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HAYYAM (Ebul Feth Omer bin Ibrahim; Omer Hayyam da denir), iranli sair ve bilgin (Nisapur 1044.ay.y 1123/1136).
Hayat, genclik yillar: kesinlikle bilinmiyor. Elde bulunan eserlerinden, hayatiyla ilgili olaylari anlatan bazi kitaplardan,
matik, felsefe, matematik ve astronomi konularinda ¢alistigi, bu alanlarda diizenli bir 6grenim gordiigii anlagilmaktadir.
Hayyam ("Cadirct") takma adini, atalarimn cadircilik yapmalart yiiziinden aldigi séylenir. Omer Hayyam, zamaninda
daha cok bilgin olarak iin kazandi. Iran'in, Selcuklular yénetiminde oldugu bir cagda yetisen Hayyam, Horasan
tilkesindeki biiyiik sehirleri, Belh, Buhara ve Merv gibi bilim merkezlerini gezdi, birara Bagdat'a da gitti. Zamaninin
hiikiimdarlarindan, ozellikle selcuklu sultani Meliksak ve Karahanhlardan Semsiilmiilk'ten biiyiik yakinlik gordii.
Saraylarinda, meclislerinde bulundu. Residiiddin'in "Cami-iit-Tevarih" adli eserinde anlattigina gére Nizamiilmiilk ve
Hasan Sabbah, Omer Hayyam ile okul arkadasiydilar.

Gerek Hayyam'm zamaminda, gerek sonarki c¢aglarda yazilan kaynaklarda cagimin biitiin bilgilerini edindigi, o
alanlarda derin tartismalara girdigi, fikih, ilahiyat, kiraat, edebiyat, tarih, fizik ve astronomi okuttugu yazilidir. Ebu'l
Hasan Ali EI-Beyhaki onun ¢ok bilgili bir kimse oldugunu, fakat miiderrislik hayatinin pek basarili olmadigini bildirir.
Ayrica Zemahseri ile uzun boylu tartismalara giristigini, onun derslerine bile devam ettigini, Zemahseri'yi, bilgi
bakimindan begendigini yazar.

Hayyam'in fizik, metafizik, matematik, astronomi ve siir konularinda degisik eserleri vardir. Bunlar arasinda Ibni
sina'mn Temcid (Yiicelme) adl eserinin yorum ve terciimesi de yer alir. Zamamnda, bir bilgin olarak iin kazanan Omer
Hayyam'in edebiyat tarihindeki yerini saglayan, sonraki yiizyilarda da dogu islam diinyasinin en biiyiik sairlerinden biri
olarak amilmasina yolagan Rubaiyat'idir (Dortliikler). Omer Hayyam, iran ve dogu edebiyatinda rubai tiiriiniin kurucusu
sayilir. Sonralari aralarina baskalarinin eserleri de karisan bu rubailer iki yiiz kadardir. Hayyam, olduk¢a kolay
anlasilan, yumusak, akici, agik ve segik bir dil kullanir. Siirlerinde gercek¢idir. Yasadiklari, gordiiklerini, ¢cevresinden,
zamamn gidisinden aldig izlenimleri yapmaciga kapilmaksizin, oldugu gibi dile getirir. Ona gére, ger¢ek olan
yasanandir, diinyanin étesinde ikinci bir diinya yoktur. Insan, yasadikca gercektir, gercek ise yasanandwr. En sasmaz
olii akil ve sagduyudur. Insan bir akil varhigidir. Ger¢ege ancak akil yolu ile ulagilabilir.

Onun siirinde zamamin haksiziklary, softaliklari, akil almaz sag¢maliklart ince, alayl, igneleyici bir dille yerilir.
Dortliiklerinin konusu ask, sarap, diinya, insan hayati, yasama sevinci, i¢inde bulundugumuz gecici diinyanin tadim
¢tkarma gibi insanla siki bir baglanti i¢inde bulunan gercek eylem ve davramslardwr. Siirlerinde isledigi konulara,
cokluk felsefe acisindan bakar. Ask, seving, hayatin tadimi ¢itkarma, Hayyam'a gére vaz gecilmez insan duygularidir,
insan hayatinin ana dokusu bunlarla oviiliidiiv. Bazi dértliiklerinde filozofca derin bir sezgi, agik ve segik bir insan
severlik duygusu, gosteristen, aswiliktan uzak bir yasama anlayisi goriiliir. Hayyam kendisinden sonra gelen pek ¢ok
sairi etkilemis, rubai alaninda tek ornek olarak benimsenmistir. Bati iilkelerinde adina bir ¢ok dernek kurulmus,
rubaileri biitiin bati dillerine, bu arada bircok defa Tiirk¢eye Rubaiyat-i Hayyam, Hayyam'n Rubaileri, Omer Hayyam
ve Rubaileri, Dértliikler adi altinda terciime edilmistir.

Meydan Larousse, Cilt 8, S. 536
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KADEH
Kadeh Deyince

Kadeh, bilingli bir "sarap tadiminda" goriiniim, koku, tat ve yapi lizerine miimkiin olan en iyi
duyumlar1 alabilmek i¢in ¢ok Onemlidir. Siradan bir "sarap iciminde" ise yukarida saydigimiz
degerler yine dnemli olmakla birlikte 6n planda degillerdir. Tadimda 6ncelik, sarap keyfinin en
onemli boliimii olan ve sarap hakkinda bir ¢ok bilgi iceren kokunundur. Kadehin kalitesi ve bi¢imi,
sarabin goriiniimiinde ve 6zellikle de alinabilecek kokuda 6nemli bir rol oynar.

Bir sarabin igerdigi aroma ve buke miktarinin ne kadarinin bir kadehten koklanabilecegi birbiriyle
iligkili dort ana faktore baglidir:

1) Kadehin bigimine,

2) Sarap kadehe konurken veya konduktan sonra sallandiginda olusan sarap bulasmis i¢ yiizeye,

3) Aroma maddelerinin sirkiilasyon yapabildigi, gelisip, yogunlasabildikleri, sarap ylizeyiyle kadeh
agzi1 arasindaki i¢ bolgeye,

4) Kadeh agz1 biiyiikliigiiniin, govdesine oranina (Bu oran ¢ok ince ayarlanmalidir. Aroma maddeleri
kadehten ¢ikabilmeli ama kisa bir siirede de tiikenmemelidirler.).

. 1. Bourgogne kadehi
b S S - 2. Kirmizi sarap kadehi
3. Beyaz sarap kadehi

4. Kopiiklii sarap kadehi

Renk Yogunlugu ve Berraklik

Degisik kadehlerdeki renk yogunlugunu ve berrakligini gorebilmek icin, kadehleri beyaz bir yiizeye
koyun ve aymi saraptan esit miktarlarda doldurun. Sonra yeterli bir 1sikta kadehlere tepeden bakin.
Kadehler arasindaki fark hemen gdze carpacaktir. Ornegin dar sherry kadehleri rengi cok yogun,
genis kadehler biraz zayif, kalin camdan yapilanlar ise biraz mat gosterecektir.

Benim tavsiyem, renk yogunlugunu ve berrakligmmi en iyi sekilde gorebilmek ve daha sonraki
tadimlarda giivenilir bir karsilastirma yapabilmek i¢in klasik kirmizi veya beyaz sarap kadehlerinden
sagsmamanizdir.

Renk Tonlari ve Niianslari

Renk tonlar1 en 1yi sekide egik tutulan bir kadehte goriilebilir. Kadehi egerken sarabin
dokiilmemesine dikkat edilmelidir. Ozellikle kirmizi sarabimn tonlar1 ve niianslari, egilmis kadehin
ortasindan kenarina dogru carpici bir sekide goriilebilir. Sarap kenarlarda, sulandirilmis izlenimi
veren bir renk tonu alir. Renk tonlariin daha iyi algilanabilmesi i¢in, arka planin beyaz olmasi ve
ortamin yeterince dogal 151k almas1 unutulmamalidir. Agz1 hafifce daralan lale bigimindeki kadehler
bu is i¢in en uygun olanlaridir.

Aroma ve Buke

Eskitme ve 6zellikle sisede bekletmeyle ortaya ¢ikan kokulara buke denir.
Aroma ise sarabin yapildigi tizimden kaynaklanan, agiklikla belirtilebilen, taze ve kuvvetli bir
meyve veya baharat 6zelligi gosteren kokular i¢in kullanilir.
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Sarabin degerlendirilmesinde kadehin kokuya olan etkisi, kullaniminin pratik olmasindan ¢ok daha
onemlidir.

Bir kadehin agzi ne kadar biiylik ve ne kadar disariya dogru aciksa, sarabin bukesi o kadar zor
korunabilir. Kadehin sallanmasiyla olusturulabilen buke, ¢ok biiylik bir hizla ve kolayca ugar,
kaybolur. Bukeyi koklayabilmek i¢in yine agz1 hafif¢e daralan kadehler tavsiye edilir.

Duyular Tadim

Gorme

Dis Gorunium

Gorme, sarap tadiminda digerlerine gére daha onemsiz bir duyudur. Piril piril, olgun bir sarabi
seyretmek her ne kadar biiyiik bir keyif olsa bile gérmeden de sarap tadilabilir, ama koklamadan
alian tat bir hayli az ve fakir olur. Yine de sarabin dig gorliniimiiniin rolii 6nemlidir. Yiyecek ve
iceceklerimize dnce bir bakar, sonra da belirli beklentilerimize gore degerlendiririz. Ornegin siitiin
bembeyaz olmasini bekleriz, ayrica seyreltilmis gibi olmamalidir, ya da taze sikilmis, nefis bir
portakal suyu meyve pargagiklariyla dolu ve yogun olmalidir. Sarap ise canli bir renkte, berrak,
parlak ve pargaciksiz oldugunda hosumuza gider.

Sarabin dis goriinlimiine fazla bir zaman ayirmak gereksizdir. Fakat profesyonel tadimlarda, yani
sarabin etiketi gizlenerek yapilan tadimlarda rengin bir ¢ok bilgi verdigi bilinmektedir. Ik bakista
sarabin durgun, berrak ve parlak olup olmadig: goriilebilir. Berraklik, sarabi bulanik gdsteren tortu
ve parcagiklarin olmamasi halidir. Sarabin renginin canli ve berrak olmamasi bir uyar isareti
olmalidir.Yani sarap ya kotii bir durumdadir ya da ender de olsa biyokimyasal bir sorun soz
konusudur ve hos olmayan bir koku ve tatla karsilariz. Bir olasilik da sarap kadehe konmadan 6nce
yapilan bir dikkatsizlik sonucu, sise dibindeki tortularin dagilmasidir; bdylece tortular kadehimize
geger.

Iyi beyaz saraplarda, 6rnegin olgun bir Bourgogne, Graves veya Sauternes de, genelde hafif bir tortu
olusur.

Tortu c¢okmeden veya sarap kadehe dikkatsizce
dolduruldugunda, sarabin goriiniisii, bukesi ve tad1 nerede
ise eski bir kirmiz1 sarap gibi olacaktir.

Resimdeki ~ Sauternes'de bu  bariz  bir  sekilde
goriilmektedir.

Tortularin yarattig1 farki, tortusu oldugunu bildiginiz bir
sise kirmiz1 sarapla deneyerek gorebilirsiniz. Tortunun
= dibe ¢okmesini bekledikten sonra sisenin yarisini dekante
edin, yani bir sarap siirahisine (karaf) 6zenle bosaltin.
Sisede kalan kismi sallayarak tortunun dagilmasini
saglayin ve karaftaki sarapla karsilagtiri. Goriiniim farki hemen belli olacaktir. Aslinda fark sadece
gorliinlimle sinirl kalmaz; profesyonel bir tadimda koku, tat ve yapidaki degisim de acikga
farkedilebilir. Ayni deneme yillanmis sek veya tath bir beyaz sarapla da yapilabilir, fakat bu biraz
daha pahaliya patlar.
Parlaklik sarabin kalitesine ve igerdigi asit miktarina baghdir. Berrak bir sarap mutlaka parlak
olmayabilir. Goriiniimdeki bu matlik, sebebin asit miktarinin az olmast oldugundan tatda da
farkedilebilir. Uziimleri ¢ok fazla giines almis, geng bir sarapta bu duruma rastlanir, ama genelde sz
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konusu olan, eski ve yorulmus bir saraptir. Eski ve yorulmus olan bir sarabin Onceleri ne kadar iyi
veya kotii oldugu hig bir sey degistirmez, asit eksikligi kendini er veya gec tatda ve renkte belli eder.
Sarabin pirildamasi, parlak olma ozelliginden farkli olarak, acik bir kalite gostergesidir. En iyi
saraplar her zaman bir takim 6zel piriltilar sacarlar. Basit saraplar ¢ok mat goriinmeseler de genelde
goze carpmazlar, gosterissizdirler.

