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e Ugziimler secilir. e Uziimler elde ezilir e Kiikiirtlemeyle oksit- e Cibre ayrilarak

veya tane patlatmadan lenme engellenir, cibre maserasyon sona
e Saplar: ayirilir. L e . o
gecirilir. gereksiz mikroorganiz- erdirilir.
e Giriikler ayiklanir.
¢ v e Kabuklar ve gira pRlerda LD e e Fermantasyonun
fermantcre alinir. e Serin yerde bekletilir. devamu icgin garap

o etk pamlin damacanaya aktarilir.

fermantasyona ve ¢ Fermantasyon
maserasyona baglanir. stirdtirdlir.

A
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zamani
doldugunda...

Arindirmada
kikirt (SO2)
kullanildigindan
mayalama 12 saat

Ayiklamanin

veya 1 glin sonra
hemen ardindan... yals

yapilr...

Uygulanacak
maserasyon siiresine
ve 1s1ya gore 5-7 glin
arasl...



* Malolaktik o flk aktarma sonrasinda e ikinci ve {iglincii e Sigeleme 6ncesinde

fermantasyonun istege gore, sarap mese aktarmalar yapilir ve gerekiyorsa durultma,
baslayip baslamadigina ficida yillandirilabilir. tortu alinir, temizleme yapilip sarap
baklhr., baglad'lysa sona o Villandirma filtrelenir.
ermesi beklenir. ] ]
damacanada e Sarap siselenir ve
e Tortu alinir ve sarap siirdtirilir. mantar takilir.

damacanaya aktarilir.

e Sarabin havayla
temas1 simirlandirilir,
kiikiirtlenebilir, serin

bir yerde bekletilir.
- ) N &0
Yillandirma siiresi
bittiginde...

‘ Sarabin yapisina ve Sarabin yapisina bagh

ficinin boyutuna bagh olarak 3-18 ay arasu...
olarak 1-6 ay arasi...

Tortu alma
fermantasyon bittikten
en gec 15 giin sonra
yapilir. Damacanada
saklama en az 1-2 ay
stirer...






Biitlin {izlim gesitlerinden garap yapilabilir.
Yalniz bazi gesitler: Cabernet Sauvignon, Pinot
Noir, Merlot, Shiraz gibi kirmizilar; Chardon-
nay, Sauvignon Blanc, Semillon, Riesling gibi
beyazlar, sira verimi, seker oraninin yiiksek-
ligi, aroma ve tanen 6zellikleriyle iireticilerin
oncelikli tercihi olmustur. Diinya olgeginde
siselenen garaplarin gogu bu gesitlerden ya da
gesitlerin belli orandaki harmanlarindan yap:i-
lir.

Yine diinya &lgeginde, ev sarapgiligiyla ug-
rasanlarin yaridan fazlasi, kitalardan ve iilkeler-
den bagimsiz olarak taninmis gesitleri kullanir.
Nitelikli ev saraplari, ancak kaliteli bir saraplik
tizimden elde edilir.

Trakya ve Ege’de diinyaca iinli bu saraplik-
larin yetigtirildigi baglar vardir. Yalniz, gogu
sarap tlireticilerine ya da onlarla anlagmali gift-
gilere ait oldugundan ev sarapgilarinin kiigiik
miktarda alim yapmasi kolay degildir.

Meshur tiztimlere ulagmaktaki zorluga baki-
larak Tiirkiye’de iyi saraplik bulunamayacag:
anlami cgikarilmamalidir. Sarap iiretiminin en
eski cografyalarindan biri olan ve bag kusaginda
bulunan Anadolu’da birgok yerel saraplik cesit,
ev gsarapgilarinin ilgisini beklemektedir.

Izmir {iziimii olarak bilinen Sultaniye, yer-
li ve bazen de yabanc iireticilerinin kullandig:

zarif bir saraplik {izimdiir. Beyaz sarap yap-
may1 diisliniirseniz, Sultaniye’yi yazin sonuna
dogru Tirkiye'nin her yerinde bulabilirsiniz.
Rengi altin saris1 olan salkimlar gsarap igin en
uygun olanlardair.

Ege'nin bir diger seckin {iziimii, Bornova
Misketi’dir. Feslegen ve nane gibi kendine has
aromalar1 vardir. Yetistiricisi az oldugundan
ulagmak zordur ama koyleri dolagarak bulabi-
lirsiniz. Aym bolgede yetisen ve daha nadir bu-
lunan Vasilaki de nitelikli sarap veren kaliteli
bir beyaz tiziimdiir.

