bu tanmimlama disinda, prestijli konyak evlerinin iiretimi, ¢ok 6zel, harman ortalamasi bir insan 6mriine
uzanan 60-80 yillik konyaklar da vardir. Sinirh sayidaki bu konyaklar, 6zel tasarlanmis siselerde,
firmanin 6zel adlandirmasiyla, yliksek fiyattan satisa sunulurlar.

Brendi (Brandy)

Brendi genel olarak, iiziim ve diger meyvelerden 6nce fermantasyon, sonra damitma yoluyla tiretilen
ickinin genel adidir. Yukarida da anlatildig: gibi, “Cognac” ve “Armagnac” gibi ickiler belli bir bolgenin
tamimlanmig tretimleridir. Brendiler ise farkli bolgelerde iretilebilirler. Ancak, genel anlamda
“Cognac”, “Armagnac” vd. tanimlanmig bolge ickileri de “Brendi” olarak degerlendirilebilir.

Dikkat: Cognac, Armagnac vd. tanimlanmis bolge ickileri “Brendi” olarak degerlendirilirler.

Elma brendisi

Avrupa’da “Apple brandy”, A.B.D.’de “Apple jack” olarak taninan bu icki ilk kez 1698 yilinda yapilmis
olup, A.B.D. kdkenlidir. damitmanin endiistriyel anlamda ilk olarak uygulandigi alan olmustur. Elma,
brendi iiretiminde iiziimden sonra en ¢ok kullamlan meyvedir. Uziim konyag ile sarap arasinda nasil
bir iligki varsa, ayni iligki elma brendisi ile, elma sarab1 arasinda da vardir. Elma brendisi A.B.D.’de
fermantasyona ugramis elma sirasinin (cider) damitilmasiyla elde olunan bir tirlindiir. Bakir imbikler
genellikle, siirekli galigir imbiklere tercih edilmektedir. Arzulanan alkol derecesine ulagsmak, ayni
zamanda bag ve son liriinleri uygun bir sekilde uzaklastirma i¢in damitma 2 veya 3 kez tekrarlanir.
Giiniimiizde 6zellikle Kaliforniya ve Oregon’da kolonlu damitma aygitlar1 da kullanilmaktadir.

Elma brendisi Avrupa’da da benzer sekilde iiretilir. Normandiya kiyilarina 6zgii nefis bir elma
¢esidinden yapilan “Calvados (Kalvados)” da, Konyak ve Armanyak gibi yasal koruma altinda olan,
0zel bir elma brendisidir.

Grappa (Marc)

Grappa Italya’da ¢ok sevilen ve yaygin olarak tiiketilen, iiziim cibresinden 6nce fermantasyon, sonra da
distilasyon yoluyla {iretilen bir damitik i¢kidir. Avrupa’da ¢ogunlukla Standart brendilerden ¢ok farkli
ozelliklere sahip bu ickinin damitilmasinda konyak tiretiminde oldugu gibi klasik imbikler kullanilir.
Sarap tiretiminde tiztimlerin siras1 alindiktan sonra kalan sap, kabuk ve ¢ekirdekli kisimlar sulandirilip,
seker katildiktan sonra fermente ettirilir ve daha sonra damitilir. Keskin bir bukeye sahip olup, mese
ficilarda dinlendirilir. Aslinda, ilk kez Fransa’da “marc” (liziim cibresi) adi ile {iretilmistir. Ancak,
ftalya’da iinlenmistir. Giiniimiizde, Fransa’da “Marc”, Italya’da “Grappa”, Portekiz’de “Bagaceira”,
Giiney Afrika’da “Dop Brandy” olarak adlandirilan bu icki, yemeklerden sonra igilir. italya’da Grappa
icin Ozel kadehler kullanilir ve “Grappa” ismi genellikle iiretildigi liziim ¢esidi ile birlikte anilir.
Grappa’lar iiretim sekillerine ve duyusal 6zelligine 7 farkli tipe ayrilir :



Grappa giovane (geng grappa)

Grappa giovane aromatica (aromatik tiziimlerden iiretilen geng grappa)

Grappa affinita in lengo (figida olgunlagtirilmis grappa)

Grappa affinita in lengo aromatica (aromatik lziimlerden firetilip, ficida olgunlastirilmig
grappa)

Grappa infecchiata (figida en az 12 ay olgunlastirilmis grappa)

Grappa stravecchia ( figida en az 18 ay olgunlastirilmis grappa)

7. Grappa aromatizata (Disaridan aroma katilarak aromalandirilmis grappa)
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Armanyak (Armagnac)

