
POZANTI’DA YET‹fiT‹R‹LEN BAZI BEYAZ ÜZÜM ÇEfi‹TLER‹N‹N
fiARAP ÜRET‹M‹NE UYGUNLUKLARI ÜZER‹NDE B‹R ARAfiTIRMA

A RESEARCH ON SUITIBILITY OF SOME WHITE GRAPE VARIETIES
GROWN IN POZANTI REGION FOR WINE PRODUCTION

Adnan BOZDO⁄AN1, Hüseyin ERTEN1, M. Ümit ÜNAL1, Gültekin ÖZDEM‹R2, Turgut CABARO⁄LU1, 
Semih TANGOLAR3, Ahmet CANBAfi1

1Çukurova Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, G›da Mühendisli¤i Bölümü, Adana
2Dicle Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü, Diyarbak›r
3Çukurova Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü, Adana

Gelifl Tarihi: 06.11.2006

ÖZET: Bu çal›flmada Çukurova Üniversitesi Pozant› Araflt›rma Merkezi (POZMER)’in Deneme Ba¤›nda yetifltirilen beyaz
çeflitlerden Kabarc›k, Semillon ve Chardonnay üzümlerinin flarap üretimine uygunluklar› araflt›r›lm›flt›r. fiaraplar›n kimyasal
bileflimleri normal s›n›rlar içerisinde bulunmufltur. fiaraplar›n toplam asit miktarlar› kalite flaraplar için belirtilen s›n›rlar
içerisindedir. Duyusal analiz sonuçlar›na göre Chardonnay çeflidinden elde edilen flarap her iki y›lda da en yüksek toplam
puan› alm›flt›r. Bu çal›flmada ele al›nan Pozant› bölgesinde yetifltirilen üzümlerden kalite flarap üretilebilece¤i belirlenmifltir. 

Anahtar Kelimeler: Beyaz flarapl›k üzüm çeflitleri, Kabarc›k, Semillon, Chardonnay, flarap kalitesi

ABSTRACT: In the present work, suitibility of white grape varieties of Kabarc›k, Semillon and Chardonnay grown in

Experimental Vineyard of Pozant› Research Centre of Cukurova University for wine production was investigated. The

chemical compositions of the wines were within the limits. Total acidity of the wines was within the recommended limit for a

quality wine. According to the sensory analysis, the Chardonnay wine had the highest total score in both years. It was found

that quality wine can be produced from the grape varieties studied in Pozant›. 
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G‹R‹fi
Ülkemiz ba¤ alan› ve yafl üzüm üretimi bak›m›ndan dünyan›n önde gelen ülkeleri aras›nda yer almas›na

ra¤men flaraba ifllenen üzüm miktar› sadece % 2-3 kadard›r. fiarapç›l›¤›n geliflmifl oldu¤u ülkelerde  ise

üretilen üzümün %80-85 gibi önemli bir k›sm› flaraba ifllenir. Üzümlerin yetifltirildi¤i co¤rafi ve iklim koflullar›

üzümlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerini etkilemektedir (1). Ba¤ alan› ve üzüm üretimi bak›m›ndan

ülkemizin önemli bir bölgesi olan Akdeniz Bölgesinin k›y› kesimlerinde erkenci sofral›k üzüm yetifltiricili¤i

yayg›nd›r. Bölgenin serin iklim koflullar›na sahip yayla kesiminde ise geç olgunlaflan sofral›k ile fl›ral›k ve

flarapl›k üzümler önem kazanm›flt›r (2, 3). Adana’n›n Pozant› ilçesinde ba¤c›l›k, bahçe bitkilerine ayr›lan tar›m

alanlar› içerisinde en genifl alana ve üretim de¤erine sahip olup, toplam 1120 ha ba¤ alan› bulunmaktad›r (4).

Pozant› yöresi iklim koflullar› bak›m›ndan flarapl›k çeflitlerin yetifltiricili¤i için uygun bir bölge olarak görülmesine

karfl›n yöre koflullar›nda yetifltirilen üzümlerin flarapl›k de¤erleri üzerine yap›lm›fl bir çal›flma bulunmamaktad›r.

