





IWSA Hakkinda

IWSA yani International Wine and Spirits Academy; Milli EQitim
Bakanli§i onayli Fermente ve Distile icecek Servis Elemani
yetistirme programi yani sommelier vyetistirme programi
egitimlerini sUrdiren, ayni zamanda Londra merkezli 1969’dan
beri sarap ve yuksek alkollu i¢ckiler konusunda tim dinyaca
kabul gérmus WSET yani Wine and Spirits Education Trust’in
temsilcisiolan, sarap ve distile Gzerine egitim veren bir kurumdur.
Ayrica heray degisentemalarla sarap-yemek uyumu, raki-yemek
uyumu ve kokteyl workshop’lari da gerceklestirmektedir.




Sarap Tarihi
Antik Cagda Anadolu’da Bagcilik ve Sarap

Anadolu’da kazilar sirasinda Neolitik yerlesmelerin sadece
ikisinde yabani UzUm cekirdekleri tespit edilmistir. Bunlardan
biri Nevali Cori (1.0.8400-8200) (Sanlurfa-Hilvan ilcesi), digeri
ise Canhasan Il (Karaman-Canhasan koéyU) iskanidir. Bu
dénemde asmanin kiltire alinmis oldugunu goésteren bir kanit
yoktur. Ayrica Anadolu Neolitigi’nin sinirli sayidaki kap formlari
bir sarap kultGrinun varligini isaret etmesi bakimindan da cok
yeterli degildir.

Neolitik donemin ardindan gelen ve Kalkolitik olarak adlandirilan
dénemde (1.0.4800-3000) iskan gérmiis hdyiik kazilarinda
(Korucutepe-Elazig-Asagi icme kéyl; Kurbanhdyiik-Sanliurfa-
Cumcuime koyu; Oylumhoyuk-Kilis-Oylum koyl) ele gecen
UzUm cekirdeklerinin cogunlugu yabani asma Urinu olmalarina
karsin, Hassekhdyuk’de (Sanhurfa-Siverek-Yukari Tillakin
kdyl) asmanin kiltire alindigini gdsteren UGzUm cekirdekleri
bulunmustur.

Kalkolitik ddnem kulttrt degisik kap formlarinin 6zellikle kadeh
tard kaplarin ortaya ¢cikmaya basladigi bir dénemdir ve bagciligin
ve sarap uretiminin Anadolu’ya bu dénemde yayilimis oldugunu
ileri sUirmek mumkunduar.

.0.3.binin ikinci yarisina tarihlenen Orta Anadolu’da Hatti
kGltirine ait Alacahoyuk kral mezarlarinda Olu hediyesi olarak
ele gecen altindan kadehler ve gaga agizli testiler bu donemde
Anadolu’da sarabin 6zellikle yOnetici siniflar arasinda yaygin
olarak kullanildigini géstermektedir.




Hititlerde Bagcilik ve Sarap (i.0.2000-800)

Anadolu’da yazinin kullanimi ile birlikte bagcilik, en azindan
yaklasik 1500 yili geride birakmis ve olgunlasmis bir Uretim
faaliyeti olarak karsimiza ¢ikar. 1.0.2000 vyillar civarinda Kuzey
Mezopotamya’dan gelen Asurlu tliccarlar vasitasiyla Anadolu’da
kullanilmaya baslanan civi yazili ticari belgelerde, bor¢ vadesi
olarak da olsa, ilk kez bag bozumundan s6z edilir. Kayseri
yakinlarindaki Kiiltepe’de (Kanis) Koloni Cagrna (1.0.2000-
1750) ait silindir miahtr baskilar Gzerinde tanrilara sarap sunma
sahneleri (libasyon) yaygindir.

Hitit yasalarinda “bag”, “asma cubugu” ve “sarap” ile ilgili
hikdmler ve baglara verilen zararlarin tanzimi ile ilgili maddeler
bulunur.

Civiyazil belgeler sadece devlete veya tapinaklara ait degil, ayni
zamanda kisilere ait baglarin varligi ile ilgili ipuclari vermektedir.
Hitit dini bayramlari arasinda yer alan bag bozumu bayrami
bagciliga verilen dnemin isareti olarak degerlendirilebilir. Hitit
civi yazih metinlerinde Uzim, asma ve sarap icin ayni kelime
(Sumerceideogram Gestin, Hititce okunusuwiyana)kullaniimakta
ve sarabin cesitli tlrlerinden (yeni, taze sarap; eski, yillanmis
sarap; eksi sarap; tatl sarap; iyi sarap; temiz, saf sarap; kirmizi
sarap v.b) s6z edilmektedir.

Hitit resmi yazismalarinda baglarla ilgili uyarilar bulunmaktadir.
Ornegin bir Hitit kralinin bir kentin valisine gdénderdigi bir
mektupta GzlUmlerin vaktinde kesilmeleri ve gecikme nedeniyle
zarar gérmemeleri istenmekte, diger bir mektupta ise Gztmlerin
kesilecek olgunluga ulastiklar ve baskentten bag bozumu igin
insanlar gonderilmesi istenmektedir.

Hititimparatorlukddnemibelgelerinde Anadolu’daWiyanawanda
(sarap kenti) adini tasiyan bir kentten s6z edilmektedir. Bu kent,



klasik ¢aglarda Oinoanda (Oinos eski Hellence sarap demektir)
olarak tanidigimiz Lykia kenti olmalidir.

Hitit imparatorlugu yaklasik 1.0.1200’li yillarda yikilinca Hititler
Orta Anadolu’nun asagi kisimlari ile Guney ve Glneydogu
Anadolu’da beylikler halinde varliklarini yaklasik 1.0.7. yiizyila
kadar surdurduler ve gerek kultlrel gerekse tarimsal birikimlerini
cevredeki cagdas kiiltiirlere aktarmayi basardilar. iste bu kiicik
kralllklardan birine ait topraklarda bulunan ivriz’deki kaya
kabartmasinin Uzerinde, ellerinde Uzum salkimlari ve basak
demetleri tutan ve kemerinde kutsal orak tasiyan bir bereket
tanrisi kimligindeki firtina tanrisi Tarkhun/Sanda ile karsisindaki
Tuwana Beyi Warpalawas (1.0.8.ytizyil) tasvir edilmistir. Tanrinin
basi ve kralin beli arkasinda hiyeroglif yazilarin 6zetle kralin:

“Ben kucuk bir cocukken buraya asma fidanlari dikmistim, tanr
onlari korudu, onlar simdi Gzdm veriyorlar”

aciklamasini icerdigi anlasiimaktadir.

Adana Arkeoloji MUzesi’nde sergilenen Maras’ta bulunmus bir
mezar kabartmasi Uzerinde kollarini digerinin omuzlarina atmis
bir kar koca tasvirinde de goruldugu gibi elinde Uzim salkimi
tasiyan erkek bir sarap ticcari olmaldir. Esinin tasidigi ziynet
esyalari sarap tlccarinin zenginliginin bir belirtisi sayilabilir.

Klasik Cagda Anadolu’da Bagcilik ve Sarap

lonia’ya yapilan sarap ile ilgili ilk génderme ozan Homeros’a
(.0.8.ylzyll) aittir. Ozan, lliada destaninda “Pramnios” (veya
Pramnos) adli bir saraptan s6z eder; ikinci destani Odysseia’da
ise blylclu Kirke’nin Odysseus ve arkadaslarini Pramnios
sarabl ile sarhos edip alikoydugunu anlatir. Pramnios’dan daha
sonraki yuzyillarda Aristophanes, Athenaeus ve yasl Plinius gibi
yazarlar da 6vgu ile s6z ederler.




Smyrna (izmir): Aiolis ile lonia arasinda sinir olusturan Smyrna
ile ilgili ilk referanslar icinde Homeros’un s6zunu ettigi Pramnios
sarabi en basta yer alir. Homeros Pramnios sarabinin uretildigi
yeribelirtmezken, 8 yuz yil sonra Yasli Plinius daha kesin konusur.
Homeros’un da icinde yer aldigi destanlar caginda Pramnios
sarabinin sek icilmedigini, peynir, un ve bal ile karnstinldigi
anlatiimaktadir. Anlatilanlara gore ne tatli, ne de koyudur; buruk,
tok ve kuvvetlidir.

Strabon ise Yasli Plinius’dan édnce Smyrna sarabini gerek keyif
gerekse tibbi kullanimlar bakimindan degerli saraplar arasinda
sayar. Romall tarim yazarn Marcus Terentius Varro (1.0.116-
27) Smyrna’da deniz kiyisinda yetisen asmalarin yilda iki kez
urtin verdigini yazarken, Yash Plinius’a goére yilda U¢ kez Urln
alinmaktadir.

Klazomenai : Klazomenai’nin (Urla iskelesi) sarabi ile ilgili yazil
kaynaklar Romadéneminde (I.S.1.ve 2.yiizyillar) gériiniir. Hekim
Dioskorides “De materia medica” adl eserinde

“Klazomenai ve Kos (Istankdy) saraplan ise, iclerinde cok
miktarda deniz suyu bulundurduklari icin hazmi kolay, nefes agici
ancak mide icin tahripkar ve sinirler icin zararlidir” diye yazar.
Yasl Plinius ise ayni konuda “Bugun Klazomenai sarabi, daha
az deniz suyu katilmaya basladigindan beri tercih edilmektedir”

ekleme yapar.

Erythrai (Cesme-lldir): Antik dénemin yemek ve icki uzmani
Athenaeus “Deipnosophistai” adli eserinde Erythrai sarabinin
“yumusak ve kokusuz” oldugunu sdylerken, burada “Uzim
salkimlarinin dolgun ve verimli buyuduguni” isaret eder.
Strabon’un verdigi bilgiye gére “Mimas’da yasayan Erythraililer
arasinda [Herakles] “ipoktonos” [bécekkiran] olarak kutsanir,
ciinkii o ips denen bag kurdunun kékini kurutmustur, derler ki



yaratigin bulunmadigi tek arazi Erythraililerinkidir”.

Teos (Seferihisar-Sigacik): Bagciligi ve sarabi hakkinda bilgi
veren gunumuze ulasmis bir antik kaynak olmamasina karsin
Hellenistik dénemde insa edilmis bir Dionysos Tapinagr’na
sahip olmasi ve sikkelerinde gorulen Gzum salkimi tasvirleri
Teos’un, bdélgenin bagciligina ve sarap Uretimine katkisinin
kicimsenmemesi gerektigini gdstermektedir (Resim 9).
Dionysos Teos’da “Setaneios” takma adi ile de aniimistir. Bu,
genellikle toprak GrUnleri igin “bu yila ait” (primeur) anlaminda bir
sozcuktur. Dionysos Teos’da taze sarabin tanrisi olarak saygi
gormus olmaldrr.

Metropolis (Torbal): Metropolis kenti Strabon tarafindan iyi ve
kaliteli sarap Ureten antik kentler arasinda sayilir.

Ephesos (Selcuk): Sarabinin kalitesi ile ilgili 3 antik yazardan 3
farkli bilgi almaktayiz. Hekim Dioskorides Ephesos yakinlarindaki
baglardan elde edilen ve Phygelites (Phygela Sarabi) olarak
adlandirilan bir cins saraptan s6z eder. Bu sarap hafifti ve
mideye iyi gelmekteydi. Athenaeus ise Ephesos’a yakin bir kdy
olan Latoreia’da bdlgenin en kaliteli sarabinin elde edildigini
bildirir. Yasl Plinius ise bu bilgilere karsin Ephesos sarabinin,
deniz suyu katildigi icin mideye zararli oldugunu ve kaynatarak
icilmesi gerektigini yazar.

Anadolu’da Bagcilik ve Sarabin Kisa Tarihi

Anadolu, bagcilik ve sarap sanatinin dogum yerine ¢cok yakindir
ve bu sanatin bUiyudugu en yakin besiklerden birisidir. Arkeolojik
ve genetik kanitlarin da gosterdigi gibi cok sayida yabani asma
cesidinden birisi, belki de en uyumlusu vitis silvestris kendini
insanogluna Kafkas Daglarinin guneyinde, Karadeniz ile Hazar
Denizi arasindaki duzliklerde ve alcak tepelerin yamaclarinda
teslim etmis olmalidir. Bag ve saraba iliskin baslangic efsaneleri,




kutsal kitaplardaki oykuler ve onlar destekleyen arkeolojik veriler
bu cografyada yogunlasir. Gurcistan ve Ermenistan, Van Golu
cevresi, I§dir, Azerbaycan, Bati iran ve Zagros Daglarini icine alan
bir kusak icinde insanoglu yerlesik hayata gecisinden cok dnce
tath meyvesinin ve sirasinin pesinde oldugu vitis silvestris’i vitis
vinifera’ya donlstlrecek sabri ve zekayi gostermistir. Arastirmacilar
vitis silvestris’in iki alt tGrinG saptadilar: vitis vinifera silvestris ve
vitis vinifera var.sativa.

Paleobotanikciler 6zellikle Verimli Hilal (Zagros, Dogu Toroslar,
Amanos ve Liubnan daglarinin olusturdugu hilal formlu cografyanin
adi) adi verilen bolgedeki Neolitik iskanlarda yapilan arkeolojik
kazilarda ele gecen UzUm cekirdeklerini inceleyerek ilk kultar
asmasininnezamanortayaciktiginisaptamayihedeflediler. Yaklasik
gunumuzden dokuz bin yil 6nce yasamis, Llbnan, Suriye, Turkiye,
Israil ve Yunanistan’daki Neolitik iskanlarda yapilan kazilarda
cok miktarda UzUm cekirdegi, kdmurlesmis meyve ve salkim
kalintilari gun 1sigina c¢ikarildi. Bunlar, formlan ve boyutlarindan
hareketle yabani UzUm cekirdegi olarak teshis edildiler. Aslinda
yabani UzUm ile kdlttr Gzimu cekirdeklerini birbirinden ayirmak
her zaman kolay olmamakta; genis bir ¢cekirdek koleksiyonunun
dikkatli gbzlemlenmesi ile farki tespit etmek mumkun olmaktadir.
Kazilarda elde edilen cok sayida UzUm cekirdegi, Erken Bronz
Cagrndan Gec¢c Bronz Cagrna, yani gunimuzden 5000-3100
yillarina kadar yabani Gzimden kultlre alinmis ¢esitlere dogru bir
degisimi géstermektedir.

Vitis vinifera var. sativa olarak tespit edilen en eski kultlr Gzimu
cekirdekleri ise Glrcistan’da bulunmustur. Yaklasik ginimizden
7 bin yil dnceye tarihlenen yerlesme tabakalarinda ele gecen bu
cekirdekler, bu tarihlerde Kafkaslarin gtineyindeki bolgede asma
yetistirildigini gostermektedir. Bu tarihten sonra asma kultiru
LGbnan, Suriye, Filistin, Anadolu ve Yunanistan’a yayilmis olmalidir.



Bag, Asma, Sarap ve Kutsallik

Bag, Asma, Sarap ve Kutsallk ilkel insan kendi varliginin
bilincine vardiginda gunlik yasaminda karsi karsiya kaldigi
en 6énemli sorunu dogum, yasam ve 8lim oldu. insan olsun,
hayvan veya bitki olsun, doguyorlar, buyuyorlar ve dluyorlardi;
canlilarin bazilari yeniden dinyaya gelmiyorlar bazilari ise her yil
yeniden diriliyorlardi. Dogada insanoglunun g6zl 6nunde her
yil yeniden dirilenlerin en ilginci asma olmaliydi. Sonbaharda
meyvesini verdikten sonra yapraklarini doktyor, ciriciplak bir
cali haline geliyor, ilkbaharda yapraklari ve cicekleriyle yeniden
doguyor, sonbahara dogru dolgun salkimli meyvelerini veriyor,
sonra yeniden o6ltyordu. Sirri neydi ve bunda bir kutsallik yok
muydu?

Yameyvesinin suyunane demeli? Bir kaba kondugunda durdugu
gibi durmuyor, hareketleniyor, kdpuriyor, rengini degistiriyor,
kabarcik cikariyor, icersen seni de degistiriyor ve gecici de olsa
baska bir insan yapiyordu! Sirr neydi ve bu sivida bir kutsallik
yok muydu?




Sarap (kutsal sivi) GUzUmden, UzUm asmadan (kutsal bitki)
cikiyordu, kutsal asma ise topraktan, o zaman her seyin
yaraticisi “Toprak Ana” idi ve tum verimlilik ve bereket ona aitti.
Bu koruyucu insanustu varlik Anadolu’da Kybele veya Magna
Mater, Yunanistan’da Gaia, Mezopotamya’daki SUmer’de Ga-
Tum-Dug, Asur-Babil’de Geshtin-Dug oluyordu.

Unli Simer destani Gilgamis’da sarabin yumusatici ve
uygarlastirict  etkisi vurgulanir. Gilgamis’in  yoldasi vahsi
Enkudi’yi yola getiren unsurlardan biri kadin, digeri de saraptir.
Destanda tanrigca Siduri “asmanin hanimi ve sarap yapan” olarak
adlandirilir.

Homeros’un destanlarini yazdigi cagda (i.0.8.yiizyil) Helenlerin
anavatani Yunanistan’dave dahasonragoc ettikleri Bati Anadolu
kiyilarinda (lonia ve Aiolis) bagcilik ve sarap uretiminin uzun bir
gecmisi bulunmaktaydi. iliada ve Odysseia destanlarinin birgok
yerinde bagcilik ve sarap gunlik hayatin icinde bircok yerde
gecerken sarap ve bag tanrisi Dionysos’dan seyrek olarak s6z
edilmesi ilginctir. Hellen dininin temellerini atan Homeros ve
Hesiodos gibi onculerin sayilarini eski geleneklere ve aristokrat
bir toplumun begenisine uygun olarak belirledikleri 12 Olympos
tanrisinin arasina giremedigi gérilen Dionysos’un bulisteyiancak
.0.6.ylizyllin baslarindan itibaren zorladigi gériiliir. Dionysos,
Helen toplumunun baslangiglarinda tarim yapan kaba saba
koylulerin tanrisi olarak dinyaya gelmis olmalidir. Aristokratlarin
disinda, bu kalabalik halk kitlesini iktidar mlcadelesinde yanina
cekmek isteyen Atinall Tiran Peisistratos déneminde (.0.546-
527) devlet tarafindan kabul géren tanrlar arasina alinmis
gibi gdrinmektedir. Gercekten de Atina’da Buyulk Dionysia
bayramlari bu donemde kutlanmaya baslanmistir.



Attika vazo resim sanatinda ilk Dionysos figirii 1.0.570 yilina
tarinli Francois Vazosu uzerinde goOrulmekte ve olgunlasmis
ikonografisi ile birlikte 1.0.540-520 yillarindan itibaren
cogalmaktadir. Edebiyat alaninda ise Dionysos ve térenlerine ait
en kapsamli eser Euripides’in 1.0.408/7 yilinda yazdigi Bakkhai
(Bakkhalar) adl tragedyasidir. Bu eserde tanri, ¢evresindeki
Satirler (teke govdeli adamlar), Silenos, Pan, Kentavroslar
(at govdeli adamlar), Nymfeler (kir ve su perileri), Menadlar
(Dionysos’un cilgin rahibeleri) ve Priapos ile birlikte sadece
siradan bir bag ve sarap tanrisi olarak degil, yasamin ve yeniden
dirilisin, kontrol edilemeyen insani ve hayvani tum duygularin,
kisacasl! her turll tabiatin tannsi olarak karsimiza gikmaktadir.

Dionysos’un Yunanistan’da kir kokenli bir tanr olmasi ve Ust
siniflarin onu kolayca kabul etmemesi mitoslarina da yansimistir.
YayginsoylenceyegoreDionysosZeusile ThebaikraliKadmos’un
kizi Semele’nin ogludur. Efsaneye gore Semele Hera’nin
kiskirtmasiyla Zeus’un tanriigindan stiphe ederek tanr olarak
gérinmesi icin I1srar eder. Semele’nin Israrlarina dayanamayan
Zeus gok gurdlttleri ve yildinmlar arasinda gorinunce hamile




olan Semele carpilarak 6lur. Zeus Semele’nin karnindaki bebegi
baldirinda besler ve vakti geldiginde ikinci kez dlinyaya getirir.
Bebekken Nymfelere verilmis ve onlar tarafindan efsanevi Nysa
Dagr’nda buyttlulmus, Musalar (gUzel sanatlar perileri) tarafindan
egitilmistir. Hellenler bu dagin Lydia’da olduguna (Tmolos veya
Mesogis daglari) inanmaktaydilar. Lidya’da tanriya verilen Bakus
adini daha sonralari Romalilar da kullanacaklardir. Tanri bayuyup
delikanl olunca bagcilik ve sarap sanatini 6gretmek Uzere
bir diinya seyahatine c¢cikmis Mezopotamya’yi, Misir’i ziyaret
etmis ve Hindistan’a kadar gitmistir. Olgunlasip Yunanistan’a
dénduginde ise kabul gérmek icin bin bir zorlukla karsilasmistir.

Once Trakya’ya gelmis ancak Kral Lykurgos tarafindan saldiriya
ugramis, burada yarattigr bir kurakhgin son bulmasi icin halk
krall atlara baglayip parcalamistir. Buradan Yunanistan’daki
Boiotia’ya giden Dionysos annesinin kenti Thebai’yi ziyaret etmis
fakat burada da kuzeni kral Pentheus’un direnci ile karsilasmistir.
Kral, tanryi ve yandaslarni tutuklatmis, ancak Dionysos’a
ait térenlerde cilginlasan kadinlarin basini ceken Semele’nin
kizkardesi Augae, oglu Pentheus’u vahsi bir hayvan zannederek
parcalamistir. Boylece Dionysos kendini Thebai’de tanr olarak
ispat ettikten sonra, once Argos’daki kral Proitos’un, ardindan
Orkhomenos krali Minyas’in kizlarini ¢ildirtmistir. Son seferini
yaptigi Naksos adasinda Ariadne ile tanisip onunla evlenmistir.
Tum bu olaylardan sonra Yunanistan’in hemen hemen yer
yerinde tanr olarak kabul edilmis ve Olympos tanrilar arasinda
on dguncu olarak yerini almistir.

Kaynak: Ersin Doger, Antik Cag’da Bag ve Sarap, lletisim
Yayinlari




1- Sarap Nedir?

Taze UzUm suyundan fermantasyon (mayalanma) yontemiyle
elde edilen ickiye verilen isimdir. Butin dinyada sarabin tanimi
tam olarak bu sekildedir. Tanimdan da anlasilabilecegi gibi
aslinda sarap dedigimiz sey sadece ve sadece Uzumden CUretilir.
Visne, nar, boégurtlen gibi meyvelerden Uretilen saraplara meyve
sarabi diyoruz veya meyvenin kendi adini 6zel olarak kullaniyoruz
ama sarap dedigimiz sey sadece ve sadece UzUm suyundan
fermantasyon yoluyla elde edilen ickiye verilen isimdir.