Berrak ve parlak saraplarda da tortuya rastlanilabilir. Parcaciklar, sarap kadehe dolduruldugunda
goriinlimii ¢ok etkilemiyorlarsa tadi da pek bozmayacaklardir, ¢iinkii bu durumda s6z konusu olan
biiyiik bir olasilikla ¢oziinmeyen sarap tasi kristalleridir. Beyaz saraplarda sekerimsi bir renkleri ve
yapilar1 vardir. Kirmiz1 saraplarda erguvan kirmizisi ve kirmt1 gibidirler; tatlar1 mutfaklarimizda da
kullanilan sarap tas1 tozu gibi hafif eksidir. Sarap tasi1 kristalleri tamamen zararsizdir. Sarap sisesi
cok sogukta depolandiginda sarap asidinden olusan bu kristaller genellikle mantarin altina yapisirlar.
Karbondioksit, mayalanmanin dogal bir yan {riiniidir. Normal saraplarda goriilmese veya
hissedilmese de her sarapta vardir. Kopiiklii saraplarda kabarciklar halinde goriiriiz. Baz1 normal
saraplarda da goriilebilen kabarciklanma kotiiye yorulmamalidir. Geng olarak igilen bir¢ok beyaz ve
baz1 kirmizi saraplardaki bu kabarciklar, dilde hafif ve serin bir gidiklama saglarlar. Bu cesit
saraplarin biiylik bir kismu, 1lik iklime sahip bdlgelerde {iretilir ve bundan dolay1r da dogal asit
miktarinda bir eksiklik olabilir. Bu tip saraplarda kabarciklar goriilmiiyorsa tazelik yitmistir ve
biiyiik bir olasilikla sarabin en iyi glinlerinin zamani1 gegmistir. Olgun, klasik kirmizi saraplarda bu
kabarciklar, giintimiizde ¢ok ender rastlanan, istenmeyen bir ikinci fermantasyona igarettir.

Yogunluk

Sarabiniz1 kadehin nerdeyse agzina kadar gelecek sekilde sallaymn. Sallama
sonucu kenarlara bulagan bir kisim sarap damlaciklar halinde toplanir ve
gozyaslar1 gibi asagilara dogru yuvarlanir. Gozyasi, yogunluk anlatiminda
siklikla kullanilan bir terimdir. Bir sarap ne kadar dolgun ve yapigkanlig: fazla
ise (nedeni alkol derecesinin fazla olmasi ve/veya fazlaca bir miktarda kalan
seker ve gliserol icermesidir) o kadar fazla gozyas1 ozelligi gosterir. Bu tip
saraplarda damlaciklarin olusmasi, alkol derecesi diisiikk ve zayif biinyeli
saraplardan daha uzun siirer. Yine de biitiin bu olanlar kadehinizin yiizeyine ve
temizligine de bagl oldugundan sarabin dolgunlugunun, yogunlugunun ve
akigkanliginin ¢ok giivenli bir gostergesi degildir. Damaginiza her zaman daha
fazla giivenebilirsiniz.

Renk

Tek bir sarabin rengini tam olarak tanimlamak gogumuz igin zordur. Iki veya daha fazla sarabin
rengini karsilagtirmak ise daha kolaydir. Boylece rengin derinligi, canlilifi, tonu ve ¢esidi hakkinda
bir dayanak noktamiz olur. Renk derinligi veya yogunlugu, renklendirmenin derecesini (6rnegin
koyu kirmiz1 veya agik kirmizi olmasini) belirtir, renk ¢esidi ise kirmizi, sar1, altin rengi gibi gercek
renkler i¢in bir ifadedir.
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Derinlik 6nce tepeden bakilarak, sonrada kadeh egilerek gdzlenir. Renk c¢esidi, kadehe yukardan
bakildiginda oldukc¢a zor belirlenir; rengi belirlemenin en kolay yolu, kadehi egerek, zeminin veya
arka planin  beyaz oldugu bir yerde, dogal ve uygun bir 1sikta gdzlemektir.

h—

geng yillanmis

Renk neler soyler?

Eskidik¢e yani yillandik¢a kirmizi saraplarin rengi biraz atar, yani biraz solar. Erguvan kirmizisi
genc bir sarabin rengi yavas yavas koyu kirmizi, rubin kirmizisi, kirmizi-kahverengi ve mahagoni
renkleri iizerinden yillanmis, olgun bir sarabin belirtileri olan portakal rengi, kiremit kirmizisi,
kehribar ve kestane rengine dogru degisir.

Gengliklerinde genelde yesilimsi veya agik sar1 olan beyaz saraplar yillandikca renklenirler. Beyaz
saraplar, zaman gectikce altin sarisi, altin rengi, kehribar rengi, karamela rengi ve hatta bazan
kahverengiye dogru bir degisim gosterirler.

Asagidakiler kirmizi saraplar i¢in s6z konusudur:

Bir sarabin asil rengi, bakilan sarap yiizeyinin tam ortasinda goriilebilir. Istisnalar olsa da derinligi
yani renk yogunlugu fazla olan saraplar, ekvatora yakin yerlerde tiretilir. Bu saraplar iyi bir y1l tirtinii
olarak degerlendirilir ve damakta kuvvetli bir tat birakirlar. Buna karsilik daha ac¢ik renkli saraplar
biiylik bir olasilikla daha zarif ve daha yumusak kokuludurlar. Bu saraplarin {liziimleri, daha kuzey
enlemlerde yetismistir veya daha serin ve giinesli giinleri az bir senenin iirtintidiirler.

Kadeh kenarlari, her zaman su katilmis gibidir. Sarap eskiyip renginden kaybettikce su katilmig gibi
olan kusaklar artar. Kadeh kenarmin, kirmizi saraplarda 6zel bir anlami vardir. Genelde sarabin
gencliginin gostergesi olan dar bir kenar bolgesi, aynt zamanda, giinesli ve kuru bir ortamda
olgunlagmis, kalin kabuklu {iziimlerden yapilan, dikkate deger bir miktarda kuru maddesi olan bir
saraba da isarettir. Renk ve kuru maddesi az olan bir sarapta su katilmig gibi olan kadeh kenar1 daha
genis olur. Renk ve kuru maddenin az olmasinin nedenleri; serin ve nemli bir hava sonucu renk
maddelerinin (pigmentlerin) artmamasi ve ince kabuklu, etli iizimler sonucu mayalanmadaki iiziim
suyu miktarinin kabuga oranla normalden daha fazla olmasidir.

Geng kirmiz1 saraplarda, egik kadeh kenarlarindaki renk her zaman maviye calar. Bu renk, zamanla
kirmizilasir, ve sonunda sarap olgunluga eristiginde de kiremit kirmizisina doniisiir. Bu gecisin hizi,
iziim ¢esidine ve o senenin dzelliklerine baglhdir. Siklikla duyulan kahverengilesme derecesi, gercek
yastan ¢ok goreli bir olgunluga yani icilebilirlige ipucudur. Kahverengilesme Merlot, Grenache,
Nebbiolo... gibi belirli liziim ¢esitlerinin yetistirildigi bolgelerin giinesli yillarinda veya genelde
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giinesli gecen iklimlerde yetisen {iziimlerden yapilan ve dolayisiyla goreli olarak diisiik bir miktarda
asit iceren saraplarda, belirgin olarak goriiliir.

Renk nereden gelir?

Beyaz saraplarda: Bazi beyaz saraplarin hafif yesilimsiligi, iizlimler toplanirken kabuklarda kalmis
klorofillerden kaynaklanir. Serin bolgelerde liziimler olgunlagsa da kabuklar genelde tam olarak
olgunlasip seffaflagmazlar.

Beyaz sarabin sarisinin nereden geldigi tam olarak bilinmemekle birlikte, bir kismi1 sikma iglemi
sirasindaki hava dolasimina baglanir. Sarabin rengi, eskitme sirasinda, sarap oksijen emdikce
yogunlasir. Bu degisim, kesilip bir kenara birakilmis bir elmanin kahverengilesmesine benzetilebilir.
Olgun Gewlirztraminer lziimlerinin genelde pembe renkli kabuklar1 vardir ve saraplarinin
cogunlukla heniiz daha gencken yogun bir sar1 rengi olur. Ayni sey bir ¢ok tath sarap i¢inde, ve
ozellikle asil kiiflii iizimlerden yapilmiglarinda, gecerlidir. Mege ficilarda eskitme (yillandirma),
beyaz sarabin rengini sarilastirir. Diisiik bir asit miktari, sarabin rengini hizlica altin rengine
doniistiiriir, ama ayn1 zamanda mat olmasina da neden olur.

Kirmizi saraplarda: Uziim sikildiginda akan sira renksizdir. Kirmuizi saraplarm rengi, cibre
fermantasyonu sirasinda olusan alkoliin, fermantasyon sicakliginin ve siradaki asidin etkisiyle
kabuktaki renk maddeleri ve polifenollerin eriyerek saraba ge¢cmesi ile saglanir. Polifenollerin en
onemlisi tanen ve renk maddelerininse bir kirmizi renk maddesi olan antosiyandir. Antosiyanlar
erguvan kirmizisidirlar ve geng saraplara renklerini verirler. Fakat kisa zamanda degisime ugrayarak
tortularin bir kismini olustururlar. Olgun kirmizi saraplarin kahverengilesmesini daha ¢ok kirmizi-
sar1 renkteki tanenler saglarlar. Ayrica tanenden, proteinli maddeler ve jelatinle ¢okelti yaptigindan
saraplarin durultulmasinda yararlanilir. Asidi bol olan kirmiz1 liziimlerin rengi daha agiktir.

Koku Alma

Kokunun anlami

Koku alma, saraptan alabilecegimiz keyfi etkileyen 6nemli bir
duyudur. Tadin1 tanimlamaya calistigimiz seylerin biiyiik bir
kism1 aslinda kokuyla ilgilidir. Kiigiikliiglimiizde kokusu hos
olmayan ilaglar1 yutarken burnunuzun kapatilmasini hatirlayiniz.
Koku alma duyusu, damaktan ¢ok daha hassastir. Aradaki fark
kapal1 bir burunla yapilabilecek bir tat alma denemesinde hemen
goriilebilir. Bir sarabin hos aromasinin ve zarif bukesinin
kalicilig, igiminden daha bastan ¢ikarici olabilir.

Koku ¢abuk yorulur, yani koku azalabilir ve kaybolabilir. Ornegin
cogumuz, ¢cok giizel bir giilii koklamis ve aldigimiz kokuyu
yogunlagtirmak, siireci uzatmak istemisizdir. Fakat
beklentilerimiz daha bir kag saniye sonra bosa ¢ikar ve
anlamsizlasir; kokuyu neredeyse alamaz oluruz. Bu tipik bir
adaptasyondur. Koklamay1 kisa kesip, bir siire sonra tekrar
denersek, hosumuza giden o kokuyu tekrar tekrar biitlin
kuvvetiyle duyabiliriz.
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Bir burun dolusu sarap

Sarab1 koklamanin, degisik yontemleri vardir. Her sarap tadici kendi yontemine giivenir. Asagidaki
yontemleri deneyerek hangisinin size daha uygun oldugunu anlayabilirsiniz.

1) Kisa ve keskin bir nefes alin; ¢ok hizli bir izlenim edinilir ve kiikiirt dioksit(SO 2) fazlalig1 gibi
hatalar farkedilebilir.

2) Derin, durmadan bir nefes alin. En derin izlenimler erkenden edinilir. Ayni1 yontem kuvvetlice
denendiginde ise tam tersi sonug alinir.

3) Kisa, dikkatlice bir nefes alin. Boylelikle ugucu ve gecici ama ¢ok zarif kokular farkedilebilir.

4) Devamli, dikkatlice bir nefes alin. Cok zarif bir bukeyi keyifle koklayabilmenin en iyi
yontemlerinden birisi budur. Yavasca alinan nefeslerde ortaya ¢ikan duyumlar ¢ok etkileyici olabilir,
ayrica koku duyusunun yorulmasi bu yontemle en aza iner.

Giizel kokular1 hemen taniyip, tarif edebilmek i¢in hangi yontem olursa olsun ¢ok 1yi bir sekilde
konsantre olmak gerekir. Kokularin bes - alt1 saniye sonra en yogun durumda oldugu ve daha sonra
yavas yavas hafifledigi kisa zamanda farkedilecektir. Boyle bir durumda biraz ara verin. Yukarida da
belirtilen sebeplerden dolayt, 1srarla koklamaya devam etmenin bir anlami yoktur.