Bu çal›flman›n amac›, Çukurova Üniversitesi Pozant› Araflt›rma Merkezi (POZMER)’in deneme ba¤›nda

yetifltirilen beyaz çeflitlerden Kabarc›k, Semillon ve Chardonnay üzümlerinin kalite flarap üretimine elverifllilik

durumlar›n› ortaya koymakt›r.
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MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal

Araflt›rmada hammade olarak Çukurova Üniversitesi POZMER deneme ba¤›nda yetifltirilen beyaz çeflitlerden

Kabarc›k, Semillon ve Chardonnay üzümleri kullan›lm›flt›r. Üzümler iflletmeye 25 kg’l›k plastik kasalar

içerisinde tafl›nm›flt›r. 

Yöntem

Denemelerin Düzenlenmesi

Denemeler iki y›l süre ile gerçeklefltirilmifltir. Birinci y›l denemelerinde üzümlerin ba¤bozumu 29.08.2000

tarihinde yap›lm›fl ve 60 kg Semillon, 65 kg Chardonnay ve 45 kg Kabarc›k üzümü kullan›lm›flt›r. ‹kinci y›l

denemelerinde üzümlerin ba¤bozumu 28.08.2001 tarihinde yap›lm›fl ve 58 kg Semillon, 87 kg Chardonnay ve

41 kg Kabarc›k üzümü kullan›lm›flt›r. Üzümlerin çöpleri ayr›lmadan taneleri patlat›lm›fl ve el presinde s›k›lm›flt›r.

Serbest fl›ra ve s›kma sonucu elde edilen fl›ra kar›flt›r›lm›fl ve 50 mg/l kükürt dioksit ilave edilmifltir. Daha sonra,

s›cakl›¤› 15oC olan mahzene al›nm›fl ve 24 saat sonunda fl›ralara tortu alma ifllemi uygulanm›flt›r. Tortusu

al›nan fl›ra 10 veya 20 litrelik cam damacanalarda fermantasyon bafll›¤› alt›nda, s›cakl›¤› 18oC’de tutulan

odada fermantasyona terk edilmifltir. Fermantasyon spontan olarak yürütülmüfltür. Fermantasyon gidifli her

gün yap›lan öksele ve s›cakl›k ölçümleriyle izlenmifltir. Fermantasyon tamamland›ktan sonra flaraplar haval›

olarak aktar›lm›fl ve içerisine 50 mg/l kükürt dioksit ilave edilmifl ve s›cakl›¤› 15oC olan dinlendirme

mahzeninde olgunlaflmaya terk edilmifltir. Olgunlaflan flaraplar birinci y›l denemelerinde Haziran ay›nda, ikinci

y›l denemelerinde ise May›s ay›nda süzülmüfl ve fliflelenmifltir. 

Analizler

fi›ralarda brix, toplam asit (5) ve indirgen fleker (6) tayinleri yap›lm›flt›r. fiaraplarda ise yo¤unluk, kurumadde,

pH, toplam asit, uçar asit, kül ve kül alkalili¤i (5), indirgen fleker (6), toplam ve serbest kükürt dioksit (7) tayinleri

yap›lm›flt›r.

Duyusal Analiz 

fiaraplar›n duyusal analizi uluslararas› yar›flmalarda uygulanan yöntemlerden biri olan, 20 puan sistemine

göre, seçilmifl uzman üyelerden oluflan 9 kiflilik bir panelist grubu taraf›ndan yap›lm›flt›r (8). Panelistler,

flaraplar›, kullan›lan sistemin gere¤ine göre, flarab›n çeflitli özelliklerini göz önünde bulundurarak, dört farkl›

kritere göre ve 20 tam puan üzerinden de¤erlendirmifllerdir. 

ARAfiTIRMA BULGULARI ve TARTIfiMA
Üzüm fi›ralar›n›n Bileflimi

2000 ve 2001 Y›l› denemelerinde beyaz üzümlerden elde edilen fl›ralar›n bileflimi Çizelge 1’de verilmifltir.