Ulkemizde heniiz yeterince taninmayan ve 500 yillik gegmisi olan Armanyak, dzellikle Fransa’da,
sevilen ve taninan eau-de-vie’ler arasinda yer alir. Armanyak iiretim bdlgesi Fransa’nin batisindaki
“Gers” bolgesinin biiyiik bi boliimiinii, “Landes” bolgesinin bir kismini igine alarak glineyde”Lot-et-
Garonne”a kadar uzanir. Kuzey sinirinda “Roquefort” ve “Agen”, bati sinirinda “Auch” ve “Trie-sur-
Boise” sehirleri bulunur. Bolge kendi i¢inde de “Bas-Armagnac (asagi armanyak), “Armagnac-
Tenareze” ve “LeHaut-Armangac” (yukar1 armanyak)”, olmak iizere ii¢ alt bdlgeye ayrilir. Pirene
(Pyrene) daglart eteklerindeki tepelik bir bilge olan bu yer, Gaskonya (Gascogne) olarak adlandirilir.

Armanyak kalitesine etken faktorler sunlardir:
Uziim cesitleri

Armanyak iiretim bdlgesinde 10 farkli iiziim ¢esidi bulunmakla birlikte, bunlardan sadece 4 ¢esit onem
kazanmistir. Diger cesitler onemsenmeyecek miktardadir. Buna gore Armanyak iiretiminde kullanilan
iizim ¢esitleri ve kapladiklar alanlar su sekilde bilirtilebilir:

» Ugni blanc : %75

> Baco 22 A : %20

» Colombard - %4

» Folle blanche : %1

Dikkat: Armanyak iiretiminde Ugni blanc, Baco 22A, Colombard ve Folle blanche tiziimleri kullanilir.
Toprak ve Iklim

Ayn “Cognac” tiretiminde oldugu gibi “Armagnac” iiretiminde de iklim ve toprak kalite tizerinde etkili
parametrelerdir. “Asagi Armanyak” bolgesinde toprak yapisi daha ¢ok kumlu, kuvarsh kahverengi
topraklardir. “Armagnac-Tenareze” bolgesinde yap1 daha ¢ok killi-kalkerli, yer yer kumludur. Bu bolge
“Armagnac”lar1 6zelliklerini ancak 25-30 yil ficida eskitmeden sonra gosterirler. Le Haut-Armangac”
(yukar1 armanyak)”, ise; 500 hektar gibi kii¢iik bir alan kaplar. Toprak yapisi kire¢ bakimindan
zengindir. Buradan ¢ikan “Armagnac”lar daha ¢ok geng tilketime uygundur.

Damitma yontemi ve ficida eskitme

“Armagnac” liretiminde “Cognac”tan farkli olarak “tekli imbik”ler kullanilir. Buna karsin “Cognac”
iiretiminde “ikili imbikler” kullanilir. Ancak, 1972’de ¢ikan bir yasa ile “Armagnac” bolgesinde de
“Cognac” tipi imbik kullanimina izin verilmistir. Giinlimiizde, “Armagnac”lar 400-420 litre
kapasitedeki Fransa’nin “Monzelun” ormanlarindan gelen mese figilarda olgunlastirilir.

Viski (Whiskey)

Daha once de deginildigi gibi, damitik ickiler kuvvetli etkileri nedeniyle, gecmiste oldugu gibi bugiin
de “hayat suyu” olarak anilmaktadir. Bu terim Fransiz brendisine (eau-de-vie) ve kuzey Avrupa
ickilerine de “akvavit” ve “aquavit” seklinde yanisimistir. “Whisky” veya “Whiskey” adi Iskocya kelt



(Gaelic) dilinde hayat suyu anlamina gelen “Uisgebagh” kelimesinden gelmistir. “Uisge” 6nce “Usky”,
ylizyillar sonra da “whisky” olarak degismistir.

Iskogyalilar ilk viskinin Iskocya’da degil de, irlanda’da damitilmasin1 benimseyememislerdir. Ingilizler
1170-1172 yillarinda Irlanda’ya ayak bastiklarinda Irlanda’da viski damitiliyordu ve o devirlerde halkin
belirttigine goére viski damitmamin sirri Irlanda’ya, Saint (aziz) Patrick tarafindan getirilmistir.
Iskogya’ya ise Irlanda’dan gelen kesisler tarafinda getirilmistir. Iskogya’da damitmanin iki merkezinden
biri Islay adasi olup, digeri Dufftown’a bagli Speyside sehrindeki eski manastirlardir.