2- Fermantasyon (Mayalanma)
Nedir?

Fermantasyon, mayanin sebep oldugu dogal bir reaksiyon
yani bir sUrectir. Mayalar, baglarda ve sarap Uretim tesislerinde
Uzumle dogal olarak birlikte yasayan mikro organizmalardir. Bu
organizmalar yasayabilmek icin UzUm sirasinda bulunan sekerle
beslenir, fermantasyon yoluyla bu sekeri alkol ve karbondioksit
gazina donustirtr. Formul olarak baktiginiz da seker + maya =
alkol + karbondioksit. Zaten butln sarap tlrleri de aslinda bu
formuUlun surecinden dogar.

3- Likor Sarap Nedir?

Disaridan damitilmis Gztm alkoll katilan yani bir nevi brendi katilan
ve bu sebeple %15-22 alkol arasinda normal saraba goére alkoll
daha yiiksek olan saraplardir. Ispanya’nin Sherry, Portekiz’in
Porto ve Madeira saraplar bu cesitlere 6rnektir. Sherry’lerin
cogu sek, Porto’larin ise cogu tathdir. Peki nasil olusuyor bu
fark diye sorarsaniz, dogal mayalar yani sakkaroz miches feria
dedigimiz mayalar sadece %15 alkole kadar calisabiliyorlar. %615




alkolden sonra herhangi bir faaliyet goésteremiyorlar, dliyorlar
ama farkettiginiz gibi bu likér saraplarin alkolleri %15’in Gzerinde.
Disaridan eklenen brendi ile alkol seviyesi arttiriliyor. Brendinin
(damitilmis GzUm alkolinin) ne zaman eklendigi, sarabin sek
ya da tatl olmasini belirliyor, yani stil farkini olusturuyor. Eger
fermentasyon tamamen bittikten sonra yani mayalar sekerin
tamamini yedikten sonra brendiyi katarsak sek bir likbr sarap
yapmis oluyoruz. Yani sek ve yuksek alkolll bir sarap yapmis
oluyoruz. Eger fermentasyon devam ederken %6-10 alkoller
civarinda iken biraksak mayalar buttn sekeri yiyip bitirebilecekken
biz disardan brandy’i katip alkolt %15’lere ¢cekersek mayalar 6lUr
ve iceride seker kalir. Boylece yuksek alkollu ve tath likor sarap
yapmis olursunuz. Turkiye’de de bu cesit saraplar var. Cok fazla
Sherry (sek likdr sarap) stili yok ama Madeira ve Port stili olan tatli
likor sarabi bulmak mumkun.

4- Kopuren Sarap Nedir?

Kopuren sarap, icinde karbondioksit gazi bulunan saraptir. Peki
nasll oluyor da bu karbondioksit gazi sarabin icinde bulunuyor?
Fermentasyon dedigimizde seker + maya = alkol + kardondioksit
demistik. Klasik olarak gunlUk tukettigimiz kirmizi, beyaz, roze
saraplarin icinde gaz bulunmaz, bunlarin fermentasyon sirasinda
ucmasi saglanir. Ama kdpuren sarap yaparken bir sekilde bu gazi
hapsetmemiz gerekiyor. Nasil hapsedecegiz?

Once dogal metodu anlatalim ¢iinkii bir dogal képliren sarap
metodu var bir de suni képiiren sarap metodu var. Once dogal
metodu anlatalim. Dogal metotta da iki tane alt metottan
bahsedebiliriz basit olarak. Bir tanesi tank metodu, digeri ise
geleneksel metot yani sisede fermentasyon metodu, sampanyanin
daretildigimetot. Oncetank metodu dahakolay olduguicinondan
baslayalim. Tank metodu dedigimiz zaman 1. fermentasyonu
yaplyorsunuz her sey normal sarap yapmak gibi basliyor.



Uziimler geliyor, sikiliyor, mayay veriyorsunuz, fermentasyon
basliyor. %6-10 alkollere geldigimizde fermentasyonu bir sekilde
durduruyoruz. Sogutarak durdurabilirsiniz mesela, ¢ok farkli
metotlar var durdurmak icin. Sogutarak durduruyoruz, bu sefer
basinca dayanikl bir tanka aliyoruz. CUnkU o aciga ¢cikan gazi yani
karbondioksiti hapsetmemiz gerekiyor. Basinca dayanikl tanka
aldik, tekrar maya ve seker veriyoruz, normalde sarap yaparken
seker katmayiz disaridan ama kopuren sarap methotlarinda her
zaman disaridan biraz seker katilir, tekrar seker ve maya veriyoruz,
tankin agzini kapatiyoruz, fermentasyon basliyor, seker alkole
ve karbondioksite donltsuyor tekrar fakat bu sefer gaz disan
gidemiyor. Sarabin icinde tekrar ¢éziinlyor. iste tank metodu
tam olarak bu... Geleneksel metoda gelince yani aslinda tank
metodunun da atasina gelince o birazcik daha uzun bir yontem,
kesfedildigi yer Fransa’nin Champagne bdélgesi. Ayni tank metodu
gibi 1. fermentasyonu baslatiyoruz.

%6-10 alkole kadar ficinin ya da tankin igcinde veya beton kuv
ve benzeri de olabilir. Fermentasyon basliyor, yine karbondioksit
ucuyor fakat bu kez sarabi 2. fermentasyon icin tanka deqil, tek
tek siseye aliyoruz. Tek tek sisede seker ve maya ekliyoruz, agzini
gazoz kapagi gibi olan bir kapakla kapatiyoruz. Sonra bunlari pupit




denilen ters w seklinde, kerevet de diyebilirsiniz, dizeneklere
diziyoruz. Her gun birisi geliyor bu siseleri ¢eviriyor, biraz dikiyor
ve patlatiyor. Burada amag sarabin icindeki hem Gzimden gelen
posayl hem de Oli mayalardan gelen posayi sarabin boynuna
dogru getirmek ve sarabin her boliminin maya ile temas
etmesini saglamak. Bu sekilde sire degisebiliyor. Tortuyu agiza
getirdikten sonra en son siseleri aliyoruz, sadece boynunu
dondurabilecegimiz soguklukta alkoliin donma derecesinde bir
siviya batirnyoruz, cikartiyoruz. Sadece boynunu ama... Sonra
siseyi ters ceviriyoruz. Bunlarin hepsini basin¢li bir ortamda
yapmak zorundasiniz. Agizdaki gazoz kapagini aciyoruz. icerideki
fermentasyonla basin¢ degistigi icin bu arada yaklasik 3,5-4 bar
kadar bir basing oldu, icerideki basingla katilasan-donan bu kisim
disari atiliyor. Boylece aslinda sarabi filtre etmis oluyorsunuz. Tank
metodunda boyle bir sikintiniz yok cunkl basingl ortamda normal
filtreler gibi sarabi filtre ediyorsunuz, tortulardan kullaniyorsunuz
ama bu metodun en zor kismi iste bu disgorgement, Fransizcasi
degorgement olan tortudan arindirma kismu.

Sonra da bosalan hacim igin, tortu kati madde gidince bir bosluk
olusacak ve o bolimu tamamlamak icin de dozaj yapiyorsunuz.
Boylece sampanya methodu diyebilirsiniz, geleneksel metot




diyebilirsiniz, sisede fermentasyon diyebilirsiniz bu metodu
tamamlamis oluyorsunuz. Aslinda oldukcga el emegi istedigi icin
sampanyalarin cogu pahalidir diyebiliriz. Tank metodunda da
insan gucu elbette ki kullanihyor ama geleneksel metottaki gibi
cok degil. Aradaki fiyat farki nereden geliyor diyecek olursaniz
aslinda tamamen uretim metodu farkliliklarindan geliyor. Peki “bu
sekilde Uretilen saraplar tank metodundan iyidir, tank metodu ile
Uretilen koétadur” denilebilir mi? Hayir dyle birsey yok. Tamamen
bir stil farklihgi var. Geleneksel metotla yani sisede fermentasyon
metoduyla Uretilen saraplarda mayayla ¢cok daha yakin ve uzun
bir temas oldugu icin mayadan gelen otolitik diye tabir ettigimiz
mayamsi, ekmegimsi, kizarmis ekmegimsi kokular 6n planda
olur ve UzUmun karakteristik kokulari geride olur. Fakat tank
metodunda prosecco bunlarin en 6nemli o6rneklerinden bir
tanesidir aslinda. Tank metodunda Uzumden gelen karakteristik
kokular cok 6n planda olur. Dolayisiyla sizin neyi sevdiginiz dnemli
olur. Geleneksel metottan gelen kokular hosunuza gidiyorsa
sampanya vb. saraplan tuketebilirsiniz. Eger Uzimden gelen
kokular hosunuza gidiyorsa o zaman da prosecco vb. saraplari
tUketebilirsiniz. Turkiye’de hangi metotlar var diye soruyorsaniz
eger her U¢ metotta da Uretilen sarap var.

Uclincli metot aslinda daha kolay olan, hizli tiiketime ydnelik olan
metot, suni kdpuren sarap yapma metodu tam olarak su oluyor:
Kirmizi, beyaz, roze, sek tatl farketmez yaptiginiz sarabin icine
disaridan karbondioksit gazi basarak yani bir nevi gazl icecek
yapar gibi, gazoz yapar gibi disaridan karbondioksit gazi basarak
yaptiginiz saraplardir. Omiirleri cok kisadir, cok daha uygun
fiyatlidir. Hani kutlama icin kullanmak istiyorsaniz aslinda dogru
saraplar bunlardir diyebiliriz.




5- Her Kopuklu Sarap Sampanya
Midir?

Her sampanya bir kdpuren saraptir ama her kopuren sarap
bir sampanya degildir demis Fransizlar, bdyle bir atasdzl var.
Aslinda Fransa da dahil sadece kuzeyde yer alan Champagne
bolgesinde Uretilen kdopuren saraplara sampanya denilir. Bu
isim bu bdlgeyle tescillidir yani aslinda bir cografi isaretten
bahsediyoruz burada. Dunyanin baska hi¢bir yerinde kullaniimaz,
kullanilmasina da izin verilmez. Fransa’nin bir baska bolgesinde
ya da dunyanin herhangi bir yerinde Uretilen kopuren sarap ise
farkli isimler alir. Mesela Fransa’da Champagne bdlgesi disinda
Uretilen saraplara cogunlukla Cremant derler. Cremant d’Alsace,
Cremande de Loire gibi Cremant tanimindan sonra bdlgenin
adinin yer aldigi saraplan gorebilirsiniz.

Bunlar da dogal képurendir bu arada ve cogunlugu aslinda
geleneksel (sisede Uretilme) metotla Uretilir. Bolge tescili
olmadigi, Champagne bdlgesinde uretilmedikleri icin bunlara
sampanya denemez.

6- Blush Saraplarin Ozelligi Nedir?

Blush saraplar, siyah GzUmden ve uziumun kabuklarnyla birlikte
daha az bekletilmesi sonucu Uretilen saraplardir. Aslinda bir
nevi rozedir, yani her blush bir rozedir diyebiliriz. Agik renkli
olunca blush, koyu renkli olunca roze filan gibi birsey yok. Butun
blush’lar oncelikle roze saraptir. En 6nemli farklariysa aslinda
seker miktarinin bir tik daha yUksek olmasidir diger rozelere
goére. Anlayabileceginiz gibi bu terim Amerika’dan cikmis, ilk
defa Zinfandel GzimuUnden Uretilen roze saraplara o bdlgede
blush demisler. Oldukg¢a guzel, akilda kalici bir pazarlama dehasi



diyebilecegimiz bir isim aslinda. Dolayisiyla her blush rozedir
aslinda diyebiliriz, bir tik daha tatli olan rozelerdir diyebiliriz.

7- Iklim Tiplerinin Sarap Uzerindeki
Etkisi Nedir?

Saraplari birbirinden farkh kilan &zelliklerin neler oldugunu
anlamak i¢cin 6nce UzUmlerin nasil olgunlastigina bakmamiz
gerekir. Iklimin (zimin olgunlasmasinda ¢ok dnemli bir roli
vardir. Tabii ki sadece iklimine deqil, ayni zamanda o yilin hava
sartlarina ama oncelikle iklime bakmak lazim. Her sey yolunda
gittiginde yani normal gittiginde nasil oluyor ona bakmak lazim.
Diger meyvelerde oldugu gibi UzimUn de olgunlasmasi icin
yeterince gunes 1sig1 almis olmasi dnemlidir. CUnkl malum yesil
yaprakli bir bitki ve fotosentez yaparak bu besini olusturuyor.
Eger UzUm yeterince gunes I1s1g1 alirsa meyvenin igindeki asitler
sekere donusur ve kabuklar olgunlasir.

8- Turkiye’de Bagbozumu Ne
Zaman Yapihr?

Turkiye kuzey yanm kirede yer aliyor. Kuzey yarim kirede bag
bozumu genellikle Agustos ortasi gibi baslar, Ekim ortasi gibi sona
erer. Elbette ki her yil ayni gun ayni saatte baslayip, her yil ayni
gln ayni saatte sona ermez. Basta da belirttigimiz gibi iklimin daha
dogrusu hava sartlarinin gidisatina gére bu gunler birazcik daha
One ya da daha gece kayabilir ama genellikle siki bir takiple bu
gunleri dogru olarak belirler winemaker’lar ve ziraat muhendisleri.
Tabii ki bu hasat UztUmler olgunlastiginda baslar. Mart gibi GzUmler
uyanir, gozler aciimaya baslar, Mayis civarinda taneler olusur,
ciceklenir ve arkasindan taneler, salkimlar olusmaya baslar, o




zaman koruk dedigimiz dénemdir. Sonra yavas yavas Temmuz
ortasi gibi, Agustos gibi siyah Uzumlerin renkleri koyulasmaya,
bUtln Gzumlerin de asitleri yavas yavas dusmeye, seker oranlari
artmaya baslar.

Sizin yapacaginiz sarabin tirl ne ise bdélgenizin de bulundugu
konuma gdre, yapmak istediginiz saraba gore sarabi toplayacaginiz
zamana karar verirsiniz. Genel olarak toplama zamani sonbahar
diyebiliriz. Cogunlukla Turkiye’nin en batisindan baslar yani Trakya,
Ege civarindan baslar hasat. En son Elazig, Diyarbakir, Turkiye’nin
en dogusundaki iki bag bolgesi bunlar oldugu igin en son Elazig,
Diyarbakir’da bitecek sekilde surer. Her sene U¢ asagi bes yukari
ayni zamanda yapilir. Cogunlukla, aslinda bitln dinyada tabii ki
sadece Turkiye’de degil, sabah erken saatte yani isilan distikken,
uzUumler serinken toplanmasi tercih edilir.




9- Diinyanin En Yaygin Uziim
Cinsleri Hangileridir?

Tabii ki burada bahsettigimiz sarap UzUmleri, yoksa sofralik
uzUmler elbette ki sarap UzUm cinslerinden ¢ok daha fazla
miktarlarda Uretilir. Bu anlamda baktigimizda Ispanya’da
yetisen Airén UzUmuU dunyanin en yaygin beyaz Gzum c¢esididir.
Bunu Cabernet Sauvignon adl kirmizi saraplk Gzim takip eder.
Arkasindan da en az onun kadar iyi bilinen bir diger Uzim,
Bordeaux bolgesi Uzum tlrG Merlot’dur. Bunun arkasindan
da Grenache hem Fransa’nin giineyinde hem de Ispanya’nin
kuzeyinde, hem kirmizi hem roze sarap yapilmak icin kullanilan
Uztm ve tabii ki Chardonnay ve arkasindan da Shiraz GzUmunu
sayabiliriz.

10- Chardonnay Uziiminiin Genel
Ozellikleri Nedir?




Chardonnay beyaz UzUmlerin kralicesi olarak adlandirilr.
Meyvesinin narinligi, mese ve mayadan gelen aromalarin yani
sira yetistigi toprak ve iklim 6zellikleriyle birlikte oldukca farkl
stilde saraplar yapilabilen GzUmlerden bir tanesi. Her iklim tipine
ve toprak tipine uyum saglamasindan sebep kolay seyahat
edebilen UzUmlerden bir tanesi olarak adlandirilir. Yani hem
soguk iklimde cok iyi sonuclar veriyor hem sicak iklimde ¢ok iyi
sonuclar veriyor. Uretimde yaptiginiz malolaktik fermentasyon
gibi, sur lie metodu gibi, mesede olgunlastirma gibi yontemleri
de cok guzel yansitan ve kendi karakterini kaybetmeyen bir Gzim
cinsi oldugu icin de dinyadaki en populer beyaz Gzimlerden bir
tanesidir ve her yerde yetisir. Bizim Ulkemizde de oldukga yaygin
bir sekilde bulunmaktadir. Dogdugu bdlgeye gelince Fransa’nin
Bourgogne bolgesi diyebiliriz aslinda. Burgundy, Bourgogne
hepsi dogrudur sdylenis acisindan. Hatta bir sdylenceye
gbre de oradaki Chardonnay adh kdyden cikmistir. Tabii ki
en onemli saraplar, en ¢cok bilinen saraplar bu bodlgeden gelir.
Bourgogne bdlgesinin en kuzeyindeki Chablis de mineralitesi
yuksek yani kirec, tuz gibi lezzetlere sahip ve yesil elma, yesil
meyve aromalari tasiyan ve oldukca da iyi olgunlasan saraplar
yaparken Bourgogne’un daha orta bolgelerinde Cotes d’Or diye
tabir ettigimiz bdlgede daha tam gdvdeye yakin hafif seftali,
kayisi gibi aromalar da tasiyan ve ¢ok iyi yillanan, oldukca iyi
bir kompleksiteye sahip saraplar yapar. Onun disinda California
ve Avustralya’nin Chardonnay’leri 6n plandadir. Ulkemizde ise
Chardonnay Kapadokya bdlgesinde, Trakya bolgesinde ve
Ege boélgesinde yayginca bulunmaktadir. Hemen hemen her
Ureticimizde de birer tane Chardonnay sarabi bulmak mimkun.




11-Sauvignon Blanc Uziimiiniin
Ozellikleri Nedir?

Sauvignon Blanc oldukga aromatik tGzUmlerden bir tanesi. Yine
dogdugu bdlge de Fransa, Fransa’nin kuzeyi diyebiliriz aslinda.
Hem Fransa’nin kuzeyinde Loire bolgesinde oldukga yaygin
olarak bulunuyor hem de Fransa’nin guneyinde Bordeaux’da.
Bordeaux’nun hem tatl hem sek beyazlarini yapan en 6nemli Gzim
cinsiaslinda. Cogunluklayesilmeyve ve bitkisel (sebzevari)aromalar
tasiyan saraplar yapmakla birlikte yeni dunya ulkeleri arasinda,
Yeni Zelanda’da oldukcga tropik aromalar tasiyan hatta eski dinya
yani Fransa orneklerininden ¢cok daha kompleks aromalar tasiyan
saraplar yapar. Fransa’nin Loire bélgesinde tek basina Valle Central
denilen yani Central Valley denilen, Sancerre ve Pouilly-Fumé iki
komsu komunde birbirinden oldukcga farkli, iki farkl stilde saraplar
yapar. Sancerre birazcik daha mineralsi, kire¢si; Pouilly-Fumé ise
daha cakil tasi vb. aromalar tasiyan saraplar yapar. Bordeaux’da
ise pek tek basina kullaniimaz.

Bordeaux’da Sauvignon Blanc, Sémillon Gzimuyle birlikte kullanilir.
Cok fazla mese ficiyla uyumlu GzUmlerden bir tanesi deqildir
ama evet meseli érnekleri de var. Ozellikle Californa’da Fume
Blanc denilen bir stil vardir. Burada sarap bir sire mese ficllarda
olgunlastirilir. Sauvignon Blanc’in da meseli cinsini anlamak
istiyorsaniz etikette Fume Blanc yazanlari tercih etmeniz lazim.
En yaygin oldugu Ulke California ve saninm Turkiye. Onun disinda
dinyada pek Sauvignon Blanc mese ficili olarak karsimiza ¢cikmaz.
Cogunlukla yillanmaya uygun degildir diyebiliriz. Genellikle geng
tUketilmesi Onerilir.




12- Riesling Uziimiiniin Genel
Ozellikleri Nedir?

Riesling bu sefer Fransa degil, Almanya kdkenli olan Gztmlerden
bir tanesi. Almanya’nin Mosel bdlgesine ait oldugu sdyleniyor.
Oldukca enteresan bir Gzim clnki en sekten, en tatliya varana
kadar ¢cok farkl stilde saraplar yapiyor. Meseye ¢ok fazla girmez
amainanilmaz guzel yillanan saraplar yapar. Aslinda Almanya’nin
sarap dunyasi Riesling Uzerine kurulmus diyebiliriz. Riesling
ronesansi diye bir sey var hayatlarinda. Riesling’den once ve
Riesling’den sonra. Soguk iklimlerde Uzim olgunlastiginda
hasat edilirse daha fazla yesil meyve aromalarina sahip oluyor.

Ciceksi tatlara ve bazen naranciye aromalarina sahip olabiliyor.
Daha ihman bdlgelerde narenciye, seftali, kayisi, mango gibi sari
tath meyvelere ve misket limonu gibi kokulara sahip olabiliyor.
lyi Riesling’ler olgunlastikca ki cok glizel olgunlasirlar dizel diye
tabir ettigimiz, aslinda bu da bir nevi mineral kokusudur, hafif
petrolUmsU kokulara sahip olabilir. Petroliumsi koku deyince
boyle cok hosa gitmeyecek bir seyden bahsediyormusuz
gibi geliyor ama inanin o zenginligin, kompleksitenin icinde
cok enteresan olabiliyor. Hem erken hem gec hasat saraplar
yapilabiliyor. Ge¢ hasat edildiginde cok daha tatlh meyve
aromalarn 6n planda olabiliyor. Asiditesini cok kaybetmiyor,
genellikle asitli bir sarap ama sadece hasat zamanlarina gore
aroma profilleri degisebiliyor ve yillanmasina gore de yine aroma
profilleri farkliik gosteriyor diyebiliriz.




13- Cabernet Sauvignon Uziimiiniin
Genel Ozellikleri Nedir?

Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc ve Sauvignon Blanc’in
caprazlanmasiyla Uretilmis bir Gzim. Aslinda bu iki UzUm
Cabernet Sauvignon’un atasi. Bu iki Uzim ayni zamanda
Cabernet Sauvignon’dan ¢ok daha eski olan tzimler. Dinyanin
her yerinde yaygin bir sekilde Uretilir Cabernet Sauvignon.
Oldukca koyu renkli, yogun aromali, yiksek asitli ve ylksek
tanenli saraplar yapar. Orta veya tam goévdeli saraplar yapar.
Cogunlukla siyah meyve karakteri tasir. Hani kasis denilen bir
meyve vardir, black currant denilen, Turkce’si siyah frenk GzUmu
bazi kaynaklarda da Turkge’ye kus UzUmuU olarak ceviriliyor.
En tipik kokulan siyah kiraz, dolmalik biber ve nane aromalari
da tasiyabilir. Tanenlerini yumusatmak icin genellikle mesede
olgunlastirilir. Oldukca sert ve koseli tanenleri vardir. Birazcik
daha yuvarlaklastirmak icin mesede olgunlastirilir. Tabii mesede
olgunlastiriinca da biraz boyle baharatsi, vanilyamsi aromalar
gelisebilir. Bordeaux kokenli bir GzUm cinsi ama dedigimiz gibi




dunyanin her yerinde var, Ozellikle Bordeaux’nun sol yakasi
diye tabir ettigimiz Medoc ve Grave taraflarinda agilikli olarak
yetisir ama Bordeaux’da da tek basina karsimiza c¢ikmaz.
Bordeaux blendi (kupajl) dedigimiz bir sey vardir. iste o Cabernet
Sauvignon ve Merlot kupajidir. Bordeaux’da ikisini bulabilmek
mumkun. Bunun disinda da diinyada California ve Avustralya en
onemli bolgeler olmak Uzere her yerde yetisiyor. Ayni zamanda
Avustralya’da da diger bdlgelerden farkli olarak Shiraz Gzimu
ile de kupajlar yaygindir. Shiraz’la kupaja girdigi zaman biraz
daha baharatsi aromalar 6n plana ¢ikabiliyor.

14- Merlot Uziimiiniin Genel
Ozellikleri Nedir?

Cabernet Sauvignon’a gére daha yumusak ve daha popiiler olan
bir sarap diyebiliriz aslinda. Genellikle saraba yeni baslayanlar
Cabernet’nin sert tanenlerindense Merlot’nun kadifemsi tanenlerini
tercih ederler. Cogunlukla tam govdeli saraplar yapar. Tanenleri orta
ile yUksek diyebilirizamadahayuvarlak yapiya, yumusak ve kadifemsi




bir yapiya sahiptir. Oldukc¢a yogun kirmizi meyve ya da bazen siyah
meyve aromalari karsimiza ¢ikar. Cilek, siyah erik, bogurtlen ve siyah
kiraz gibi aromalar diyebiliriz. Yine Bordeaux kokenli bir GzUm. Hem
sol yakasinda hem de sag yakasinda var. Sol yakada yani Medoc
ve Grave’da c¢ogunlukla Cabernet Sauvignon ile beraber kupaja
girerken sag yakasinda Saint Emillion, Pomerol gibi bdélgelerde
Cabernet Franc ile kupajlarini gorirtz. Yeni dinyada, Ulkemizde de
oldukca sevilen Sili Merlot’lan en bilinen, en populer Merlot’lardir.
Merlot mesede olgunlastikgca daha zengin bir yapi kazanir. Baharat
ve vanilya aromalan gelistirebilir.

15- Pinot Noir Uziimiiniin Ozellikleri
Nelerdir?

Pinot Noir Fransa’nin Bourgogne bolgesine ait bir Uzim. Ayni
zamanda sampanyanin icindeki iki siyah GUzimden de bir tanesi.
Bourgogne’da kirmizi sarap dediginiz zaman Pinot Noir’dir. Bir
eksepsiyonel bolge vardir, Bourgogne’da sadece Beaujolais,
orada Gamay Uzumu kullanilir onun disinda Bourgogne’nin bittn
kirmizi saraplar Pinot Noir’dir. Diger Uzum tirlerine gore cok daha
aclk renkli ve hafif gévdeli saraplar yapar Pinot Noir. Sadece ve
sadece cok iyi yillarda, cok 6zel baglardan, cok iyi Ureticilerden
clkan Pinot Noir'lardan cikar aslina bakarsaniz. Cinkl Pinot
Noir’lar cogunlukla dUstk ile orta tanenli ve ylksek asitli saraplardir.
Malum sarabi oksidasyona karsi koruyan yegane madde tanendir.
Dolayisiyla bu tanenin dusuk olmasi sebebiyle cok uzun yillanabilir
saraplar yapmaz. Nadiren vyillandirabilirsiniz Pinot Noir’lari.
Cogunlukla kirmizi meyve aromalarn (cilek, ahududu, kirmizi kiraz)
tasir. Bourgogne disinda yeni dinyada en 6nemli bolgeler hangileri
derseniz Ozellikle Yeni Zelanda, Yeni Zelanda’nin gliney adasinda
Central Otago denilen boélgede de ¢ok cok iyi Pinot Noir’lar yapllir.




Bunun disinda Amerika’nin Oregon bdlgesinde ve California Los
Carneros’ta ¢cok cok iyi Pinot Noir drnekleri bulabilirsiniz.

16- Shiraz Uziimiiniin Ozellikleri
Nelerdir?

Shiraz ile Syrah ayni Uzimduar. Yazilislan farklidir, okunuslari
farklidir ama sonucta her ikisi de ayni GzUmdur. Avustralya’ya
gittikten sonra bu Syrah UzUmuUnin adi Shiraz’a dénidsmustur.
Oncesinde Fransa’nin Rhone bélgesine ait bir tzim cinsi
olarak biliniyor. Ingilizler araciligiyla Avustralya’ya gidiyor, zaten
bugln baktiginiz zaman da Avustralya’dan dnce herhangi
bir sekilde Shiraz adinin kullanimina rastlanmiyor. Oldukca
zengin, gucli, koyu renkli, cogunlukla tam gdvdeli, orta veya
yuksek tanenli saraplar yapar. Olduk¢a yogun siyah meyve
(kiraz, boégurtlen), baharatsi aromalar, karabiber aromasi vardir
UzUmidn kendinden gelen. Alkolin yiksek oldugu zamanlarda
nanemsi, okaliptisimsu kokular tasiyabilir. Cogunlukla mesede
olgunlastirilir. Cok cok iyi yillanir Shiraz’lar. Fransa’nin Rhone
bolgesi aslinda 6zellikle Kuzey Rhone dogdugu bolge diyebiliriz.
Guney Rhone’da da kullanilir ama Guney Rhone’da ¢ogunlukla
kupaji vardir. Kuzey Rhone’da tek basina Shiraz karsimiza
cikar. Avustralya’da ise Ozellikle Varasso, Margaret River ve
Mclaren gibi bdlgeler Shiraz icin en dnemli bdlgeler diyebiliriz.
Bu isim farkliiginin hayatimizi kolaylastiran bir tarafi var aslinda.
EQer bir Uretici sarabini Uretirken Fransiz ekollinde Urettiyse
etikete Syrah yaziyor, yani Fransizca yazilisiyla. Eger bir Uretici
sarabi Avustralya stilinde Urettiyse o zaman da Shiraz yazmayi
tercih ediyor. Yani ayni Uretici de iki farkli stilde yazilmis sarap
goérurseniz size burada anlatmaya calistigi sey hangi Ulkenin
stilinde yaptigidir.



17- Okiizgdzii Uziimiiniin Ozellikleri
Nedir?

Okiizgdzl Tirkiye’nin en kiymetli kirmizi saraplik (iziimlerinden
bir tanesidir. Dogdugu bdlge Elazig ama Elazig disinda da
Malatya, Diyarbakir, Tunceli, Erzincan vb. yerlerde bulunuyor.
Tabii ki batida da mevcut; Kapadokya, Denizli, Manisa gibi
bdlgelerde su an Okiizgdzii bulunuyor. Eyliil sonu, Ekim sonuna
kadar olgunlasan, tanen miktar ylksek bir Gzim. Cogunlukla
cok koyu renkli saraplar vermez ama bir Pinot Noir kadar da, bir
Kalecik Karasi kadar da acik saraplar yapmaz. Orta koyulukta
bir rengi vardir diyebiliriz. Olduk¢ca dengeli ve meyvemsi
saraplar yapar. Turk sarapciliyinda bir klasik olan Okiizgézii-
Bogazkere kupajinda kullanildigi gibi tek basina da sarap
uretimine uygundur. Orta ile tam govdeli diyebiliriz saraplar igin,
bolca siyah kiraz, visne ve karadut aromalar tasiyan saraplar
karsimiza cikarir.

18- Bogazkere Uziimiiniin Genel
Ozellikleri Nedir?

Tarkiye’nin en Kkaliteli saraplik GzUmleri arasindadir aslinda.
Oldukca yuksek bir tanen miktarina sahiptir, hatta kaba diyebiliriz
tanenleri icin. Cogunlukla gencken icmek zordur, olgunlastikca
tanenler cok daha yumusar, aromalar da cok daha fazla bir
kompleksiteye sahip olur. Dogdugu bdlge Diyarbakir ama bir
miktar Elazig’da var, bir miktar Malatya’da var, hatta Denizli’de de
ve Manisa’da da mevcut su an. Firat ve Dicle Irmaklari arasindaki
bolgede yasamini surdurlr diyebiliriz. Hala 06zellikle Cermik-
Clngls bolgesinde yabani Bogazkere asmalarina rastlamak
muimkin. Dedigim gibi oldukca ylksek tanenlere sahip, asiditesi




orta diizeyde. Okiizgdziine gdére cok daha koyu renkte saraplar
yapan, yillanmaya uygun, mese ficllarla uyumlu. Karadut ve
karabiber aromalari yani hem koyu meyve hem baharatsi aromalar
tasiyan oldukca giclU saraplar yapan; sikgca da bu yogun tanenli
yapisini yumusatmak icin Okulizgdzu ile kupaja giren saraplar var.

19- Kalecik Karasi Uziiminiin
Ozellikleri Nelerdir?

Kalecik Karasi Ankara’nin Kalecik Kasabasi’na ait bir Gzumdur
ama bugtn hem Denizli hem Kapadokya civarinda bulunuyor.
Ankara Kalecik Karasi 1970’lerin sonuna dogru Anadolu’ya giren
floksera sebebiyle yok olmakla yuz ylze kalmis Gzimlerden bir
tanesi. Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi’nin girisimiyle hayata
dondurultyor. Yine bugun Ankara’nin Kalecik Kasabasi’nda
yetistirilmeye devam ediyor. Genellikle acgik renkli, disuk
tanenli ve yUksek asitli saraplar yapar. En tipik kokusu, herkesin
cocuklugundan bildigi pamuk sekeri kokusu. Onun disinda
kirmizi kiraz, ahududu ve cilek aromalari da tipik kokular




arasinda. Cok fazla yilllanmaya uygun saraplar yapmaz. Nadiren
mese ficiya girer, cok iyi roze saraplari olur. Bu bahsettigimiz
kirmizi meyve aromalari roze saraplarda ¢cok daha fazla ortaya
cikar.

20- Narince Uziimiiniin Ozellikleri
Nelerdir?

Narince Turkiye’nin en guzel beyaz Uzumlerinden bir tanesi, adi
bile cok guzel zaten Narince. Dogdugu bdélge Tokat ve Amasya
civari, farkl bolgelerimizde de var. Nerede var derseniz de
Trakya, Kirklareli civarinda mevcut, cok da iyi uyum sagladi. Adi
gibi narin bir Gzum, iyi bir Narince glzel bir narenciye kokabilir
diyebiliriz aslinda. Oldukca ince kabuklu bir Gzum, genellikle
orta asitli, tabii ki bir beyaz Uzim oldugu icin taneni yok. Alkol
miktarl da orta dizeyde. Cok yillanabilir saraplar yapmaz, bazen
mese figlya girdigi gorulir ama en iyi érnekleri cogunlukla mese
ficisiz olan orneklerdir.

21- Emir Uziimiiniin Ozellikleri
Nelerdir?

Emir, Kapadokya boélgesine ait bir Uzum aslinda baska pek
bir yerde de yok. Hani yarin obilr gun birisi ¢ikip Trakya’da
Ege’de Emir yapmazsa bugun bildigimiz baska bir drnegi yok.
Kapadokya bdlgesinin biliyorsunuz ¢cok 6zel bir topragi var ve
bu toprakta yetisen Emir de o topragin dzelliklerini inanilmaz
glzel yansitiyor. Aslinda Emir genel olarak yesil meyve aromalari
tasiyan yani daha eksi meyve aromalari tasiyan yuksek asitli
saraplar yapiyor. Alkol miktari cogunlukla orta diizeylerde. Yine
cok uzun yillar yillanmayan, iki sene civari dmru olan saraplar




yapiyor. Mese ficiyla pek uyumlu degil. Yesil erik yani o can erik,
o eksi eksi baharda cikan o erik, ondan sonra da yesil elma gibi
aromalar en 6n planda olan aromalardir diyebiliriz Emir igin.

B 22- Misket Uziimiiniin Ozellikleri

Nelerdir?

Misket Ege bdlgesine ve Bati Anadolu Adalari diye tabir ettigimiz
Ege’ye yakin olan Yunan Adalarina ait bir Gz Re: IWSA Kasim
etklinlikler im cinsi. Baziinanislara gére Tunus’ayakin Pantelleria
Adasi civarindan dogmustur. Yani aslinda tam bir Akdeniz, Dogu
Akdeniz havzasi uzimu diyebiliriz Misket icin. Oldukga genis bir
aile, yaklasik 200 tane klonu var. Farkli iklimlerde ve kosullarda
yetisince birazcik formu degisen UzUmlerden bahsediyoruz
klon dedigimizde. Oldukg¢a genis bir aile dememizin sebebi de
bu. Misketin en blyuk &zelligi inaniimaz aromatik olmasi. Yani
gul, ihlamur, marver, hanimeli gibi cicekler hani baharda acan,
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guzel kokulu olan her cicegi misket UzUmuinde bulursunuz.
Onun disinda hic¢bir saraba Uzum kokuyor demeyiz ama misket
saraplar genellikle Uzim kokar. Onun disinda seftali, kayisi,
mango, kavun gibi tatli meyveler, feslegen gibi aromatik otlar
en sik karsilastigimiz otlardir diyebiliriz. Genellikle dlsUk ile orta
asiditeye sahip, en enteresan tarafi bu aslinda Misket Gzimunun.
Bugiin baktigimiz zaman italya’da Moscato, Ispanya’da
Moscado, Fransa’da Muscat olarak bilinen GUztmlerin aslinda
cogu Misketin tlrevleridir ve bu Ulkelerde Miskete verilen
isimlerdir. Anadolu’dan herhangi bir GzUm tirG dunyaya yayildi
mi diye sorucak olursaniz da aslinda bu cevap Misket olabilir.

23- Sarap Nasil Uretilir?

Uzim sonbaharda hasat edilir malum. Kirmizi sarap icin siyah
uzUmler preslenir ve saplarindan ayrilir. Fermentasyon yani
mayalanma sirasinda Uzumun sirasiyla kabugunun temas
etmesiyle kabugundan gelen renk ve tanen saraba gecer.
hemen hemen her Uzumun etli kismi beyaz, siyah da olsa...
Roze saraplarda ise kabukla olan temas daha kisa oldugu igin
sarap daha acik renk olur yani aslinda roze saraplari da siyah
UzUumlerden Uretiriz. Kirmizi ile beyazi karistirarak degil, Gztmleri
kabuklaryla ¢cok daha az temas ettirerek yapariz. Beyaz sarap
yaparkenise Uzumun sadece suyunu kullanirnz. Kabuktakirenk ya
da tanene gerek yoktur. Yani siyah Uzimden de beyaz Gzimden
de beyaz sarap yapabilirsiniz. Beyaz saraplar cogunlukla beyaz
tzUumler kullanilarak Uretilir ama dedigim gibi siyah GzUmlerden
de beyaz sarap yapmak mumkuinddir. Beyaz saraplarin en
unlusu ise aslinda sampanyadir. Malum iki siyah bir beyazdan
Uretilir ama sampanyalarin cogunlugu beyazdir. Uziim suyu
fermente edildikten sonra sarap udretim uzmani yani winemaker
ya mese ficilar ya da paslanmaz celik tanklar kullanabilir, tabii




bunun modern ve farkl versiyonlari var. Bu secim tamamen
sarabin finaldeki lezzetini etkileyecektir. Yeni fermente olmus
sarap fermentasyon tankindan aktarilir, kirmizi sarap yapiliyorsa
kabuktan ayrilmasi icin presleme islemine gider, sonra sarap
olgunlastirilir.

Istenen sarap stiline gére bazi saraplar digerlerine kiyasla daha
uzun surede olgunlastiniabilir. Mese ficilarda olgunlastirilan
saraplara meseden gelen birtakim aromalar gecer. Vanilya,
kizarmis ekmek, kavrulmus findik gibi. Sonrasinda da sarap
siselenir. Siselendiginde bazi saraplaricime hazir haldeyken, bazi
saraplar ozellikle de tanenli kirmizi saraplar sisede olgunlasmaya
devam eder. Bir beyaz sarabin piyasaya ¢cikma siresi yaklasik
minimum 6 aydir. Kirmizi sarap ise bu minimum 12 aya kadar
uzayabilir. Geng tlketilmesi gereken kirmizi saraplar 12 aya
kadar olgunlastirilirken, gen¢ tUketilen beyaz saraplar 6 ayda
piyasaya cikar.




24- Onolog Kimdir, Onoloji Nedir?

Onoloji, sarap ve sarap yapimi ile ilgilenen bilim dalidir. Onolog
ise, sarabin kalitesinden sorumlu Kisidir yani sarabi yapan
kisidir, winemaker’dir ayni zamanda. Uziimiin toplanmasindan
vinifikasyona yani sarabin yapimina ve siselemeye, tretimin tum
sureclerini kontrol etmekle gorevlidir.

25-Sarapta “Govde” Ne Demektir?

Govde, sarabin dilimizin Gzerinde biraktigi agirliktir. Bir nevi
sarabin 6zgul agirhgidir diyebilirsiniz. Bunu kadehte ya da
bakarak 6lgcmeyiz. Mutlaka dilimizin Gzerindeki agirligina bakarak
O6lcmemiz gerekiyor. Peki neye gore referans alip olceceqiz
derseniz; bir suya gore olabilir, iki site gore olabilir. Once siiti
sOyleyelim mesela sute goére degerlendiriyorsak sutler hafif
yagli, orta yagli ve tam yagli olmak Uzere 3’e ayriliyor ve tabii
ki yag oranlarina gére agirliklari da degisiyor. Ozgil agirliklari
da degisiyor. Ornegin, hafif gdévdeliye érnek 0 yagh siit. Orta
gbvdeliye 6rnek %50 yagl sut, tam govdeliye drnek de tam
yagh sut diyebilirsiniz. Suya gore bu 6rnegi verecek olursak da
su hafif govdeli kabul edilir. Hafif gbvdeli sarabin agirhgr suya
yakindir. Orta gbévdeli sarabin agirigi mesela portakal suyuna
yakindir. Tam goévdeli sarabin agirligi ise kayisi, seftali ya da
mango suyu gibi daha agir hissettiren saraplardir. Peki gévdeyi
olusturan sey nedir derseniz. Genellikle bdyle tanen gibi cevaplar
aldigimiz oluyor ama govde asla ve asla tek bir unsura bagl
deqildir. Seker, alkol, tanen ve bizim tatta tanimlayamadigimiz
seyler de govdenin artmasina sebep olabilir ve ayni zamanda
gbvde bir kalite unsuru deqildir. Nasil sisman insanla zayif insan
arasinda bir fark yok ise, hafif govdeli sarapla tam govdeli sarap
arasinda da bir kalite farki yoktur. Ornegin bir Pinot Grigio tizim(




her zaman size hafif gévdeli saraplar yapacaktir ama bu onun
kalitesiz oldugunu gostermez. Govde sunu etkileyebilir. Tam
govdeli saraplar, hafif govdeli saraplara gore cok daha uzun
yillar yillanma potansiyeline sahiptir.

26- Sarapta “Uzunluk” Ne
Demektir?

Sarabin en havall terimlerinden bir tanesi uzunluk, bitis...
Sarapta uzunluk ya da bitis dedigimiz sey genellikle alkolln,
asidin, tanenin uzunluguymus gibi konusulur ama dogru olan
bu degildir. Sarapta tat dedigimiz sey biliyorsunuz sadece aci,
tath, eksi, tuzlu degildir. Ayni zamanda aromalar da tadin 6nemli
bilesenidir. Dolayisiyla bizim burada sarapta uzunluk dedigimiz
sey aromalarin uzunlugudur. Basitgce bir 6rnek vermek gerekirse;
misketin aromalari hem ¢ok yogun hem de uzundur. Dolayisiyla
misket uzun bitisli bir saraba ornektir.

27- Aromalar Saraba Sonradan mi
Eklenir?

Tabii ki hayir. Saraba sonradan aroma eklemeyiz. Clinkl aslinda
her GzUmUn bir karakteri var. Nasil her insanin kendine ait ayri
bir ten kokusu varsa her sarabin da ayni zamanda her Uzimun
de tipik karakteristik bir kokusu var. Bu koku Uzimun yetistigi
topraga ve iklim sartlarina ve hatta yilin hava sartlarina gére ve
hatta sizin hasat zamaniniza gore bile farkliik gosterebilir ama
bdyle uc farkliliklardan séz etmiyoruz. Ornegdin erken hasat
ettiginiz bir Chardonnay tziminde daha yesil Gzimler bulurken,
gec hasat ettiginiz bir Chardonnay Uziminde ¢ok daha tatl
kayisi, seftali, mango gibi kokulara ya da ananas gibi kokulara



rastlayabilirsiniz. Ayni sey sicak iklim ve sogQuk iklim arasinda
da vardir. Yani siz Chardonnay uztmunden serin iklimde daha
yesil meyve kokular alirken sicak iklimde daha tatl sar meyve
tonlan alabilirsiniz.

28- Sarap Tadarken Aromalari Nasil
Kesfederiz?

EQer burnunuzda bir problem yoksa bu aromalari ayirt etmeniz
hi¢ zor degildir. Sadece daha antrenman lazim ve tabii koku
hafizanizin gelismis olmasi lazim. Cunkid nasil bilgisayarda
olmayan bir dosyayi bilgisayar sizin icin bulamiyorsa hayatinizda
hic koklamadiginiz bir seyin kokusunu da beyninizde yoksa,
hafizanizda yoksa bulmaniz, tanimlamaniz imkansiz. Dolayisiyla
sadece sarap tatmak veya koklamak degil, dogadaki her seyin
kokusunu tanimak ve hafizaya yazmak gerekiyor. isi birazcik
daha kolaylastirmak igin aroma carki diye ¢ok basit bir ¢cark var.
California Davis Universitesi'nden emekli, duyusal kimyager
profesér Ann C. Noble tarafindan gelistiriimis bire bir oradakiler




degil ama size yol gésterici olmasi acisindan kullanabileceginiz,
internette kolaylikla bulabileceqiniz bir cark tavsiye edilir.