Kadehin kullaniligi

Kadehi tutus sekli, saraptan alabileceginiz kokularin miktarinda ve belirlenmesinde 6nemli bir
etkendir.

Asagida kadeh sallama teknikleri anlatilmigtir:

1) Kadehinizin gévdesinden, sadece igindeki sarab1 1sitmak istediginiz zaman kavrayiniz. Diger
zamanlarda kadehinizi agagisindan yani sapindan bagparmak ve diger bir veya iki parmaginizla
tutunuz. Bu her zaman en kolay yontemdir.

2) Solaksaniz saat yoniinde, aksi halde saat yoniiniin tersine dogru sallamak kolay olan yontemdir.
3) Kadehinizi sapindan dikkatlice gergin bir sekilde tutun ve masadan kaldirmadan daireler
yaptirmaya baglayin. Sarabin fazlaca salinmamasi i¢in kadehi bir taraftan diger tarafa birkag
milimetreden fazlada donelendirmeyin.

4) Masanin iistiinde sallamay1 tam olarak becerinceye kadar ¢alisin.

En hafif dondiirme hareketleri bile sarabin kadehin kenarlarina dogru yiikselmesini saglar.
Parmaklarinizi ve bileginizi kullanirken ne kadar dikkatli olursaniz, bu teknigi kavramak o kadar
kolaylasir.

Kadeh havadayken yapilmasi gereken hareketler de aynidir. Ama bir¢ok sarapsever, kadehi masadan
ayirmamay1 tercih etmektedir.

Kadehteki sarabinizi koklamadan once sallamaktan kesinlikle ka¢ininiz. Salladiktan sonra
koklandiginda ugucu ve zarif kokular kagirilmis olur. Koku molekiillerinin hepsi ayni zamanda
serbest kalmazlar. Bu zaman, koku molekiillerinin yapilarindan kolayca ayrisabilme yeteneklerine,
ucuculuklarinin derecelerine, sicakliga ve kadehi sallayip sallamamis oldugunuza baglidir. Genelde
birbiri ardina farkedilebilecek bir¢ok koku vardir, bu yiizden sarab1 degisik durumlarda koklamali.
Sarabin koklanilmasi gereken baglica durumlar:

durgunken

salladiktan sonar

(ve gerekliyse) calkaladiktan sonra

- Fransiz tasarimci (designer), kadeh tireticisi ve sarapseveri Jacques
¥ Pascot tarafindan gelistirilen "Les Impitoyables" kadehleri, ucuz
W olmamakla birlikte koklama i¢in en dogru se¢imlerden birisidir. Pascot,
bes senelik bir deneme siirecinin sonunda, kadeh yiiksekligindeki bir
- =  kac milimetrelik farkin bile, sarabin bukesini tam olarak
- - koklayabilmede, biiyiik bir etken oldugunu tespit ederek, kadehlerini
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en uygun sekline getirmistir. Bu kadehler, ¢ok kullanigh olmamakla birlikte, bukeyi ¢ok iyi bir
sekilde tutarlar. Bunu saglayan biiytikliikleri, genis buharlagma yiizeyleri ve yukariya dogru incelen
ve sivrilesen agizlaridir. Pascot'a gére ISO (Uluslararas: Standartlar Orgiitii) kadehleriyle sarap
bukesinin %30'unu, onun kadehleriyle ise %80'ini yakalayabilir, yani koklama sansina sahip
olabilirsiniz.

Saraptaki Koku Taslyicilari

Sarabin degisik kokulari, {iziim kabugundan ve hemen altindaki maddelerden kaynaklanir.
Tadimcilarin, sarabin yapildigi iiziim ¢esitlerini tantyabilmesini saglayan bir 6zellik olan "tiire dayali
aroma™nin kaynag da kabuk ve altidir. Ornek olarak Cabernet Sauvignon'daki Frenk {iziimii,
Sauvignon Blanc'daki Bektasi iiziimii ve Merlot saraplarindaki 1lik tereyagi kokusu verilebilir. Uziim
kabugundaki aroma maddelerini zeminin etkiledigi soylenir. Bu, Fransa'nin Médoc veya Graves
bolgesi saraplarindaki topragimsi koku, ya da Alman Mosel-Saar-Ruwer saraplarinin veya yine
Fransa'da Rhone vadisinin kuzey bdlgelerinden bir Cote-Rotienin mineralleri ¢agristiran kokusu
diisiiniildigiinde, hi¢ de sasirtict degildir. Fermantasyon, saraba az ama 6zel bir koku verir. Siirecin
tam olarak analiz edilmesinin kolay olmamasina ragmen mayaninda aromalara bir etkisinin oldugu
diisiiniilmektedir. Sampanyadaki mayamsi koku, lstiinde eskidigi ¢okmiis mayadan ileri gelir.
Ozellikle Avustralya'dan gelen soguk fermantasyona tabi tutulmus ve erken siselenmis bazi beyaz
saraplardaki greyfurt kokusunun R2 adi verilen 6zel bir mayadan kaynaklandigi sdylenmektedir.
Vanilyay1 cagristiran sarap kokusu, gen¢ meselerden yapilmis figilarda fermantasyon veya eskitme
(yillandirma) sonucu ortaya ¢ikan, en ¢cok goze batan 6zelliktir. Bu aroma, ayrica Ispanya'nin Rijoa
bolgesi kirmiz1 saraplari, Fransa'nin Bourgogne bolgesi ve yeni diinyanin Chardonnay'den yapilan
beyaz saraplarinda da goriiliir. Bir de sisede bekletilme sonucu sarabi olusturan maddelerin oksijen
yoklugunda yaptiklar reaksiyonlar sonucu ortaya ¢ikan kokular vardir.

Kokularin tanimi zor ve genelde 6zneldir (subjektif). Bu konuda kelime dagarcigimiz sinirhdir;
egitim, teknikler ve goriis birligi ise daha da azdir. Bir sarabin, yapildigi liziime benzer tattiginin
sOylenmesi, bir ¢ok durumda gergekleri yansitmayan, istiin kori yapilmis bir pratik
degerlendirmedir. Daha Once sdylenen kokulara rastlanabiliyor olsa da, belirli sayida koku
siiflamasina konsantre olmak ve uygun bir tanesinin olup olmadigin1 gézlemlemek mantikli bir
yoldur. Asagida bir sira yararli siniflama, baz tipik 6rnekleriyle anlatilmistir:

nefis, c¢icek kokulu genellikle giil, menekse, yasemin ve akasya meyve kokulu
Frenk iiziimii, kiraz, erik, seftali, kayisi, portakal ve limon kokulu baharat c¢agrisimlh
karabiber, karanfil, nane, yer mantari, meyan kokii, kiigiik Hindistan cevizi ve tar¢in hayvansal av
eti kokusu, av kokusu, et kokusu, nemli post ve deri kokusu bitki kokulu (bitkisel) 1slanmis kuru ot
veya saman, yosun, ¢alilik, mantar, ¢ay ve aga¢ yapragi kokusu mineral ¢agrisimli tebesir, krater tasi
ve toprak balsam kokulu (ferahlatan) re¢inemsi olan hersey; ¢am, terebentin, yabani giil ve vanilya
kokusu kimyasal koku mayalanma kokulari, maya, kiikiirt ve bunlarla ilgili kokular, etil-asetat(oje
giderici), sarimsak ve karbonik kokular yanik kokulu ates, is veya yanmis kizarmis bir sey
cagristiran kokular, katran, tost, duman ve karamel Bazi siniflamalar keyfi gibi goziikkmekte, ama siz
olsaniz; ¢erez, bal veya deri kokusunu hangi sinifa sokardiniz?

Bir¢cok uzman bu siniflamalarla goriis birligi icinde degildir. Siz, bunlar1 kokular1 ayirt etmede bir
yardime1, bir ipucu olarak gorebilirsiniz. Cicek ve meyve kokulu, baharat ve mineral cagrisiml
genelde bilinen, ihtiya¢ duyulan siniflamalardir.

Listede belirtilmemis olan 1siran, keskin ve batan kokular aslinda koku degil, uyar1 maddeleri sonucu
ortaya ¢ikan duyumlardir.
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Koku incelenmesinde Onemli Noktalar

Temizlik
Bir sarabin burnu temiz olmali, yani sarapta, kiif gibi keskin ve rahatsiz edici kokular olmamali.

Yogunluk

Burada kullanilan tanimlamalardan hafif, agir, kuvvetli, zayif ve sinirli gibileri olumsuz bir
degerlendirme de kullanilir. Sessiz, dilsiz, kapali ve gelismemis gibi tanimlamalar, son zamanlarda
pek duyulmamakla birlikte, bardagin kuvvetli bir hareketiyle yani sallanmasiyla ortaya ¢ikabilecek
iyl bir seylerin beklentisiyle, olumlu degerlendirmelerde kullanilir. Etkili koku tanimlamasi ile
yayilabilen, farkedilir bir yogunlugu olan, agik ve belirgin kokular anlatilmaya ¢aligilir.

Uziim cesidi

Uziim ¢esidi, sarabin 6zelliginin anahtaridir ve bu yiizden dolay1, orta kalitenin iistiindeki saraplarin
yapildig1 iliziim ¢esidi, ayirt edilebilmeli yani tadi ve kokusu alinabilmelidir. Belirli bir iiziim
cesidinden yapilan saraplarin, tipik olan ve olmayan ozellikleri deneyimle 6grenilebilir. Su anda
okudugunuz bu tip yazilarda, saraplarin tipik 6zellikleri tanimlamak i¢in ¢esitli oneriler bulunur.
Yine de bir iiziim c¢esidini tantyip Ozelliklerini belirtebilmek igin kendi kelime dagarciginizi
olusturabilmelisiniz.

Yabanci kokular
Sarabin olgunlastirildig: (yillandirildigi) tahta figinin yeni veya eski olmasinin etkisi, genellikle fark
edilebilir.

Aroma ve buke

Aroma, agiklikla belirtilebilen, taze, kuvvetli bir meyve ve baharat 6zelligi gosteren ve iizlimden
kaynaklanan kokular i¢in kullanilir ve en bariz olarak geng¢ saraplarda goriiliir. Fransamin Loire
bolgesinden geng bir Sauvignon Blanc gibi aromatik saraplarda bu 6zellikler en agik ve belirli bir
sekilde goriilebilir. Eskitme ve 0Ozellikle sisede bekletmeyle ortaya c¢ikan kokulara buke denir.
Bukenin o&zellikleri, iizim c¢esidine, sarabin kalitesine, fermantasyon yoOntemine ve eskitme
islemine* baglidir. Buke, aromaya gére daha yumusak, hafif, zarif, tanimsiz ve karmasiktir. Bukenin
ozelliklerine, daha tatli, bitki kokulu, yag ve ¢erez ¢agrisimli olmasi eklenebilir.

* Bourgogne saraplarinda, tizimden kaynaklanan kokulara birincil kokular (aromalar), mayalanma
ve figida eskitmeden kaynaklanan kokulara ikincil, ve sisede eskitmeden dolay1 ¢ikan kokulara da
tiglinciil kokular denir.

Dil ve Damak (Tatma ve Dokunma)

Degisik tat bolgeleri

Tat duyumunun biiyiik bir kism1 her ne kadar kokuyla ilgiliyse de, damak tadinin inkar edilemez
cekiciligi ve etkisi dolayisiyla igme zevkinden vazgegilemez. Gergekten de sarabin aroma maddeleri,
agzin 1lisinda, yani sarapsever diliyle, "damakta" kuvvetlenir ve burada en yogun olarak duyulur.
Biitiin tat duyumlarini ayn1 anda alamayacagimiz gibi, her tadi agzin her bolgesinden alabilmemizde
olas1 degildir. Belli tatlar, agzin belli bdlgelerinden alinabilir, bu konuda bilgi sahibi olursak,
dikkatimizi daha bilingli toplar ve tatlar1 daha net ve yogun bir sekilde duyabiliriz.
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Tat duyumlari

Tat duyumlar1, kokudan daha kolay alinir. Bilindigi gibi dort temel tat vardir : tath, eksi, ac1 ve tuzlu.
Bu tatlardan her biri o tada hassas olan tat alma tomurcuklariyla duyulabilir. Tat alma tomurcuklari
dilin degisik bolgerinde yogunlasir, ama unutulmamalidir ki bu yogunlasmis noktalar o tadi
alabilecegimiz yegane bolgeler degildir; yalnizca o tadi en yogun duyabilecegimiz bolgelerdir.
Ornegin; tatli, yalmizca dilin ucuyla, eksi de yalmzca dilin yanlariyla tadilmaz, bunlar o tadin en
kolay ve yogun olarak alinabilecegi yerlerdir.