Çizelge 1. Beyaz üzümlerden elde edilen fl›ralar›n bileflimi

 2000 Yılı 2001 Yılı 

 Kabarcık Semillon  Chardonnay Kabarcık Semillon  Chardonnay 

Brix 22.1 23.9 25.6 20.7 20.2 22.0 

ndirgen eker (g/l) 214 234 256 195 186 209 

Toplam asit (g/l)* 6.70 6.60 6.60 5.63 6.08 6.53 

Olgunla ma katsayısı 

(Briks/Asit) 

3.29 3.62 3.88 3.68 3.32 3.37 

*Tartarik asit cinsinden



Üzümlerin fleker içerikleri çeflide, olgunlu¤a ve meyvenin sa¤laml›¤›na göre de¤iflir. fieker miktar› maya

geliflimi ve metabolizmas› için oldu¤u kadar, flarab›n alkol miktar› ve tad› aç›s›ndan da önemlidir (9, 10).

fi›radaki indirgen fleker miktar› fermantasyon sonunda potansiyel alkol derecesini gösterir (11). fiarapl›k

üzümlerde indirgen fleker miktar› 200-300 g/l aras›nda bulunmal›d›r (12). Bu çal›flmada ele al›nan çeflitlerin

indirgen fleker miktarlar› y›llara göre de¤iflkenlik göstermifl, birinci y›l denemelerinde 214-256 g/l aras›nda,

ikinci y›l. denemelerinde ise 186-209 g/l aras›nda de¤iflmifltir. ‹kinci y›l denemelerinde Kabarc›k ve Semillon

çeflitleri fleker içeri¤i bak›m›ndan yukar›da önerilen de¤erlerin alt›nda kalm›flt›r. Çeflitlerin asit içerikleri de

y›llara göre de¤iflmifl, ikinci y›ldaki asitlik de¤erleri birinci y›la k›yasla daha düflük bulunmufltur. Asit miktarlar›,

tartarik asit cinsinden, 5.63-6.70 g/l aras›nda de¤iflmifltir. Farkl› ekolojik koflullarda yetifltirilen Semillon üzümü

üzerinde yap›lan çeflitli çal›flmalarda öksele derecesinin 81-102 ve asit miktar›n›n, tartarik asit cinsinden, 3.2-

8.9 g/l aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (13, 14, 15, 16). fiarapç›l›kta olgunluk optimum fleker/asit oran›yla ifade

edilir ve bu oran olgunlaflma katsay›s› olarak adland›r›l›r (17). Çeflitlerin olgunlaflma katsay›lar› 3.29-3.88

aras›nda bulunmufl, y›llara ve çeflide göre de¤ifliklik göstermifllerdir. 

Alkol Fermantasyonunun Gidifli
Denemelerde alkol fermantasyonun gidifli yo¤unluk ve s›cakl›k ölçümleri yap›larak izlenmifltir. S›cakl›k

düzeltmeleri yap›larak gerçek de¤erler bulunmufltur. 2000 y›l› denemelerinde çeflitlerin flaraba ifllenmesinde

alkol fermantasyonun gidifli fiekil 1’de verilmifltir. Tüm çeflitlerde fermantasyon 2. gün bafllam›fl ve

fermantasyon Kabarc›kda 13 günde, Semillonda 18 günde ve Chardonnayda 22 günde tamamlanm›flt›r. 2001

y›l› denemelerde çeflitlerin flaraba ifllenmesinde alkol fermantasyonunun gidifli fiekil 2’de verilmifltir. Kabarc›k

ve Semillon çeflidinde fermantasyon 1. gün ve Chardonnay çeflidinde ise 2. gün bafllam›flt›r. Fermantasyon

Kabarc›kda 12, Semillonda 21 ve Chardonnayde 25 günde tamamlanm›flt›r. Her iki y›lda da Kabarc›kda

fermantasyon di¤er çeflitlere k›yasla çok daha k›sa sürede tamamlanm›flt›r. 
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fiaraplar›n Bileflimi

Alkol flarab›n en önemli unsurlar›ndan birisi olup flarab›n dayan›kl›l›¤› ve tad› üzerinde rol oynar (12). Alkol

oluflumunu etkileyen en önemli faktörler fleker miktar›, s›cakl›k ve maya ›rk›d›r. Etil alkol, mayalar›n metabolik

aktivitesini etkileyerek oluflan aromatik bilefliklerin türünü ve miktarlar›n› da etkiler. Yüksek konsantrasyonlarda

a¤›zda yak›c› bir his oluflturur ve özellikle sek flaraplarda gövdeye katk›da bulunur (10). Denemelerden elde

edilen beyaz flaraplar›n alkol miktar› hacim olarak, % 11.82-14.96 aras›nda de¤iflmifltir (Çizelge 2).