29- Asidite Nedir?

Asidite aslinda her GUzimde dolayisiyla her sarapta bulunan bir
maddedir ve Ozellikle de tath saraplarda da dengeyi saglayan
unsurdur. Sarabin olmazsa olmazlarindan bir tanesi ayni
zamanda sarabin dmrund de uzatan unsurlardan biri. Damakta
nasil tanimlariz derseniz de aslinda eksilik diye tabir ettigimiz
sey. Eksi dedigimiz sey sarapta bozukluk algisina yol actigi
icin genellikle asiditenin dizeyini sOyleriz, dusuk asitli, orta
asitli, yiksek asitli gibi. Limon yediginizdeki tepkime damakta
tikardk salgillanmasidir. Asidite ayni zamanda yuksek asitli
saraplarda yine ayni reaksiyona sebep olur vicudumuzda.
Agzimizin sulanmasina ve tUkurUk salgilanmasina sebep olur.
Ayni zamanda ferahlatici bir unsurdur. Tatl saraplar da c¢ok
cok onemli. Diyelim ki dnunuze iki bardak su koyduk, ikisine de
esit miktarda seker attik ama bir tanesine ayni zamanda limon
da attik. Yani limonata yaptik bir nevi. Hangisini daha kolay
icersiniz? Tabii ki limon da olan sekerli suyu ki o sekeri daha
az hissetmenize sebep olur. Birgok hazir gazli icecekte 6zellikle
seker miktari daha az hissedilsin diye yuksek asit vardir. Tabii
bu ylksek asit disaridan katillir ama sarapta boyle bir seye
gerek yoktur. Tamamen siz GzUmunuzun karakterine, toplama
zamaniniza, ikliminize gore bunu dengeleyebiliyorsunuz.

30- Tanen Nedir?

Tanen aslinda Uzumin kabugunda ve cekirdeginde bulunan
bir maddedir. Cekirdegindekini kullanmay! cok tercih etmeyiz
sarapta yani sarabi yaparken cekirdekleri incitmeyiz cunku ayni
zamanda orada aci yaglar da mevcuttur. Kabukta bdyle bir sorun



yok. Kabuktaki tanenini kullaniriz. Tanenin ingilizcesi “tanin”,
ayni kafein, caydaki tein gibi ictiginiz siviya burukluk veren bir
madde. Yani biz bunu damakta aci ya da eksi ya da mayhos
diye tanimlamayiz. Burukluktur tanenin tanimi. Genelde sarabin
tanimini yaparken disuk tanenli, orta tanenli, yuksek tanenli gibi
terimler kullaninz. Tam olarak anlamak icin ise mesela sekersiz
demli bir cay ictiginizi distnUn ya da sekersiz kuvvetli bir kahve
ictiginizi dUsUnUn orada hissettiginiz burukluk gibi bir seyden
bahsediyoruz. Tanen ¢cok onemlidir. Bu arada sadece kirmizi
saraplarda bulunur. Beyaz saraplarda yoktur, rozelerde eser
miktarlarda vardir. Tanenin en dnemli 6zelligi sarabi oksijene
karsi koruyan yegane madde olmasidir ve yillar icinde de sarap
icindeki miktar azalir. Zaten tanen yok olduktan bir stre sonra
da sarap 6lir, bozulur. Ornek vermek gerekirse mesela Cabernet
Sauvignon, Shiraz, Bogazkere, Okiizgdzii bunlar yiiksek tanenli
Uztmlere 6rnekken Pinot Noir, Grenache, Kalecik Karasi gibi
uzumler disuk tanenli GzuUmlere ve saraplara Ornektir.




31- Mesenin Saraba Etkileri
Nelerdir?

Oncelikle her sarap mese ficlya girmek zorunda degil. Eskiden
paslanmaz celik tanklarin ya da blylk beton klvlerin olmadigi
zamanlarda mese ficilar sarabi yapmak icin fermentasyonunun
tam baslangi¢c asamasinin yapilabilmesi i¢in kullanilan aletler aslina
bakarsaniz. Ama bugin mese ficinin kullanimi o dénemle ayni
degil. Bugin mese fi¢i icin ozellikle, bazen fermentasyonda da
kullaniyoruz elbette ki ama nadiren, cok 6zel saraplarda cogunlukla
en son asamada sarabi olgunlastirmak icin kullandigimiz cihazlar
diyebilirsiniz. Mese ficilardan bugun aslinda sarabi olgunlastirmak,
ozellikle kirmizi saraplan birazcik daha torpulemek, tanenlerini
yumusak ve damakta daha kabul edilebilir hale dontstlirmek icin
kullaniyoruz ama ayni zamanda mese ficinin gozle gérinmeyen
gozenekleri sebebiyle sarap oksijenle mikro dliizeyde temas etmeye
baslyor. Budauzunvadede oksijenin sarabakarsidayanikliolmasini
sagliyor, 6mrini uzatiyor. Kisaca ne yapar saraba derseniz, bunlari
siralayacak olursak bir kere tanenler kirmizi sarabin dokusunu
yumusatir. Tanen miktar ayni kalabilir fakat tanenleri yuvarlaklasir.
Sarabin rengini koyulastirir. Bunu kirmizilarda ¢ok kolay géremeyiz




ama beyazlarda net olarak cok daha kolay gorurtz ayni Gzimin
biri mese ficlya girsin, digeri girmesin net olarak o renk farklligini
goOrursuniz ve tabi ki saraba bir takim aromalar katar. Bu mese
ficinin cinsine yani hangi mese kdkeninden olduguna goére degisir.
CUnkU Fransiz mese var, Amerikan mese var, Bulgar mesesi var,
Macar mesesi var. Bunlann hepsi farkli mese ailesinin farkl alt
aileleri. Dolayisiyla o mesenin cinsi, mese agacinin yasi, ne kadar
sure acik havada kurutuldugu, icinde fici haline dénustrken yakilan
atesin derecesi ve suUresi bu aromalarin degismesine sebep oluyor.
Dolayisiyla tek bir aromadan bahsedemeyiz ama kizarmis ekmek,
vanilya, hindistan cevizi, kavruimus findik gibi genel kokulardan

bahsedebiliriz.

32-Sarap Mantari Nasil Elde Edilir?

Sarap mantar Latince’de Quercus Suber L. olarak gecen ve
sadece Bati Akdeniz’de Portekiz, Ispanya, Tunus, Cezayir
gibi Ulkelerde yetisen bir agac cinsi. Burada mantar yapilirken
agac kesilmiyor. Agacin kabugu soyuluyor, agacin kabugu
soyulduktan sonra gunes altinda kurutuluyor ondan sonra
klorlu bir maddeyle yikaniyor, temizlik ve hijyen amacl birazcik
da rengini asiyor bu islem, bu maddeyle yikaniyor ve mantar
formunda karsimiza cikiyor. Piyasanin %52’si Portekiz ve
%32’sine de Ispanya hakim. Kiiciik bir miktarda Fransa ve
italya’da var ama her ikisinde de Akdeniz’e yakin olan kisminda
bunlara ulasmak mimkin. Mantar mesesi 25 yasina geldiginde
ilk hasat aliniyor ve 9 ile 12 yilda bir hasat ediliyor, olduk¢a uzun
Omarlt agaclar bunlar.

150-200 yil yasamasi bekleniyor ama tabii ki butin dinyanin
sarap Urettigini dustindrseniz bu kugtcuk boélgeden cikan sinirli
mantar miktari cok da yeterli olmuyor.




33-Dunyanin En Buyuk Ve En Yasl
Mantar Mesesi Hangisidir?

1783 yilinda, Portekiz’in Alentejo Bolgesi’nde dikilmis olan
“Whistler Tree” dunyanin en buyUk ve en yasli mantar mesesidir;
1820°den beri 9 yilda bir Griin vermektedir. Her hasatta 1 tondan
fazla Grdn vermesiise 100.000’den fazla sarap mantari demektir.

34- Dogal Mantar Olmayan Tipalar
Sarabin Kalitesini Etkiler Mi?

Hayir etkilemez, aslinda sarabi ¢cok uzun yillar saklayabilmek
icin, yani ¢ok uzun yillar dayanabilecek saraplar icin hala dogal
mantar vazgecilmez. Ancak eger genc tuketilen bir sarap ise
dinyada tuketilen saraplarin cogunlugunun genc¢c oOmdarli
oldugunu dudsunurseniz, gen¢ tUketilen saraplar icin de sart
degildir.




Cunku artik teknoloji o kadar ilerledi ki sentetik mantar ya da
cevir a¢c kapaklar dyle bildiginiz gazoz ya da plastik su sisesi
kapaklari gibi degil bunlar. Sarabi oksijene karsi 8-10 yila kadar
koruyabiliyor. Yani sizin aldiginiz sarapta sentetik veya cevir
ac kapak varsa sarabin kalitesiz oldugu anlamina gelmez asla,
sadece genc¢ oldugunu ve yillanmayacagini gosterir. Hatta sizi
tirbisonla agma téreninden de kurtarir diyelim.

35- Monosepaj ve Kupaj Ne Anlama
Gelir?

Bu iki terim de Fransizca’dan geliyor. Mono malum tek demek,
sepaj cesit anlamina geliyor, kupaj da karistirmak, blend
etmek anlamina geliyor. Monosepaj tek UzUmden Uretilen
uztmlere verilen isim, kupaj ise iki veya daha fazla Uzimun
harmanlanmasiyla Uretilen saraplara verilen isimdir.

36-Eski Dunya” Ve “Yeni Dunya”
Ulkeleri Hangileridir?

Eskidunya Ulkesidedigimizzaman genellikle Avrupa tlkelerinden
bahsediyoruz. Fransa, ispanya, italya, Almanya yizyillardir
sarap Ureten ulkelerden bahsediyoruz.

Yeni dunya Ulkeleri dedigimiz zaman ise ¢ogunlukla kitalarin
kesfinden sonra sarap Uretmeye baslayan ulkelerden
bahsediyoruz. Amerika, Sili, Arjantin, GUney Afrika, Yani Zelanda,
Avustralya gibi tlkeler bunlar.




37- Asil Kuf Nedir?

Asil kUf veya Botrytis Cinerea basta Sauternes, Tokaji, Avusturya
ve Alman BA (Beerenauslese) ve TBA (Trockenbeerenauslese)
saraplar ve Loire’daki bazi tath saraplan yapan, bircok klasik
tath sarabin Uretiminde de 6nemli bir role sahip olan bir KUf.
Aslinda saglkh ve olgun UzUmlere saldirdiginda, kabugu
zayiflatarak GzUmlerdeki suyun buharlasmasini hizlandinr ve
tuzUmlerin burusmasina neden olur. Seker ve asit yogunlugunu
artirmasininyanisirasarabakendine 6zgu aromalar da kazandirr.
Bu saraplann Uretimi icin birka¢ faktorin bir araya gelmesi
gerekir. Yani belli iklim kosullarinin da bir araya gelmesi gerekir.
Tamamen olgunlasmis ve saglikli Gzimler elde etmek icin
problemsiz bir olgunlasma sureci. Botrytis kafintin buyumesini
ve yayllmasini destekleyen nemli ve sisli sabahlar, Gztmlerin
kurumasini hizlandiracak, sicak ve kuru 6gleden sonralari. Bu
kosullar cok az sarap Uretim bolgesinde mevcuttur ve her vyil
gerceklesmesi de mimkun degildir. Asil kaf, tim Gzdmleri ayni
sekilde etkilemez.

Bu nedenle kiuflenme asamasindaki Uzumleri toplamak icin
bagin bircok kez kontrol edilmesi gerekir. Uziimleri elle toplamak
gerektiginden, bu saraplarin Uretimi oldukca maliyetlidir.
Riesling, Sémillon ve Chenin Blanc gibi bazi 4zim tdrleri asil
kife daha duyarlidir. Asil kGfun &zelliklerini tarif etmek zordur.
En glzeli bu saraplardan bazilarini tatmaktir. Kuru kayisi, cavdar
ekmeqi, tath biskuvi, ayva receli, portakal receli, ananas gibi en
sik rastlanan ve tanimlanan kokulardir diyebiliriz.




38- Otolitik Ne Demektir?

Sisede fermante edilmis kopuren saraplarda, fermantasyon
surecini (bkz. kdplUren saraplar), olgunlasma sureci takip
eder ve bu sirada maya otolizi yani kendi kendine sindirim
gerceklesir. Boylece sarap yavas yavas maya aromalari kazanir.
Bu asama, kdOpuren saraplarda sisede fermantasyon slrecinin
en 6nemli adimi olup, saraplara 6zgu aromalarin bircogu bu
safhada ortaya cikar. Kopuren saraplara 6zgu bu aromalar
otolitik olarak tanimlanir. Bu sureg¢ aylarca, yillarca surebilir.
Olgunlasma slrecinden sonraki asamada maya tortulari ayrilir,
aksi halde sarap bulaniklasir.

39 - Apelasyon Nedir?

Sarap terminolojisinde, tanimlanmis bir Uretim bdlgesinde,
belirlenmis GzUmlerle, belirli kosullar altinda denetimli olarak
Uretilensaraplarinaldigiresmitescil olarakifade edilebilir. Sarabin
bagdan baslayarak siselemeye kadar gecen her asamada
izlendigini, duzenli bir sekilde denetlenerek tanimlandigini
belirtir. Yani bir nevi cografi isaret diyebiliriz.

40- Rekolte Ne Anlama Gelir?

Rekolte (bagbozumu, hasat tarihi) kaliteyi etkileyen faktorler
arasinda oldukca dnemli bir yere sahiptir. Sisenin Uzerinde belirtilen
tarih GzUmidn rekolte tarihidir, yani GzUmidn toplandigi tarihtir.
Rekoltenin sarabin yasi hakkinda bilgi veriyor olmasi saraplarin
tlketilmesi tavsiye edilen zaman araligini takip edebilmekte
yardimci olur. Sanilanin aksine saraplarin cogu gencg ve tazeyken
thketilmeli, yillandinimamalidir. Bunun yaninda kuzey ve glney
yarimkurelerdeki mevsimler birbirine terstir. Belirli bir rekoltedeki
saraplar, Subat, Mart veya Nisan’da (giiney yarimkure) ve Agustos,




Eylil ve Ekim’de (kuzey yarimkuire) hasat edilmistir. Bu ylzden
glney yanmklre saraplar, ayni rekoltedeki kuzey yarimkure
saraplarindan alti ay yash olacaktir. Bu durum, genc ve tazeyken
tUketilmesi gereken, roze ve meseye girmemis, meyveli beyazlar
icin fark yaratabilir. Yillandirilabilir saraplar i¢in zaten sorun yok.

Bag bozumu, yani rekolte tarihinin biliniyor olmasi prestijli
saraplar acisindan &nemlidir. ClUnkd hasat dénemi o vyilin
iklim sartlarindan etkilenmektedir. Ornegin Bordeaux’un iyi bir
bolgesinden gelen 1990 rekoltesi bir sarabin fiyati ve kalitesi
1991 yil rekoltesinden cok daha fazla olacaktir. ClUnku 1990,
neredeyse harika hava kosullariyla gegen siradisi bir yildir ve
1991 gorece cok daha zayif gecmis olabilir.

41- Filoksera Nedir?

Filoksera vasf aktris Latince adiyla yani Turkce’de “asma biti”
olarak gecen canli. 1860-1900 yillarinda, Avrupa ve Turkiye
baglarini tehdit eden, omcanin koék sistemine saldirarak,
kuruyarak 6lmesine neden olan zararlidir. Amerika’dan geliyor
bu zararli, Turkiye’ye 1800’ler de ulasiyor. Avrupa’ya oncelikle
Bordeaux’dan giriyor ve bltin Bordeaux’daki asmalari
kuruttuktan sonra Avrupa’nin tamamina saldiriyor. Turkiye’ye
ise 1871 yilinda ulasiyor. Bu floksera’nin yasayamadigi belli
kosullar var. Kucuk parcaciklh topraklardan ¢cok hoslanmiyor,
ayni zamanda yuksek rakiml bolgelerden de hoslanmiyor o
ylizden mesela Sili'ye giremiyor. Ulkemizde Kapadokya’da
yasayamamistir, varh@ini strdlirememistir diyebiliriz. Bu
canlidan kurtulmanin yolu ise floksera’ya karsi direnci yuksek
olan Amerikan kokler Uzerine vitis vinifera’lar asilamaktan
gecmektedir. Dunyanin birgok yerinde zaten bu yapildi, birgok
uztm floksera yuzunden yok oldu tlkemizde de.



Kalecik Karasi mevzusunda da bahsetmistik aslinda. Bugun
tulkemizda halen Diyarbakir’daki bazi Bogazkere baglarinda
yasamini surdurtyor floksera.

42- Sarap Etiketinden Neler
Ogrenebiliriz?

ki tip etiketleme teriminden bahsedebiliriz aslinda. Eski
dinya ve yeni dunya etiketleri diyebiliriz. Eski dUnya etiketleri
dedigimiz, eski dinya Ulkelerinin kullandiklar yani agirhkli
Avrupa ulkelerinin kullandiklar etiketlemedir. Burada apelasyon
(cografi tescil) sistemi oldugu icin bdlge isimlerini gorlyoruz
etiketlerde. Yeni dunya ulkelerinde ise yani kitalarin kesfinden

sonra sarap uretmeye baslayan Ulkelerde ise oncelikle GzUmUn
adini goruriz sonrasinda bolgenin adini goraruz.

43- Saraptaki Renk Tonlarn Neye
Gore Degisir?

Iklimden hava sartlarina, maya cinsinden maserasyon siiresine,
dinlendirildigi ficidan, sarabin yasina ve daha bircok farkl etkene
gére sarabin rengi degisebilir. Ornegin, bir Shiraz gencken
parlak ve koyu mor tonlarinda, yirmi sene sonra ise kiremitimsi
ve turuncu tonlarla karsimiza cikabilir.Yine yasi ilerlemis bir
Okiizgdzli ve Bogazkere kupajinin parlak, canli kirmizi olmasi
beklenemez. Cogunlukla ficiya girmemis Riesling Uzumunden
yapilan saraplar gencken solgun beyaz, acik limonumsu yesil
tonlar arasinda gidip gelebilir. Chardonnay’ler ise genelde mese
ficilarda dinlendirildiklerinden altin sarisi renklere sahiplerdir.




B 44- Tokaji Nedir?

Kuzeydogu Macaristan’daki sarap bodlgesinin adi Tokaji’dir. Bu
bolgede hem sek saraplar hem de tath saraplar Uretiimektedir.
Uretilen tath saraplar agirlkli olarak asil kiiften yani Botrytis
cinerea’dan etkilenmis olantatl saraplardir. Busaraplar etiketlerinde
tathlik derecelerini belirten, 3’ten 6’ya kadar siralayan puttonyos
numaralarina gore siralandinhrlar. 3 Puttonyos olanlar daha az
tath, 6 Puttonyos olanlar daha cok tath olan saraplardir. Tokaji
saraplari mesede uzun sure olgunlastiklari icin sar renklidir, daha
koyu, altinimsi, kehribarimsi renklere sahiptirler. Dolgun govde,
yuksek seker ve yuksek asiditeye sahip olan saraplardir dolayisiyla
inaniimaz dengeli ve kompleks saraplardir diyebiliriz. Yogun kuru
meyve ve tath baharat aromalan vardir diyebiliriz. Findik, kahve,
karamel, bal, kuru kayisi, portakal receli ve cavdar ekmegi en sevdigi
tipik kokulardir Tokaji’lerin. Tabii ki sek versiyonlari da mevcut ama
tathlan kadar populer degildir sek versiyonlari.

Bolgenin yerel UzUmleriyle ardindan da Furmint Gzimuyle Gretilen
saraplardir.




45- Chianti Nedir?

ltalya’nin Toscana bdlgesinde bir klasik olarak éne cikan bir
saraptir aslinda Chianti. Chianti bdlgenin adidir. Toscano
bolgesinin tam ortasindadir. Bu bolgenin en 6nemli sarabidir. Bu
saraplar dncelikle Sangiovese olmak Uzere bdlgedeki yerel diger
tzUumlerin kupajindan Uretilmektedir. Orta gévdeli, genellikle orta
tanenli, yuksek asitli, bolca kirmizi meyve aromasina sahip ve
bazi ornekleri daha Chianti Classico, Chianti Classico Riserva
gibi érnekleri oldukca iyi yillanan saraplar yapar. Eger etikette
sadece Chianti yaziyorsa yillanma ihtimali yoktur. En geng
rekoltesini almayi tercih edin.

46- Cava Nedir?

Cava, Ispanya’nin Katalonya bdlgesinde Uretilen kdpiiren
saraplardir. Geleneksel yontemle yani ayni sampanya uretim
metoduyla Uretilir. Ana (zim tirleri ispanyol Uzim tirleridir
cogunlukla ama bir miktar gévde katmak icin Chardonnay
kullanilir. Boylece saraplar birazcik daha zenginlesir ve govdesi
artar. Cava saraplarin ¢ogunlugu piyasaya cikar cikmaz
tuketilmelidir. Geng olarak tuketilmelidir, cogunlukla yillanmaz.

47- Claret Nedir?

Genellikle ingilizlerin kullandi§i Bordeaux kirmizi sarabini
ifade eden bir terimdir. Bircok eski kaynakta gecer ama yeni
kaynaklarda ¢ok da karsimiza ¢ikmaz.

48- Her Sarap Yillandirihir Mi?

Hayir her sarabin yillandikca deger kazandigi genelde yanilgidr.
Aslinda tium dinyada Uretilen saraplarin %901 bir yil igcinde




tiketilmeye yonelik Uretilmistir. %01°den az kismi ise 10 yildan
fazla yillandinimaya uygundur. Saraplarn yillandinlma suresi
uzUmuin c¢esidi, asmanin yetistigi bolge, tretim yili ve metodu
olgunlastirma stili, saklama kosullarn ve suresi gibi faktorlerde
etkilidir.

49- Sarap Nasil Yillandirilir?

Saraplarin yillandirlmasi icin ideal ortam mahzendir ama tabii
ki artik gunimuzde bizde her evin bir mahzeni yok ama buna
uygun dolaplar var. Bu dolaplar ¢ogunlukla %70-80 nem
oranina sahip, 16-18 derece arasindaki ideal saklama sicakhgini
saglayan ve isiksiz, titresimsiz dolaplar. Evinize bu dolaplardan
bir tane alabilirsiniz veya yeriniz yoksa sarabinizi karanlik, isik
gormeyen, titresimsiz ve ¢ok sicak olmayan bir yerde saklamaniz
en dogrusu olacaktir.

