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Ozet

Sarap, cok eski tarihlerden beri tiiketile gelmekte olan 6zellikle Yunan ve Roma dénemlerine dam-
gasini vurmus geleneksel bir i¢kidir. Ozellikle Bat1 toplumlarinda gastronomi ile 6zdeslesmis olan
sarap her tlirlii meyveden iiretilmesine ragmen, sarap denilince akla liziim gelmektedir. Her liziim
saraplik degildir ve saraplar elde edildikleri iiziim ¢esidine gore isim almaktadir. Giinlimiizde yerli
ve yabanci ¢esitli markalara ait ¢ok sayida sarap ¢esidi vardir. Bunlarin bazilar1 nispeten daha ucuz
bazilar1 da pahalidir. Fiyat farki maliyet kadar sarabin kalitesi ile de ilgilidir. Cok sayida faktor
sarapta kaliteyi etkilemektedir. Saraptaki kalite kriterlerinin bilinmesi ve kalitenin korunmasi gast-
ronomi alaninda 6nemli bir husustur. Bu ¢alisma ile en eski igeceklerden biri olan sarabin genel
karakteristikleri, tiretimi, kalitesi ve {izlimiin hasadindan siselenip ve tiiketiciye sunumuna kadar
olan siirec¢lerde kalitesini etkileyen faktorler incelenmistir.

Anahtar kelimeler: iiziim, sarap, tiretim, kalite
Wine Production and Quality

Abstract

Wine is a traditional drink that has been consumed since ancient times. It is identified with gastron-
omy in Western societies. Wine is mainly fermented grape juice. Wine can be produced from other
fruits. Every grape is not suitable for wine. The wines are named according to the grape variety.
Today, there are many different kinds of wine belonging to various domestic and foreign brands.
Some of these are cheap and others are expensive. The price difference is about the quality of the
wine as much as the cost. Many factors influence wine quality. Quality criteria and preservation
of quality is an important issue in the field of gastronomy. In this study, general characteristics of
wine, production, quality and factors affecting quality in production process are explained.

Keywords: grapes, wine, production, quality.
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GIRIS

Sarap, parcalanmis veya parcalanmamis yas
liziimiin veya iiziim sirasinin, kismen veya
tamamen alkol fermantasyonu ile elde edilen,
cografi igaret ya da koken ismi tescili yapil-
mis ya da yapilmamis {iriinii olan bir igecektir
(TGK, 2009). Sarap ana hatlariyla kirmizi,
beyaz, roze, blush ve likor saraplari olarak ¢e-
sitlere ayrilmaktadir. Suni kopiiren, suni yar1
kopiiren, dogal kopiiren, dogal yar1 kopliren
gibi sampanya prosesine tabi tutulan cesitler
de sarap kategorisindedir. Sampanya ise sa-
dece Fransa’nin Champagne bolgesinde, ta-
nimlanmis belirli iziimlerden ve yine tanimi
yapilmis sampanya iiretim yontemine gore
elde edilen saraplar i¢in kullanilabilen bir ad-
landirmadir (Peynaud, 1981).

Sarap, cok eski tarihlerden beri en deger go-
ren ickilerden birisi olmustur. Milattan once-
ki yillarda farkli kiiltiirlerin kutlamalarda ve
torenlerde sarabi yaygin olarak kullandikla-
r1 bilinmektedir. Sarap iiretiminin ilk olarak
Orta Dogu ve Anadolu cografyasinda ger¢ek-
lestirildigi tahmin edilmektedir. Sarabin ham-
maddesi olan iiziime ait en eski kalintilar ise
Tiirkiye’de bulunmustur. Diyarbakir, Ergani
yakinlarinda bir neolitik merkez olan Cayo-
nii kazilarinda tespit edilen liziim ¢ekirdek-
leri, yaklasik 1.0. 7000 yillarmna tarihlenmis-
tir (Yanki, 2015). Fakat iizim ¢ekirdeginin
olmas1 sarap lretimine yeterli kanit degildir.
Sarap tiretiminin bagcilik tariminin baglangi-
cindan daha onceye gittigi ve ilk sarabin ya-
bani iiziimden tesadiifen elde edildigi yoniin-
de goriisler vardir. Arkeoloji bilimi, degisik
kimyasal ve fiziksel yontemleri kullanarak en
eski sarap kalintilarini tespit yolunda 6nemli
asamalar kaydetmistir. Arkeokimyaci Patrick
Mc Govern, Kuzeybati iran’da Zagros Dag-
lar1 tizerindeki Godin Tepe Hoyiigii’nde bu-
lunmus kiipiin analizinde, i¢inde sarap bulun-
duguna isaret eden bol miktarda tartarik asit
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tespit etmistir. M.O. 3500 yillarina tarihlenen
bu kiip, sarabin en azindan 5500 yildir bilindi-
gini gostermesi bakimindan énemli bir kanit-
tir (Doger, 2004).

Sarap tiretimi diinyanin en zor, en ¢ok emek
ve Ozveri isteyen ugraglarindan birisidir. Geg-
miste ilkel yontemlerle tiretilen saraplar, gii-
niimiizde modern teknolojilerden yararlanila-
rak elde edilmektedir. Sarapta kalite kriterleri
de giderek daha detay ve degisken parametre-
lere boliinmiistiir. Bu parametrelerin bilinme-
si ve uygulanmasi gida bilimi ve teknolojisi
acisindan oldukga 6nemli kazanmistir. Bu ca-
lismada en eski igeceklerden biri olan liziim
sarabinin iiretimi ve sarap tiretim siireglerinin
kaliteye etkisi lizerine literatiire dayal bilgiler
aktarilmistir.

Terroir Unsurlari

Fransizcada “toprak”, “’yore” anlamina gelen
terroir sozciigii, bagin oldugu tiim ¢evreyi ta-
mimlamak icin kullamilir: Uziimiin tiiriine gore
secilen bolge ve toprak yapisinin uygunlugu,
iklim ve hava sartlarinin elverisliligi, kaliteli
sarap yapiminin On sartlaridir. Terroir, sarapgi-
likta 6nemli bir kavramdir. Sarabin 6zellikleri-
ni lizlimden ¢ok o iiziimiin nerede ve nasil ye-
tistirildigi belirler. Bunun nedeni ise iiziimiin,
yetistigi bolgedeki toprak yapisina, topografik
ozelliklere, giines 1siklarindan etkilenme diize-
yine ve su-toprak iligkisine gore ayr1 ozellikler
kazanmasidir (Sekil 1). Ayni iiziim cinsi fark-
11 bolgelerde ya da ayn1 bolgede, drnegin ayni
tepede farkli yamaclarda, yani topografyasi ve
aldig1 giines 15181 miktar1 degisecek sekilde
yetistirildiginde tretilecek saraplar birbirinden
farkli olacaktir. Cografi konum, denizden yiik-
seklik, arazinin egimi, arazinin yeri ve yonii,
riizgar, gollere ve akarsulara yakinlik, sicaklik,
bagil nem, yagmur, giineslenme, anag ve gesit
secimi, dikim siklig1, toprak, glibreleme, buda-
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Sekil 1. Terroir unsurlar1 (Vaudour, 2003)

ma, terbiye sekli vb. iiziimiin duyusal, fiziksel
ve kimyasal dzellikleri {izerine etkili olmakta-
dir ve dolayisiyla elde edilecek sarabin kalite-
sine tesiri belirleyici olmaktadir (Celik, 1998).