Tat ve dil

Parmaginiz1 1slatip bir tutam toz sekere batirin, sonra da dilinizin ortasinda bir yere temas ettirin,
burasi tada hassas olmayan bir bolgedir. Dilinizi arkaya dogru yuvarlayin ve sonrada yavas yavas
one dogru birakin. Seker 6ne dogru kayinca tadi ¢ok belirgin bir bigimde alinabilir. Ayn1 sey, o tada
hassas oldugu bilinen tat bolgelerinden baslamamak sartiyla, bir tutam tuz ve limonlu suyla da
denenebilir. Aci, her ne kadar dilin ucunda da birazcik algilanabilse de, aciya hassas bolgelerde
digerlerine gore daha keskindir. Aci, en keskin olarak dilin kokiinde, bogaza dogru uzanan bolgede
tadilir. Cok sert, soguk bir yudum kahve i¢tiginizde ac1 tadin bogaziniza dogru yayilmasi buna 6rnek
olarak verilebilir. Bu durum, ayni zamanda baz saraplarda, yutarken ve yuttuktan sonra alinan aci
tad1 aciklar. En farkli bireysel tepkiler, aciya gosterilir. Bu yiizden, size hi¢ de aci1 gelmeyen bir
seyden, bir bagkas1 ac1 bir tat aldiginda hi¢ sasirmayin.

Tat alma duyusu egitilebilir, 6yle ki; kat1 veya sivi maddelerle, o tada hassaslagmis bdlgelerde
yapilan tat alma denemeleri ustalig1 bir hayli arttirir.

Agizdaki hassas bolgelere 6rnek olarak, ¢ok sayida tat alma tomurcugunun bulundugu dil kokiiniin
dis st kenarlar1 ve son iki az1 dis dengindeki bolgeler verilebilir. Bu iki noktaya biraz seker
siiriildiigiinde, ¢ok yogun tat alindig1 goriilebilir.

Anlasildig1 gibi dort temel niteligi belirli bolgelere tamamen sinirlamak dogru degildir. Bu yiizden,
sarap agza olabildigince iyi dagitilmali ve yayilmalidir. Bunu deneyerek de gorebilirisiniz; 1yi bir
saraptan azicik i¢in ve hemen yutun. Sonra ayni saraptan bir yudum daha alin, agziniza iyice dagitin
ve Ozellikle, onceki satirlarda bahsedilen en hassas iki noktaya ulasmasini saglaym. Alinan tatlar
karsilastirildiginda, ikincisinde sarap tadinin daha yogun bir sekilde alindig1 aciklikla goriilecektir.

Dokunma duyusu

Damakta, dort temel tatdan baska alinacak her tiirli tat, dokunma duyusuyla ilgilidir. Bunlara
burukluk, gévde, sicaklik, karbonik asit kabarciklar1 yani sarabin kopiirmesi ve yapist 6rnek olarak
verilebilir.

Burukluk, dilin sanki yeterli tiikriik olmadig1 i¢in, disetleri ile damak arasinda hareket edemiyormus,
kayamryormus gibi bir toplanmasi, agizda yogunlagsmasi hissidir. Sarabin tadindaki burukluk,
genelde tanene dayandirilir. Tanen, tiikriigli degistirir ve kayganligini azaltir. Bir iizim kabugunu
cignerseniz buruklugun ne oldugunu hemen anlayabilirsiniz. Buruklugu daha da belirgin duyabilmek
icin, bir lizlim ¢ekirdegini ¢cignemeyi deneyiniz. Sarapta buruklugun ikinci bir nedeni, yiiksek bir asit
miktaridir.

Govde, aciklamasi kolay bir terim degildir. Bir sarabin govdesinden bahsedebilmek igin, tat
kuvvetine, yap1 yogunluguna ve alkol i¢erigine bakilmalidir. G6vde, sarabin sayilan bu niteliklerinin
hepsini kapsayan bir terimdir. Bazen gévdeyle, sadece alkol igerigi anlatilmak istenir. Ornegin,
govdeli bir sarabin dikkate deger bir oranda alkol icerdigi her zaman sdylenebilir. Alkol derecesi
yiiksek bir sarap, tat ve yapinin, yiiksek alkol igerigini dengeleyen unsurlarindan yoksunsa, sadece
sert ve brendimsi bir his verir. Alman buz saraplart yogun tatlar1 (¢ok tatll)) ve belirgin
akiskanliklilariyla taninirlar, ama az bir seviyede alkol icerdiklerinden dolayr govde eksiklikleri
hissedilir. Her tiirlii su katilmislik izlenimi, govdede eksiklik anlamina gelir.
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Sarabin gdvdesinde onemli bir rol oynayan i¢im sicakligina, baska bir boliimde ayrintili olarak
deginecegiz. Burada kisa bir bilgi olarak; sicakligin, hafif saraplarin alkol, tanen, asit ve ferahlatici
ozelliklerinin etkisini iyi veya kotii yonde degistirebildigi sdylenebilir.

Karbondioksit (CO2) ve kopiik olusumu: Sarap icerken, dil ucuyla kiiclik kabarciklar hissedilmesi,
az miktarlarda bulunan karbondioksitin gostergesidir.

Onemli bir kalite faktorii olan yapi, bir saraptan edinilen toplam izlenim ve nitelikle ilgilidir. S6z
konusu izlenimler, dncelikle dokunma ve gérme duyulariyla edinilebilir. Bir 6rgii, yapilis bigimiyle
karsilastirilabilir; yani bir orgiliniin ipegimsi, kadifemsi, gevsek veya siki 6riilmiis olmas1 gibi. Diger
baz1 maddelerden edinilen izlenim ve yiizey nitelikleride 6rnek olarak verilebilir: parlak, kaygan,
diizgilin, mat, kaba, ince, 6zenli vb

Damak Tadiminda Ayrintilar

Bir sarabin nasil koklanacagini ayrintili olarak ele aldik. Bu boliimde ise koklama yerine damak
tadiminin ayrintilarina inecegiz.

Sarap miktari

Genel olarak,tadim icin agza ¢ok fazla sarap alinmamasi Onerilir. Cok fazla sarab1 agizda hareket
ettirmek zordur, ayrica tiikiirmesi de hos ve rahat olmaz (Bilindigi gibi, sarap tadilirken, her zaman
yutulmaz; agizda yayildiktan ve tadi alindiktan sonra bir kaba tiikiiriiliir). Ote yandan, agziniza
aldigimmiz sarap ¢ok az olursa, sarabi biitiin tat alma tomurcuklarina dagitamazsiniz. Az miktardaki
sarap tiikriikle cabucak karisir ve sonu¢ olarak da meyvemsi tatlar1 degil asit, tanen, alkolden
kaynaklanan tatlar1 alabilirsiniz. Sarap tadimi i¢in 5 - 10 cl uygun bir miktardir.

Sarap agizdayken

Sarabi, dil kokiine yakin tat alma tomurcuklariniza temas etmesine 6zen gostererek, ¢ene, dil ve
yanaklarimizin yardimiyla agzinizda dolastirin. Sarabi ¢igneyerek bir iki kez yutun ve hemen sonra,
sarab1 cignerken aroma maddelerini farkedebilmek i¢in bir ka¢ kez nefes alin. Sarabin genze
kagmasin1 veya agzinizdan disari damlamasini Onlemek igin simdi anlatilacak sekilde nefes
alimmalidir:

Sarab1 agzinizin On tarafina getirin, "F" sesi ¢ikaracakmig gibi alt dudaginizi st kesici dislerinize
bastirin ve bu sekilde i¢inize havay1 ¢ekin. Goriildiigii gibi bu tam anlamiyla bir nefes alma degildir.
Sarabi tadarken dikkatinizi her zaman belirli bir noktaya toplayin ve alkol, tanen, asit gibi nitelikleri,
aldiginiz tatlarimi not edin. Sonra agzinizdaki sarabin bir kismim1 yutun ve ardindan kalanini,
damlatmamaya dikkat ederek disar1 verin. Dudaklarinizi, disleriniz kapali durumdayken 6ne dogru
sivriltip hafif agin ve sarabi tek bir yerden incecik disariya verin. Bu yontemi ilk denemede basariyla
uygulayamazsaniz cesaretiniz kirilmasin, ¢iinkii uygulamaya calistiginiz profesyonel sarap
tadicilarin bile bir hayli zorlandig1, hatta bir gogunun tam olarak basaramadiklar1 bir yontemdir.

Sarap ne kadar bir sire gignenir?

Sarabin ¢ignenme siiresi, agzinizda ne kadar sarap olduguna ve ne kadar iyi olduguna baglidir.
Sarap, tiikiirmeden ortalama 10 - 15 saniye c¢ignenir. Sarabi, agzinizda daha uzun bir siire
durdurursaniz ya tiikrikk nedeniyle sulanmaya baslar ya da yavas yavas yutmaya baslarsiniz.

Alinan ve kalan tat

Sarab tiikiirdiikten sonra agzinizdan nefes alip burnunuzdan verin. Bu yaparken, daha ne kadar siire
tat alabildiginizi ve aromalar1 fark edebildiginizi gozleyin. Alinan tat, kalan tat ve uzunluk sik
sorulan terimlerdir. Kalan tat, alinan tadin bir bolimiidir ve her ikisi de uzunlukla belirlenirler. Daha
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kesin bir tat taniminda, damakta artan ve ilerleyen bir ilk tada ve hassaslia saldir1 denir. Alinan ilk
tadi, bir gelisme ve yayilma siireci izler. Almman tat, son yudumu alirken ve yuttuktan veya
tiklirdiikten sonraki biitiin duyumlar1 iceren siirece denir. Yapi, tat ve aromalar1 kapsar. Bir sarap
yuttugunuzda hos olmayan bir sertlikte, eksilikte, cok tanenli (buruk) veya aksine yumusak ve
gevsek olabilir. Sert ve kaba duyumlar devam eder ve {istiin gelirse, damakta kalan tat bozulur.
Alinan tat, yumusak olursa da kalan tatda yeterli 6z olmaz ve bunun sonucu olarak da kisa stireli ve
kuvvetsiz olur.

Damakta kalan tat yapiyla degil, sarab1 yuttuktan sonra devam eden tat duyumlar1 ve aromalarla
ilgilidir. Uzunluk, alinan tadin devam ettigi siire¢ i¢in kullanilir.

Tat Bilesenleri
Tath, Eksi (Asit), Aci ve Buruk

Gergek bir sarapsever, er ya da geg, sarapla ilgili sorular sormaya baslar ve
derin bir ilgi ile sorulara yanit bulmak ister. Merak etmek ¢ekici; meragin
bilgi edinerek giderilmesi ise keyif vericidir. Saraptaki degisik tatlar1 ve
dengeleri tanimaya cabalamak, herseyden oOnce algilar tanimlanabilir,
degerlendirmeler anlasilabilir ve bir sarabin gelecegi hakkinda yorumlarda
bulunulabilirse, ger¢ek anlamda merak giderir ve keyif verir. Bu bdliimde,
tat kaynaklari, tat bilesenlerinin ahengi ve farkliliklarinin yarattig: etki ele
alinacaktir.

Iyi bir sarap igin iyi iiziimlere, dengeli bir sarap igin, dengeli iiziimlere gereksinim vardir.
Cigeklenmeden sonra sert ve ham olan iiziim taneleri, biiylimeye baslar. Taneler, litrede her biri 20
gram olmak iizere seker ve asit (tartarik ve malik asitleri yar1 yariya) icerir. Tatlar1 basta
dayanilamayacak kadar eksidir. Litrede 1 gram tartarik asidi dengelemek igin litrede yaklagik 30
gram sekere gereksinim vardir. Uziimler olgunlasma sirasinda fotosentez yoluyla seker elde ederler
ve bunun i¢in asit, 6zellikle malik asit tiiketirler. Olgun bir {iziim tanesi, yar1 yariya glikoz ve friiktoz
olmak tizere litrede 200 gram seker ve dortte iicli tartarik asit, dortte biri malik asit olmak {izere
litrede ortalama 6 gram asit icerir. iklim ne kadar sicaksa, malik asit ierigi o kadar fazladir. Bag
bozumu sirasindaki kesin oranlar liziim tiiriine, bolgeye, o yilki hava durumuna ve elde edilmek
istenen sarap ¢esidine baglidir. toplanan iiziimlerin dengesi kendini yapilan sarapta gosterir.