Dedigimiz gibi her sarap yillanmayacag icin tium saraplari
aslinda bu kosullarda saklamak lazim ama yillanabilme 6zelligi
olan saraplar icin bu cok cok daha dnemlidir.




50- Acilmis Sarabi Ne Kadar Ve
Nasil Saklayabiliriz?

Sarabin oksijenle temas ederek okside olmasini yani bozulmasini
engellemek icin acildigi gin icerisinde bitirilmesi tavsiye edilir
ama eger bitiremediysek en basit yontem olarak siseyi mantarla
ters cevirerek, mantari ters gevirerek 1-2 gun daha buzdolabinda
saklayabiliriz. Beyaz,roze, kirmizifarketmez mutlakabuzdolabinda
saklamamiz gerekiyor. Bunun disinda supermarketlerde satilan
vakum pompalar var. Bunlar genellikle iki tipa ile satiliyor. O
tipalardan bir tanesini alip, sarabin agzina takip icerideki havayi
cektiginizde sarap ¢cok daha uzun dayanacaktir. Mesela 1 haftaya
kadar diyebiliriz. Ayrica da siz sarabin mantarini agcmadan
icinden sarap almanizi saglayan bazi cihazlar var. Bu cihazlar da
kullanabilirsiniz. Maliyet olarak biraz yUksektir ama saraba ¢ok
merakliysaniz evinizde bulundurabilirsiniz.

51- Sarabin Bozuldugunu Nasil
Anlanz?

Bozuk sarabin aslinda tek bir belirtisi yoktur. Genellikle koku
en dogru gdstergedir bizim icin yani sarabin kokusuna bakarak
bozulup bozulmadigini anlayabiliriz. Birka¢ tane temel bozulma
kokusu var. Mesela sirke, aseton ve ¢lruk elma sarapla oksijenin
temasini, okside oldugunu gdésteren kokulardir. Onun disinda
mesela en sik rasladigimiz kokulardan bir tanesi busone diye
tabir ettigimiz hani bizlerin mantar kokusu dedigi kokudur.
Burada mantar dedigimiz koku yenilebilir olan mantarin kokusu
degildir. Buradaki mantar kokusu sarabin kapatildigi mantarin
kokusudur. Biliyorsunuz bu bir aga¢, agacin kabugundan
yapiliyor, Uretilirken klorlu bir maddeyle yikaniyor ve o bir
agac oldugu icinde o klorlu madde mantarin gdzeneklerine




girebiliyor. Sonra da dogal mantarl saraplan yatay saklamak
zorundayiz. Mantarin sarapla temas edip sisebilmesi icin yatik
sakladiginizda da alkol o klorlu maddeyi ¢6zlyor ve bu madde
sarabin i¢ine nufls ediyor. Saglikla herhangi bir problemi yok
o maddenin, zehirlemez. Fakat kokuda problem yaratir. Ne
gibi kokar, rutubetli duvar, 1slak mukavva, i1slak kalmis hal gibi
kokular karsiniza cikabilir. Zaten en 6nemli belirtisi bu kokular,
ayni zamanda da saraba ait herhangi bir meyve veya baharat
kokusu alamamaya baslarsiniz. Busone kokusu saraptan asla
cikmaz. Bu kokuyu tahlil edebilmek icin de mantarn degil, her
daim sarabi koklamaniz gerekmektedir.

52- Sarabi Korumak Icin Eklenen
Kukurtun Etkisi Nedir?

Tdm canllarda dogal olarak bulunun bir element olmasi
sebebiyle butlin saraplarda da kukurt bulunur. Raf dmru ¢ok
kisa. Kukurt ilave edilmemis saraplara da nadiren rastlanir.
Kukurt sarabi mikroplardan ve oksijenden korur. Bozulmasini
Onler. Sarap Uretiminin yasalarla dizenlendigi Ulkelerde kukurt
kullanimi elbette belli standartlara baghdir. Kimyada karisimin
klcuk bir miktarini olusturan birimleri belirtmek icin ppm yani
milyonda bir orani kullanilir. KUkart icin sarap kanunlarinda izin
verilen rakamlar da bu birimle Olgulur. Amerika sarap kanunlari
350 ppm, Avrupa Birligi ise kirmizilarda 160, beyazlarda 210
ppm kukurde izin tanimaktadir. Neden kirmizilarda daha az diye
soracak olursaniz, zaten oksijene karsi dogal olarak koruyan
tanen bulundugu icin kirmizlarda aslinda kikurt daha az katilir
her zaman.




53- Organik Sarap Ne Demektir?

Organik sarap, sentetik gubre, zirai ilag ve kimyasallar
kullanilmadan yetistirilen Gzumlerden yapilan saraplardir.

54- Biodinamik Sarap Ne Demektir?

Organik Uzum yetistiriciligi ve sarap yapimiile bagdaki calismalari
evrenin ve dunyanin dogal dongulerine baglayan bir sistem, yani
aslinda cok eski tarim kurallarini kullanan bir sistem.

55-Kadehteki Gozyaslari Bir Kalite
Gostergesi Midir?

Sarap tadimi yapanlar eline sarabi alir séyle bir cevirir, duvara
dogru tutar ve bdyle gbzyaslarina bakar kenardan akan, sizllen
damlaciklara bakarlar. Bu bir kalite gdstergesi midir? Asla degildir
kalite gostergesi. Kadehin ylzeyinde olusan bu bacaklar ya da
gbzyaslan kalite ifadesi degildir. Sarabin gdvdesi, alkol derecesi
ve yapisiyla ilgili fikir edinmenize yardimci olur. Yoksa alkoll ya
da gdvdeyi ya da aromalarn ayirt etmenizi saglayan bir unsur asla
degildir. Genellikle sdyle bir tanimlama yaparnz: Su mu daha hizli
akar, bal mi daha hizli akar? Su daha hizli akar. Eger sarap su gibi
hizh akiyorsa muhtemelen hafif gévdelidir. Eger bal gibi yavas
akiyorsa o zaman tam gdvdeli olabilir. Dedigim gibi bunun kesin,
kati sonucu damakta alinir, gévdenin olcum yeri damaktir.

56- Beaujolais Nouveau Nedir?

Beaujolais Nouveau Fransa’nin Beaujolais bolgesinde Uretilen taze
saraplara verilen isimdir. Nouveau yeni, taze manasinda kullanilan
terimdir. Aslinda diinyada bir¢cok yerde bunun gibi saraplar Uretilir.
Primeur saraplan denilir bu saraplara. Her yil Kasim ayinin 3.
persembesipiyasayacikar,hemenoyilinhasadindan. Ornegin simdi




2018 yiindayiz, 2018 yilinda Ekim ayinda hasat edilen UzUmlerden
2018’inin Kasim’inin 3. persembesinde 2018 Beaujolais Nouveau
piyasaya ¢ikacak. Bunlar olduk¢a kisa Omurlu saraplardir. 6 aydan
sonra yavas yavas dusmeye baslarlar. Farkli bir yapim yontemiyle,
karbonik maselasyon olarak adlandinlan bir yapim ydntemiyle
uretilirler dolayisiyla dedigimiz gibi ¢cok uzun dmurlli degillerdir.
Hemen taze taze tiketiimesi gereken saraplardir.

57- Sommelier Kimdir?

Sommelier; bir restoranda ya da otelde, tUm iceceklerin
tedariginden stoklamasina, mendulestiriimesinden satisina kadar
sorumluolankisidir. Biranlamdaicecek direktorudur, alkolli veya
alkolsUz tum icecekler ile bu iceceklerin yemeklerle uyumuna
kadar her seyden sorumludur. Mekana gelen misafirlere menu
danismanhgi da yapar. Tum dlinyada, dnemli ve prestijli restoran
ve otellerde mutlaka en az bir sommelier ¢calismaktadir.




58- Kuru Fasulye lle Sarap Icilir Mi?

Kuru fasulye bizim mutfagimizin en geleneksel, en olmazsa
olmaz yemeklerinden bir tanesi. Aslinda sadece bizim Ulkemizde
degil, dinyanin her yerinde pisen bir yemek. Fransizlar yaptiklari
zaman kasulye diyorlar mesela. Tabii adi kasulye olunca yanina
birden bire sarap da distnmeye basliyoruz. Genellikle kuru
fasUlyelerde sarkuUteri tipi etler, Fransizlarda bacon tarzi seyler
kullanilirken bizde sucuk, pastirma gibi et tlrleri yemegin icine
girebiliyor. Onlarda da glvecte pisiyor bizde de guvecte pisiyor.
Onlar saraplaigiyorsa biz niye sarapla icemeyelim. Mesela bizim
kendi yerli saraplarimizdan Okilizgdzi ve Bogazkere kupajlari ya
da tek basina bir Okiizgdzii cok giizel uyum saglayabilir. Ayni
zamanda yabanci saraplara gelecek olursak Cabernet-Merlot
kupajlan ya da gen¢ Shirazlar kuru fasulye ile gayet glzel uyum
saglayabilir.




59- Sarap Neden Yatik Saklanir?

Mantarin kuruyarak hava gecirmesini engellemek amaciyla sarabin
yatik saklanmasi tavsiye edilir. Mantar sarapla temas ettiginde
Islanir ve siser. Béylece sarap oksijene karsi korunmus olur. Sentetik
mantarlarda veya cevir a¢ kapaklarda boyle bir seye gerek yoktur.

60- Karaf Nedir?

Sarabi dekantante etmek yani havalandirmak icin kullandigimiz
cogunluklacamdan Uretilen vazo yada sUrahiformundakiaraclardir.

61- Her Sarap Dekante Edilir Mi?

Hayir, her sarabi dekante etmeye gerek yoktur. Bu konuda dogru
bilinen yanlslardan bir tanesi de butun kirmizi saraplarin dekante
edilmesi gerektigidir. Aslinda bitin kirmizi saraplar degil, sadece
ylllanmapotansiyeliolanamagenc¢actigimizsaraplarihavalandirmali
yani dekante etmeliyiz. Mesela genc tuketilmesi gereken genc bir
sarabl actiginizda bunu kadehe almaniz yeterlidir, kendine gelip
aromalarini ortaya c¢ikartabilmesi icin. Yillanmis bir sarabi kadehe
alip icmeniz de yeterlidir clnku zaten yillanmis ve butln aromalari
gelismis her sey ortada, ortaya konmus ama yillanabilir saraplar
cogunlukla dretilirken kapali diye tabir ettigimiz sekilde Uretilir
ve genc olarak acildiklarinda yani 5-6 yaslarinda acildiklarinda,
bazilarn 9-10 yaslannda acildiklarinda malesef kokulari kapali olarak
karsimiza c¢ikar. Glzel uygun bir dekantere (karafa) alip, biraz
oksijenle temas ettirdikten sonra, bu saraba gére degisir bazen
yarim saat, bazen 1 saat, kokular cok daha fazla aciga ¢cikmaya
baslayacaktir. Dolayisiyla bu tip saraplar yani yillandinimaya uygun
ama genc acllmis olan saraplari havalandirmakta fayda var.

Beyaz ve rozelerde boyle bir seye hig ihtiyacimiz yok.



62- Kullandiginiz Kadeh Sarabin
Tadini Etkiler Mi?

Kadeh; gorinum, koku, tat ve yapi Uzerine mumkun olan en iyi
duyumlari alabilmek icin 6nemlidir. Bordeaux tip kadehler ve
Bourgogne tipi kadehler olmak Uzere temel olarak 2 tip sarap
kadehi var diyebiliriz. Bordeaux tipi kadehler genellikle yuksek
tanenli, orta dlzeyde asiditesi olan saraplar icindir. Sarabi dilin
ortasina dogru yodnlendirerek meyve, tanen ve asit dengesini
saglar. Bu tip saraplara 6rnek vermek gerekirse Cabernet
Sauvignon, Merlot, Bogazkere, Okiizgdzii-Bogazkere ve
Bordeaux blendleri diyebiliriz aslinda. Bourgogne tipi kadehlere
gelince de bunlar birazcik daha genis kadehlerdir form olarak.
Asidi yuksek, taneni orta duzeyde saraplar icindir. Bunlar da
Pinot Noir, Kalecik Karasi, Narince, vb. daha disuk tanen ve
yiksek asitli saraplardir. Bu kadehler sarabi dilin ucuna dogru
yonlendirerek meyvemsiligi vurgular ve asidini dengeler.




Ozellikle agzin kesik olmasi, sarabin dilin izerine rahatca
akmasini saglarken, yuvarlatimis agiz dilin Uzerinde sarabin
akisini engelleyerek sarabin asiditesini vurgular ve daha sert
hissedilmesini saglar. O yizden mimkin oldugu kadar kesik
agizli kadehler kullanmakta fayda var.

63- Sarap Satin Alirken Hatasiz
Oldugundan Nasil Emin Oluruz?

Bu zor bir soru aslinda cunkl ¢ok basit belirtiler var ama bir
de acmadan anlayamayacagimiz problemler var tabii ki. Bu
basit belirtiler neler? Bir kere sarabiniz sizdirmamis ve hava
almamis olmalidir. Sizdiran saraplar oksijenle temas ederek
bozulur, oksijen de saraba bozuk bir lezzet verir. Sirkelesme,
curuk elma, aseton gibi kokular ortaya ¢cikmaya baslayabilir.
Sisenin agzindaki kapslUl siseye yapismissa veya etikette sarap
lekesi bulunuyorsa sarap onceden sizdirmis olabilir. Uzun sUre




dik saklanmis saraplar da mantari kokusu ve havayla temasi
s6z konusu olabilir. Uzun slre glnes isigina maruz kalmis
saraplarda ise madelizasyon dedigimiz i1siya maruz kalarak
bozulma gerceklesmis olabilir. Bazen renginden bazen de
tadina bakarak ancak anlayabilirsiniz ama agmadan anlamak
istiyorsak 1stlya maruz kalmamis olmasi gerekiyor, mutlaka yatik
saklanmis olmasi gerekiyor, eger dogal mantarsa kafadaki
kapsulin mumkun oldugu kadar kipirdayabiliyor olmasi lazim.

64- Sauternes Nedir?

Sauternes Bordeuax’un sol yakasinda, Giro’nun sol tarafinda yer
alan Grave adli bélgenin bir baska alt komunddur. Sauternes’de
daha cok tath saraplar yapilir. iki ana (iziim tiri var.

Biri Semillon digeri de Sauvignon Blanc. Asil kiften Uretilen tatl
saraplar yapar Sauternes bodlgesi. En énemli &zelligi burada
Semillon aslinda asil kiften etkilenen Gzimken, Sauvignon
Blanc sarabin ihtiyaci olan o asiditeyi veren GzUmdur. Boylece




tatli ve asitli dengesi ¢ok guzel kurulur sarapta. Oldukga dolgun
gbvdeli, alkolu orta duzeylerde narenciye, limon, seftali, kuru
kayisi gibi aromalara sahip saraplar ortaya c¢ikar. Bunlar aslinda
daha cok tuzlu yiyeceklerle uyum saglar. Fransa’da cok tipik
olarak baktiginizda semirtilmis kaz cigeri dedigimiz fuagra ve
mavi kufli peynirler bu tip saraplar icin en uygun yiyeceklerdir.

65- Bir Sarabi Daha Pahali Yapan
Ozellikler Nedir?

Ayni Uzimden c¢ok farkll fiyat segmentinde sarap yapabilirsiniz.
Ornegin bizim Tirkiye’deki Uziimlerden ele alacak olursak
Okiizgdzli tizimini disinelim. Oklizgézii Gziimiinden hem 20
TL bandinda bir sarap yapabilirsiniz hem 100 TL, hem de 200 TL
bandinda saraplar yapabilirsiniz. Bu neye gére degisir, tabii ki her
seyden 6nce uUzUminlze gobre yani UzUmunuzd aldiginiz baga
gore degisir. Her bagdan yillanabilir bir sarap yapmak, st grup
bir sarap yapmak mumkun degil. Dolayisiyla Ust grup saraplarda
cogunlukla tek bagdan ya da birka¢ tane 6zel secilmis bagdan
saraplar yapllirken, daha alt grup saraplarda 20-30 TL bandindaki
saraplarda genellikle buna ¢ok 6zen gosterilmez. Elbette ki alinan
UzUmun kalitesi yine iyidir, icilebilir saraplar yapilabilmektedir hala
ama digerindeki kadar 6zel secilmemektedir. Yani tek bir bagdan
yapllsa bile Ust gruptaki saraplar cogunlukla parselleri bile ayrlarak
secilir. Yani mesela 6. parselden aldigimizi 100 TL bandindaki
saraba koyalim, 7. parselden aldigimizi 150 TL’lik saraba koyalim
gibi. CUnkl bagin bulundugu konum, arazinizin topragi, o yilin
hasadinin nasil gectigi gibi seyler sarabinizin icerigini etkiliyor. Peki
sarapta, saraphanede neler yaptiginiz kismina gelecek olursak;
orada da ne kadar olgunlastirdiniz, nasil bir mese fi¢ci kullandiniz,
ne kadar sure bekletip piyasaya sundunuz? Bunlan sormaliyiz.
Cunkl genellikle 20-30 TL bandindaki saraplar saraphanede
sadece en fazla 1 senesini gecirirken, yillanabilir saraplar en az 2-3
sene sonra piyasaya sunulur. Yani bugun Uretiyorsunuz, 3 sene



sonra o saraptan para kazanmaya basliyorsunuz. Dolayisiyla bir
stok maliyeti de olusturuyor bu. iste bu stok maliyeti de aslinda bu
sarabin fiyatini artiran unsurlardan bir tanesi yani tek bir sebep dedil,
birden fazla sebep var. Bazi giderler sabit olsada distribusyon gibi,
tank maliyeti gibi v.s. gibi maliyeti engelleyen baska bircok sebep.

66- Fransa’nin Hangi Bolgelerinde
Hangi Tiir Saraplar Uretilir?

Bunu yuvarlamak ¢ok kolay degil, bircok bélgede farkl saraplar
Uretiliyor ama en populer olanlar sdylersek bu bolgelerin;

Champagne - Kopuren sarap

Loire Valley - Agrilikh olarak Beyaz sarap (Kayda deger kirmizi
ve kdpulren saraplar vardir)

Alsace - Cogunlukla Beyaz (Kirmizi cok nadiren var)
Burgundy - Kirmizi (%99 Pinot Noir) ve Beyaz (Chardonnay)
Bordeaux - Kirmizive beyaz sarap Uretilir. Kirmizisiylameshurdur.

Rhone - Kuzeyi neredeyse tamamen kirmizi cok kl¢uk bir bolgesi
olan Condrieu’da Viognier UzUmunden dretilir. Shiraz’dan
uretilen kirmizilariyla meshur. Guney Rhone’da cok iyi roze
yapan Yyerler de var. Chateauneuf du Pape, Cotes du Rhone
gibi kirmizi saraplari Unlu olan bir bolge.

Languedoc-Roussillon - Butln saraplarin esit olarak dagildigi
fakat kirmizinin bir adim dne c¢iktigi bolge.

Provence - Roze demek aslinda. Dinyanin en Unlu ve en 6nemli
rozeleri bu bolgeden geliyor.




67- Yillandirmayi Etkileyen Faktorler
Nelerdir?

Her sarap yillanmaz, ayni Uzim cinsi dahi olsa her Uzumun her
bir sarabi da yillanmaz. Her seyden once Gzumun turt elbetteki
onemli, o yilin nasil gectigi cok onemli, iklim kosullari, hava
kosullari direk UzUmun kalitesini dolayisiyla sarabin kalitesini
etkiliyor. Bagda sizin neler yaptiginiz énemli, sadece o sene
degil, baginizi diktiginizden beri, yetistirmeye basladiginizdan
beri neler yaptiginiz cok dnemli. Diyelim ki Gztmle ilgili her seyi
bagda iyi yaptiniz, hava kosullari ¢ok iyi gitti, tam istediginiz
gibi mikemmel (zim elde ettiniz. Is burada bitmiyor tabii.
Saraphanede de iyi kosullari saglayip, dogru tekniklerle sarabi
yapabilmeniz gerekiyor. Tabii bunlari yapabilmeniz icin de iyi
winemaker’lariniz (sarap uzmanlari) olmasi gerekiyor. Bir kere
hijyen cok dnemli, kullandiginiztankinyadaficininigcinde herhangi
bir bakteri yada bir dnceki sarabin kalintisinin kalmamis olmasi
lazim. Sarabinizi dogru kosullarda hazirlamaniz ve saklamaniz
lazim. Fermentasyonun isisini kontrol etmeniz lazim gibi bir strU
detay var tabii ki uzmanlarin en iyi bildigi. Diyelim ki biz sarabi
yaptik, piyasaya verdik, sonrasi ise iyi kosullarda saklamaniz
lazim. Sarap malum nazik bir icecek bircok dis faktdrden,
yanlis faktdorden cok kolay etkilenebiliyor. Dolayisiyla mutlaka
saklanma kosullarini dogru saglamak lazim. Bu kosullar da
sagladiginiz zaman eger dogru sarabi yillandirmaya calistiysaniz
lyi bir gelisim goOsterecektir.




68- Yillandirmanin Saraba Etkisi
Nedir?

Aslinda sarap ayni insanlar gibi dogar, gelisir ve oltr. Her bir
sarabin bir digerinden farkli bir 8mra var. Yani bu yil x markanin
en Ust grup sarabini aldik, yillandirmaya basladik, ertesi yil ayni
markanin en Ust grup sarabinin digeri kadar émri olmayabilir.
Bir senenin Grind 20 yil kadar giderken digeri belki 15 yil kadar
gidecek. Dolayisiyla her bir sarabin yillandirma ve gelisimi
birbirinden farkh olacak. Yillandirirken bu saraplarin basina ne
gelir dersek; bir kere saraplarin renkleri, kokulari, tanenleri ve
asit miktarlari degisir. Ne olur derseniz oksidasyon rengi, yani
bozulma rengi aslinda malumunuz kahverengidir. Beyaz bir
elmayi i1sirp, o etli beyaz kismini masanin Uzerine birakin ve
bakin ne olucak. Kahverengilesir, limon da uzun sure disarida
bekledigi zaman kahverengilesir. Yani oksidasyon rengi aslinda
kahverengidir. Dolayisiyla sarabin olgunlasmasi, yillanmasi
demek de aslinda renklerin yavas yavas kahverengi tonlara
dogru ddénmesi demektir. Batin saraplar icin gecerli yani.
Kirmizi, roze, beyaz farketmez, tUm saraplarda bu olucaktir.
Kirmizi saraplar cogunlukla mor, yakut tonlarindan yavas yavas
kiremitsi tonlara dogru dodner, en sonda kahverengi rengi
gormeye baslariz. Beyazlarda ise acik limon, koyu altin sarisi
renklerden yavas yavas kehribarlara, amber renklerine dogru
doner. En son kahverengiyi goruriz.