Nevsehir’de yetisen Emir ve Tokat’ta yetisen
Narince, Orta Anadolu’nun sarapgilikta kulla-
nilan en segkin tiziimleridir. Sungurlu beyazi,
yine bolgede bulabileceginiz ama heniiz yete-
rince taninmayan iyi bir garapliktir. Bu {iziim,
Corum ve Kirikkale gevresinde yaygin olarak
yetigtirilir ve sofralik olarak bélge pazarlarinda
satilir.

Okiizgozii hem sofralik hem sarapliktir. Ye-
tistigi bolgelerde, pekmezi ve pestili de yapilan
bu iiziim, gosterigli ve biiyiik tanelidir. Etkile-
yici bir renge ve tada sahip Okiizgozii, 6diillii
birgok yerli sarabimizin ana iiziimidiir. Orta
seviyede uzatilan maserasyonlara uygun yapi-
dadur. En nitelikli Okiizgozii; Elaz1g, Malatya ve
Erzincan’da yetigir.
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TABLO 1. Yerli ve Yabanci Saraplik Cesitlerin Olgunluk Zamanlari

® Cabernet Sauvignon K Orta-Geg

® Carignan K Orta-Geg
Chardonnay B Erken

® Cinsault K Orta

® Gamay K Orta-Geg
Gewiirztraminer B Erken

©® Merlot K Orta

® Pinot Noir K Erken
Riesling B Erken-Orta

® Sangiovese K Orta
Sauvignon Blanc B Orta
Semillon B Erken-Orta

® Shiraz ( Syrah) K Orta

® Zinfandel K Erken-Orta

® Adakarasi K Orta-Geg
® Bogazkere K Geg
Misket (MUSCAT) B Orta-Geg
® Calkarasti K Orta
Emir B Orta
® Kalecik Karasi K Orta-Geg
® Karalahana K Orta-Geg
® Karasakiz K Orta-Geg
Narince B Orta-Geg
® Okiizgézii K Geg
® Papazkarasi K Geg
Sultaniye B Orta
Sungurlu Beyazi B Orta
Vasilaki B Orta

K: Kirmizi iiziim / B: Beyaz iiziim

Bogazkere, Diyarbakir, Elazig ve Adiya-
man’da yetisen ve Anadolu’'nun en govdeli sa-
raplarimin elde edildigi gok &zel bir gesittir.
Agiri tanenli oldugundan, gogu zaman bagka bir
tiztimle birlikte kullanilir. B6lgeden uzaktaki ev
sarapgilarinin ulagmasi zor olsa da Bati Anado-
lu’da deneme iiretimleri yapilmaktadir.

(alkarasi, Denizli ve gevresinde yetisen iyi
bir sarapliktir. Bu tiziimle agik renkli ve taze
meyve kokulu kirmiz saraplar da yapilabilir.
Ege’de Karalahana ve Karasakiz; Marmara’da
Papazkaras1 gogunlukla kiigiik 6lgekli sarapha-
nelerin kullandig saraplik gesitlerdir.

Adakarasi, Avsa Adasi’'nda yetigen bir iiziim
gesididir. Sarap sektdriinlin heniiz yeterince
onemsemedigi bu gesit, Tiirkiye’nin en zarif sa-
raplik tiziimlerinden biridir.

Yerliler yaninda Ege, Marmara ve Trakya’da,
saraphaneler igin Carignan, Gamay ve Cinsault
gibi orta kalitede yabanci orjinli saraplik tiziim-
ler de yetistirilir. Son yillarda yerli ve yaban-
c1 iireticilerin dikkatle izledigi Kalecik Karasi,
simdiden Tiirkiye'nin en degerli saraphk iizi-
mi olmusgtur. Aromatik ve zarif bir kirmizi sarap
veren bu cesit, Ankara cevresi disinda Trakya, Ig
Ege dahil birgok bolgede yetistirilmektedir.






Evde Sarap El Kitahi

Sarap yapiminda, Giziimiin secilmesinden kullanilacak ekipmanlara,
dlcii birimlerinden deger tablolarina, fermantasyonun izlenmesinden
sarabin ficida yillanmasi ve siselenmesine kadar olan tiim siireci,

aciklayici gorsellerle bulabileceginiz bir el kitab.
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