Chardonnay üzümünden elde edilen flaraplarda alkol miktar› Semillon ve Kabarc›k çeflitlerinden elde edilenlere

göre daha yüksek bulunmufltur. Bu durum Chardonnay çeflidinde fleker miktar›n›n daha yüksek olmas›ndan

kaynaklanm›flt›r. fiaraplarda alkol oran› % 9-16 (h/h) aras›nda de¤iflmekle beraber, genellikle % 11-13

aras›ndad›r (18, 19). Ülkemizde yap›lan çeflitli çal›flmalarda alkol miktar›n›n, hacim olarak, Kabarc›k flarab›nda

% 9.94-11.09, Semillon flarab›nda % 10.01-14.19 aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (14, 15, 16, 20, 21, 22).

Chardonnay flarab› için dört y›ll›k alkol miktar› ortalamas› % 14.34 olarak verilmifltir (21). Çizelge 2’de

görüldü¤ü gibi flaraplar›n alkol miktarlar› istenen de¤erlerdedir.

Kabarc›k ve Semillon flaraplar›nda kurumadde miktar› 18.02-22.50 g/l aras›nda de¤iflmifltir. fiaraplarda

kurumaddeyi karbonhidratlar, gliserin, uçmayan asitler ve tuzlar›, azotlu maddeler, tanen ve renk maddeleri,

kül, flekerler ve füzel ya¤lar› oluflturur (12, 23). Kurumaddece zengin flaraplar dolgun ve k›vaml› olurlar.

Bununla beraber kurumadde miktar›nda as›l önemli olan flekersiz kurumadde olup flarab›n

de¤erlendirilmesinde dikkate al›n›r. fiekersiz kurumadde tatta da önemli rol oynar. (23). Chardonnay

üzümünden elde edilen flaraplarda indirgen fleker miktar›n›n yüksek olmas› kurumadde miktar›n› da artt›rm›flt›r.

Bu durum fermantasyonun sonuna do¤ru ortamdaki yüksek alkol oran› nedeniyle mayalar›n çal›flmamas› ve

fermantasyonun durmas›ndan ileri gelmifltir. Çeflitli araflt›rmalarda Kabarc›k flaraplar›nda kurumadde

miktar›n›n 19.3 g/l ile 24.5 g/l ve Semillon flaraplar›nda 15.5 g/l ile 25 g/l aras›nda de¤iflti¤i (14, 15, 16, 20, 21,

22) ve Chardonnay flarab›nda 34.18 g/l oldu¤u saptanm›flt›r (21). Kurumadde miktar›, sek flaraplarda 17-30 g/l

Çizelge 2. fiaraplar›n bileflimi

 2000 Yılı 2001 Yılı 

 Kabarcık Semillon Chardonnay Kabarcık Semillon Chardonnay 

Yo unluk (20/20 °C) 

Alkol (% h/h) 

Kurumadde (g/l) 

ekersiz kurumadde (g/l) 

ndirgen eker (g/l) 

Toplam asit (g/l)* 

pH 

Uçar asit (me/l) 

Kül (g/l) 

Kül alkalili i (me/l) 

Toplam SO2 

Serbest SO2 

0.9896 

12.91 

18.02 

16.52 

1.5 

6.68 

3.10 

7 

1.4 

29.0 

25 

8 

0.9891 

13.92 

19.86 

17.36 

2.5 

7.13 

3.10 

7 

1.6 

24.1 

40 

9 

0.9970 

14.96 

41.30 

18.60 

22.7 

6.53 

3.20 

5 

1.8 

26.9 

29 

9 

0.9902 

12.16 

18.30 

17.00 

1.3 

6.38 

3.10 

4 

1.5 

29.0 

67 

10 

0.9912 

11.82 

22.50 

19.20 

3.3 

8.03 

2.95 

3 

1.4 

25.0 

65 

9 

0.9915 

13.13 

32.90 

22.10 

10.8 

7.73 

3.04 

4 

1.6 

27.0 

88 

10 

* Tartarik asit cinsinden 



aras›nda de¤iflir ve beyaz flaraplarda bu miktar 15 g/l’den az olmamal›d›r (12). fiaraplarda flekersiz kurumadde

miktar› 16.52-22.10 g/l aras›nda de¤iflmifltir. Ülkemizdeki flarap standard› (TSE, 1976)’na göre beyaz

flaraplarda flekersiz kurumadde miktar› 14 g/l’den az olmamal›d›r. Görüldü¤ü gibi, bu araflt›rmada elde edilen

de¤erler bu s›n›r›n üzerindedir. 