Rozelerde ise yine kahverengi tonlan isin igcine girmeye
baslar, biraz daha sogan kabugu gibi renklerden yavas yavas
kahverengiye dogru dénddgunid goérirlz. Kirmizi saraplarda
tanene ne olur derseniz, tanen yavas yavas oksijenle savastikca
dlzeyi azalmaya baslar, yumusamaya baslar yavas yavas duzey
alir ve en son da yok olur. Zaten tanen yok olduktan kisa bir sure




sonra sarabiniz tamamen okside hale gelir. Asidite ise yavas
yavas duser ama asla saraptan kaybolmaz. Bozulmus 6Imus
saraptadahiasidite herzaman vardir. Kokular nasil degisir dersek
de butln saraplar icin sunu soyleyebiliriz; genelde taze meyve,
sebze ve taze ot kokularindan yavas yavas kuru baharatlar,
kuru meyveler, kuru otlara dogru gider. En son da daha topraksi
tonlara, ormansi tonlara dogru dénmeye baslar. Dolayisiyla
sarap Yyillandik¢ca asla ve asla ayni kalmaz. Nasil biz insanlar
bebekken mikemmel kokuyoruz, olgunlastikca kokumuz
degismeye basliyor. Yaslilarin kokusu nasil cok baskaysa sarap
da ayni kalmayacak, o yuzden insan gibidir diyoruz zaten.

69- Sarabin Dogru Saklama
Kosullari Nedir?

Hep bastan beri sdyledigimiz gibi sarap oldukca narin bir icecek.
Sicaktan, asirisoguktan, gunes isigindan, titresimden etkileniyor.




Dolayisiyla bizim bunu nasil saklamamiz gerekiyor? Bir kere her
seyden dnce dogal mantar varsa sarabi yatik saklayacagiz. EQer
sentetik mantar ya da vidali kapak ise yatik saklamaya gerek
yok. Sarabin ideal saklama sicakligl 16-18 derece arasindadir.
Bu ister kirmizi ister beyaz ister roze ister kopuren ister likor
sarap olsun farketmez. Butln saraplar ayni sicaklikta saklanir.
Bakin saklama sicakhgi farkh bir seydir, servis sicakligi farkh bir
seydir. Su an konustugumuz sey saklama sicakligi ve butln
saraplar ayni sicaklikta saklanir. Eger beyaz saraplan servis
sicakligi olan 6-8’ler civarinda saklarsaniz yani dolaba koydunuz.
Bir aydir dolapta duruyor, bir slire sonra icinde tartarik asit
denilen kristallesmeleri gorebilirsiniz. Bu aslinda sarabin tadini
bozmaz ama gorsel olarak cirkindir. iceride yiizen pul pul seyler
goéruyor olmak hos degil. Dolayisiyla dogru bir saklama kosulu
degildir saraplari servis sicakliklarinda saklamak. Simdi oda
sicakhgi diye bir tabir var malum, kimyada bu 22 diye geciyor.
Bizim Ulkemize baktiginizda bu oda sicakliklari 24’ler civari ama
aslinda zamaninda yapilan bir ¢eviriden kaynakli bu. Mahzen
sicakligindan bahsediyoruz burada. Mahzenler de baktiginiz
zaman ¢ogunlukla yerin altinda, dogal olarak bir klimatizasyonu
olan ortamlar. Bunlar da genelde 16-18 derece arasindaki yerler,
dolayisiyla buna dikkat etmek lazim saraplari uygun kosullarda
saklamak istiyorsak. Onun disinda direk glnes isigindan ya da
direk spot i1sigindan uzak saklayacagiz clinkl ayni zamanda
IsSikk da sarabin renk molekulllerinin ve icindeki aromalarin
bozulmasina neden oluyor i1si da verdigi icin. Titresimsiz bir
ortam olursa mukemmel olur, onu saglayabiliyorsak. Zaten
evlerimiz cogunlukla bu kosullara uygun. Surekli calisan
bir camasir makinesi ve benzeri titreyen bir seyin yaninda
olmamasina 6zen goéstermek lazim. Onun disinda da bir miktar
nem gerekiyor dogal mantarli saraplar icin tabii ki. iceriden
yatik sakladiginizda biliyorsunuz mantar islaniyor ve sisiyor ama
disaridan da kurumaya baslamamasi lazim o yuzden de ortamin




bir miktar nemli olmasi lazim. Derler ki evinizde dolap yoksa,
klimatizasyonlu bir sarap dolabi yoksa mimkunse lavabonun
altinda saklayin. Clnku orada dogal bir su sirktilasyonu oldugu
icin nem olacaktir. O yuzden de o sekilde saklayabilirsiniz. Tabii
ki iste oranin disariya bakan ve gunes almayan, sicak bir duvar
olmamasini saglamaniz gerekiyor ayni zamanda.

70- Hangi Sarap Hangi Sicaklikta
Icilir?

Saklama kosullarindan farkli olarak her sarap tUrG icin ayn bir
sicakliktan bahsedebiliriz. Mesela kirmizi saraplar icin yine oda
sicakhgi tabiri basa bela tabirlerden bir tanesi ¢lnkl yazin bu
oda sicakligi bakiyorsunuz bazi boélgelerimizde 40 derece, bazi
bolgelerde 30 derece. Simdi o sicaklikta mi icecegiz kirmizi
sarabi. Tabii ki hayir, oda sicakligi dedigimiz sey mahzen
sicakligidir. Dolayisiyla 16-18’dir kirmizi saraplarin  agirhkh
olarak icilmesi gereken sicaklik. Evet, yazin bu sicaklik da
biraz fazla geliyor sicak bir Ulkeyiz ¢cunku. Birazcik daha serin
icmek istiyoruz. O zaman ne yapicagiz? Daha dusuk tanenli
ve hafif gbvdeli saraplara yonelecegiz. Mesela Kalecik Karasi
UzUmunden Uretilen Grenache, Pinot Noir, Chianti, Sangiovese
gibi saraplar tercih edecegiz.

Bunlar disuk govdeli ve disuk tanenli saraplar oldugu icin de
hafif sogutularak icilmesinde higbir mahsur yok. Yiksek tanen
ve tam gbévdeden uzak durabilirsiniz. Onlari daha sicak icmek
gerektigi icin kirmizi saraplar icin bdyle bir ayrim yapabiliriz.
Beyaz ve rozeler ise ¢ogunlukla daha serin icilmesi gereken
saraplardir hatta kdéplren saraplar da. Bunlar agirlikli olarak
6-8 derecede icebilirsiniz. llla da bu saraplari tam derecesine
getirip, dolaptan dyle cikartmaya calismayin. Siz daha fazla



soqgutabilirsiniz, 4-5 dereceye kadar ama siz soguttuktan sonra
zaten disariya cikarip, kadehinize koydugunuzda onlar olmasi
gereken i1siya yavas yavas geleceklerdir. Yani aceleniz yoktur
diye dustnuyorum o kadar hizli icmek icin.

71- Hangi Sarabi Hangi Kadehte
Servis Etmeliyiz?

Her seyden Once evinizdeki kadeh cesidi neyse onu
kullanabilirsiniz elbette ki ama dogru kadeh hangisidir, hangi
sarap icin diye konusacak olursak bir kere cogunlukla lale form
kadehleri disinmek lazim. Agzi daha genis, Ustl daha dar olan
kadehlerden bahsediyorum. Agzi kesik olursa, yuvarlatiimamis
olursa ¢ok daha iyi.

Onun disinda da kirmizi saraplari beyaz ve roze saraplara goére
daha genis olan kadehlerde icmeyi tercih etmeliyiz clUnku sarabin
biraz havalanip, oksijenle temas edip, kendine gelmesi ve
uyanmasini saglar buyuk kadehler. Beyaz ve rozeler kirmizilara
dore daha ufak kadehlerde servis edilir ginku boylece isinmasini
engelleriz ve her ikisi de serin icilmesi gereken saraplar.
Dolayisiyla daha ufak kadehlerde servis etmeliyiz ki sarap
Isinmasin. Képuren saraplar flut diye tabir ettigimiz kadehlerde
servis edilir cinkl genis kadehlerde, genis agizli kadehlerde
baloncuklar yani karbondioksit gazi ucup gidecektir. Tabii
kOpuren sarap icmek istiyorsak o baloncuklarin orada devam
etmesi gerekiyor, bu sebeple de genis agizli kadehlerden uzak
durmaliyiz. ince, uzun, fliit tabir ettigimiz kadehlerle tiikketmeliyiz.
Fortifiye saraplara yani likdr saraplara gelince bunlar oldukca
kiicUk hatta tadim kadehi dedigimiz, ispanyollarin da kopita diye
adlandirdigi kadehlerde icilmelidir. Kisa ayakl ve ¢ok dar kisa
kadehler. Bunlarin alkolleri cogunlukla yuksektir. Alkol yiksek
oldugu i¢cin aromalari almaniz zorlasabilir alkol baskin kokudan.




Daha dar ve kuclUk kadehlerde ictiginiz zaman o alkol kokusu
baskilanir ve saraba 6zgu aromalar ¢cok daha fazla acgiga cikar.
O yiuzden likor saraplar da bu tip kadehlerde sunmayi tercih
etmeliyiz.

72- Ideal Sarap Kadehi Nasil
Olmalidir?

O eski, guzel, kristal desenli kadehler var, bunlar tabi ¢ok cazip
goérunuyor. Bunlarda da tlketebilirsiniz sarabi. Profesyonel
bir tadim yapmiyorsaniz bunun o eski girintili, cikintilh kristal
kadehler ya da desenli kadehler olmasinin herhangi bir
mahsuru yok. Profesyonel tadim yaparken mutlaka seffaf
kadeh olmasi gerekiyor. Genellikle dnerimiz diz, desensiz ve
renksiz olmasi yonindedir ama dedigim gibi bu size kalmis.
Ama yarisi dolduruldugunda dahi yeterli miktarda sarap alacak
blyuklukte olmali, yani kadehin kendisi kU¢cuk olmamali. Kadeh
daha genis olmal ki sarap uyansin, havalansin, aromalar ortaya
ciksin. Ama daha az doldurulmali. Agzina kadar doldurulmamal
blUyUk kadehler. Ayakli olmasi tercih sebebi cunkl sarabin
Isisl, ideal icim sicakhgi vs. dedigimiz zaman, biz 36 derecede
olan varliklanz, kadeh ayaksiz oldugu zaman elimizle gdévdesini
sarariz. Bir beyaz ya da roze iciyorsak 6-8 derecede, bir sure
sonra o sarabl Isitmaya baslayacagiz elimizle. Dolayisiyla sarap
kadehlerinin ayakh olmasi tercih edilir. Lale formda olmasi en
onemli tercih sebebi... Altta havayla temas edip ortaya cikan
aromalar yukarida tekrar toplanir. Boylece saraba 6zgl aromalari
cok daha kolay ayirt etmeye baslariz ve mumkunse agzi kesik,
ince camdan, kristalden Uretilmis olmasi tercih sebebidir.




72- Sarap Kadehi Nasil
Tutulmahdir?

Sarap kadehi mumkin oldugu kadar ayak kismindan, bacak
kismindan tutulmaldir. Sarap kadehleri 6zellikle ayaklar uzun
yapilmistir ki biz o canak kismina, sarabin doldugu kisma, sarilip
tutmayalim. Ellerimizi kullanip avucgladigimiz zaman 36-37
derecedevarliklaroldugumuzigin sogutmakicin cok ugrastigimiz
sarap hizla isinmaya baslayacaktir. O ylzden mumkun oldugu
kadar o ayak ya da bacak kismindan tutmak kadehleri cok daha
dogru olacaktir.




73- Rioja Nedir?

Ispanya’nin kuzeyinde ve Ispanya’nin en {nlii saraplarini yapan
bir sarap bolgesidir. Bu bolgedeki ana GzUm turd Tempranillo.
Tabii ki sadece Tempranillo yok burada. Tempranillo oldukc¢a
erkenci bir Gzim, Temprano adindan geliyor zaten baktiginiz
zaman. Cok farkl saraplar yapabiliyor. Hem kirmizi hem roze
sarap yapabiliyor ama agirlikli olarak bélge Tempranillo’ya bagl
Tempranillo olmak Gzere ve cok iyi yillanabilen kirmizi saraplaryla
meshur. Cogunlukla orta ile tam gdvdeli, orta asitli, orta tanenli
ve Kirmizi meyve aromalari on planda olan saraplar yapar Rioja.
Cok farkli versiyonlari vardir bunun. Joven dedigimiz daha
genc olanlan etikette Joven yazanlar, Crianza yazanlar, mese
ficida dinlenenler ve bir de Reserva ve Gran Reserva’lar vardir ki
iste aslinda Rioja’nin yillanabilirleri cogunlukla bunlardir. Mesela
Gran Reserva sadece ve sadece cok iyi yillarda uUretilebilen
saraplardir. Dolayisiyla eger alip bir Rioja icmek istiyorsaniz,
dogru Rioja profiline ulasmak icin tercih etmeniz gereken
Rieserva veya Gran Reserva olanlardir.




74- Prosecco Nedir?

Prosecco Italya’nin kuzeydogusunda Veneto adli bélgenin bir
alt boélgesidir. Genellikle insanlar Prosecco’yu bir sarap olarak
taniyorlar. Tabii ki de bir sarap ama bu bolgenin tescilli sarabi.
Nasil Fransa’nin Champagne bodlgesinin kdplren sarabina
sampanya deniyorsa, Italya’nin da Prosecco bélgesi kdpiiren
sarabina Prosecco deniliyor. Uzim eski, giincel olmayan
kaynaklar da Prosecco olarak gecmekle beraber aslinda
boélgenin yerel Gzimidnin adi Glera. Glera Gztmunden Uretiliyor
Prosecco’lar. Dunyanin en populer kbpuren saraplari diyebiliriz
aslinda. Dogal kdpuren bir sarap ama tank metoduyla Uretilen
dogal kdpiren bir sarap aslinda... Zaten bu metodu da dinyada
bulan aslinda bir italyan. Tank metoduyla Uretildigi icin Gzimiin
kendi karakteristik Ozellikleri olan kayisi, seftali gibi kokular
inaniimaz on planda, ¢ok tipik bir karakteristigi var Gzumdan.

ltalyan saraplarinda spumante ve frizzante diye bir aynm vardrr.
Etikette spumante yazanlar tam kopurendir yani icindeki basing
cok daha fazla olan saraplardir. Frizzante yazanlarsa hafif
kopuren saraplardir. Yani icindeki basin¢ ve gaz cok daha az
olan saraplardir. Satin alirken buna da dikkat etmek lazim.

75- Ice Wine (Eiswein) Nedir?

lce wine, ¢cogunlukla soguk bdlgelerde dretilen bir cesit tatl
saraptir. Soguk bdlge dedigimizde de Almanya, Kanada
ve Avusturya’ylr duslnebilirsiniz. Bu bolgelerde asil kiften
etkilenmemis saglikli GzUmler baglarda asmalarin Uzerinde
birakilir, yapraklar tamamen dokultr, Gzumler hafifce kurur ve
cok hizh kis geldigi, kar yagdigi ve sicaklik distigu icin de daha
dalindayken kurur. Baglar dyle bir gorurstnuz ki Gzerinde tek bir
yaprak yoktur ama salkim salkim hafif kurumus GzUmler vardir.




Iste bu Uziimlerden yapilan saraplara ice wine deriz. Cogunlukla
kisin hasat edilir. Bolgenin hava kosullarina gore takip edilerek
kisin hasat edilir ve Uretildigi karakteristik GzUmUuntim ézelliklerini
gorursunuz aslinda bu tip saraplarda. Asil kiften Uretilmislerde
UzU0mun karakteri kaybolur ama ice wine yaparken Uzumun
karakteristik GzUmlerini de gorebilirsiniz. Aslinda isin mantigi su;
tuzUmler donduklari igin UzUmun igcindeki su donuyor, seker sivi
halde kaliyor ve siz bunu preslediginiz zaman akan su sekerli
olan kisim.

Dolayisiyla sekerli olan o kisimdan tath bir sarap yapmis
oluyorsunuz. Bir sekilde sekeri konsantre hale getirmeniz
gerekiyor. Bu yontemde de UzUumleri dondurarak konsantre hale
getirmis oluyorsunuz. Bu saraplar Kanada’'da agirlikh olarak
Widel denilen bir hibrit Gzimden, Aimanya ve Avusturya’da ise
agirlikl olarak Riesling GzUmunden Uretilen saraplardir. Yine pek
cok tuzlu peynir cinsiyle gayet iyi tiiketilebilen saraptir ice wine.

76- Madeira Nedir?

Madeira Atlantik Okyanusu’nda bir adadir. Tabii ki ayni zamanda
bir saraba ve sarap stiline adini veren adadan bahsediyoruz.
Madeira Adasi Portekiz’in uydu adasidir. Atlantik Okyanusu’nda
tam Cezayir’in batisinda yer alir. Aslinda Portekiz’e oldukca
uzak olan bir adasindan bahsediyoruz. Ekvator’a cok yakin olan
ve ¢ok sicak olan bir adadan bahsediyoruz. Burasi volkanik bir
ada, Uzeri tamamen ormanlarla kapl. Zamaninda aday! Prens
Henry’nin korsanlari kesfettiklerinde uzaktan bir siyah bulut
olarak goérmusler. Oysa Uzerinin tamamen ormanlarla kapli
olmasindan kaynaklaniyor. Adada UzUm ve siyah seker pancari
yetistirmek istemisler. O ylUzden de adanin buiydk bir kismini
glnlerce, aylarca hatta yillarca sOylenenlere gbre yakmislar.
CUnku tanm yapacak arazi yokmus 6yle dlisunin ve nihayetinde



bugln baktigimiz zaman oldukc¢a ylUksek rakimlara sahip olan
Madeira adasi yeni stil bir sarabin da olmasini saglamis. Aslinda
basitce baktiginizda hayati Port sarabi gibi basliyor ve bu adada
uretilen saraplar fortifiye saraplar. Nasil yapiyorduk fortifiye,
port tipi saraplari? Fermentasyon devam ederken %6-10 alkole
geldigimizde disaridan brandy (GzUmbazlidistile alkoll) ekleyerek
fermentasyonu durduruyorduk. Alkoli %15 ve vyukarisina
cektigimiz icin mayalar bu alkol miktarinda yasayamadiklarindan
Oluyorlardi, iceride seker kaliyordu ve boylece yUksek alkolli
tath bir likor sarap yapiyorduk. Buraya kadar hersey tamam
zaten. Bundan sonrasinda sarabi ficilara alip, ficilari da disariya
saraphanenizin disina ya da varsa ¢atl arasina koyuyorsunuz.
Olmamasi gerekecek yerlere koyuyorsunuz. Oralar cinkui
oldukca sicak yerler, yaz ve bahar sicagindan bahsediyorum
tabii. Kisin da soguk olan yerler. Surekli ayni sicaklikta kalmasini
engelliyorsunuz sarabin. Peki bu sekilde bozulmuyor mu sarap?
Evet bozuluyor ama zaten Madeira’nin stili bozuk. Yani sizin
onunlze Ozellikle bozularak geliyor sarap. Nereden ¢ikmis bu




derseniz de? Portekizli denizciler malum surekli kesif yapiyorlar.
Madeira Adasi’nda yaptiklari saraplari aliyorlar, Umit Burnu’ndan
gecerek Hindistan ve oradaki adalara gidiyorlar. Orada yeni
malzemeler bulacaklar karsiliginda sarap verecekler yani bir nevi
bartir yapacaklar ve tekrar geri donecekler. Bu seyahat aylarca
surtyor ve giderken Ekvator’'u 2 kere geciyorlar, donerken iki
kere daha geciyorlar. Bu sebeple saraplar isiniyor ve bozuluyor.
CUnkU bUtan saraplarn satip geri gelmiyorlar. Bir kisim sarap da
ellerinde kaliyor ve yolda tekrar 2 kere daha Ekvator’'u gegmek
zorunda kaliyor. Boylece sarap i1slya maruz kalarak bozuluyor.
Biz buna gunimuzde hala maderizasyon deriz ki bu tamamen
Madeira’dan alir adini ve bu saraplara Vino da Roda (yolculuk
sarabl) deniyor. Uzun bir slre de saraplari bu sekilde yapiyorlar.
Yani saraplar yapiyorlar, ficilara koyuyorlar, gemiye yukltyorlar
ondan sonra Ekvatoru 4 kere gecerek, isitarak saraplari bozmaya
calisiyorlar. Fakat sonra buna talep arttikga basa ¢cikamaz hale
geliyorlar ve baska teknikler kesfediyorlar. Bu teknik iste az 6nce
bahsedilen ficiya koydum, catiya ya da cati arasina koydum
teknigi. Sonucta ayni bozulmayi sagliyor. Bir diger teknik de cok
daha ucuz ve basit teknik. Disinda 1sitma borular olan tanklara
sarabi koyuyorlar. Firin diyebilirsiniz bunlara Estofas stow’dan
geliyor zaten, borulara sicak suyu verdiginiz zaman tank isiniyor
ve sarabi disaridan bir etkiyle isitmis oluyorsunuz. Boylece de
bozabiliyorsunuz ama o disarida bozulan gibi olmasi imkansiz.




77- Sicak Sarap Nedir?

Sicak sarap aslinda soguk Ulkelerin kisin iclerini isitmak icin ortaya
cikardiklari bir sarap cinsi. Glogg wine, Gliihwein isimleriyle Iskandinav
Ulkelerinde ve Almanca konusulan Ulkelerde karsimiza cikabiliyor.
Ingiltere’de de Mulled Wine deniliyor.

Sicak sarap yaparken dikkat edilmesi gereken en dnemli sey sarabi
kaynatmamak olmall. Kaynattiginiz zaman alkol ucacaktir ve finalde
size kalan alkolsUz bir icecek olacaktir. Bununla ilgili birsurt tarif var
web siteleri vb. yerlerde bulabileceginiz. Ben elbette su anda size tarif
vermeyecegim ama basitce bakmak gerekirse biraz kirmizi sarap,
biraz beyaz sarabi koyup bazen en son asamada biraz brandy de
katilir icine UzUm bazl oldugu icin ya da zevkinize gore baska likor
tipleri de katabilirsiniz acibadem likord, findik likorl gibi seyler de
katabilirsiniz. Biraz baharat, tarcin, karanfil vb., dilimlenmis portakal,
elma, elma kabuklan, armut, armut kabuklan farketmez yani tamamen
kendi zevkinize, recetenize gore olusturabileceginiz iceceklerdir.