Saraphk Uziimler

Uziim, sarapta kalite kriterlerinde en énemli
etkendir. Uziim tanesi, tane sap1, sap ¢ukuru
ve taneden meydana gelmektedir. Tane; tane
kabugu, meyve eti ve c¢ekirdeklerden olus-
maktadir. Olgun bir tanenin, % 5-12’sini tane
kabugu olusturmaktadir. Meyvenin st kis-
minda ince, mumsu bir tabaka (pus) bulun-
maktadir. Bu tabaka, olgun taneyi su kaybina
ve mekanik zararlilara karsi korumaktadir.
Kabuk aroma, renk ve tad maddelerinin bii-
yiikk bir kismini biinyesinde barindirmakta-
dir. Tanenin sulu kismi, tane agirligmin %
80-90’nim1 olusturmaktadir. Tanede g¢ekirdek
sayist 0-4 arasinda degismekte, nadiren 6’ya
kadar ¢ikabilmektedir. Cekirdekler tane agir-
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liginin % 0-5’ini olusturmaktadir. Tane rengi
liziim ¢esidinin rengini tayin etmektedir. Ta-
nede renk maddeleri kabukta yer alir. Beyaz,
sari, yesil-sari, kirmizi, mavi-mor, kirmizi-si-
yah renkli tiim ¢esitlerde meyve eti renk mad-
desi icermez. Saraplik iiziim ¢esidinde, kalin
kabuk, kiiciik tane istenir. Tanede bulunan
renk, tat ve aroma maddelerinin biiyiik cogun-
lugu tane kabugundaki hiicre tabakalarinda
bulunmaktadir (Pinelo ve ark., 2006).

Sarap iiretiminde kullanilan baglica yerli ve
yabanci liziim ¢esitleri asagidaki gibidir (Anl,
2010; Denizer, 2012; Neiman, 2013).

Chardonnay: Fransa’da Bourgogne sarap
bolgesinin diinyaca taninmis saraplik tizim
¢esididir. Avrupa’nin birgok {iilkesinde bu-
lunmaktadir. Harmanlanarak veya tek basina
sampanya Uretiminde kullanilmaktadir. Sal-
kimlar orta biiyiikliik ile kii¢ilik arasinda, silin-
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dirik-konik veya silindirik formdadir. Taneler
kiiclik kiiresel, transparan olgunluga ulasinca
kalin kabukludur. Rengi yesil-sar1 renkte, sulu
ve tatlidir.

Sauvignon Blanc: Fransa’da Bordeaux sa-
rap bolgesinin diinyaca iinlii beyaz saraplik
tizim ¢esididir. Salkimlar kiigiik, kisa ve ko-
nik formdadir. Taneler kiiciik, transparan, ha-
fif oval ve olgunluga ulagincaya kadar kalin
kabukludur. Sauvignon Blanc saraplar1 genel
olarak yesil ot, kesilmis ot, greyfurt ve kus-
konmaz aromalarmin algilandig1 saraplardir.
Fi¢ida olgunlastirmayla bu aromalara vanilya,
mese ve fliime aromalar da eklenir.

Semillion: Bordeaux sarap bolgesinin 6nemli
beyaz saraplik iiziim ¢esididir. Cok tist kalite-
de tatli beyaz sarap tiretiminde kullanilir. Tiir-
kiye’de Trakya bolgesine ilk adapte edilen ya-
banci beyaz iiziim ¢esitlerdendir. Taneler orta
irilikte yuvarlak, altin sarisi, yumusak etli ve
suludur. Sarabinda karakteristik incir aromasi
vardir.

Riesling: Almanya’nin Rheingau bdlgesi ko-
kenli, diinyaca taninmig beyaz saraplik {iziim
cesididir. Beyaz cesitlerin kraligesi olarak da
bilinir. Kii¢iik,yesil-sar1 renkte, giinese bakan
kisimlarinda hafif siyahimsi ¢iller igeren, ren-
gi sari-kahverengine donen tanelere sahiptir.
Riesling sarabi meyvemsi, taze, canl, diri, ve
zariftir. Mitkemmel i¢imli, kendine 6zgii bir bu-
keye sahiptir. Ozellikle “Eise Wein” (Buz Sa-
rabi1) diinyanin en 6zel sarap drneklerindendir.

Gewiirztraminer: Ciceksi, ince, zarif aroma-
larin yogun olarak algilandig1, aromatik sarap-
lik iziim ¢esididir. Dogu Avrupa’da Traminer
ismiyle de bilinir. Dogal tath saraplar1 veya
gec hasat {iriinii tath saraplar zarif ve komp-
leks aromalar ile dikkat ¢eker. Soguk iklim-
leri seven, koyu sar1 renkte, baharat, ¢icek ve
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meyve aromalarinca zengin, alkol ve asit dii-
zeyi yiiksek saraplar verir. Sicak iklimde ye-
tistiginde ise damakta daha yagli, kivamli yap1
birakan, ancak aromasi zayif saraplar verir.

Chenin Blanc: Fransa’nin Loire bolgesi-
nin yetigir. Genel yap1 olarak yillandirmaya
uygundurlar. Geng olan 6rneklerinde asitlik
yiiksek, aromatik yap1 ise genellikle zayiftir.
Sarap yillandik¢a kendini acar. Kurutulmus
cicek, kuru meyve, bal ve baharattan olusan
kompleks bir aroma olugur.

Viognier: Kokeni Fransa Rhone vadisidir.
Tiirkiye’de Trakya ve Ege bolgesinde de ye-
tigir. Seftali ve kayisi aromalarinin baskin ol-
dugu tada sahiptir. Kuvvetli olan kirmiz1 sa-
raplarda, tad1 yumusatmak i¢in kullanilabilir.

Marsanne: Kokeni Fransa Rhone vadisidir.
Tiirkiye’de Gelibolu’da yetisir. Genellikle tek
basina lretilmez. Diger sepajlarla tamamla-
nir. Saraba gii¢ ve ahenklik kazandirir. Badem
aromasi 6n planda olup, yasemin ve bal mumu
aromasina da sahiptir.

Rolle-Vermentino: Korsika saraplar1 tama-
men bu liziim ¢esidinden iiretilir. Cok ferah ve
aromatik bir yapiya sahiptir. Armut ve 6zellik-
le rezenede bulunan anosonumsu notalar ve-
rir. Bitiminde, eger ¢ok agir degilse enfes ola-
bilen ince bir kekremsilik ortaya ¢ikmaktadir.