Denemelerden elde edilen flaraplarda toplam asit miktarlar›, tartarik asit cinsinden 6.53-8.03 g/l aras›nda

de¤iflmifltir. Toplam asitlik flaraplar›n dayan›kl›l›¤› üzerinde etkilidir. Hastal›k yapan mikroorganizmalar›n

etkisini önleyerek flaraba dayan›kl›l›k sa¤lar. fiaraba tazelik kazand›r›r ve tanenlerin buruklu¤unu artt›rarak

aromay› etkiler. Cibre fermantasyonu s›ras›nda renk maddelerinin çözünmesini kolaylaflt›r›r ve rengin daha

canl› olmas›n› sa¤lar. Di¤er bir deyiflle toplam asitlik flaraplar›n renk tonu üzerinde de etkilidir (6, 12). Akman

ve Topalo¤lu (14), Fidan (15), Topalo¤lu (21), Akbulut ve ark. (16) ve Cabaro¤lu ve ark. (22) Kabarc›k ve

Semillon flaraplar›nda toplam asit miktar›n›n, tartarik asit cinsinden s›ras›yla 4.43-6.90 g/l ve 3.60-6.90 g/l

aras›nda de¤iflti¤ini bildirmifllerdir. Topalo¤lu (21) Chardonnay flarab›nda dört y›ll›k toplam asit ortalamas›n›n

6.53 g/l oldu¤unu belirtmifltir. fiaraplarda toplam asit miktar› 6.0-9.0 g/l aras›nda olmal›d›r (6). Çizelge 2’de

görüldü¤ü gibi flaraplar›n asit miktarlar› normal de¤erlerdedir. fiaraplar›n pH de¤erleri 2.95 ile 3.2 aras›nda

de¤iflmifltir. Beyaz flaraplarda pH de¤erinin 3.1-3.4 aras›nda olmas› istenir. Yüksek pH (≥3.9) de¤erine sahip

flaraplar oksidasyona çok hassas olurlar ve taze aromalar›n› ve genç renklerini kaybederler (10). 

Uçar asitler, maya taraf›ndan etil alkol fermantasyonunda oluflurlar ve bunlar›n önemli k›sm›n› asetik asit

oluflturur. Az miktarda formik, propiyonik ve süksinik asitler de meydana gelir. Uçar asit miktar›n›n yüksek

olmas› kalite aç›s›ndan istenmez (19). Çizelge 2’de görüldü¤ü gibi denemelerden elde edilen flaraplarda uçar

asit miktar› 3-7 me/l aras›ndad›r. Ülkemizde yetifltirilen Kabarc›k ve Semillon çeflitlerinden elde edilen

flaraplarda uçar asit miktar›n›n 3 me/l ile 10 me/l aras›nda de¤iflti¤i bildirilmifltir (14, 15, 16, 20, 21, 22).

Ülkemizdeki flarap standard› (TSE, 1976)’na göre ihraç edilecek flaraplarda bu de¤er 21 me/l’nin alt›nda olmas›

gerekmektedir. Bulunan miktarlar standartta verilen s›n›r›n oldukça alt›ndad›r. 

Kabarc›k ve Semillon flaraplar›nda indirgen fleker miktar› 1.3-3.3 g/l aras›nda de¤iflmifltir (Çizelge 2).

Chardonnay flarab›nda ise fermantasyonun durmas› nedeniyle elde edilen flaraplarda indirgen fleker miktar›

10.8 g/l ve 22.7 g/l bulunmufltur. Navarre (12) genel olarak sek flaraplarda fleker miktar›n›n 5 g/l’nin alt›nda

bulunmas› gerekti¤ini belirtmifltir. ‹ndirgen fleker miktar›, farkl› ekolojik bölgelerde yetifltirilen Kabarc›k ve

Semillon üzümlerinden elde edilen flaraplarda 0.9-4.4 g/l aras›nda (14, 16, 21, 22) ve Chardonnay flarab›nda

7.34 g/l oldu¤u aç›klanm›flt›r (21). Denemelerden elde edilen flaraplarda yo¤unluk, kül, kül alkalili¤i, toplam ve

serbest kükürt dioksit de¤erleri flarap standard› (TSE, 1976)’na göre normal s›n›rlar içerisinde bulunmufltur.