78- Sangria Nasil Yapilir?

Aslinda sicak sarabin tam tersidir. Bu sefer cok sicak Ulkelerde
sarabin daha kolay tuketilebilmesi icin ortaya ¢cikmis bir nevi
kokteyl diyebilirsiniz Sangria icin. Hangi cok sicak tilke? ispanya
ya da Portekiz. Daha cok ispanya’da tiketiliyor ama baz
kaynaklarda Portekiz olarak da karsimiza c¢ikabiliyor. Basitce
bunu da soylemek gerekirse... Kirmizi sarabin icine biraz beyaz
sarap katiyorsunuz ve biraz bal ya da seker, biraz rom vb.
yuksek alkolll ve aromatik icecekler, portakal suyu, buz, limon,
misket limonu gibi aromatik narenciyeler karistirarak buz gibi
sogutulmus bir punch kabinin icine koyarak, kepceyle servis
ederek illa bunun icin sarap kadehi olmasina gerek yok normal
camfincan ve kupalarda datiketilebiliyor. Yazin sicak glinlerinde
tUketilebilir. Eger bunu yapmaya Useniyorsaniz piyasada hazir
satilan Sangria karisimlar da mevcut.




79- Sarapla Kokteyl Olur Mu?

Olur tabii neden olmasin, ¢cok yaygin degildir. Votka, cin ya da
tekila kokteylleri kadar yaygin deqildir ama elbette ki sarapla da
kokteyl yapilabilir. Neden cok tercih edilmez kokteyl yapilmasi.
Zaten dusuk alkolll bir icecek her UzUmU ve bolgeyi yansitan
bir karakteri var. Uzerine oldukca cok konusabileceginiz ve
yazabileceginiz bir Grln oldugu i¢in ¢cok fazla tercih edilmez ama
yok demek degildir. Aslinda sicak sarapla Sangria bile kokteyldir
diyebilirsiniz. Saraptan cok sampanya kokteylleri karsimiza cikar.
Bunlardan en dnemlilerinden bir tanesi Mimosa, digeri Bellini, bir
digeri de Kir Royale’dir. Kir Royale black currant ya da cassis
dedigimiz siyah frenk UzUmU surubuyla karnistirilarak yapilir.
Icine bir miktar atarsiniz sampanyanin ya da képiiren sarabin.
Bellini seftali suyuyla, Mimoza ise portakal suyuyla yapilir.
Aslinda kokteyl denebilecek boyutta bile degiller gérduguniz
gibi. Cok basit, hizlica, herkesin evde her an yapabilecegi gibi
yapabilecegi karisimlar aslinda bunlar.

80- Grand Vin Ne Demektir?

Grand Vin olarak da yaziliyor aslinda, Fransizca bir terim
anlayabileceginiz gibi. Grand Vin aslinda buyuk sézctgunden
geliyor. Blyik sarap demek ama su anlama gelmiyor: Unli bir
satonun, cok meshur bir satonun en pahalli sarabi anlamina
gelmez. Siradan, basit bir sato ya da saraphanenin Urettigi en
ust grup sarabina da Grand Vin denebilir. Yani bu Grand Vin’ler
bazen 8 Euro’luk olabilir, bazen 1.000 Euro’luk olabilir. Satonun
buyukligunden ve Ununden bagimsiz olarak sato tarafindan
uretilen en 6nemli saraba verilen isimdir Grand Vin. Cogunlukla
da Bordeaux’da kullanilan tabirdir.




81- Garnacha Nedir?

Garnacha ya da Grenache olarak bilinen Gzim, Fransa’nin glneyi
ve ispanya’nin kuzeyinde 6zellikle Navarra bélgesinde yetisen bir
UzUm cinsi. Fransa’nin guneyi dedigimiz zaman Rhone’un glneyi
yani Glney Rhone, Provence ve bir miktar da Languedoc’ta var.
Ispanya’nin kuzeyi dedigimiz zaman ise agirlikl olarak Navarra
ve Rioja’da karsimiza cikiyor Grenache. Tabi Ispanya’da buna
Garnacha (Tinta) deniliyor. Fransa’da da Grenache Noir deniliyor
ama kokeni ispanya diyebiliriz bu (izim icin. Cogunlukla oldukca
aclk renkli saraplar yapar, o yuzden roze sarap Uretiminde
cok populerdir. Navarra’nin ve Provence’in rozelerinin meshur
olmasinin sebebidir aslinda Grenache. Acik renkli saraplar yapar,
kirmizi yaptiginda da acik renkli saraplar yapar. Asiditesi dlsuktur
zaten farkindaysaniz bahsettigimiz bu iki bolge de oldukc¢a sicak
bolgeler. Sicak bélgelerde asitin disik oldugundan bahsetmistik.
Dusuk asitli, yuksek seker miktarn sebebiyle de yuksek alkollU
saraplar yapan bir GzUm cinsi. Fransa’nin glneyinde yaptigi
saraplardan en 6nemlisi Chateauneuf du Pape’tir. Tek basina




deqil biliyorsunuz Chateauneuf du Pape, 12-13 c¢esit UzUmUn
karisimindan Uretilen bir sarap ama ana 4 Uzum sayacak olursak
o sarapta: Grenache, Syrah, Mourvedre, Cinsault diyebiliriz. Onun
disinda Cotes du Rhone saraplarini, Cotes du Rhone ve Cotes
du Rhone Village saraplarini yine Syrah ile yani Shiraz ile birlikte
yapar, Provence’te de tek basina rozeleri yapar. Bir miktarda
Languedoc’ta yine blend sarapta karsimiza cikar. Aromalarina
baktigimiz zaman kirmizi meyve aromalari hakim, beyaz tane
biber, meyan koku ve karanfil gibi aromalar tasir. Genellikle yUksek
alkollu olan saraplarda bu meyan kokl aromasi sik sik karsimiza
cikar, bazi Zinfandellerde mesela. Cogunlukla da Grenache
saraplan gencken ve tazeyken tuketilir, pek yillanmaya gelmez.
Chateauneuf du Pape’i ayri tutabiliriz..

82- Malolaktik Fermantasyon
Nedir?

Malolaktik fermantasyon alkolik bir fermentasyon deqildir.
Yani basindan beri anlattigimiz sekeri mayalar yardimiyla
alkole ceviren reaksiyondan bahsetmiyoruz. Bu islem sarapta
bittikten sonra 0Ozellikle kirmizi saraplara uyguladigimiz bir
yoéntemdir, bazi beyazlarada uygulanir. Chardonnay 6zellikle
Malolaktik fermantasyon uyguladigimiz saraplardan bir tanesi.
Ne yapiyoruz; tipik olarak Malik Asit (elma asidi) bu asit zaten
sarabin icinde dogal olarak var, biz bunu daha yumusak olan
sut asidine (laktik aside) ¢cevirmek istiyoruz. Bunun i¢in aslinda
sarabi birazcik daha sert asitlerini yumusatarak daha kolay
icilebilir bir saraba donustirmek icin malolaktik fermentasyon
yaplyoruz. Bu surecin bir sonucu olarak da ortaya daha sut
kokular (tereyag, krema, hafif peynirimsi, taze peynirimsi) ortaya
cikabiliyor. Agirlikh olarak kirmizi saraplara uygulanir ama
Chardonnay gibi beyazlarda da karsimiza c¢ikar.




83- Sarap Uretiminde Uziimler
Yikanir Mi?

Cogunlukla hayir. Bunun temel sebebi aslinda Gzim tanelerinin
tzerinde bulunan kendi mikro floralarini kaybetmemektir.
Yikayabilirsiniz asla yikanmaz demeyiz, yikayabilirsiniz ama
yikadiginiz zaman ¢ok iyi de kurutmaniz lazim bunlari. Zeytinyagi
uretiminde de ayni sey vardir.

Zeytinler yikanir ama arkasindan da kurutulur. Kurutmazsaniz
Uzerinde su kalacaktir. Ayni sey sarap icin de gecerlidir. Sarapta
dunyanin birgok yerinde Uzum yikanmaz dolayisiyla o kurutma
teknolojisi de bircok saraphanede yoktur. %99 bu UzUmlerin
yikanmadigini sdyleyebiliriz, zaten alkole doénustigu icin de
herhangi bir bakteri barindirmamaktadir.

84- Bir Asmadan Ne Kadar Sarap
Olur?

Uzim cesidine, yetisme kosullarina, uygulanan budama sekline,
yapilmakistenensarabagdrevehasatzamaninizagdrealacaginiz
verim degisecektir. Ortalama bir sey sdylemek gerekirse, 1 kg
UzUm yaklasik olarak bir sise saraba esittir diyebiliriz. Bir sise
sarap da yaklasik 75 cl’dir.

85- Terroir (Teruar) Nedir?

Terroir (teruar) Fransizca bir sdzcik, Turkce’de tam olarak
birebir karsili§i yok ama genis anlamda anlatabiliriz bunu. iklimi,
topragi, topografyayi, bagin bulundugu rakimi, bagin durumunu
ve insanin buna etkisini anlatir aslinda terroir dedigimiz kavram.
Bir 0zUmU yetistirirken GzUma etkileyen her seyi anlatir. Oldukc¢a



onemli bir kavramdir sarapcilikta aslinda sadece sarapcilikta
degil, cografi isaretli her Urln icin dnemlidir diyebiliriz. Suradan
ornek vermek gerekirse: Canakkale domatesi dedigimiz o iri,
pembe domatesleri alin, bir baska bdlgeye ekin. Ayni lezzet
olmayacaktir cinku topragi fark edecektir, aldigi gines isisi
ve saati degisecektir ve dolayisiyla lezzeti de farklh olacaktir.
Olgunlasma zamani degisecektir ve farkli olacaktir. Uziimde
de aslinda boyle birsey var. Bu su demek degildir yani Kalecik
Karasi Uzumu Ankara’nin Gzamudur diye dinyanin baska higbir
yerinde yetistiriimez anlamina gelmez bu. Tabii ki uygun toprak,
uygun iklim, Gzimun uyum saglayabilecedi ortam bulundugu
zaman her iklim, her terroir dogru olacaktir. Uziimlerin sarap
yapilirken karakterlerini kaybetmemesi oldukga dnemli bir konu
oldugu icin terroir da sarapciligin en énemli konularindan bir
tanesidir diyebiliriz.

85- Passito Nedir?

Passito aslinda bir cesit tatl sarap. AJirlikli olarak Italya’da
yapiliyor. Aslinda oldukcga eski bir gelenek, birgok eski kaynakta
Tarkiye’de de yani Anadolu’da da Kilikya diye tabir ettigimiz
Mersin ve Adana civarinda da bu tip saraplarin yapildigi yaziyor.
Hatta tam olarak adi da Passum olarak geciyor bu saraplarin.
Kurutulmus UzUmlerden tabii ki icinde sivi olmak zorunda,
tamamen kurumus Uzumlerden sarap yapamayiz bunun mutlaka
altini gizelim, ge¢ hasat edilen ve kurutulmus UzUmlerden
yapilan Uzimlere passito diyoruz genellikle. Ornek vermek
gerekirse Tirkiye’de de var bu arada Ege bdlgesinde izmir
civarinda Uretilen passito’lar ama dunyadaki en meshur olan
Tunus’a yakin bir Italyan adasi olan Pantelleria’da Zibibo yani
misket UzUmlerinden Uretilen Passitoti Pantelleria’dir. Hakikaten
dinyanin en iyi Passitosu diyebiliriz bunlar icin. Dedigim gibi




bizim Ulkemizde de baska ulkelerde Uretilebilen birsey cunku bir
uretim stili, bolge adi deqil kesinlikle.

86- Kirmizi Sarap Lekesi Nasil
Cikar?

Kirmizi sarap lekesini cikartmak istiyorsaniz elinizin altinda
ziyan edebileceginiz bir beyaz sarap varsa hemen o kirmizi
sarabin Ustlne beyaz sarap dokerek bundan kurtulabilirsiniz.
Beyaz sarabi dokiyorsunuz, biraz citiliyorsunuz ondan sonra
yikiyorsunuz. EQer bu da yetmiyorsa yani yetmeyecegini
dusunuyorsaniz bir miktar soda da kullanabilirsiniz ama gercek
maden suyu olandan bahsediyorum. Beyaz sarabi da doktukten
sonra uUzerine sodayl da dokerseniz ve hemen arkasindan da
makineye atarsaniz Uzerinde hicbir leke kalmayacaktir.




87- Yemek-Sarap Uyumunun
Kurallari Nelerdir?

Yemek-sarap uyumunda artik pek kurallardan bahsedilmiyor, puf
noktalarindan bahsediliyor. CUnkU herkesin damaktadibirbirinden
farkli, tat esikleri birbirinden farkl. Mesela ayni yemeqgi yiyebiliriz
ama ben o yemege tuz atarm siz atmazsiniz. Dolayisiyla yemek
sarap uyumunda da tercihlerimiz degisecektir. Ayni tat esiklerine
sahip olmadigimiz icin sarap ve yemek tercihlerimiz deqistigi gibi
yemek-sarap uyum tercihlerimiz de degisecektir. Dolayisiyla kural
demek artik bunlara hi¢ populer degil. Kural demiyoruz ama tabii
bazi puf noktalan var. EQer yemek-sarap uyumu yaplyorsaniz
mutlaka yemegi ve sarabi beraber cignemeniz lazim. Damakta bir
araya gelmelerilazim. Siz yemekten bir lokma alip, cigneyip, yutup
Uzerine saraptan bir yudum alip yutarsaniz burada bir uyumdan
bahsetmeniz s6z konusu degil. Onlarin birlesecekleri yer midedir.
Bizim tat aldigimiz yer damak olduguna gore ikisini damakta bir
araya getirmeniz lazim. Bir lokma yemekten alip daha yutmadan
bir yudum da saraptan alacaksiniz ve beraber cigneyeceksiniz
ki gercekten uyumdan bahsedebilelim. Uyum dedigimiz seyi de
aciklamak gerekirse ne yemek sarabin 6nune gegecek, ne sarap
yemegin onlne gececek. Yani bir denge bulmaniz gerekiyor.
Cok guclu tanenleri olan bir sarabin yanina ¢cok basit bir yemek
koyarsaniz o tanen yemegi 6rtecektir ya da cok aci, baharatl bir
yemegin yanina ¢ok hafif gévdeli, oldukca naif, zarif bir sarap
koyarsaniz bu sefer de yemek sarabi ortecektir. Higcbir zaman
istedigimiz sey bu degil. Her zaman amacg¢ dengeyi kurmak...
Her saraba uygun bir yemek bulabilirsiniz, her yemege uygun bir
sarap bulabilirsiniz énemli olan bunlarin iceriklerini dogru tahlil
etmektir. Peki bu yemek sarap uyumu konusunda en ¢ok bilinen
sey nedir? Kirmizi et kirmizi sarap, beyaz et beyaz sarap. Tabii
ki bu insanlarin hayatlanni kolaylastirmak icin kurulmus gtzel




bir cimle. Gergekligi var mi, elbetteki var. Hangi mantiga goére
yapilmis derseniz de; kirmizi bir et tUketiyorsunuz ve bu et sicak,
icindeki yag eriyik durumda. Eger siz bu kirmizi etin yanina kirmizi
sarap icerseniz problem yok zaten 16-18 derecede iciyorsunuz
ve 0 yagin donma intimali yok. Eger bu eriyik haldeki yagi yani bu
kirmizi etle sogutulmus bir beyaz sarap hadi birakin buz gibi bir su
icin agzinizda o yag donacaktir ve kotu bir lezzete sebep olacaktir.
Aslinda isin mantigi bdyle basliyor. Beyaz saraplar da cok daha
hafif saraplar olduklari icin daha kolay icilebilir. Tanen olmadigiicin
kirmizilara gére daha hafiftir her zaman beyaz saraplar. Onlarin
yanina da eriyik haldeki kirmizi bir et tUketirseniz o zaman da hem
agzinizda yag donacak hem de et sarabi 6rtecektir. Dolayisiyla
bu dikkat edilmesi gereken konulardan bir tanesi ama bu su
demek degil. Siz sarkUteri tipi bir et tUketiyorsaniz ve bu eti soguk
tUketiyorsaniz 6rnegQin bu bir bresaola, kuzu boyun fime veya
pastirma olabilir bunlari soguk tuketiyoruz. Soguk tUketiyorum
zaten icindeki yag donmus vaziyette demek ki ben bunun yanina
soguk birsey icebilirim beyaz ya da sogutulmus guzel bir roze
neden icmeyeyim? Onemli olan sadece etin rengi degil, ayni
zamanda hangi sicaklikta servis edildigi aslina bakarsaniz.
Hayatinizi kolaylastiracak seylerden bir tanesi de bu konuda isi
basitlestirmek istiyorsaniz diye soylliyorum; genellikle bolgenin
yemekleri, bolgenin saraplari ile uyum saglar. Bu bizim Ulkemiz
icin bile gecerlidir. Farkinda olarak veya olmayarak zaten bunlar
bizim hayatimizin bir kenarinda var. italyan saraplarn cogunlukla
italyan yemekleri ile milkemmel uyum saglar. Cinkii en basit
ornek Italya oldugu icin s®yliiyorum italyan yemeklerinin bazina
baktiginizda her yemekte neredeyse bir domates vardir. %80-
90 yemeklerin icinde domates gorursunuz. Domatesin lezzetine
baktiginiz zaman asiditeden bahsedebiliriz. Gercek domates
eksidir diyelim, domates eksidir yani asitlidir. O zaman benim
bunun karsisina koyacagim sarapta bu asidi dengeleyecek bir
sarap olmall. italyan saraplarinin cogunluguna bakin cogunlugu



yuksek asitlidir. Yani bir sekilde hayatlarina domates girdikten
sonra Amerika’nin kesfinden sonra domates hayatimiza girdi,
bundan sonra saraplarni buna gore birazcik uydurmaya
baslamiglar. Uydurmak derken kotl anlamda soylemiyorum
bunu, dogru uyum saglayabilmesi icin ona gore hasat edip ona
gOre yapmislar.

88- Tath Yiyecekler lle Hangi
Saraplan Tuketmeliyiz?

Yedigimiz yemek ne kadar tatliysa yaninda tiketecegimiz sarap
da en az onun kadar tath olmali. Dengeyi kurmak demistik ya
basinda da, iste o dengeyi kurabilmek icin seker miktarlan
birbirine yakin olan sarap ve yemegi secmemiz gerekiyor,
aslinda tatl bir yemegin yanina en az onun kadar tatl bir
sarap koymamiz gerekiyor. Aksi takdirde sarabi cok daha
sek, sekersiz hissederiz. Diyelim ki guzel, iyi bir Antep sobiyeti
yiyoruz. Antep soObiyeti yerken bunun yanina bir Tokaji sarabi
tavsiye edebiliriz. Tokaji, Macaristan’in asil kuften Uretilen tatli
sarabi ve oldukca yuksek asiditeye sahip bir saraptir. Zaten tatli
sarabi tUketebilmemizin sebebi de bu. Ylksek asiditeye sahip
oldugu i¢in, iki seker birbirini goturirken, asiditeyle damagimizi
ferahlatacaktir. O ylzden uymamiz gereken puf noktasi aslina
bakarsaniz bu.




89- Tuzlu Yemeklerle Hangi Tur
Saraplan Tuketmeliyiz?

Tuzlu yemekler aslinda daha cok asiditeyle ve tathlikla
dengelenebilen yemeklerdir. Bizim hayatimizda bu tip dengeler
var farkina varmiyoruz ¢cogunlukla. Yemegi yanlishkla cok tuzlu
yaparsaniz ve bunun uzerine en basitinden bir limon siksaniz
o tuzu hissetmemeye baslarsiniz. Tuz orada kaybolmaz
aslinda hala oradadir fakat sizin tuzu hissetme duzeyiniz azalir.
Dolayisiyla eger tuzlu bir yemek yiyorsak yanina yuksek asitli
bir sarap tuketebiliriz rahatlikla ya da bir baska 6rnegi de
tuzun yanina tatli tUketmektir. Birgcok insan yemek yerken, bu
gelenegimizde de var zaten, ne yapar yanina gazli bir tatl icecek
icer ya da gelenekte de hosaflar, kompostolar var. Tuzluyla tatl
olmazmis gibi davraniyoruz ama aslinda var. Beyaz peynir ve
kavun da aslinda bir tuzlu-tath dengesidir. Dolayisiyla tuzlu bir
yemek yerken yanina pekala tath bir sarap tlketebilirsiniz. Bu
cok sik yapilan birsey deqil, en basit 6rnegi bunun peynirdir.




Genellikle tuzlu peynirler ile tath saraplarin tiketilmesi onerilir.
Rokfor gibi mavi kUfli peynirler bunlar cogunlukla ¢ok tuzludur.
O peynirin yanina en sik tiketilen sarap Sauternes’dir, en basit
drnek olarak bunu verebiliriz tuzlu-tath érnegine.

90- Yagh Yemeklerle Hangi
Saraplari Tuketmeliyiz?

Yag dengelemenin en basit yolu asiditedir. Salataya yag atariz,
neden limon sikariz sorusunun cevabl da aslinda budur. Neden
yazin kizartmalarin Uzerine domates sosu dokerizin de cevabi
aslinda bu. Hep yagi aslinda bir sekilde asitle dengelemeye
calisinz. Baziinsanlar balik yerken baligin yagini tolere edemedigi
icin Ustline limon sikmak ister. iste aslinda orada yapmaya
calistigl sey yag asit dengesini kurmaktir. Diyelim ki tavuk suyu
corba yiyorsunuz, yagl bir corba bu ya da et suyu corba bu, ne
yaplyorsunuz icine limon sikarsiniz. Yine yag orada durur ama siz
onu sadece daha kolay tolere edebilirsiniz bunyede. Dolayisiyla
yagh bir yemek yiyorsaniz bir kirmizi et de olabilir, beyaz et de
olabilir, sebze yemegi de olabilir farketmez yanina yiksek asitli
bir sarap tuketebilirsiniz. Mesela zeytinyagli fasulye diyelim ki,
zeytinyagli fastlyenin icinde domates var, zeytinyagi var, kendi
dogasinda yaplilirken elbette ki limon da var. Siz bunun yanina
glzel sogutulmus Kalecik Karasi Gzimunden Uretilmis bir roze
sarap koyun bakalim oluyor mu olmuyor mu?

91- Asitli Yani Eksi Yemeklerle
Hangi Tur Saraplari Tuketmeliyiz?