Emir: Kapadokya kokenli beyaz saraplik
lizim ¢esidi olan Emir, Tiirkiye’de Nevsehir,
Kayseri, Kirsehir, Nigde ¢evresinde yetistiril-
mektedir. Tiirkiye’nin en kaliteli beyaz sarap-
lik {iziim ¢esitlerinden biri olarak dikkat ¢ceker.
Sek sarap {iiretimine c¢ok elverislidir. Genel
olarak yillandirmaya uygun sarap vermemek-
tedir. Genellikle yesil elma agirlikli bir meyve
aromasi olan ve mineral tonlar tastyan Emir,
kopiiklii sarap yapiminda da kullanilmaktadir.



Narince: Tokat yoresine 6zgii saraplik beyaz
{iziim ¢esididir. Ince kabukludur. Tiirkiye’nin
iistlin nitelikli saraplik beyaz iiziim ¢esitlerin-
den olup dolgun yapida, ekstrakt bakimdan
zengin saraplar verir. Yillandirmaya diger ye-
rel ¢esitlere gore daha uygundur. Tek ¢esit sa-
rap Uretiminde basarili sonuclar elde edildigi
gibi kupajlarda da son derece basarilidir. Ayni
zamanda domisek saraplari da ilgi ¢ekicidir.

Bornova Misketi: Tiirkiye nin dnemli aroma-
tik beyaz saraplik ¢esididir. Sek, domisek ve
tatl1 sarap tiretiminde kullanilir. Ege bolgesin-
de yogun olarak Izmir civarinda yetistirilmek-
tedir. Bornova misketi 6zellikleri bakimindan
daha ¢ok Fransa’nin “Muscat Blanc de Fron-
tignan” ¢esidiyle benzerlik gostermektedir.

Sultaniye: Ege Bolgesinde genis bag alanla-
rinda yetistirilen Sultaniye, lilkemizde once-
likle kurutmalik ve sofralik beyaz iiziim ¢esidi
olarak deger kazanmistir. Cekirdeksizdir. Son
yillarda Sultaniye {liziim ¢esidi, meyve ve ¢i-
cek aromalarinca zengin yapisiyla sarap tire-
timinde giderek 6nem kazanmaya baglamistir.
Meyve aromalarinca zengin, damakta tath ifa-
de birakan, zarif ve kolay i¢cimli sek saraplar
vermesi sarap lreticilerince tercih edilmesinin
ana nedeni olmustur. Asitliginin diisiik olusu
liziimiin sarap Uretimi bakimmdan olumsuz
yoniinli olugturmaktadir. Bu nedenle yiiksek
asitli saraplarla harmanlanarak asitligi denge-
lenebilmektedir.

Cabernet Sauvignon: Fransa ve diinya sa-
rap¢iliginin en 6nde gelen kirmizi {iziim ¢e-
sitlerinden biri olan Cabernet Sauvignon,
Bordeaux sarap bolgesinde iiretilen kirmizi
saraplarin bilesimine en yiiksek oranda giren
cesittir. Diinyanin farkli bolgelerinde de tireti-
lir. Cogunlukla tek ¢esit sarap iiretiminde kul-
lanilir. Ancak, Kaliforniya‘da Merlot, Avust-
ralya’da ise Shiraz ¢esidi ile olan harmanlar
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biiyiik begeni kazanmustir. Italya’nin diinyaca
iinlii Super Toscana saraplarin bilesiminde
bulunmaktadir. Ayrica Chianti harmanina da
cok diisiik miktarda girmektedir. Salkimlar
kiigiik, siyah-mor renkte, kiiciik, kalin kabuk-
lu tanelere sahip bir ¢esittir. Saraplart gencken
koyu yakut renginde, 6n burunda frenkiizii-
mii, siyah kiraz ve bdgiirtlen yaninda toprak-
st aromalarinda algilandig1, damakta giiclii
govdesiyle dikkat c¢eker. Sarap mese figcida
olgunlastik¢a gelisir ve vanilya, sedir, kizar-
mis ekmek, yesilbiber ve bazen farkli baharat
aromalarinin birlikte algilandig1 karmasik ve
zengin bir sarap verir.

Merlot: Bordeaux sarap bdlgesinin diinya
c¢esidi haline gelen {iziimiidiir. Bordeaux’nun
Saint-Emilion ve Pomerol alt bolgelerinde
tiretilen kirmizi saraplarin bilesimine giren
temel tizim ¢esididir. Bélgenin diger 6nde ge-
len iiztimii olan Cabernet Sauvignon’a oranla
daha ince kabuklu, dara iri tanelere sahiptir.
Merlot ¢esidinden yapilan saraplar Cabernet
Sauvignon’a goére daha yliksek alkol derece-
sine ¢ikar. Aromasi zengin, tanen orani ise
disiiktiir. Yillandikca geligir, zarafeti artar;
cikolata, olgun kirmizi meyveler, toprak,
mantar ve bahar cicekleri ile bezenmis bitki-
sel aromalardan olusan miikemmel bir bukeye
ulagir. Fransa disinda Kaliforniya, Arjantin,
Sili ve Giiney Amerika iilkeleri, Yeni Zelan-
da ve Avustralya’da iistiin nitelikli saraplarin
bilesimine girer.

Shiraz: Fransa’nin giineyinde Rhone Neh-
ri’nin kuzeyinde tiretimi yapilan cesittir. Shi-
raz’dan alkol asit ve tanen bakimindan zengin
ve kaliteli saraplar tretilir. Olgunlastik¢a ge-
lisir, baharat, tiitsii aramalarinin yaninda tatl,
frenkiiziimii, kirmizi meyve aromalartyla bir-
likte kompleks olarak algilandigi, nefis bukeye
sahip saraplar verir. Yeni Diinya sarapc¢iliginin
da tercih ettigi {iziimler arasinda yerini almistr.
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Pinot Noir: Fransa’nin Bourgogne bdlge-
sinin diinyaca taninmis saraplik lizim cesi-
didir. Bordeaux bdlgesi kirmizi saraplara
gore daha az renk yogunluguna sahip saraplar
verir. Kiraz, ahududu, kirmiz1 meyvelerin 6n
burunda yogun olarak algilandig1 kompleks
yapida saraplar verir. Almanya’da Spatbur-
gunder; Italya’da ise Pinot Nero olarak bilinir.
Moldova da 6nemli Pinot Noir iiretici iilkeler
arasinda yer almaktadir.

Grenache: Ispanya kokenlidir. Tiirkiye’de
Trakya ve Ege bolgesinde yetisir. Erik, ¢iko-
lata, incir, ¢ilek, yaban mersini, kakao, tar¢in,
misk cevizi ve kurutulmus ot aromalarinin
belirgin oldugu, agizda sekerli ve bazen al-
kol derecesi ¢ok yiiksek olan saraplar iiretilir.
Roze yapiminda da oldukga sik kullanilir.