fiaraplar›n Duyusal Özellikleri

fiaraplar›n duyusal analizi 9 kiflilik seçilmifl üyelerden oluflan bir panelist grubu taraf›ndan 20 puan üzerinden

yap›lm›fl ve panelistlerin verdikleri puanlar›n ortalamas› al›nm›flt›r. 2000 ve 2001 y›llar›nda üretilen flaraplar›n

duyusal analiz sonuçlar› Çizelge 3’de verilmifltir. 
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Çizelge 3. fiaraplar›n duyusal özellikleri

Duyusal özellik 2000 Yılı 2001 Yılı 

 Kabarcık Semillon Chardonnay Kabarcık Semillon Chardonnay 

Renk (0-2 puan) 1.6 1.9 1.9 2.0 2.0 2.0 

Berraklık (0-2 puan) 1.9 1.9 1.9 2.0 2.0 2.0 

Koku (0-4 puan) 3.0 3.2 3.5 3.4 3.0 3.5 

Tat ve Genel zlenim  

(0-12 puan) 

10.1 10.3 10.1 9.8 9.4 11.2 

Toplam (0-20 puan) 16.6 17.3 17.4 17.2 16.4 18.7 
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Çizelgeden de görüldü¤ü gibi birinci y›l denemelerinde renk, koku, tat ve genel izlenim ve toplam puan

yönünden en yüksek puan› Chardonnay flarab› alm›flt›r. Bunu Semillon ve Kabarc›k flaraplar› izlemifltir. ‹kinci

y›lda yine Chardonnay flarab› en yüksek puan› alm›flt›r. Bunu kabarc›k ve Semillon flaraplar› izlemifltir. 20 puan

sisteminde, toplam puan› 17 ve üzerindeki flaraplar kalite flarap s›n›f›nda yer al›rlar. De¤erlendirme sonucuna

göre birinci y›l denemelerinden elde edilen Chardonnay ve Semillon ve ikinci y›l denemelerinden üretilen

Chardonnay ve Kabarc›k flaraplar› kalite flarap grubuna girmifltir.

SONUÇ
Bu araflt›rma kapsam›nda incelenen çeflitlerin indirgen fleker miktarlar› y›llara göre de¤iflkenlik göstermifl,

birinci y›l denemelerinde 214-256 g/l aras›nda, ikinci y›l. denemelerinde ise 186-209 g/l aras›nda de¤iflmifltir.

Çeflitlerin asit içerikleri de y›llara göre de¤iflmifl, ikinci y›ldaki asitlik de¤erleri birinci y›la k›yasla daha düflük

bulunmufltur. Asit miktarlar›, tartarik asit cinsinden, 5.63-6.70 g/l aras›nda de¤iflmifltir. Fermantasyon her iki

y›lda da Kabarc›kda di¤er çeflitlere k›yasla çok daha k›sa sürede tamamlanm›flt›r. Denemelerden elde edilen

beyaz flaraplar›n hacim olarak, %11.82-14.96 aras›nda bulunan alkol miktarlar› istenen de¤erlerde olmufltur.

Kurumadde miktar› her iki y›lda da Chardonnay flarab›nda di¤er çeflitlerden elde edilen flaraplara göre çok

daha yüksek olmufltur. Bu durum, Chardonnay çeflidinde fermantasyonun tamamlanamamas› nedeniyle

indirgen fleker miktar›n›n yüksek olmas›ndan kaynaklanm›flt›r. fiaraplarda toplam asit miktarlar›, tartarik asit

cinsinden 6.53-8.03 g/l.aras›nda bulunmufl olup, bu de¤erler normal s›n›rlar içerisindedir. fiaraplar›n uçar asit

düzeyleri ülkemizdeki flarap standard›nda verilen s›n›r›n oldukça alt›ndad›r. Duyusal de¤erlendirmede

Chardonnay çeflidinden elde edilen flaraplar her iki y›lda da en yüksek toplam puan› alm›flt›r. ‹ki y›l süresince

gerçeklefltirilen denemeler sonucunda yöre koflullar›nda Chardonnay, Semillon ve Kabarc›k çeflitlerinin

bileflimlerinin (fleker ve asit miktar› bak›m›ndan) flarap üretimi için uygun olduklar› ve bu çeflitlerden iyi kalitede

flarap üretilebilece¤i belirlenmifltir. Ele al›nan çeflitlerden özellikle Chardonnay çeflidinin yörede

yayg›nlaflt›r›lmas›n›n yararl› olaca¤› sonucuna var›lm›flt›r. 
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