Sekerin aside orani, bag bozumu zamanini belirleyen en énemli unsurdur. Bir meyveye fizyolojik
olarak, seker igerigi en yiiksek seviyeye ulastigi zaman olgun denilebilir. Bagcinin yine de, meyve
olgunlasir olgunlagsmaz bag bozumunu yapmasi gerekmez. Beyaz iiziimlerin bag bozumu, genellikle
daha fazla asit olmasi i¢in, biraz erken yapilir. Aromatik beyaz iiziimler de, aroma igeriginin en
yiksek oldugu seviyeye, sekerin en fazla oldugu zamandan once ulastig1 icin, biraz daha erken
toplanir. Kirmiz1 tiziimler olabildigince geg toplanir, ¢linkii kabukdaki tanenin, tat, yap: ve aromalara
katkisi, iiziim olgunlastig: siirece artar. Kirmizi iiziimleri toplamak i¢in, ¢cok fazla beklenilirse, asit
icerigi azalir ve bu da fazla alkollii, iyi ve olgun tanenli saraplar i¢in iyi bir sonu¢ vermez. Daha 6nce
de belirtildigi gibi, denge bagda baglar.

Tath

Uziimde

Tath saraplardaki tatliligin ilk kaynagi, fermantasyon sonunda hepsi alkole donligmeyen friikktoz ve
glikozdur. Sek saraplar da, litrede 4 grama kadar varan (Fransa'da 2 g/I), ama tatlilig1 hemen hemen
hi¢ algilanamayan, mayalanmamis seker igerir. Almanya'da litrede 9 grama kadar seker iceren
saraplar, sek olarak etiketlenebilmektedir. Yalniz unutulmamalidir ki Almanya'daki bu saraplarin asit
seviyesi belirli miktarin altinda olamaz. Bu saraplarin seker oranlar1 yiiksek olsa da, asit oranlarinin
yuksekliginden tatliliklar1 hemen hemen hi¢ géze batmaz.
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Mayalanmada

Sek saraplarda az da olsa farkedilebilen tatliligin en 6nemli kaynag etil alkoldiir. Etil alkol, sira
fermantasyonu sonucu olusan temel maddedir. Tadi tam olarak sekere calmasa bile ayni etkiyi
yaratir. Var olan sakarini (tath tat maddelerini) kuvvetlendirir, ayrica asit ve eger varsa tanenin*
etkisini yumsatir ve dengeler. Alkol, govdenin veya dolgunlugun verdigi izlenimlere biiyiik bir
oranda etki eder, aroma ile bukeyi destekleyip, kendilerini goOstermelerini saglar.
Gliserin, glikoz fermantasyonunun bir yan {irlintidiir ve glikoz gibi tathdir. Saraptaki gliserin miktari,
gliserin tadin1 alma esigi olan litrede yaklagik 15 grama ender olarak ulagir. Saf gliserinin yagimsi
akigkan yapisinin, sarabr daha kaygan ve zengin govdeli yaptigi sdylense de, karsilagtirmali
denemeler gdstermistir ki, gliserinin saraba etkisi, daha ¢ok tatliliginadadir.

*Kirmizi1 saraplarda seker katma isleminin (chaptalisation) temel sebeplerinden birisi budur.

Tathhk ve denge

Tatliligin, saraptan alinan tada olan etkisi disinda bagka etkileri de vardir: Asitlilik, burukluk va
aciligr dengeleyerek, sarabin daha yumusak ve zengin bir izlenim birakmasini saglar, ayrica kaba
izlenimlerin kendini gostermesini geciktirerek, alinan ilk hos tadin siiresini uzatir. Tatliliktaki
herhangi bir asirilik, tath saraplarda asidi gizler ve sarabin ¢ok yumusak ve ifadesizmis gibi
goriinmesine neden olur. En kotii durumda, sarabin yapiskanimsi ve rahatsiz eden bir izlenim
birakmasina yol acar. Sek saraplarda, farkedilebilen bir tatliliga neden olarak, ¢ogunlukla alkol
iceriginin fazla olmas1 gosterilir. Bu saraplarin tatlari, olmasi gerektigi kadar sek degildir; biraz agir,
hantal ve brendimsi bir his uyandirirlar. Beyaz sek saraplarda asir1 alkol, aciligin kendini olduk¢a
kuvvetli bir bigimde gdstermesine neden olur.

Eksi (Asit)

Uziimden kaynaklanan asitler

Uziimden kaynaklanan baslica iki asit vardir: tartarik ve malik asit. Tartarik asit, gerek miktar
gerekse kuvvetlilik acisindan en etkili asittir. Malik asidin tad1 daha hamdir ve tartarik asidin aksine
tanenle uyusmaz. Bol tanenli kirmiz1 saraplarda, malik asidin, cogunlukla alkol fermantasyonundan
sonra gerceklestirilen, malolaktik fermantasyon yardimi ile uzaklastirilmasinin nedeni budur. Sicak
bir iklime sahip bolgelerdeki olgun iizimlerde, malik asit azdir. Tiirkiye'de yapilan saraplarda, malik
asit miktar1 fazla olmadigindan, bu yonteme hemen hemen hi¢ bagvurulmaz. Daha dengeli iklimlerde
malik asit miktar1 hava durumuna baglhidir. Yapilmasi bitmis bir sarap, hala malik asit igeriyorsa,
iiretici ya Oylece birakir, ya da tamamini1 veya bir kismini malolaktik fermantasyonla uzaklagtirir
yani laktik aside gevirir. Sitrik asit, fermantasyon sirasinda oldukga azaldigi i¢in, sarabin tadinin
iyilestirmek amaciyla, saraba sonradan sitrik asit katilabilir. Bu durumda sarabin tadi, siklikla limona
calar. Buna ornek olarak, Avustralya'da yapilan bir ¢ok beyaz sarap verilebilir.

Fermantasyondan kaynaklanan asitler

Bakterilere karsi ¢ok dayanikli olan siiksinik asit, az miktarda olmasina ragmen, kendini eksiden
tuzluya; tuzludan aciya degisen bir tat cesitliligiyle gosterir. Laktik asit, alkol fermantasyonunun bir
yan lriliniidiir, ayrica istege ve gereksinime bagli olarak yapilan malolaktik fermantasyon sonucu
olusur. Malolaktik fermantasyonla, malik asit, laktik aside ¢evrilir, ayrica karbondioksit aciga ¢ikar.
Laktik asit, malik asitten daha yumusak, hafif kokulu ve zayif bir asittir (saldirgan ve 1siran bir asit
degildir). Laktik asit, kirmiz1 saraplarin taneniyle daha iyi uyusur. Asetik asit, ugucu bir asittir ve
koklanabilir. Daha 6nce deginilen asitler, ugcucu degildir ve kokmaz. Biitiin saraplar, litrede yaklagik
0,4 - 1,0 gram aras1 ugucu asit igerirler ve bunun 0,3 gram kadar1 asetik asittir. Bu miktarda bir asit,

16
www.cfg.org.au



Kiilturel Yapilanma Gurubu Sarap Kultiirii

ne koklanabilir ne de tadilabilir. Saraptaki ugucu asit miktarinin asirilii bir hatadir ve bozulmaya
neden olur. Boyle bir durumda, sarabin kokusu ve tadi, acikea sirkeye calar ve eksi olur.

Asidite ve denge

Asit, sarabin belkemigidir, ¢iinkii asidi olmadan sarap anlamsizdir, pek tanimlanamaz. Asit, sarabin
tadin1 belirler, yutarken ve yuttuktan sonra alinan tadi ve kalan tad: kuvvetlendirir, gériiniimiinii
canlandirir, ayrica bozulma yapan organizmalara etkisi nedeniyle, sarabin saklanabilmesini saglayan
dogal bir maddedir. Asit, tatlilig1 degistirir ve azaltir, tanenin ise kendini vurgulayabilmesini saglar.
Bundan ¢ikan sudur: bir sarap ne kadar tatli, alkol derecesi yiiksek ve ne kadar az tanenli ise, o kadar
cok aside gereksinim duyar. Bunun terside gegerlidir; bir sarap ne kadar ¢ok tanenliyse, o kadar az
asit ister. Asit miktarinin asiriligi, sarabi sert ve eksi yapar, ayrica bukesini azaltir. Sarabin asit
miktarindaki bir eksiklik, tazeliginde de bir eksiklige, sikintiya ve alinan tadin ¢ok kisa stirmesine
neden olur. Bu saraplar, diiz, yavan ve tatsiz olur.

Asidite ve eskitme (yillandirma, olgunlastirma)

Ugucu olmayan asitler, sarap eskidikce azalir ve boylece sarap yumusar. Ozellikle tartarik asit, diger
temel maddelerle birleserek, ¢okelen, ¢coziilmeyen kristaller olusturur. Ugucu asitler (asetik asit gibi)
sarap eskidikce artarak sarabi daha sert ve sek yaparlar. Bu siiregler, iki durumda da yavas yavas
gerceklesir.

Acl ve Buruk

Uzimde

Uziimdeki acilik ve burukluk, fenollerden bir madde olan tanenden kaynaklanir. En iyi tanenler,
tiziim kabuklarinda bulunur. Beyaz saraplarda ¢ok az tanen oldugundan bu boliim, 6zellikle kirmizi
saraplar i¢in gegerlidir. Herseyden 6nce geng ve bol tanenli saraplarda goriilen hafif acilik, tanenden
kaynaklanan tatlardan sadece biridir. Tanen, iiziimlerin ham, tanenin kaba ve fazla oldugu durumlar
hari¢ mutlaka ac1 olmak zorunda degildir. Yiiksek bir asit ve/veya alkol miktar1 sonucu acilik daha
da artar ve hatta fena bir hal alir.

Tanen, renkten bagka koku, tat ve yapiyr da etkiler. Kalitesi yiiksek bir tanen, kaliteli {iziim
cesitlerinden veya olgun {liziimlerden yapilmis bir sarabin, aromasina ve tadina olumlu ¢ok sey katar.
Sarabin dengesi s6z konusu oldugunda, tanenin baslica 6zelligi burukluktur.

Burukluk ve denge

Burukluk derecesi, tanenin nicelik ve niteligine bagli olmak iizere oldukc¢a degiskendir. Alkol ve
asit, buruklugun etkisini, damakta buruk tatlarin alinmasini geciktirerek degistirir ve yumusatirlar.
Yiiksek bir asit miktari, damaktaki burukluk duyumunu artirir ve etkisini vurgular.

Tanen miktar1 fazla olan kirmizi saraplar aside, tanen miktar1 az olanlar kadar fazla gereksinim
duymazlar, ¢iinkii tanen saraba form verir ve ayrica saklanmasina yardimci olur. Bir kirmiz1 sarabin
tanen miktar1 ne kadar az ise, yap1 agisindan bir beyaz saraba o kadar ¢ok benzer, ve aside, anlam ve
cekicilik kazanmasi icin, o kadar ¢ok gereksinim duyar. Beaujolais-Nouveau (Rhone vadisi, Fransa)
gibi saraplarin hemen hemen hi¢ tanenleri yoktur, bunu yerine ferahlatan bir asiditeleri vardir ve
tabii ki renkleri harig, bir beyaz saraba benzerler. Hatta benzer sartlarda, yani biraz soguk igilir.

Tanen ve eskitme

Kirmiz1 saraplarda tanen, ayni asit gibi bozulmay1 6nleyen dogal bir kimyasal olusumdur. Herseyden
once eskitmenin tiirii ve daha sonrasini etkiler. Asagidaki aciklama, tanen ve islevi hakkinda ¢ok
kullanilan bir teorinin ¢ok basitlestirilmis bir uyarlamasidir.
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Tanenin burukluk veren 0zelligi, molekiillerinin tiikriigiimiizdeki protein molekiilleriyle
birlesebilme, yani pihtilasabilme yeteneklerinden ileri gelir. Tikriik, proteinin pihtilagsmasindan
dolay1 kayganligindan kaybeder, ve bunun sonucu olarak dis etlerinde bir toplanma ve biiziisme
hissedilir. Agziniz1 bol tanenli bir kirmiz1 sarapla iyice calkalayip, lavaboya tiikiiriin. Bu deney,
tanenin pihtilasma 6zelligini biitlin agikligiyla gosterecektir.

Buruklugun boyutu, yani hafif bir seklik mi yoksa kuvvetli bir toplanma etkisi mi oldugu, tanenin
polimerlesmesine (maddenin molekiillerinin birleserek daha biiyiik molekiiller olusturmasi) baglidir.
Bir molekiil ne kadar biiyiikse, tiikriikteki proteinle birlesebilme yetenegi, ve burukluk etkisi o kadar
fazladur.