Gamay: Kokeni Fransa Beaujolais bolgesidir.
Isvigre’de, Sili’de, Arjantin’de, Tiirkiye’de
Trakya bolgesinde yetisir. Cok meyvemsi
olup, istah agici kirmizi meyve aromasina sa-
hiptir. Her ne kadar geng icime uygun olsa da
iyi yapildiginda yillandirilabilir.

Mourvedre: Fransa kokenlidir. Tiirkiye’de
Trakya ve Ege bolgesinde yetisir. Neredeyse
siyah, kuvvetli ve alkol acisindan zengin sa-
raplar Uretir. Meyan kokii, tarcin, karabiber,
kurutulmus ot aromalar igerir. Gengliginde
sert ve topragimsi olabilse de, yillar i¢inde
triif aromalar1 gelistirir. Cogunlukla giliney
saraplarina, govde vermek icin kirmizi veya
roze asamblajlarinda kullanilir.

Malbec: Arjantin’nin vazgecilmezidir. Tiir-
kiye’de Trakya bdlgesinde iiretilir. Renkli,
zengin ve kadifemsi saraplar veren bu liziim
kiraz, yaban mersini ve erik aromalar igerir.

Ada Karas:: Ust kaliteli saraplar verme po-
tansiyeline sahip olan bu siyah cesit Avsa
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Adasi, Marmara Adasi ve Erdek civarinda
yetismektedir. Tane sekli oval, kabuk rengi
mor, kalin, tane i¢i etlidir. Kendine 6zgii hos
kokulu, zarif aromalarla siislenmis, genellikle
geng tiikketime uygun, yumusak i¢cimli saraplar
Verir.

Kalecik Karasi: Ankara’nin Kalecik il¢esin-
de yetistirilen 6nemli saraplik {iziim ¢esitle-
rinden birisidir. Rengi koyu kirmizi/siyah,
kabuklar1 kalin ve eti suludur. Canli, agik kir-
mizi renkli, kendine 6zgii hafif ve giizel aro-
mali, ince ve zarif, gencken frambuaz, muz ve
kiraz aromalarinin 6n burunda algilandigi, hos
icimli, iyi dengelenmis, kaliteli saraplar verir.

Okiizgozii: Tiirkiye’de iiretilen birgok kali-
teli kirmizi sarabin bilesimine giren {izlim,
Elazig kokenli bir gesittir. Mavi tonlar1 olan,
koyu kirmiz1 renkte, giiclii gévdeli sarap ve-
rir. Salkimlar1 ¢ok biiyiik, rengi koyu siyah
ve siyah-mordur ve sirast boldur. Tek basina
saraba iglenirse, sarabinin genel asidi yiiksek,
alkolii az olmasina karsin, yapisi dolgun ve
dengelidir. Yillandirma potansiyeli olan, kali-
teli tanenlere sahip iiriinler elde edilir.

Bogazkere: Tiirkiye’de iiretilen kaliteli tiziim
cesitlerindendir. Gilineydogu Anadolu Bolge-
sinde, 0zellikle Diyarbakir ve Elaz1g’da yetis-
tirilen kirmizi {iziim ¢esididir. Taneni yliksek,
koyu yakut kirmizist renkte sarap verir. Yil-
landirmaya uygundur. Salkimlart orta biiytik-
liikte, yuvarlak, bazen ¢ift kanatli ve sik tane-
lidir. Taneleri orta irilikte, kabugu mor renkte
ve kalindir.

Vinifikasyon

Vinifikasyon, iizlimiin saraphaneye girmesi
itibari ile saraba doniisene kadar olan stiregtir.
Biitiin sarap cesitleri tiretim tipine bagli olarak
genel bir proses ile iiretilmektedir. Saraplar
rengine gore kirmizi, beyaz ve roze (pembe)



olarak adlandirilmaktadir. Beyaz sarap beyaz
tiziimlerden elde edilmektedir. Bununla bir-
likte kirmizi saraplik tiziimler preslendikten
sonra kabuklarinin hizli bir sekilde uzaklasti-
rilmasiyla da beyaz sarap tiretilebilmektedir.
Roze ve kirmizi saraplar ise sadece kirmizi
ve siyah saraplik liziimlerden elde edilmekte-
dir. Roze sarap iiretiminde ezme isleminden
sonraki maserasyon siiresi kisa tutularak ka-
buktan ¢ok az kirmizi rengin saraba ge¢cmesi
saglanmaktadir. Bunun haricinde ucuz roze
sarap liretmek amaciyla beyaz sofra sarapla-
rina biraz kirmizi sarap katilarak elde edilen
tirtinler de vardir. Sarabin genel hatlariyla iire-
tim asamalar1 Sekil 2’°de gosterilmistir.

Yag Uziim Kupaj
(Harmanlama)
Sap Ayirma
Kolaj (inceleme)
Uziim Ezme
Kiikiirtleme LsRllee
Sikma
Sogutma
Uziim Sirasi #
Kristalenme
Santrifiij
. Fil
Maya 2. Filtre
Fermantasyon
Dinlendirme
Sarap )
Siseleme Oncesi
Stabilizasyon
Separator
3. Filtre
Dinlendirme
Siseleme
Saklama ve
Pazarlama

Sekil 1. Sarap iiretim agsamalari
(Denizer, 2012)
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Uziim Hasat1 ve Isletmeye Kabulii: Uziim-
ler istenilen olgunluga ulastiktan sonra top-
lanmalidir. Bagbozumu olarak adlandirilan
bu islem ¢ok onemlidir. Ciinkii sarabin kali-
tesi kullanilan tizlimiin dogru zamanda hasat
edilmesine baglidir. Sarap iireticileri i¢in y1-
lin en yogun ve kritik zaman1 genellikle 15
Agustos-15 Ekim tarihleri arasinda gergekle-
sen “bagbozumu” donemidir. Sarabin i¢inde-
ki alkol, {iziimiin sekerinden olustuguna gore
tiziimdeki sekerin belli bir seviyeye gelmesi
gerekmektedir. Uziimiin hasat zamanin1 tespit
etmek amaciyla seker ve asit miktart 6l¢iliir.
Uziimler ne kadar erken toplanirsa, sarapta o
kadar az seker, renk maddeleri ve olgun tanen,
bunlara karsin o kadar da fazla asit olur. Uziim
olgunlastik¢a seker miktar: artar. Buna karsi-
lik olgunlagmayla asit miktarinda bir miktar
azalma olur. Uziimler, ¢ok ge¢ toplandiginda
marmelatimst tat tehlikesi de vardir (Neil-
man, 2013). Hasat zamanin toplanan tizlim-
ler kasalara konularak, miimkiin olan en kisa
siire i¢inde ve en az hasar gorecek sekilde is-
letmelere nakledilir. Nakil islemi sirasindaki
liziin tanelerinin hasar gérmesi, siranin arzu
edilmeyen bir sekilde daha iiretim tesislerine
ulagmadan fermantasyon siirecine girmesi ile
sonuclanir. Hasarlanmig iiztimlerde sarap ka-
litesini olumsuz etkileyen mikroorganizmala-
rin say1st da fazladir. Bazi lireticiler tarafindan
tercih edildigi lizere sicak sezonlarda iiziim-
lerin sogutmal1 araglarla 13-14 °C sicaklikta
taginmasi sira kalitesinde dnemli bir iyilesme
saglamaktadir.