Asitli yemeklerin en glizel 6rnegi aslinda Italyan yemeklerindeki
domatestir. Tabii ki bizde de domates bolca var ama sarap




hayatimizda yemek uyumuyla cok fazla olmadigi icin érnekleri
ltalya (izerinden vermek cok daha kolay. Domates yiiksek asitli
bir yiyecektir. Yuksek asitli bir yiyecegin yanina da en az onun
kadar asitli bir sarap koymaniz gerekiyor ki dengeyi kurabilin.
Dolayisiyla italyan saraplarinin da cogunlugunun yiiksek asiditeye
sahip olmasi tamamen sarap uyumundan geciyor. Bizde de yok
mu Oyle saraplar, elbette ki var yani domates soslu bir makarnanin
yanina diyelim ki spagetti bolonez ya da spagetti napoliten olsun
onun yanina kirmizi bir Kalecik Karasr’’ni ya da roze bir Kalecik
Karasi’ni koyun gayet glizel uyum saglacaktir.

92- Aromatik Yiyeceklerle Hangi
Saraplar Tuketilmelidir?

Aromatik yiyecek denince de aklimiza yine feslegen, kisnis vb.
kokulari iceren kokular geliyor. Yine italya drneginden gidecegiz
basit olsun diye mesela pesto soslu bir makarna yiyorsunuz
yanina nasill bir sarap tiketmelisiniz? En az onun kadar aromatik
bir sarap Uretmelisiniz. Mesela bir Sauvignon Blanc 6zellikle bir
Yeni Zelanda Sauvignon Blanc’i cok aromatik olacagi i¢in bunu
dengeleyecektir. Sek bir misket sarabi yani misket Gzimlerinden
uretilen sekersiz bir sarap yine o aroma dengesini ¢cok guzel
saglayacaktir. Ben burada basit érnekler veriyorum ama malum
bu kadarla sinirli degil.

93- Aci Yemekler lle Hangi
Saraplan Tuketilmeliyiz?

Oncelikle aci sd6zciigiinii biraz acmak lazim. Biz aciy tek bir sézcikle
tanimliyoruz ama aslinda 2 tip acidan bahsedebiliriz. Bir tanesi
bitter dedigimiz, aci, daha ¢ok cikolatada kullaniyoruz bu tabiri ama



yesil olgunlasmamis yiyeceklerde de bitter tadi cok rahatlikla alirz.
Chilli dedigimiz baharat acisi olan acidan bahsediyoruz. Bunu nasill
dengeleyecegiz diye dlstneceksek bir kere yiuksek alkolden uzak
duracagiz bunlarin yaninda. Aci bir yemek yiyorsaniz ictiginiz sarap
cok daha alkolll gelecektir. Diyelim ki acili bir adana yiyorsunuz,
yanina bir sarap tlketmek istiyorsunuz, bunun mimkin oldugu
kadar dusuk alkollt ve aromatik yonden zengin olmasi lazim ki o aciyi
dengeleyebilsin. Ne gibi mesela? Guzel bir Denizli Kalecik Karasi
kirmizisi... Hem tanen dusik hem aromatik yonden zengin. Bolca
kirmizi meyve ve pamuk sekeri gibi aromalara sahip bdylece adananin
o aciigini ve yaghligini sarabin asiditesi de ylksek oldugu icin, adanada
da kuyruk yagi bolca oldugu icin cok glzel dengeleyecektir.

94- Umami Yemeklerle Hangi
Saraplan Tuketmeliyiz?

Umaminedirden baslamamiz gerekiyor burada oncelikle. Umami
nedir? Umami hayatimiza sonradan giren lezzet tanimlarindan
bir tanesi. Aslinda basitce anlatacak olursak icinde tatli, eksi ve
tuzlu diye tabir ettigimiz lezzetleri bir arada tasiyan yiyeceklerden
bahsediyoruz. Bunlar bazen yiyeceklerin dogal halinde de
vardir, bazen de bazi yiyecekler de olgunlastikca ya da pistikce
de ortaya cikabilir. Sebebi de nasil bir yiyecegin tatli olmasinin
nedeni sekerse, bir yiyecegin umami olmasinin nedeni de
glutemattir. Glutemat aslinda bizim hayatimizda var, bedenimiz
uretiyor glutemati. Yiyeceklerde de var hazir gidalarda da mono
sodyum glutemat olarak tuzla beraber bulunuyor. Cin tuzu
denilen seyde vardir. Bircok yiyecekte de kullaniliyor disarida.
Hazir cipsler bazi hazir corbalar gibi seylerde de var. Aroma
artirici yani sizin yediginiz yiyecekleri daha lezzetli hissetmenizi
saglayan bir tuzdur mono sodyum glutemat. Fakat tabi bizim




bahsettigimiz glutemat bu degil. Bizim bahsettigimiz glutemat
yiyeceklerde dogal olarak bulunan ve umami lezzete sahip olan
glutemat.

Bunu anlamanin en kolay yolu iki tane kultur mantari alirsiniz, bu
kaltdr mantarindan bir tanesini 30 saniye boyunca mikrodalgada
Isitirsiniz, digerini de disarida birakirsiniz. Disarida biraktiginizi
tadarsiniz once ve 30 saniye sonra mikrodalgadan cikan
kUltr mantarini da tattiginizda iste umami lezzeti orada fark
edersiniz. Bir baska seyi, 24 ay olgunlasmis eski kasar ya da
36 ay olgunlasmis bir parmesan yani olgunlastirnimis sert sari
peynirlerde de bu umami lezzete ulasiriz. Onun disinda domates
ama mevsiminde iyi bir domatesten bahsediyorum dogal
olarak umamidir. Yani icinde hem tatliyi, hem eksiyi ve hem
asidi bulundurur. Iste tam olarak umami dedigimiz sey dogada
hazir formda domateste bulunuyor. Peki bu tip yemekleri nasil
saraplarla tiketecegiz sorusunun cevabina gelirsek de mese ve
tanendenuzakduracagiz. Yaniegerbirkirmizisaraptiketeceksek
dusuk tanenli ve meseye girmemis saraplar tercih edecegiz.




Beyaz sarap tuketeceksek zaten tanenle bir sorunumuz yok
beyaz sarapta olmadigi icin mese ficiya girmemis olanlari tercih
edecegiz bunlar dengelemek icgin.

95- Hangi Peynirle Hangi Saraplan
Tuketmeliyiz?

Peynir de bir yiyecek oldugu icin olgunlasma derecesine,
asiditesine, tuzluluguna, tathligina yani genel 6zelliklerine bakarak
sarap eslesmesini yapiyoruz. Bu anlamda peynirleri tek tek saymak
zor tabi dunya Uzerinde ¢ok fazla peynir var belki tarzlarina gore
peynirleri siniflandinp Oyle konusabiliriz. Taze peynirlere hangi
saraplari uydurabiliriz diye konusacak olursak; taze peynir dedigimiz
lor, labne, beyaz peynir, feta peyniri gibi peynirleri dustnebilirsiniz.
Bu tip peynirler oldukca taze, daha sut kokusu hakim ve asiditeleri
cogunlukla daha dusik oldugu icin genellikle sek, ylksek asitli,
meyvemsi aromalara sahip saraplarla uyum saglarlar. Sauvignon
Blanc, Chenin Blanc, ficisiz erken hasat Chardonnay’ler; kirmizi
tUketmek isterseniz Kalecik Karasl, Sangiovese gibi saraplar.




Yumusak peynirlere geldigimiz zaman ise burada Brie gibi disi
kUflt bir beyaz tabakayla sarili, ortasi kremamsi olan peynirlerden
bahsediyoruz Brie, Camambert, Equasis peynirler buna o6rnek.
Bizde Turkiye’de buna yakin cok fazla peynirler yok ama tarz olarak
Gravyer diyebiliriz. Mesela Kars Gravyeri cok olgunlasmamis, daha
taze bir Kars Gravyeri, Toros Keci Peyniri, Mersin Bezde Tulum bu
tip peynirlere drnektir. Yumusak peynirler cogunlukla sek, yuksek
asitli ve meyvemsi aromalara sahip saraplarla uyum saglar. Pinot
Grigio, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Sangiovese, Kalecik Karasi
bunlara da ornektir.

Yar sert peynirler dedigimiz zaman ise lItalyanlarin Taleggiosu,
Stinking Bishop Ingilizlerin, bizde Ezine peyniri, Trakya kasari, Kolot
peyniri onun disinda Edam, Raclette, Munster, Monterey Jack
gibi, Reblochon peyniri gibi daha cok aromatik beyazlar ve hafif
gbvdeli kirmizi saraplar ile uyum saglar. Riesling, GewdUrztraminer,
talyanlann Dolcettosu, Fransizlann Bordeaux saraplan, yine
italyanlarln Borolo ve Barbarescolar, bizden de Emir, Kalecik Karasi
ve genc Okiizgdzi stilleri bu tip peynirlerle uyum saglayacaktir. Sert
peynirlere geldigimiz zaman ise sert peynirler aslinda olgunlastirimis
olan peynirlerdir. Olgunlastirma surelerine gore lezzetleri, aromalari
ve tuzluluk oranlan da degisebilir. Bunlara érnek vermek gerekir
ise: Manchego, Emmantaler, Grana Padano, Kaskaval, Trakya eski
kasari, Mimolette, Olgunlastinimis Bergama tulumu, Kars Gravyeri,
Mihalic peyniri, Olgunlastinimis Sepet peyniri bu tip peynirlere
ornektir. Bu peynirlerle daha gucll aromlara sahip en az peynir kadar
zengin aromalara sahip ve govdeli kirmizi saraplar olmasi gerekir.
Cok tuzluysa eQer ylksek tanen ve geng, diri tanenlerden uzak
durmaniz gerekebilir. O zaman daha disUk tanene gidebilirsiniz
mesela ama Chardonnay gibi, Misket gibi beyazlar ya da bizden
Okiizgdzi, Bogazkere gibi kirmizilar, Barolo, Amarone gibi saraplar
bircok sert peynirle uyum saglar. Mavi kifli peynirlere gelince en
bilineni rokfordur bunun, italyanlarin Gorgonzola’si var, ingilizlerin



Stilton’1 var, onun disinda Danich Blue, Maytag Blue, Bavaria Blu,
Bleu d’Auvergne, bizde Divri Obrugun kifliist ve Konya kufli peyniri
gibl ya da Konya kiiflii cecil peyniri gibi sayabiliriz. Bu mavi kifli
peynirler cok aromatik ve genellikle daha tuzlu peynirler olduklari icin
tuzu dengeleyecek saraplara ihtiyacglan vardir. Cogunlukla tath ve
yuksek asitli saraplara ve ayni zamanda ¢ok aromatik olan saraplara
beyazlarla uyum saglarlar. Bazen kirmizilan zorlayabiliyorlar ama hic
kirmiziyla olmaz anlaminda da degil tabii ki. lce Wine, Madeira, Port,
Sauternes ve Misketten Uretilmis tath saraplar genellikle mavi kifl
peynirlerle uyum saglar. Son stilimiz ise cesnilendirilmis peynirler yani
disandan bir sekilde lezzetine mUdahale edilmis olan peynirlerden
bahsediyoruz. Mesela ingilizlerin Cranberry’li peynirleri vardir onun
gibi ya da bizde Hatay’in Surk peyniri vardir, Van’in Otlu peyniri
vardrr, isli Cerkes ve isli Abaza peynirleri vardir. Bunlar disandan
bir sekilde aromalan degistiriimis olan peynirler. Cesitli otlar ya da
tUtsllenerek aromasi degistirilmis olan peynirler. Bu cesnilere gore
cok genis bir gerceve var aslinda tek bir sey soylemek mimkin
degil aslinda. isli peynirleri bir sarapla eslemek istiyorsak miimkiin
oldugu zaman kirmizilardan uzak durmak lazim c¢unkl bu is o
kadar yogun bir aromadir ki onu dengelemek icin karsisina Misket,
Gewurztraminer ya da Riesling’den Uretilmis olan daha orta tatl ya
da tatl saraplar koymak dogru olacaktrr. ingilizlerin o cranberryli olan
peynirinden bahsedeceksek onun karsisina belki bir roze koymak
ya da yumusak bir kirmizi koymak uygun olacaktir. Van’in Otlusu
icindeki otlarin yogun aromatikligi sebebiyle mUmkinse yine ¢ok
aromatik saraplarla tiketilmelidir hatta asiditesi de yuksek olursa
peynirin tuzunu dengeleyecektir. O ylzden icerigindeki aromaya
bakip, ¢cesniye bakip hangi sarabin uyacagina karar vermek daha
dogru olacaktir.




96-Meze lle Sarap Olur Mu?

Tabii olur neden olmasin ama yiyecekleri sinirlandirmamak
lazim. Basindan beri, yemek sarap uyumunu anlatmaya
cabaladigimdan beri sdyledigim sey aslinda bu. Yiyecekleri
siniflandirmayacagiz, tamamenigerigininneoldugunabakacagiz.
Iceriginde yogurt mu var, sarimsak mi var, baharat mi var,
taze otlar mi var, kuru otlar mi var bunlara bakarak aslinda bu
eslesmeyi sdyleyebiliriz. Bizim meze dedigimiz seye ispanyollar
Tapas diyor, Ruslar Zacuski diyor farkli tUlkeler bunlara farkli
isimler veriyor. Fransizlar Amuse Bouche ya da Orddévr tabag,
italyanlar Anti-Pasti ya da Cicchetti diyor gibi gibi.. Dolayisiyla
simdi bdyle baktiginiz zaman aslinda bu soru herhalde sadece
bizim Ulkemizde var diyebilirsiniz ¢lnkl bizde meze dendigi
zaman akla gelen, karsisina koydugumuz sey her zaman rakidir.
Tabi ki de raki ile meze mukemmel uyum diyebiliriz bircok meze
zaten o rakilara, raki stillerine gore yaratiimistir. Bu o mezelerle
sarabin olmayacagl anlamina gelmez.

Cogunlukla raki mezelerine baktigimiz zaman mesela yogurtla
sarap olmaz dedikleri icin Ozellikle yogurt kismindan girmek
istiyorum. Yogurtla sarap olur mu, olmaz mi? Pekala olur niye
olmasin? Yogurt dedigimiz sey asitlidir yani eksidir daha dogrusu
eksi olmasini bekledigimiz bir seydir. Yogurdun karsisina benim
bu mantikta ne koymam gerekir dogal olarak? Karsisina yuksek
asitlibirsarap koymam gerekir. Mesela Emir GzUmutnden Uretilmis
veya Sauvignon Blanc tzimunden Uretilmis bir sarap pekala o
yogurtlu mezeyle uyum yaratacaktir. O yogurdun icine sarimsak
mi girdi mesela? Tamam sarimsak da aromatik, o ¢ig sarimsak
evet zordur, cig sogan evet zordur ama olmaz diye birsey yok.
Peki ne koyacagiz o zaman onun karsisina? Bunu dengeleyecek
birsey koyacagiz. Yine Sauvignon Blanc 6zellikle Yeni Zelanda



Sauvignon Blanc’i olabilir mesela, Riesling gibi yine ylksek asitli
birsey olabilir ama kirmizi hakikaten zor olur. Saksuka bilindik
mezelerden gidecek olursak saksuka altta kizartma var bunun
Uzerinde domates sos var bazi bélgelerde yogurt da koyuyorlar
kenarina direk aklima rozeyi getiriyor. CUnkl domates, domates
umami, patlican kizartma yag var. Yuksek asitli aroma profili
yiksek olan bir sarap koydugum zaman roze koydugum zaman
ben o saksukay1 dengelerim. Humus diyelim nohut var, tahin var
yani yagl bir seyden bahsediyoruz. En basit iki malzeme olarak
bunlarn sodyleyebiliriz. Humusla birsey uydurmak istiyorsak da
mesela ben saninm yine bir kirmiziya gidebilirim burada.

Kalecik Karasi gibi ¢cunkl nohutta da tahinde de protein var.
Protein tanen ister ama cok ylUksek tanen de olmaz tabii ki
bunlar sebze oldugu icin dolayisiyla burada cok daha kirmiziya
kayabilirim ya da Chardonnay ya da Chardonnya Viognier gibi
daha gicli kupajlara gidebilirim. Ozellikle mese ficlya girmis
olanlar cok daha uyumlu olacaktir burada. Bircok ulkede
bu kiguk atistirmaliklara meze demiyorlar da baska isimler
veriyorlar ve sarapla tuketiyorlar dolayisiyla bizim Glkemizde de
meze diyoruz pekala yanina farkli tirde dogru sarabi bularak biz
de tuketebiliriz.

97- Sarabi Nasil Hizli Soguturuz?

Diyelim ki aniden misafir gelmeye karar verdi, dediler ki bir
peynir sarap aksami yapalim ve sizin de sarabinizi sogutmaniz
gerekiyor. Birkag tane hizli sogutma ydntemi var tabii ki. Mesela
bir tanesi ¢cok klasik bir sarap kovasinin icine buzlarn atarsiniz,
bir miktar soguk su ve birazcik da tuz atarsiniz ve sarabi igcine
koydugunuzda muhtemelen bir 15-20 dakikaya serinleyecektir.
Bu kadar beklemek istemiyorsunuz o zaman dondurucuda
birkac tane UzUm tanesi bulundurun ¢unkl saraba buz atmayi




cok tavsiye etmiyoruz. Dolayisiyla dondurulmus Uzumleri
sarabin icine attiginiz da sarabinizi seyreltmeyecek ama hizlica
sogutacaktir.

Kadeh olan bir sarabi sogutmak adina sdyliyorum bunu. Bir
diger yontem; kagit havlular var mutfaklarda kullandigimiz bunu
sarabin etrafina sariyorsunuz, sonra muslugun altinda kagidi ve
siseyi Islatliyorsunuz, buzluga atiyorsunuz.

10 dakika sonra sarabiniz ideal sicakhiga gelmis oluyor. En
kolay yontem acgikcasi bu. Burada dikkat edeceginiz sey sarabi
dondurucuda unutmamak.

98- Saraba Buz Atilir Mi?

Tabi ki bu size kalmis ama biz normalde tavsiye etmiyoruz.
Cunku sarap zaten %15 alkollin altinda alkole sahip bir icecek ve
aromalariile beraber sarabin aromalari, karakterini ve stilini, lezzetini
algilayabiliyoruz. Siz sarabin icine buz attiginizda tamam ulasmak
istediginiz sonuc¢ olacaktir, sarap soguyacaktir ve soguk kalmaya




devam edecektir. Ama bu arada sarabi seyrelteceksiniz hem aroma
hem lezzet olarak hem de alkol olarak dolayisiyla da acgik¢casi ¢cok
fazla tavsiye etmiyoruz. Onun yerine iki tane metot dnerebiliriz.
Bunlardan bir tanesi dondurulmus Gzimleri sarap kadehinin igine
atmak bir digeri de cay poseti (tea bag) metodu diye adlandirilan
metot. Klguk bir buzdolabi posetinin icine buzlan koyarsiniz
(kadehin icine torbayla beraber), sarabi etrafina dokersiniz kadehin
icine. BOylece sarabinizi hizlica sogutmus olursunuz ayni zamanda
da seyreltmemis olursunuz. Her zaman dikkat etmeniz gereken
sey sudur aslinda: Sarap kadehini 6zellikle soguk sarap iciyorsaniz
cok fazla doldurmamak. ClnkU sarabi icmeniz zaman alacagi igin
zaman gectikgce o sarap isinacaktir. Kadehinizi en fazla yarisina
kadar doldurmanizi éneririm.

99- Rezerv Ne Demektir?

Son zamanlarda Ulkemizde de olduk¢a sik gérdugimuiz
terimlerden bir tanesi bu. italyan saraplarinda bunu Rieserva,
Ispanyol saraplarinda Reserva, Fransizlarda yine Rezerv,
Ingilizcede de Reserv olarak gérebiliyoruz etiketlerde. Aslinda
anlami su: Sarabin cok daha uzun bir slire mese ficilarda
ve sisede olgunlastinidiktan sonra yani ¢cok daha uzun bir
olgunlastirilma surecinden gectikten sonra piyasaya verildigi
anlamina gelir. Cogunlukla bu tip saraplar gayet iyi yillanirlar.
Genellikle belirlenmis, iyi UzUm alinan Ust kalite baglardan yapilr
bu tip saraplar. Dedigim gibi gayet iyi yillanirlar.

100- Sarap Stilleri Nelerdir?

Temel olarak 9 farkli sarap stilinden bahsedebiliriz aslinda.
Bunlardan bir tanesi kdpuren sarap, digeri beyaz sarap ama
beyaz sarabi da kendi icinde 3’e ayiriyoruz. Hafif gévdeli beyaz
saraplar, tam goOvdeli beyaz saraplar, aromatik tatl beyaz




saraplar, roze saraplar, hafif kirmizi saraplar, tam gdvdeli
kirmizi saraplar, orta govdeli kirmizi saraplar ve tath saraplar
dedigimizde de 9 farkl stilden bahsetmis oluyoruz.

101- Sarap Hakkinda Daha Fazla
Bilgiyi Nereden Edinebilirsiniz?

Oncelikle sizi IWSA’ya bekleriz tabii ki. IWSA hakkindaki bilgileri
iwsa.com.tr’den elde edebilirsiniz. Butun programimiza buradan
ulasabilirsiniz. Bunun disinda, sehir disinda yasiyorsaniz ve
gelme imkaniniz yoksa bircok kitap var elbette ki. Bu kitaplari
elde edebilirsiniz. Bizim temsilcisi oldugumuz WSET nin 2. ve 3.
seviyekitaplarinionline’dan satin alabiliyorsunuz WSET’nin kendi
web sitesinden. Turkgce’de ¢ok fazla kaynak dneremeyecegim
glincel kaynak olmadiklari icin ama Ingilizce kitaplar oldukca
yardimci olacaktir. Wine Folly adh bir kitap var, web sitesi de
olan cok guzel bilgiler var. Hem web sitesinde hem kitapta onu
oneririm,

Onun disinda Richard Betts’in The Essential Scratch and Sniff
Guide To Becoming a Wine Expert adll kitabi ¢cok eglenceli bir
kitap, siddetle tavsiye ederim. Bunun disinda Kevin Zvarly’nin
Windows of the World Complete Wine Course kitabi ve tabii
ki her sarap severin, cok daha derin bilgi 6grenmek istiyorum
diyenin elinin altinda bulunmasi gereken Jancis Robinson’un
The Oxford Companion To Wine ansiklopedik bir kitaptir. Her
tarli bilgiye sarap hakkinda ulasabilirsiniz. Ayni zamanda Jancis
Robinson’un web sitesini de takip edebilirsiniz bu detayli bilgilere
ulasmak icin.
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