WSATNIN LK STORY DKOLU KONUMUZ:
IARAP STILINT VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

*Sektor profesyonellerine yoneliktir.



ETARIA NEDIK

Evde oldugumuz sure inde eski bilgileri hatirlamamizi saglamak, bilgimizi
arttirmak amac yl h l nmig bir progra md

). STORY DKULUNA KIMLER KATILABILIR?

18 yasindan buyuk tum sektor profesyonellerine yoneliktir.

) BU OKULU BITIRDIGINDE KATILIM BELGES! ALABILECEK MIYIN?

Bu r egitim p ogrami olmayip sadece bilgilendirme amaciyla
duz I nme k’r dir ama isterseniz program sonunda Kendinizi odullendirebilirsiniz.
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clers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER
Kone: TR (TERUAD

Fransizca'dan gelen ve Turkg¢ede karsiligl olmayan terroir; iklim, toprak, topografya, bag ve insan
kavramlarinin iligkisini ifade eder. Sarabin stilini, Uzumun nerede ve nasil yetistirildigi belirler.
Hava, iklim ve toprak onemli faktorlerdendir.

- (2 il
- JKLIY - JICAKLIK
- HAVA KOJULLART - MINERALLER

- GUNEY 116!
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clers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

Kon: TEROR (TERUAR)
UL

Sarap uzumden uretilir. Qaraplik uzumler Vitis Vinifera adli asma ailesinin alt ¢esididir.

Vitis Vinifera Kafkasya, Anadolu ve Mezopotamyada dogmus bir ailedir.
Kalecik karasi, shiraz vb. uzumler bu asma ailesine aittir.
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clers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER
Kone: TR (TERUAR)
- KL

Iklim; tipik bir yilda nasil hava kosullariyla kargilasabilecegimizi belirtir. Ayni Gziim cesidi farkli
iklimlerde farkli sonuglar verir.

Sicak iklim: daha ¢ok alkol, daha govdeli, daha tanenli, daha az asitli

Soguk iklim: daha az alkol, daha hafif govdeli, daha az tanenli, daha yuksek asitli.
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dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

Koned: TERROM (TERUAR)
- WAVA OQULLAR

Hava kosullari yildan yila degisiklik gosterir. Her yilin farkli hava Kosullari, o yil yapilan saraplarin
stilini ve kalitesini etkiler. En onemli donem; uzumlerin olgunlagmaya basladigi buyume mevsimidir.
Dolu, kuvvetli ruzgarla, seller ve ge¢ gelen don gibi zor hava kosgullari, hasadin buyuklugunde ve

kalitesinde sorunlara yol acabilir.
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dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

k ) ', i :‘:\ Q :»:3
cnee: TERROR (TERUAR) L) b

- GUNEY 116!

Gunes 15191 asmanin fotosentez yapmasini saglar.




dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

Kon: TEROR (TERUAR)
)

Su, topraktan veya sulama sisteminden saglanabilir. Cok fazla su, daha fazla urun elde edilmesini
saglar, ama tfatlar ve seker seyrelir. Bu sebeple sarap daha az alkole, daha hafif govdeye sahip
olur. Sulama yapilip yapilmayacagina o yilin hava Kosullarina gore karar verilir.
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dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

Konee: TEROR (TERUAR)
- JICAKLIR

Uziimiin sekeri liretebilmesi icin asmanin fotosentez yapmasi
gerekir. Fotosentez icin gunesgten gelen sicakliga ihtiyag
vardir. Hava cok sicak veya soguk olursa, seker uretimi
yavaglayarak durabilir. Dunyadaki baglarin ¢cogu kuzey ve
guney yarimkirede 30° ve 50° paralelleri arasindaki iliman
bolgede yer alir. Ekvatora ya da kutuplara yakin olan bolgeler
vitis viniferanin yetigebilmesi i¢in ¢cogunlukla uygun degildir.
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dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

Kon: TEROR (TERUAR)
- MINERALLER

Asmanin geligsimini surdurebilmesi i¢in topraktan gelen dengeli mineral kaynagina ihtiyaci vardir.
Toprak, mineraller yonunden ne ¢ok zengin ne ¢ok zayif olmalidir.

INTERNATIONAL WINE&SPIRITS ACADEMY



clers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

Kon: 101 ETITIRNE

Yil boyunca, uzumun Kalitesini ve stilini etkileyen onemli faktorlerden biri de bagin
bakimina gosterilen 6zen ve hasadin kontroludur. Budama, asmadaki salkimlarin
sayisl, yapraklari seyreltme gibi.
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clers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER
Kone: AP RN

Bu surecin en onemli adimi fermentasyondur. Mayalar uzum suyundaki sekerden
beslenirken, alkol, karbondioksit ve IsI ureterek, uzum suyunu saraba donugturur.
Beyaz, roze ve Kirmizi gsaraplarin fermantasyon sureleri birbirinden farklidir.

- BETAL JARAPLAR
- NRMIZL JARAPLAR |

: KDZE § ]B\K AP L ]A\K SIRADAKI SEKER+MAYA=ALKOL-KARBONDIOKSIT |

WA

N ATIONAL WINE&SPIRITS ACADEMY




dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER
Konu: A N
- BEYAL SARAPLAR

Uzimler preslenmeden once kabuklarini ¢catlatmak amaciyla salkimlarindan ayrilir
ve preslenir. Maya eklenir. Uzim suyu daha diisik isilarda fermente edilir.
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dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

konad: AP TAEIN
- KIRMIZE SARABLAR

Kirmizi saraplarda renk ve tanen gegisi icin sira uzumun kabugu ile fermente
edilir.
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dlers: AP STILIN VE KALITESIN ETKILEYEN FAKTORLER

kone: i 1
- 0IE SARAPLAR

Kirmizi garaplar gibi siyah uzumlerden yapilir. Ancak daha dusuk isida fermente
edilir ve kabukla temas suresi kirmizi saraplara gore daha Kkisadir.
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ders: AP STILIN VE KALITESINT ETKILEYEN FAKTORLER
koned: (HNATIRKA

Mese ficilarin mengei, cinsi, icinin yakilma derecesi ve suresi, daha once Kkullanilip kullanilmadigi gibi
faktorler saraplara farkli aromalar katar.

Megse fi¢i daha ¢ok yillanabilir saraplarda kullanilir. Mese figi, sarabi yillandirmak igin degil
olgunlastirmak igin Kullanilir. Ortalama stire 12 ay civaridir. (Bazi saraplar 6 ay dinlenirken bazilari
24 ay dinlenir)

Isli, findiks), hindistancevizi, vanilya, kizarmig ekmek gibi kokular mese ficilardan gecer.

Beyaz ve roze garaplar nadiren olgunlagtirilir.

Her sarap mege figida olgunlagtirilmak zorunda degildir.

Sarabin stiline gore, paslanmaz celik tank, beton kuv gibi farkli olgunlagtirma materyalleri de
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