Bir sarabin zamanla olgunlagmasiyla, polimerlesme siirekli olarak artar. Bu nedenle, uzun bir siire
eskitilmesi (saklanmasi) diisiiniilen bol tanenli saraplar ilk zamanlarda sertlesirler. Tanen tadi,
sarabin sisede depolanmasindan birkac sene sonra, figida depolanmasinin hemen sonrasindan daha
fazla olur.

Tanen tadindaki artig, sadece baslangigta goriilen bir siiregtir. Polimerlesme yiiksek bir dereceye
ulastiginda, biiyiik molekiiller proteinle birlesme yetegini kaybeder, burukluk kaybolur ama iyi tat
kalir. Bu arada tanen, sarabin diger pargalariyla ¢coziilmez bilesikler olusturur ve tortu olarak ¢oker,
yani tanenin bir boliimii kaybolur. Bu devrede sarap, olgun ve zarif gelisim asamasindadir; daha
yumusak, zengin ve dengeli olur. Bu dénem sarabin olgunlugunun en ideal oldugu zamandir, yani
sarap en iyi icim halindedir, keyifle icilebilir ve hatta i¢ilmelidir.

Zaman gectikce, hala birazda olsa artan polimerler, yine kuvvetlenirler ve saraba yine buruk bir tat
verirler. Buna ek olarak; sarabin meyvemsiligini kaybetmesi ve ugucu asitlerinin artmasiyla, etki
daha da kuvvetlenir ve sarap sanki kurur. Bilimde, baslangigtaki devrede tanenin sertlesmesinin
aciklanmasinda oldukga uzlagilmistir, ancak, sonraki yumusamanin nedeni hakkinda kesin bir bilgi
yoktur. Bahsedilen kuruma devresinde, bir ¢ok belirsizlik s6z konusudur. Damakta, bu ii¢ devre de,
cok net bir bicimde algilanir.

Sarapta Hata

Sarap iiretimi, bugilinlerde o kadar ileri bir seviyeye ulast1 ki, hata, goreli olarak daha az meydana
gelmeye bagladi. Yine de, hatali bir saraba rastlarsak, geri vermeliyiz. Bu boéliimde, sarapta
olusabilecek hatalarin nedenleri agiklanacaktir. Biri oksijene, digeri kiikiirte bagli olan baslica iki
temel neden vardir.

Oksijen ve Oksitlenme

Sarapta oksitlenme s6z konusu oldugunda, oksitlenmenin gerekenden fazla oldugu anlasilir. Cilinkii
oksijen, sarabin olgunlagmasi i¢in az miktarda gereksinim duyulan, temel bir pargasidir.

Oksitlenmis beyaz saraplar

Bu saraplarda tazelik olmaz, diiz ve bazan asetaldehit gibi kokarlar. Asetaldehit kokusu, bayat, agir
ve hafif batan bir kokudur, belirsizce Amontillado-Sherry'yi hatirlatir. Tatlar1 diiz ve yavandir,
renkleri kiit bir saman sarisiyla kahverengi arasinda degisir. Bu karakteristik goriiniimii ve kokusu
nedeniyle Madeira'lagma terimi ortaya c¢ikmugtir. Ciinkii, kuvvetli oksitlenmis beyaz saraplarin,
Madeira 6zel saraplarina benzer bir renkleri ve kokulari vardir.

Oksitlenmis kirmizi saraplar

Oksitlenme asamalarinda, asetaldehit her ne kadar ilk sirada yer alsa da, kirmiz: saraplarda kokusuna
ender olarak rastlanir, ¢linkii asetaldehit, kirmiz1 saraplarda, renk maddeleri (pigmentler) ve tanenle
birlesir. Kirmiz1 saraplarin, oksitlenmenin ilk devrelerinde tatlari ve kokulari, ayni beyaz saraplar
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gibi, oldukca diiz, bayat ve aci-tath bir karamel cagrisimlidir. Bdylesi bir saraba, oksitlenmis sarap
denir. Oksitlenmenin sonraki asamasinda, kirmizi ve beyaz saraplar bozuldukc¢a bir asetik asit
kokusu alinir. Asetik asit ugucu bir asit oldugu i¢in, bu duruma ugucu da denir. Sarap basta mayhos,
daha sonra eksi ve sirkemsi kokar. Ugucu asitler dolayisiyla sarap, su katilmis gibi, sert ve eksidir;
yutarken ve yuttuktan sonra alinan tadi keskin ve rahatsiz edicidir.

Bu durumda sarapta etilasetat (oje temizleyicisine benzer) kokusu da vardir. Etilasetat, asetik asitin
olusumu sirasinda meydana gelir. Bu yiizden, kirmiz1 sarapta, baskin olanin, ya da bazen her ikisinin
kokusu da alinabilir. Bir sarabin kokusu etilasetata ¢alarsa ugucu ve eksi olarak tanimlanmali. Asir
miktardaki etilasetat, kendini damakta yaratti1 sertlikle hissettirir, ayrica yutarken ve yuttuktan
sonra da, goze carpan bir sekilde farkedilir.

Oksitlenme, sarabin bu ii¢ hatali durumunu da kapsayan bir terimdir. Yine de tek basina ele
alindiginda, agiklig1 net ve kesin degildir.

Kiikdart

Kiikiirtten dolay1 olusan, biribrinden tamamen farkli iki koku hatas1 vardir. Birincisi, oksijen ve
kiikiirt bilesimi olan, kiikiirtdioksit asiriligindan olur. ikincisi ise kiikiirt ve hidrojenin bilesimiyle
olusan, hidrojen siilfiirlin, ya da baska bir adiyla indirgenmis kiikiirtiin, kokularda da bir indirgenme
yani eksilme izlenimi uyandirmasidir.

Kiikiirtdioksit(SO?)
Serbest kiikiirtdioksit ugucudur, yani gaz halindedir. Cok fazla kiikiirt, keskin ve uyumsuz kokar.
Kuvvetle ige ¢ekilen koku, burunda ve bogazda, yakan batmalara neden olur. Bir kibritin yandiktan
hemen sonra ve sondiikten sonra nasil koktuguna bakiniz (sonraki sadece yanmis tahta gibi kokar).
Kiikiirtdioksitin burunda yarattig1 etki, bir sarabin, yuttuktan sonra damakta kalan tadina benzer.
Kiikiirtdioksit, ¢cogunlukla daha sisenin agilmasiyla veya ilk bardakta, girtlakta keskin ve batan bir
tada neden olurken, bardagin uzun siireli sallanmasiyla ugar. Her insanin kiikiirtdioksite duyarlilig1
cok farklidir.

Ileri derecede oksitlenmis saraplar
Buradaki derleme,oksijenle asir1 bir temastan dolayr kaynaklanan cesitli hatalar

gostermektedir.
Neden (basitlestirilmis) Belirtiler Hata tarifi
0O? +alkol ..... asetaldehit: Kiit bir saman rengi ile Madeira'lagsma (oksitlenme)
(beyaz sarap) kahverengi aras1 bir renk.

Diiz/bayat; hos olmayan
sherry'imsi bir koku ve tat

O? + alkol .....: Daha kahverengi bir renk. Oksitlenmis
(kirmiz1 sarap) Diiz/bayat; bir olasilik aci-tath
ve/veya karamelimsi bir koku
ve tat
O? + asetaldehit ve/veya Ucucu asetik asidin eksi Ucucu veya kabarcikli
O? + sirke bakterileri ..... kokusu; sulu ve keskin bir tat (kirmiz1 ve beyaz saraplar)

asetik asit:

asetik asit + alkol ..... etilasetat:  Etilasetatin kuvvetli oje Tadin ve kokunun sirkeye
temizleyicisi gibi olan kokusu;  ¢almasi (kirmiz1 ve beyaz
sek ve brendimsi bir tat saraplar)
19
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Hidrosiilfiirik asit

Hidrosiilfiirik asit, cogunlukla siseleme yapilmadan ortaya g¢ikar. Fermantasyon sirasindaki maya
aktivitelerinin bir yan {irliniidiir. Sise saraplarinda, H>S kokusu, kiikiirtdioksit kokusundan daha
rahatsiz edicidir. Ciirlik yumurta, lastik ve metan kokularini animsatir. Bir sarap, hidrosiilfiirik asite
uzun bir siire maruz kalirsa, sarimsak ve kurumus ter gibi bir koku olusur ki, bu kokudan kurtulmak
cok zordur. Biitliin bunlarin sonunda, iyice dayanilmaz olan atik su gibi kokan bisiilfat da ortaya
cikar.

Hos olmayan sise kokulari

Kuvvetsiz, kisa omiirlii kokulardan, dekante etme yoluyla kurtulmak kolaydir. Eger s6z konusu koku
cikmamakta direniyorsa, fena bir hidrosiilfiirik asit kokusuyla kars1 karsiyasiniz demektir.

Mantar Kokusu ve Tadi

Sarap agilirken siseye diisen mantar pargalarinin, mantar hatasiyla bir ilgisi
yoktur. Mantar hatal1 saraplar, ¢ok tuhaf bir kiif, ve bazan ¢iirlik bitki veya toz
gibi kokar. En yeni teori, mantar hatasinin, kiif mantarlarina degil, mantarda kiifii
onlemesi gereken antiseptik (mikrop Oldiiriicli) ¢ozeltilerdeki klora bagh
oldugunu sdylemektedir.

Fici/Tahta Kokusu ve Tadi

Figilardan kaynaklanan hatalar1 olan saraplar, eski, kiiflii ve ¢iiriikk tahta veya nemli bir bodrum gibi
kokar. Damak tadi da, benzer bir sekilde rahatsiz edicidir. Buna birde kaba bir burukluk eklenir.
Bunlarin nedeni, tahmin edilecegi gibi, sarabi, eski ya da kotii temizlenmis ve uygun olmayan bir
sekilde yapilmis figilarda bekletmektir.

Toprak, Konum ve iklim

Toprak

Toprak, sarap yapiminda onemli bir rol oynar. toprak herseyden once, bagci i¢in ¢ok Onemlidir,
clinkii iyi baglara temel teskil eder. Bagci, topraklarinda, hangi baglarin daha iyi yetisebilecegini
bilmelidir. Sadece kadehinin i¢ini tanimaya ve keyfini ¢ikarmaya calisan bir sarapsever iginse
toprak, cok onemli degildir.

Pratik bir kural vardir: Kumlu topraklarda, hafif ve cabuk olgunlasan baglar, tebesir karakterinde
olan topraklarda yumusak ve tiirii ok 6zel baglar yetisir. iri kumlu bélgelerde yetisen iiziimlerle
yapilan saraplar zarif olur; balgikli topraklarda yetisenlerle yapilanlarsa agir ve daha siki bir stile
sahip olur. Yine de her sey genellestirilemez. Bir sarapta, 6rnegin Cabernet Sauvignon'un zengin ve
keyifli tadi taninsa bile, bu sarap, kire¢ taslariyla ortiilii kiregli bir balgig1 hatirlatiyor gibi
yorumlarda bulunmak hemen hemen olanaksizdir. Yine de bir sarabin, topragimsi ve mineralimsi
ozelligi fark edilebilir.

Belirli bir bagin topraklarini ¢ok iyi tanisaniz da, ¢ok fazla bir bilgi sahibi olamazsiniz, ¢iinkii toprak
ylzeyi daha altlardaki karigsik jeolojik yapi hakkinda, sinmirli bir bilgi verir. Baglarin kokleri ve
bulundugu yer, kalite ve stil igin belirleyici olsa da, hakkinda bir ¢ok sey yazilan, toprak, kalite ve tat
arasindaki gercek iliskiyi sarapta belirlemek kolay degildir.

Konum

Egim ve konum gibi ayrintilar, baglarin gorebilecegi kadar fazla giines gorebilmesi, riizgar ve
dondan en az diizeyde etkilenmesi i¢in dnemlidir. Dikili bdlgenin sinirina yakin baglar i¢in, egim ve
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konumun Onemi daha fazladir. Ren vadisinin gilineylerindeki agik yerlerde ve Fransa'nin Midi
bolgesinde, baglarin giineyde olmasi belirleyici degildir; Bourgogne'daki Chablis'de ise basit bir
"Chablis" ve bir "Chablis Premier Cru" arasindaki biiytik farki yaratan, iyi baglarmn, dikili bolgenin
gilineyinde yetisebilmesidir. Bag dikili yer, ne kadar kuzeyde (kuzey yarimkiire i¢in) ise, gilines
1sinlarini fazla alabilmek i¢in, dikimi olabildigince egimli bir konuma yapmak gerekir.