Sap Ayirma ve Ezme: Normal olarak biitiin
bitkilerde bulunan fenol bilesiklerinden olan
tanenler, lizimlerin kabuk, ¢ekirdek ve ¢ople-
rinde bulunurlar. Uziimlerin ¢6p, cekirdek ve
kabuklarinda bulunan tanenler farkli 6zellikler
gosterirler. Saraplarda tat dengesini saglamak
icin olmasi istenen tanenler kabuktan gelecek
tanenlerdir. Gerek ezme gerekse presleyerek
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sira alma sirasinda, saplardan ve ¢ekirdekten
aci tada sebep olabilecek tanenlerin siraya geg-
mesi istenmez. Bununla birlikte iizimiin veya
o Uziimiin islenecegi sarabin niteligine gore
siyah tlizlimler saplarindan ayrilmadan direkt
olarak ezmeye alinabilirler (Ribereau-Gayon
ve ark., 2006). Copleri ayirma aygiti esas iti-
bariyle delikli madensel bir silindir ile bunun
icinde donen paletlerden ibarettir. Silindir bo-
yunca bir eksen etrafinda donen paletler iiziim
salkimlarini silindir i¢ cidarina ¢arpar ve boy-
lece taneler saplarindan ayrilir. Silindirin i¢in-
de kalan saplar diizenli bir sekilde disar1 atilir-
ken, ayrilan taneler hemen altta yer alan iiziim
ezme degirmenine (fulvar) diiserler. Ayakla
veya ayakkabiyla tepelemek gibi ilkel me-
totlar artik kullanilmamaktadir. Saplarindan
ayrilan tane oluklu ve birbirine dogru donen
valsler arasinda ezilir. Uziim ezme valsleri ilk
olarak yivli silindir tahtalardan yapilmis, son-
ra demir valslere gecirilmistir. Ancak demirin
liziimle temasi istenmedigi i¢in, lizeri plastik
kaplamal1 aliiminyum valsli sistemler gelisti-
rilmistir (Peynaud, 1981). Ezme sirasinda ta-
neler catlayip, sularini salarlar. Valslerin arasi
taneleri ezecek fakat ¢ekirdekleri kirmayacak
sekilde ayarlanmalidir. Aksi halde ¢ekirdekte-
ki istenmeyen yag gibi maddeler saraba gege-
rek tadi bozar (Boulton ve ark., 1999). Sap
ayirma ve ezme sonucunda elde edilen mayse,
pompa yardimiyla, beyaz sarap iiretiminde
dogrudan preslere, kirmizi sarap iiretiminde
ise maserasyon tankina gonderilirler.

Maserasyon: Ezme asamasinda elde edilen
mayse kabukta bulunan ve arzu edilen bilesen-
lerin {iziim suyuna ge¢mesi i¢in kapali kaplar
i¢inde bir siire bekletilir. Uziimiin cinsine, ya-
pilacak sarabin tiiriine ve sarap yapimcisinin
tercihine gore degisen siirelerde gerceklesen
maserasyon boyunca sira, lizimiin cibresin-
den renk, koku ve lezzetin yani sira tanen ve
dolgunluk kazanir (Taylan, 1972). Bu asa-
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ma renk ve tanen gecisi 6nemli oldugundan
kirmiz1 sarap iiretiminde bilhassa dnemlidir.
Kirmiz1 tiziimlerin biiyiikk bir ¢ogunlugunun
strast acik saridir on-onbes giinliilk maseras-
yon sirasinda sira kirmizi rengini alir. Beyaz
sarap Uretiminde bu islem uygulanmaz. Roze
sarap iiretiminde istenilen renk tonuna gore 8
ila 48 saat aras1 bekletmek yeterli olur. Mase-
rasyon islemi, sabit sicaklik kontrollii tanklar-
da 26-28 °C araliginda gerceklestirilmektedir.
Maserasyon sirasinda sicaklifa bagli olarak
dogal mikrofloranin etkisiyle kismi bir fer-
mantasyon (cibre fermantasyonu) da séz ko-
nusudur. Islemin sonunda sira kabuklarindan
ayrilir.

Presleme: Uziim suyunun (sirasinin) elde
edilebilmesi i¢cin maysenin sikilmasi islemi-
dir. Mayse cendereye konuldugunda suyu
kendiliginden siiziiliir. Basing uygulanmadan
alman bu ilk siraya “birinci sira” denir. Daha
sonra preslenerek alinan siralara ise “pres §i-
rast” denir. Pres sirasina ¢ekirdek ve kabuktan
daha ¢ok madde gectigi i¢in pres sirast daha
buruk ve acidir. Bu acilik ve burukluk pres-
leme sayisiyla birlikte artar. Dolayisiyla son
preslemeden elde edilen sira daha ¢ok sofralik
sarap uretiminde kullanilir. Elde edilen sira-
lar sintflandirilir (On sira, birinci pres sirasi,
ikinci pres sirasi, iiciincii pres siras1). Uziim
stkmada kullanilan c¢alisma prensipleri farkl
degisik tipte presler vardir. Bunlar, el presleri,
hidrolik presler, stirekli ¢alisir presler, paketli
presler, bantli presler, pistonlu yatay ve pno-
matik yatay presler olarak ayrilir. En yaygin
kullanilan pndmatik preslerdir. Paslanmaz ¢e-
lik delikli silindir bir govde ile gbvde iginde
yer alan kaucguk bir balondan olugmaktadir.
Mayse, kaucuk balon ile silindir i¢ine dolar.
Kauguk balon, kompresorden hava verilerek
sigirilir. Balon sistik¢e ince bir mayse tabakast
kaucuk balon ile delikli silindir gévde arasin-
da sikistirilmis olur. Olusturulan ince mayse



ylizeyi sayesinde sikma islemi kisa olur ve
cok biiyiik basing gerektirmez. Diger yatay
preslere gore daha kisa siiren presleme islemi
(liztim ¢esidine gore degismekle birlikte yak-
lagik bir saat) ve siraya daha az polifenol gec-
mesi nedeniyle kaliteli sarap iiretimi i¢in ideal
goriilmektedir. Uygulanan presleme yontemi
ne olursa olsun, presleme isleminin miimkiin
oldugunca ¢abuk yapilmasi, sira randimaninin
yiiksek olmasi, daha berrak sira elde edilmesi
ve miimkiin oldugunca az polifenoliin siraya
gecmesi saglanmalidir. Uziim ¢esidine gore
degismekle birlikle yliz kilogram {iziimden,
seksen litre sira verimi alinabilmektedir (Sha-
hidi ve Naczk, 1995). Bu asamada iiziim suyu
istenmeyen mikroorganizma gelisimini Onle-
mek ve oksidasyonunu engellemek amaciy-
la kiikiirtlenmektedir (Ribereau-Gayon ve
ark., 2006).