Viski, arpa malt1 ve diger hububat ¢esitlerinin Saccharomyces cerevisiae suslar1 ile fermantasyonu
sonucu olusan maysenin damitilmasi ile elde edilen, yiiksek alkollii bir ickidir. Degisik iilkelerde
viskinin ¢esitli tipleri yapilmaktadir. Aradaki fark, kullanilan hammaddeye, arpa maltinin ¢esidine,
katilan diger maddelerin katim oranlarina ve damitma gibi tiretim iglemlerine baglidir. Ayrica iilkelerin
degisik cografi yapilar1 da buna etkendir.

Dikkat: Viskiler; kullanilan hammaddeye, arpa maltinin ¢esidine, kullanilacak diger maddelerin
miktarlarina ve damitma gibi iiretim iglemlerine bagl olarak c¢esitlilik gosterir.

Iskogya’da karakteristik iiriin, hammadde olarak arpa malt: kullanimiyla gerceklesir ve fermente malt
maysesi oldukea kiigiik imbiklerde damitilir. “Scotch malt viskisi” diye bilinen iiriin, Iskogya’da kiiciik
damitma isletmelerinde yapilir. Iskog malt viskisi ya malt viskisi olarak ya da, yine iskogya da iiretilen
bagka bir tip viskiyle harmanlanarak pazarlanir. Buna “Scotch hububat viskisi” veya “Coffey” tipi
kolonlu imbiklerde siirekli damitmayla elde edilmesi nedeniyle, “kolon viskisi” de denir. Bir¢ok Iskog
viskisi diinya iilkelerin viski iiretim endiistrileri ise, i¢ tiiketimi karsilayabilecek diizeydedir. Ote yandan
Yeni Zelanda gibi bazi iilkelerde viski iiretimi yalnizca iiretim masraflarini karsilayacak olciidedir.
Ispanya’da bulunan iki viski isletmesinden, Segovia yakinlarinda Guadarrama tepelerinde bulunan
isletmede yapilan Iskog tipi viski, tepelerdeki kaynak suyunun Kalitesi nedeniyle, orijinal tipe benzer
niteliktedir.

Baska bir tanimlamayla viski, biranin gerbetgi otuyla islenmeden elde edilen halinin, damitilmasi ve
dinlendirilmesi ile elde olunan bir iriin olarak tanmilamir. Viskiler arasindaki farkliliklar, tiretim
asamasinda kullanilan hububat gesitleri, katki miktarlari ile, damitmadan kullanilan imbik ¢esitlerinden
ileri gelir. Yeryliziinde iiretim yontemi bakimindan iki viski tipi belirlenmistir ve diger iilkelerde iiretim,
bunlara uygun olarak gerceklestirilir. Bunlar “isko¢” ve “Amerikan” viskileridir.

Iskog viskisi de 2 sekilde iiretilir:
-Biri malttan ve damitmadan adi bakir imbikler kullanilarak iiretilen Pot-Still (adi imbik),

-Digeri malt ve maltlanmamus ¢esitli hububattan kolan damitmasi ile olunan Patent-Still (kolon) veya
Grain whisky (tahil)’dir.

Iskog viskilerinin hemen hepsi “blended” (harman edilmis) viskilerdir. Bu hem ucuza iiretilir hem de,
iiretim kolaydir.

Kuzey Amerikan’da isletmeye gelen hububatin kalitesine biiyiik 6nem verilir. Hububat elekten gegirilir.
Catlamis tane ve yabancit maddeler ayrilir. Laboratuvarda yapilan mayseleme denemesi ile verim
saptanir. Boylece kalite de belirlenmis olur.

Amerika’da viski :
1. Cavdar viskisi (Rye whiskey)
2. Musir viskisi (Bourbon whiskey) olmak tizere 2 tip viski iiretilir.

Amerikan viskisi, “Bourbon” viskisi demektir. Bu viskide en az % 51 misir kullanilir ve asagidaki 3
stilde pazarlanir:



- Straight bourbon: Tek bir fabrika iiretimidir.
- Blended straight bourbon: Bir¢ok firmanin viskilerinin harmanidir.
- Blended bourbon: Diisiik dereceli alkollerle harmanlanarak pazarlanir.

Amerika’da tretilen “Rye whiskey” etiketine bu kelimenin yazilmasi igin, en az %51 oraninda ¢avdar
kullanma zorunlulugu vardir. Bourbon’dan daha hafiftir.

Diger bir tiir “ Tennessee whiskey” olup bourbon gibi iiretilir. Tek fark, filtrasyon isleminde mese
komiirii kullanimimdir.

Dikkat: Amerika’da tiretilen gavdar viskisinde “Rye Whiskey” kelimesinin yazilabilmesi igin en az
%51 oraninda cavdar icermesi gerekmektedir.
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