Baglarin, bir irmak veya gol kenarinda olmasi, kuzeydeki bolgelerde yardimci bir sicaklik
diizenleyicidir: Ortalama sicaklik biraz daha yliksek olur, ve hava sicakligi farkliliklarinin fazla
olmasindan dogabilecek etki, en az diizeyde olur (Bordeaux'da Gironde kiyilari, Almanya'da Ren
bolgesi yakinlarinda Rheingau bolgesi). Gol ve irmak g¢evreleri, sonbaharin erken sisleri sayesinde,
asil kiiflerin gelisebilmeleri i¢in elverisli yerlerdir.

Sarapsever i¢in baglik yerler, bagci ve sarap tiretim uzmanlarinin aksine, gezmek i¢in ¢ok ilgingtir.
Sarap, kokulari, manzaralari, insanlar1 ve olaylar1 animsatir.

Iklim

Bagcilik yapilan bolge, ne kadar 1lik ve giinesliyse, saraplar arasindaki kalite ve tislup (stil) farka,
degisik yillarda o kadar az olur. Ilik ve giinesli iklimlerde {iziimler daha hizli olgunlasir. Avrupa'nin
kuzeyindeki bolgelerde, giinesin her bir saati, diisen yagmur miktari, egim ve konum gibi ¢ok
onemlidir. Serin iklimlerin 1lik ve giinesli yillarinda iizimler, daha yavas ve uzun bir siirede
olgunlagir. Ilik ve giinesli yillar, serin bolgelerde, tat ve kalite agiindan en iyi saraplarin elde edildigi
yillardir.

Sicak iklime sahip iilkelerde, baglar1 ekvatordan uzak yerlere, yiikseklere ve 6gle gilinesinin ¢ok
zararli olmadig1 konumlara dikerek, serin kosullar saglanmaya calisilir, ya da serin ve suyu bol
bolgeler secilir. Bu yollarla, 6rnegin Amerika ve Avustralya'nin genellikle sicak iklimlerinde de,
Avrupa'daki baglardan elde edilenlere benzer zariflikte saraplar {iretilebilir. Ama yine de bu
saraplarin farkli bir tislubu (stili) vardir.

Karbondioksit, Fi¢1 ve Sisede Eskitme
Karbondioksit(CO?)

Karbondioksit kabarciklar1 yalnizca sampanya ve diger kopiiklii saraplarda bulunmaz, aslinda, gozle
goriilmese de, normal saraplarda da vardir. Karbondioksitin su ile birlesmesiyle, ¢ok yumusak bir
asit olan karbonik asit (H*CO”3) ortaya ¢ikar. Karbonik asit, maden sular1 (soda) ve kopiiren diger
bazi i¢ceceklerden hatirlanabilir.

Karbondioksit, 6zellikle fermantayon siirecinde olusur ve istege gore, bilingli bir sekilde sarapta
birakilabilir veya istenilen karbonik asit seviyesine ulasilmis ise bir kismi alinabilir. Karbonik asit ve
kirmiz1 sarabin taneni arasinda ters orantili bir iligki vardir; kirmizi saraplarda tanen igerigi ne kadar
fazla ise o kadar az karbonik asit vardir.

Geng igilen ¢cogu beyaz sarapta, litrede yarim grama kadar karbonik asit bulunur. Bu kadar veya
daha az miktarda karbonik asit ne goriilebilir, ne de dilde algilanabilir. Fakat farkedilecek bir
sekilde, sarabin dis gorlinlimiinii, kokusunu ve tadim1 etkiler, rengi canlandirir, bukesini
kuvvetlendirir, damakta taze ve ferahlatan bir tat birakir ve kalan tadin siiresini uzatir. Bir kadeh
sarapta goriilebilen bir kag¢ kabarcik, icim baslangicinda dil ucunda da hafif bir kabarciklanma hissi
yaratir. [lik iklime sahip bolgelerde iiretilen bir¢ok geng ve i¢imi kolay beyaz sarap, ek bir canlilik
veren ve acikea algilanabilen bir miktarda karbondioksit igerir.
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Mese Ficilar

Saraplarin, daha heniiz bir ya da iki sene sarap saklanmis, mese olan ve olmayan yeni figilarda
eskitilmesi, buke ve yapr iizerinde farkedilecek bir etki birakir. En baskin koku, tahtadan
kaynaklanan vanilya kokusudur. Eskitme (yillandirma) sirasinda kimyasal bilesimler sonucu, yeni
tatlar ve giizel kokular olusur. Sedir veya sigara paketi kokusu, Cabernet kaynakli saraplarda goriilen
bir durumdur. Vanilya aromasina ek olarak, yeni mese ficilarinin taneni, saraba siki ve kompleks bir
yap1 verir. Boylece diger tat niianslar1 belirginleserek, sarabi daha anlamli yaparlar. Bu, bozuk bir
goriintiiniin netlestirilmesiyle karsilastirilabilir. Uziim taneninin daha kaba burukluguna karsilik, taze
mesenin taneninin, daha baharatli, ince tanecikli ve yumusak taneni kendini belli eder. Biitlin bunlar,
iyl bir sarap Treticisinin, degisik yaslardaki ficilarinda saklanmis geng¢ bir sarabini deneyerek
Ogrenilebilir. Yeni durultulmus ya da figida eskitilmis bir Bulgar Cabernet'si veya Chardonnay'si de
bu amagla denenebilir.

Komirlestirmek

Fi¢1 iiretiminde tahtalar, ates {izerinde egilir. Bu yiizden figilarin i¢i belirli bir
dereceye kadar komiirlesir. Figilar, kirmizi saraplara biraz isli ve beyaz
saraplara kizarmig ekmek ¢agrisimli bir karakter verebilmek icin, bazen bilingli
olarak biraz fazla komiirlestirilir.

Mese ficida depolama suresi

Bir sarap ne kadar zengin govdeli ve ne kadar yogun ise sarap, o kadar uzun
siire ficida depolanabilir. Yeni mese figilarda uzun siire depolanan sarap,
fevkalade buruk ve sert olur, ayrica vanilya karakteri artar. Sisede uzun bir siire eskitmeye uygun
olmayan saraplar, tahta tadin1 yumusatir ve bu tatla biitiinlesir. Uzun bir siire mese figilarda
depolanan beyaz saraplar, olduk¢a buruk, hafif ac1 ve reginemsi bir tat alirlar. Yeni mese ficilarda
fermantasyona ugrayan ve depolanan beyaz saraplar, oldukca sasirtict olarak tanklarda
fermentasyona ugrayan ve eskitmek i¢in mese figilarda depolanan saraplardan daha az belirgin
vanilya tatli ve daha az burukturlar. Mayanin, tahta tanenlerini belirli bir dereceye kadar inceltiyor
olmasi, buna bir agiklama olarak gosterilmektedir.

Sisede Eskitme (yillandirma)

Bir sarap ne zaman olgundur?

Bir sarabin ne zaman olgunlastig1 sorusu, kolayca yanitlanamaz. Verilecek yanit da, sarabin ¢esidine
ve zevkimize bagli olarak degisir. Cogu sarap, uzun siire eskitmek i¢in degil, aksine geng ve ilk bir
iki sene icinde icilmek iizere iiretilir. Ingiltere'de saraplar, cogunlukla ¢ok geng degil, bir hayli
yillanmis olarak igilir; bu eskiden kalma bir gelenektir, ¢iinkii sarap, eskiden zenginlere hast1 ve
onlar da, genel olarak yillarca mahzende eskitilmeye gerek duyulan kirmizi Bordeaux, Porto sarabi
ve Bourgogne icerdi. Olgunlasma i¢in uzun zaman isteyen saraplar, ilk zamanlarda dengesizdir; tat
olarak biitiinlesmemistir, yani Ozellikle tanen ve asit olmak {izere degisik bilesenler tek tek
algilanabilir. Eskitme ile yavas bir kimyasal birlesme siireci olusur; buke ve tat zenginlesir; yap1
dengelenir, yani uzun bir depolamaya ihtiya¢ duyan bilesenler yumusarlar ve tek tek degil, dengeli
bir biitiin olarak algilanir.

Sarap ig¢ilmeye ne zaman hazirdir?

Sarap, tad1 hosunuza gittigi an icilmeye hazir demektir. Saraplarda da, ayn1 insanlarda oldugu gibi
ideal bir yas yoktur. Sarabin degisik gelisme asamalarindaki g¢ekiciligi bagka baskadir. Geng bir
sarabin kuvvetliligi ve belirgin bir meyvemsiligi sevindiricidir. Bu tip saraplarin, 6zellikle bazi1 sert
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yonleri gizlendigi i¢in bir yemekle icilmesi daha uygundur. Saraplar eskiyince (yillandirilinca),
kuvvetteki eksilmeyi, yumusak bir yapi, zarif bir tat ve kuvvetli bir buke ile telafi eder. Geng yerine
yillanmig sarabin tercih edilmesi, ya da tanen ile asidin su ya da bu oranda olmasi, tamamen bir
aliskanlik ve kisisel zevk meselesidir.

Tanimlama ve Degerlendirme Uslup Tanimlamasi

Nasil Baglamah ?

Bir sarabin tadini nasil tanimlayacagimiz konusunda bir deneyiminiz yoksa, baglangi¢c i¢in
onerilebilecek islem sudur: belli bir 6zellige konsantre olarak belirli agidan birbirinden farkli olan
saraplart karsilagtirmaya calisin ve bunu yaparken tanimlama ile degerlendirme arasinda ayrim
yapmayl da unutmaym. Belli farklar1 olan saraplar1 karsilastirarak, bilincinizi degisik agilardan
gelistirebilir ve aldiginiz tadi tanmimlamak (tarif etmek) i¢in kullandiginiz kelime dagarciginizi
zenginlestirebilirsiniz.

Temel Gergekler

Oncelikle hatirlatalim; bu béliimde {istiinde durulan konu sarabin degerlendirilmesi degil,
tanimlanmasidir. Dolayisiyla konumuz, bir sarabin ne kadar iyi oldugu veya ne kadar ¢ok hosumuza
gittigi degil, sarabin hangi niteliklerinin dikkatimizi c¢ektigidir. Bu, bir kisinin tanimlanmasiyla da
karsilastirilabilir; boyu, posu, sa¢ ve deri rengi, zayif veya sisman olmasi gibi. Kisilik belirten ve bir
insanin kibar veya kaba olup olmamasi gibi ayrimlarsa bu boliimiin konusuna girmez. Bir sarabin
niteligi, i¢iminin hafif veya agir, gevsek veya asitli (eksi), yumusak veya tanenli olmasi gibi
ozelliklerle belirtilebilir.

Beyaz saraplar, tanensiz olduklarindan baslangig i¢in daha uygundur. Iki farkli sarabi karsilastirmak
en ¢cok uygulanan yontemse de, damaginizin hasasiyetine giiveniyorsaniz ve cebinizin giicii yetiyorsa
lic veya dort farkli sarabi karsilastirmanizi Oneririz, bu tiir bir karsilastirma daha anlamli ve bilgi
verici olacaktir. Birkag cesit sarabi, bir grup insanla birlikte tadarak, izlenimleri ve masraflari
paylasabilirsiniz. Ozenli ve titiz bir tadim igin alt1 farkli sarap fazlasiyla yeterlidir.

Yontem

Asagidaki tablolarda dnerilen saraplar, alkol, tanen ve asit icerigi gibi belirli 6zelliklerin ayrimlarinin
kolayca yapilabilmesi i¢in se¢ilmiglerdir. Gorlinlim, koku ve baska oOzellikler de fazla goze
batmasalar da karsilastirilabilir.

Asit

Dikkatinizi dilinizin dis, iist kenarlarina toplayin. Asidin sarabi nasil etkiledigine ve sekil verdigine,
tadina nasil hos bir canlilik verdigine, yutarken ve yuttuktan sonra alinan tada kadar nasil dylece
tuttuguna dikkat edin.

Asagidaki sifatlardan koyu olanlar1 arzulanmayan ug 6zellikleri tanimlamada kullanilirlar ve genelde
bir olumsuzluk bildiren terimler olarak goriiliirler. Siralama artan asit miktarina gore yapilmustir.
Baslangictakiler cok az olan, sondakilerse fevkalade yiiksek bir asit miktarini gosterirler. Bunlar tabi
ki saraptan alinabilecek tiim tatlari anlatabilmek i¢in yeterli degildir. Sarap se¢imi ve deneyimleriniz,
en uygun terimleri bulmada ve kullanmanizda her zaman yardimci olacaktir.