Saraplar, iiretim siirecinin ¢esitli asgamalarinda
birka¢ defa filtrasyon islemine tabi tutulmak-
tadir. i1k filtrasyon islemi preslemeden sonra
elde edilen siradaki tortu ve kati maddeleri
uzaklastirmak amaciyla uygulanir. Siralar bir
separatorden gecirilerek veya 24 saat ¢okelt-
me tanklarinda bekletilerek tortusu alinir. Son
yillarda ¢okeltme i¢in enzim kullanimi yay-
ginlagmaktadir. Sira sogutma ceketli veya ser-
pantinli tanklara alinir ve enzim ilave edilerek
tortu ¢okelmesi i¢in dinlendirmeye birakilir.
Yapilan arastirma sonugclari, enzim ilavesi
yonteminin saraplarin bukelerinde olumlu et-
kide bulundugu yoniindedir. Tortu alma isle-
mi sonunda, siranin ¢ok fazla berraklagmasi
istenmez. Aksi halde maya fermantasyon sira-
sinda, tutunacak yer bulamayacak ve dibe ¢o-
kerek calismast miimkiin olmayacaktir. Sira
tortu ¢cokeltme tankinda iist sira ve tortu ola-
rak iki faz seklinde ayrilir. Ust faz1 olusturan
sira kism1 pompa ile ¢ekilerek mayalanmak
lizere fermantasyon tankina gonderilir (Tay-
lan, 1972).
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Fermantasyon: Fermantasyon, sarap lreti-
minde ¢ok dnemli bir agamadir. Gerekli maya
kiiltiirli siraya eklenir ve fermantasyon siireci
baslatilir. Siranin saraba doniismesi islemidir.
Uziimiin icinde dogal olarak bulunan seker,
sarap mayalar1 tarafindan alkole (etil alkol)
doniistiiriilir. Fermantasyon sicakliginin sa-
rabin ¢esidine gore 14-26 °C arasinda olmasi
istenmektedir. Genel olarak beyaz sarap iire-
timinde diisiik sicakliklar kirmizi sarap {ire-
timinde daha yiiksek sicakliklar tercin edil-
mektedir. Sicakligin daha yiiksek seviyelerde
olmast fermantasyon siiresini kisaltmasina
karsin, ¢ikan karbondioksit gazinin da etki-
siyle ugucu aromatik maddelerin kaybina yol
acmaktadir. Daha diisiik sicakliklarda aroma-
nin korunmasi, istenmeyen bakterilerin gelis-
mesinin yavaslatilmasi ve sarabin daha rahat
berraklasmas1 s6z konusu olsa da mayanin
verimli ¢aligmasin1 engelleyerek, dlmesine ve
fermantasyonun durmasina sebep olabilir.

Fermantasyon 10-30 giin arasinda siiren uzun
bir prosestir. Maya ilave edilen tank, her giin
yapilan sicaklik ve brix dl¢timii ile kontrol
altinda tutularak, fermantasyonun seyri takip
edilir. Yaklasik 24 brix seviyelerinde baglayan
fermantasyon ilerledik¢e sekerin maya tara-
findan kullanilarak alkol olugmasi sonucunda
diiser. Brix 0’a yaklastik¢a fermente edilebile-
cek seker miktar1 mayanin kullanamayacagi 2
g/L civarma kadar azalir. Fermantasyon takibi
dansite Ol¢iimii ile de takip edilebilmektedir
Baslangicta 1.090-1.100 civarinda olan dan-
site, fermantasyon ilerledik¢e diiser. Dansite-
nin 0.995 civarinda olmasi fermente edilebi-
lecek seker kalmadigi anlamina gelmektedir.
Fermantasyonun sonlarina dogru, maya ken-
di trettigi alkoliin etkisiyle rahat calisgamaz
duruma gelir. Aktivitesi gittikge yavaglar ve
oliir. Ozel olarak gelistirilen baz1 maya tiirleri
disinda, mayalar genellikle % 13.5-14 hacim
alkole kadar dayanabilirler (Bozaran ve Bo-
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zan, 2006). Fermantasyon siirecindeki miida-
haleler, sek, domisek ve tatli saraplar arasin-
daki farklar1 belirler. Ornegin, démisek (yar1
tatli) saraplarin iiretiminde, sirada hala seker
bulundugu halde alkol iiretimi sonlandirilabi-
lir (Denizer, 2012).

Kirmizi saraplarda tat dengesinin saglanabil-
mesi i¢in ¢ok fazla yiiksek asitlik istenmez.
Uretilen sarabin asitligini kaybederek yumu-
samas1 gerekir. Fermantasyonu biten tank,
havalandirilarak, mevcut bakterilerin aktifles-
mesi veya hazir bakteri kiiltiirii ilavesi ile ma-
lolaktik fermantasyona tabi tutulur. Bu islem
20-25 °C sicaklikta otalama bir hafta siirer.
Bakteriler istenmeyen malik asidi laktik asi-
de doniistiiriirler (Uner, 2014). Aside ihtiyac1
olan saraplar icin bu islem uygulanmaz.

Aktarma: Sarabi, dibindeki tortusundan ayir-
mak i¢in baska bir kaba nakletmektir. Havalan-
dirarak yapilan aktarma sirasinda az miktarda
hava almis olan sarap kolay olgunlasir. Islem
belli araliklarla tekrarlanir. Havali aktarma ile
kotii kokulardan ve tortusundan ayrilan temiz
sarap sogutulur Sogutma sirasinda periyodik
olarak 10-15 dakikalik karistirma uygulanma-
lidir. Sogumus sarap yaliimli tanklarda 5-7
giin bekletilir. Beklemenin ardindan sarap filt-
relerde siiziiliir (Bozoglu, 2006).

Filtrasyon ve Durultma (kolaj): Ferman-
tasyon ¢ikan iriin bulanik durumdadir. Bu-
laniklik etmeni maddelerin saraptan uzak-
lagtirilarak berraklastirilmast gerekmektedir.
Geleneksel yontemde gelismis bir filtrasyon
yontemi olmayip liriiniin zamanla ¢okelmesi
beklenmekte ve hatta bulanik sekilde sisele-
nerek yillandirilmaktaydi. Geligen endiistriyel
sarap Uretiminde Uriiniin berraklig1 ve parlak-
1181 bir kalite kriteri olarak 6n plana ¢ikmigtir.
Olgunluk dénemi boyunca saraplar yavas ya-
vas berraklasirlar. Berraklagma isleminin hiz-
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landirilmast i¢in disaridan miidahale gerekir.
Saraplar1 durultmak i¢in jelatin, bentonit, ba-
lik tutkali, aktif komiir, kaolin ve kazein gibi
maddeler kullanilmaktadir (Boulton ve ark.,
1999). Durultma maddesinin, sarapta durult-
ma islemini gergeklestirdikten sonra kolayca
ve tamamen garaptan ayrilabilmesi ve sarabin
koku, tat ve renginde en az kayba neden olma-
st gerekir. Giiniimiiz teknolojisinde kizelgur
filtreler, plakali (kagt) filtreler, membran filt-
reler, crossflow filtrasyon, ultra filtrasyon ve
revers 0ozmoz ile berraklastirma yapilmaktadir
(Uner, 2014). Sarap filitrasyonunda oncelikli
hedef sadece sarabin berraklastirilmasi degil,
iirtiniin aroma ve tat profilinin de korunmasi-
nin saglanmasidir (Neilman, 2013).

Sogutma (Sarap tasi stabilizasyonu)

Sarap -5 °C’ye kadar sogutulur. Bu sogutma-
da %12 alkollii saraplar i¢in ideal olup sarabin
alkol derecesine gore degisir. (Sarabin donma
noktasi alkoliin yaris1 kadardir.) Sogutma es-
nasinda 1 saatte ortalama 10-15 dk.’lik prog-
ramlar halinde mutlaka karistirilma saglan-
malidir. Karistirilma yapilmazsa stabilizasyon
saglam olmaz. Sogutma 48 saat siirmektedir.
Sogutmadan sonra 1s1 derecesi 0 °C’nin {ize-
rine kesinlikle ¢ikmamalidir. -5 °C’de 48 saat
sonra sarap aktarilir. Aktarma sirasinda sarap
separator veya plakali filtreden gecirilir. Sta-
bil sarabin SO, miktar1 kontrol edilir ve berrak
halde sarap bekletilir. SO, miktar1 30 mg/L’ye
tamamlanir (Boulton ve ark., 1999).

Olgunlastirma: Yillandirma veya eskitme
ad1 da verilen bu agama alkol fermantasyonu
bitimi ile siseleme asamasi arasinda sarabin
tankta veya figida olgunlastirmasidir. Her sa-
rabin farkli bir olgunlasma siiresi vardir. Ol-
gunlasma siireci boyunca sarabin tadi, koku-
su ve dokusunda ¢esitli farklilagmalar olusur
(Vichi ve ark., 2007). Sarapta olgunlastirma
boyunca siiregelen ¢esitli kimyasal reaksiyon-



lar, sarabin biinyesinde 6nemli degisikliklere
yol acar. Saraplarin tat, koku, renk ve doku-
sunda gelisimler olusur. Tatta farklilagsma, es-
kime siireci boyunca, 6zellikle geng saraplar-
da belirgin olarak algilanan aromalar ile canli
ve meyvemsi karakter yerini zamanla buke
denilen daha kompleks lezzet ve aromalara
birakir. Olgunlagtirma islemi sirasinda sarabin
gelismesinde, ligninin par¢alanmasi (etanoli-
zis, termolizis) sonucu olusan benzoik tip al-
dehitler (vanilin ve siringaldehit) ve sinnamik
tip benzoik aldehitler (konfiraldehit ve sina-
paldehit) 6nemli rol oynamaktadir. Yillandir-
ma sirasinda gen¢ kirmizi saraplarin parlak
ve canli rengi zamanla kaybolur ve kiremit
rengine dogru doner. Geng beyaz saraplar da
yillanmayla birlikte koyulagmaya ve matlas-
maya baglar.

Olgunlastirmanin siiresi ¢ogunlukla hafif sa-
raplar i¢in 0-14 °C’de 1-2 ay gibi kisa bir siire,
biraz daha gelismis ¢ogunlugu kirmizi olan ve
pazara ¢ikmadan evvel daha ¢ok olgunlagma
gereken saraplar icinse 12 aydir. Gligli sa-
raplarda ise 36 ay kadar stirebilir (Neilman,
2013). Her sarap yillanmaya uygun degildir.
Ozellikle beyaz saraplar ve bazi rozeler taze
icilmelidir. Yogun ¢icek aromali saraplar bek-
letilmeden taze iken tiiketilmelidir.

Olgunlastirma tanklari, ister paslanmaz gelik
ister betondan yapilmis olsun sarabin aroma-
sindan bir sey eksiltmez veya ona bir sey kat-
mazlar. Bu tip bir olgunlastirma beyaz sarap,
roze sarap ve meyvemsi canli kirmizi saraplar
icin tercih edilir. Figilarda yapilan olgunlas-
tirmada segilen agacin cinsine ve kavrulma
yogunluguna gore fic1 saraba elevage (yogun
kavrulmus, vanilyali, pandispanyamsi vb.)
aromalar1 katar. Mese figilarda vanilik asit, si-
rincik asit, ferulik asit gibi serbest fenol asitle-
rinin yan sira gallotanenler ve elajitanenlerin
hidrolizi sonucu olusan elajik ve gallik asit-
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ler 6nemli diizeylerde bulunmaktadir (Ough
ve ark., 1988). Fi¢ida yillandirma sirasinda
sarabin fenolik bilesimi figidan saraba ge-
cen fenolik bilesenlerine bagli olarak degisir.
Ekstrakte olan fenolik bilesenlerinin miktar
ise yillandirma siiresine, kullanilan mesenin
tipine, fi¢cinin boyutlarina ve daha once kul-
lanilip kullanilmamasina baglidir (Taylan,
1972; Shahidi ve Naczk, 1995). Mese fici-
larda yapilan yillandirma isleminin sarap ka-
litesini gelistirdigi bilinmektedir. Ancak mese
figilarinin pahali olmasi ve figida yillandirma
prosesinin uzun siire almasi ¢esitli alternatif-
leri ortaya ¢ikarmistir. Bugiin kaliteli saraplar
icin ahsap (mese) figilar yerine olgunlagma
siirecini hizlandirmak i¢in daha ekonomik
olan mese yongasi (chips) kullanilmaktadir
(Bozanglo ve ark., 2007).

Kupaj: Her yilin sarabinin farkli olmasinin
nedeni, her sene iretilen tiziimiin farkli ol-
masidir. Ciinkii her senenin iklim kosullari
birbirinden farklidir. Ancak, farkli tiziimler-
den iiretilen saraplarin, degisen oranlarda har-
manlanmasiyla, her sene hemen hemen ayni
kalitede ve tatta saraplar iretilebilir (Ribere-
au-Gayon ve ark., 2006). Kupaj ile kendisini
meydana getiren saraplardan daha kaliteli bir
iriin de elde edilebilir. Se¢im yaparken kari-
sima giren saraplarin birbirlerinin eksik yon-
lerini tamamlayan cinslerden olmasina dikkat
edilir. Orta kalite bir sarabin degerini ylikselt-
mek icin daha kaliteli bir saraptan karistirila-
rak hazirlanan kupaj saraplar da vardir.

Siseleme: Sarap satis kab1 olarak siseler kul-
lanilir. Siseler cesitli biiyiikliiklerde olmakla
beraber en ¢ok 75 cl, hacminde olanlar kulla-
nilir. Sarap tiretiminde son asamay1 olusturan
siseleme zamanlamasi son derece onemlidir.
Zamanindan Once siseleme kirmizi sarabin
Ozelliklerini gelistirmesini olumsuz etkiledigi
gibi zamanindan daha ge¢ yapilan bir siseleme,
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hafif sarabin tiim meyve tadin1 kaybetmesine
neden olabilecektir. Siseleme steril olmalidir.
Siselemede sarap sicakligi ortalama 19 °C’de
olmali, 16 °C’in altina inmemelidir. Kopiik-
lii saraplar proses geregi ortalama 0-3 °C’de
siselenmelidir. Imalat¢ilar kendi dizaynlarim
yaratmakla birlikte genelde belirli yorelerin
belli sise formlar1 ve renkleri vardir. Genel
olarak diinya sarap¢iliginda Fransiz sarap stili
sise tipleri 6rnek alinmistir. Baz1 siselerin alt
tarafinda punt adi verilen bir oyuk vardir. Bu
oyuk, agma islemi sirasinda olusacak basinci
dengelemek, basincin sisenin icine esit dagil-
masint saglamak icin tasarlanmig olup daha
cok kopiiklii sarap ve sampanyalarda kullanil-
maktadir. Siselere dolum yapildiktan sonra bir
mantar ile kapatilir. Sarap ile mantar arasinda
yaklagik 1-1,5 cm bosluk kalmalidir.

Mantar, mantar mesesi ad1 verilen ve agirlikli
olarak Portekiz’de yetisen bir agacin dis ka-
bugudur. Dogal mantar gézenekleri sayesin-
de eskitilen saraplarin gereksinim duydukla-
11 ciizi miktarda oksijenin saraba ge¢mesini
saglayarak sarabin gelismesini saglar. Hava
gecirgenligi mikro Olgekte olumlu bir unsur
iken, fazla olmasit durumunda koruma gore-
vini yerine getiremez ve oksidasyona sebep
olabilir. Mantar secerken en 6nemli etken si-
sede saklama siiresidir. Uzun siire sisede ka-
labilecek, yillandirma potansiyeli olan sarap-
lar i¢in hava ge¢irgenligi en az olan iist kalite
mantar secilmelidir (Giiven, 2006). Mantarda
aranilacak Ozelliklerden birisi de nem ora-
nidir. Nem oranimin belli bir aralikta olmasi
gerekir. Bu limitin altina inmis veya alt sinira
yakin mantar kullanilmasi durumunda mantar
sisede sizdirmaya veya sarabin oksidasyonu-
na yol acabilir. Nem orami diisiik mantarlar
siseden cikarilirken kirilabilir veya pargacik-
lar1 saraba diigebilir. Dolayisiyla dogal man-
tarin siselemede kullanilana kadar uygun nem
ve sicaklikta stoklanmalar1 énemlidir (Uner,
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2014). Hijyen de mantarlarda dikkat edilmesi
gereken bir konudur. Mantarda bulunabilecek
mikroorganizmalar, saraplarin muhafazasi
sirasinda sorun (giliriime/kiiflenme) olustu-
rabilir. Kullanilan agacta bulunabilecek bazi
kiif ve bakteri ¢esitleri mantar {iretim prose-
si sirasinda renk agma iglemi ve temizlik i¢in
kullanilacak klor ile bir araya geldiginde olu-
san kimyasal (TCA) saraba gectiginde hos
olmayan bir mantar kokusu verebilir (Giiven,
20006).

Dogal mantar, direkt olarak mantar mesesi
agaci kabugundan oyularak ¢ikarilan tek par-
¢a mantarlardir. Kolmate mantar, ikinci kalite
naturel mantardir. G6zenekleri mantar tozla-
1 ve 0zel yapistirict ile doldurularak iiretilir.
Aglomer mantar, mantar talaglarmin 6zel tut-
kal ve sikistirilmasiyla elde edilen en ucuz ve
diisiik kalite mantarlardir. Kullanim 6miirleri
kisadir. Mantar silindirin orta kismi aglome-
red olan, bas ve sonunda bir veya iki kat natu-
rel mantar diski bulunan mantarlara ise twin-
top (1+1) mantar adi1 verilmektedir. Kopiiklii
saraplarda, {iriinle temas eden yiizeyi naturel
disk, st govdesi aglomered olan mantarlar
kullanilmaktadir (Giiven, 2006; Uner, 2014).
Glinlimiizde sislerin kapatilmasinda dogal
mantarlar kadar sentetik mantarlar vidali ka-
paklar da kullanilmaktadir. Bunlarda mantar
kokusu riski, agilirken pargalanma riski, yatik
saklama zorunlulugu yoktur.

Saklama Kosullar:

Sarap hafif nemli, diisiik sicaklikli, giin 15181n-
dan uzak, sessiz ve sakin ortamda muhafaza
edilmektedir. Saraplarin muhafazasinda en
onemli husus ortamin sicakligidir. Sicakligi-
nin 13 °C olmas1 idealdir. Bununla birlikte
beyaz saraplar i¢in 8-12, kirmiz1 saraplar i¢in
12-16 derecelerde tutulmasi tavsiye edilmek-
tedir. Daha yiiksek sicakliklar sarabin erken
yaslanmasina neden olur. Renk ve lezzet ku-



surlart goriiliir (Neilman, 2013). Diisiik sicak-
lik, saraba yliksek sicaklik kadar zarar vermez.
Soguyan sarapsa hacim olarak kiigiiliir ve sise-
ye hava sizmasina neden olur (Nowak, 2005).
Ani sicaklik degisimleri de saraplari son derece
olumsuz etkiler. Ortamin nemi % 90 olmali; %
70’in altina diismemelidir. Sarap mahzenleri-
nin karanlik olmasi ve depolanan sarabin 151k
gérmemesi gerekir. Ortamin yeterince rutubetli
olmasi, sise icerisindeki nemin mantardan ka-
carak havaya karigmasini onler. Sarap, mantar
sayesinde nefes aldigindan, mahzende belirgin
bir kokunun olmamasina da 6zen gosterilme-
si gerekir (Anl, 2010). Mahzenlerin aydinla-
tilmasinda ise ultraviolet yaymayan ampuller
kullanilmalidir. Is1in olumsuz etkileri en fazla
renksiz siselerde beyaz saraplarin ilizerinde go-
rlliir. Sigeli saraplar daima yatik olarak saklan-
mal1 ve mantar sisede daima 1slak kalmalidir.
Sarapla temas etmeyen mantar zamanla kurur
ve sise i¢ine daha fazla hava sizmasia neden
olur. Bu da hem alkol kayb1 hem de oksidasyon
nedeniyle bozulma ile sonuglanir. Diger yandan
kuruyan mantar, siseye yapisir ve pargalanma-
dan ¢ikarilamaz. Saraplar icin ideal muhafaza
kosullarin tam olarak saglanamamasi kisa siire-
de tiiketilecek saraplar i¢in biiyiik sorun olus-
turmasa da degerli ve yillandirma potansiyeline
sahip saraplar icin biiyiik kayip getirir.
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