Diiz — yavan — anlamsiz — yumusak- taze- canli- 6zlii- canlandirici- kuvvetli - siki - sert -
keskin - ham — sivri - eksi (¢ok asitli)...

yukaridaki terimler oldukga, agikca, ¢ok gibi sézciiklerle derecelendirilebilir.
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Asit miktari

Diistik orta yiiksek
BEYAZ SEK Sofralik sarap Chablis (Fransa) Sancerre (Loire-
Macon Blanc (Fransa) Chardonnay (giliney Fransa)
Tirol) Riesling (Alsace-
Fransa)
KIRMIZI Shiraz (Avustralya) Kirmiz1 Bordeaux Kirmiz1 (Loire-
Pinotage (Giiney Chianti (Toscana-italya) Fransa)
Afrika) Beaujolais (Fransa) Barbera (Piemont-
Italya)
BEYAZ TATLI Sauternes (Fransa) Iyi bir Barsac veya Coteaux-du-Layon
Sauternes (Fransa)
Bonnezeaux (Loire-
Fransa))

BEYAZ YARI SEK  Spaetlese (Rheinhessen ~ Spaetlese (Rheingau- Spaetlese (Mosel-
ve Pfalz-Almanya) Almanya) Saar-Ruwer;Almanya)

Biitiin bu saraplara, bir tutam sarap tas1 tozu veya bir iki damla limon katarak, saraptaki asit
miktarini artirabilir ve nasil bir degisim oldugunu gozleyebilirsiniz.

Alkol

Sarabin igerdigi alkol, her ne kadar tatliligt kuvvetlendirirse de tadilarak degil, damakta olusan
sicaklik ve agirlik hissiyle anlasilir. Bunu, daha 1yi anlamak i¢in asagidaki tabloda verilen votka-su
¢ozeltilerini hazirlayin. Daha sonra sek bir saraptan bes kadehe esit miktarlarda koyun. Bes kadehten
dordiine ayr1 ayri, asagidaki ¢oOzeltilerden, kadehlerdeki sarap kadar ekleyin. Hazirladiginiz
karigimlart birbiriyle ve besinci kadehteki votka-su ¢ozeltisi eklemediginiz sarapla karsilastirin.
Alkol derecesi yiiksek olanlar daha agir ve hatta brendimsi ve sert olurlar. Boylece, bir sise votka
yardimiyla degisik alkol derecelerinin nasil olabilecegi hakkinda bir fikir sahibi olabilirsiniz.

Votka (37°-40°) + Su Yaklasik alkol derecesi

1 + 1 19°

1 + 2 12,5°
1 + 3 9,5°
1 + 4 7,5°

Alkoliin yarattig1 etkiyi, sadece yapidan ve tat derinliginden yararlanarak gérmek kolay degildir.
Bazi terimler, alkol iceriginden de ote bilgiler verirler. Asagidaki terimler, hafiften agira ve serte
dogru siralanmistir:

su katilms gibi,

zayif - seyrek - hafif — orta — zengin — govdeli — 1lik - dolgun — lezzetli — siddetli — agir — alkollii —
brendimsi
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Alkol miktari
diistik Orta yiiksek
BEYAZ SEK az alkollii saraplar normal  bir  Chablis Chablis Grand Cru
(Fransa) beyaz Hermitage
Chardonnay sek sherry
(Bulgaristan)
BEYAZ TATLI Auslese (Almanya) Sauternes (Fransa) Muscat
Asti Spumante (Italya)
KIRMIZI Ros¢ d'Anjou (Fransa) Beaujolais-Villages Chateauneuf-du-Pape
Bordeaux (Fransa) (Fransa) (Fransa)
Tanen

Tanen her ne kadar kendini buruk ve kekre olusuyla belli etse de tatdan daha ¢ok yapr ile ilgilidir.
Aromast ¢ok olan iiziimlerle yapilan saraplar genelde baharat ¢agrisimli, aromatik bir 6zellige
sahiptir. Taneni algilayabilmek i¢in sarabi iyice c¢igneyin ve yutun, sonra agzinizda Ozellikle
damaginizda, dis etleriniz ile yanagmiz arasinda kuru, tatsiz ve toplanan bir biiziisme hissine dikkat
edin. Tanen, benzer kuru bir etki birakan asitle kolaylikla karistirilabilir. Bu yiizden dilinizin
kenarlarinin asit tadina hassas oldugunu aklinizda bulundurun.

Tanen, oncelikle yapida algilanabildigi icin, nicelikten c¢ok niteliginin izlenimini alabilirsiniz.
Nicelik denince az tanenli, orta derecede tanenli, ¢cok tanenli siniflamalari aklimiza gelir. Nitelik
denince ise:

Zarif - ince (ince tanecikli) -yumusak -oynak -sek -bol -sik1 -derimsi -sert -kuvvetli -piiriizlii kaba
bitkisel ac1 buruk

Tanen miktari

diistik Orta yiiksek

Valpolicella (italya) Rioja (Ispanya) Barolo (Italya)

Merlot (Bulgaristan) Shiraz (Avustralya) Barbaresco (Italya)
Cabernet Sauvignon (Giiney|Crozes-Hermitage (Vallée du Rhone-|St-Estéphe (Bordeaux-
Afrika) Fransa) Fransa)
Beaujolais-Nouveau (Fransa)  |St-Emilion (Bordeaux-Fransa)

Tat

Sarap {iistline bunca yaz1 ve kitap yazilmasininnedeni, saraptan, tadin iskeleti gibi olan alkol, tanen
ve asit tadindan baska sonsuz sayida degisik tatlar alinmasidir. Saraptan alinan sonsuz sayidaki
degisik tatlar, sarab1 diger igeceklerden ayirir. Bu tat zenginligi, diger bir ¢cok ickide rastlanmayacak
Olciide bir keyif sohbeti ve iletisim arzusu uyandirir. Tat, alkol, asit ve tanen (kirmizi saraplarda)
birbirini dengelemelidir. Meyvemsi 6zellik, en belirgin tat bilesenidir. Meyvemsilik, basit saraplarin
cekicilerinin en temel 6zelligidir. Beyaz saraplarda tat bilegenlerine bir de sarabin ne kadar tath veya
sek oldugu eklenir. Biitiin saraplarin degisik tat izlenimlerini not etmek dnemli ve faydalidir.
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Alinabilecek cesitli tatlar

Sarabin tad1 genelde Frenk {iziimii, miirdiim erigi, erik, dut, kiraz, portakal, mandalina, limon,
greyfurt, seftali, kayisi, armut ve elma gibi meyveler; vanilya, karanfil, tar¢in, hindistancevizi ve
karabiber gibi baharatlar; toprak tadi, tebesir, petrol, katran, ¢akil ve tag gibi mineral ¢agrisimli
maddeler; ekmek, maya, bal, tost, karamel, tereyagi, krema, mentol, baz1 kuruyemisler ve ¢ikolata
gibi bilinen bazi tatlarla iliskilendirilir.

Sek/tath

Litrede 4 grama kadar kalan seker igeren saraplar sektir. Bu Fransa'da 2 gram, Almanya'da
saraplardaki yiiksek asit miktar1 dolayisiyla 9 gram olarak belirlenmistir. Teknik tanimlamay1 bir
yana  birakarak, tadi  tath = olmayan  saraplara, sek  bir sarap  denilebilir.
Litrede 4 gramdan 12 grama kadar seker i¢eren saraplara yar1 sek (domisek); 12 - 50 g/l seker igeren
saraplara yan1  tath; 50 g/l'den fazla seker icerenlere tatli  saraplar  denir.
Tatl bir tad1 hepimiz biliriz ama bir sarabin ne kadar tatli olduguna karar vermek ¢ok zordur.
Sarabin tat izlenimlerini tanimlamada kullanilan bazi terimler

Tatsiz, tad1 az, su katilmis gibi, az, orta veya ¢ok aromatik, meyvemsi, leziz, yogun...

Sek-tath
Sek, yar1 sek (domisek), hafif tatli, yar tatli, tatl, ¢ok tatli...

Ayrintih Tanimlama

Simdiye kadar asit, alkol, tanen miktar1 ve tat 6zellikleriyle ugrastifimiz i¢in aklinizda tahminen
sadece bir dizi sifat var. Artik sarabin 6zelliklerini bir 6zetle siralayabilirsiniz.

Diyelim ki bir Macon Blanc (Fransa) hakkinda su notlar1 aldiniz:

Asit: yumusak

Alkol: zengin govdeli

Tat: orta derecede meyvemsi, sek

Kisaca s0yle denilebilir:

1) zengin govdeli bir sarap, yumusak, sek ve orta derecede meyvemsi

i1) yumusak, sek, zengin govdeli ve orta derecede meyvemsi bir sarap

Bir Barolo (Piemont-italya) igin su notlar1 aldiginiz1 varsayalim:

Asit: siki

Alkol: lezzetli

Tanen: buruk

Tat: ¢ok aromatik

Bunu da su sekilde 6zetleyebilirsiniz:

1) burukluk veren bir tanen miktar1 var ve siki asitli, bunlarin yaninda ¢ok aromatik ve lezzetli bir
sarap

i1) cok aromali, lezzetli, sik1 ve buruk bir sarap

Sarap dilindeki kisa metinlerde "siki" asit miktarini, "buruk" ise tanen miktarin1 tanimlar.
Yukaridaki tanimin ilk boliimii daha kuvvetlidir. Kullanilan 'bunlarin yaninda' bir dengeyi belirtir:
Sarapta bolca alkol, asit ve tanen vardir, bunlarin yaninda bu sert 6gelere kars1 dengeyi saglayacak
yeterli derecede tat da vardir. Sarabin yapisinin taniminda, dengeliligi veya dengesizligi hakkinda
aciktan veya ima yollu ifadeler yer alir (almalidir).

Normal bir Sauternes (Fransa) hakkinda notlar:

Asit: yumusak

Alkol: agir

Tat: tath
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Bir climle haline getirildiginde:

1) asit miktar1 az olan, tatli ve alkol seviyesi yliksek bir sarap

i1) tath ve agir, ama ¢ok yumusak bir sarap.

Tek tek tanimlarin 6zetlendigi ve birbirine baglandig bir climle, bize sarabin agik bir resmini ¢izer.
Ayrica alman notlar, hem kendimizce hem de baskalarinca daha kolayca okunabilir. Degisik
ozellikleri hep ayn1 siralamada not almak akillicadir.

Bir sarabin tam kimligini, yani tam ismini, iiretim yilini, iireticisini ve saticisini, ve sarabi tattiginiz
tarihi not etmeyi aligkanlik haline getiriniz. Bu bilgiler olmadan, aldigimiz notlarin ilerde bir degeri
olmayacaktir. Ayrica sarabi nerede ve kimlerle tattiginiz, fiyat1 ve sadece tatmayip ayni zamanda bir
yemekte igmisseniz, hangi yemeklerle i¢tiginiz de notlara eklenebilir. Uzun bir siire sonra notlarinizi
okudugunuzda, nerede ve kimlerle birlikte bu notlar1 aldiginiz1 hatirlamak sevindirici olabilir, ¢linki
sarap da kokular ve miizik gibi insanlari, yerleri ve anilar1 hatirlatabilir.

Kalite Degerlendirmesi

Bir Sarabin iyi Tadi

Onceki boliimlerde ve satirlarda daha ¢ok, bir sarapta tespit edebilecegimiz nesnel (objektif)
gergeklerle ilgilendik ve biraz da denge konusuna degindik. Bu bdliimde ise bir sarabin neden "iyi"
oldugunu ve alisilagelmislerden nasil ayirt edilebilecegini 6grenecegiz.

Hatasizhk

Hatasiz bir sarap, temiz olarak nitelendirilir. Hatalar, genelde kimyasal veya biyolojik bir sebepten
olusurlar ve hos olmayan kokulara, tatlara ile bozulmus bir yapiya neden olurlar. Temiz olmayan,
hatali saraplar i¢in kullanilan bir terimdir. Hatali bir sarapta, gecici bir hata olmadikga, kalite
degerlendirmesi yapilmasi diisiintilemez.

Denge

Dengeli bir sarapta, hi¢ bir bilesen gereginden fazla veya az bir miktarda olmamalidir, yani herhangi
bir fazlalik veya eksiklik géze ¢arpmamalidir. Sarabi saklayabilmek, belirli bir damak tadi alabilmek
ve bazi tath tatlarin sevimsiz olmamasini saglamak i¢in, yeterli miktarda asit gereklidir. Kirmizi
sarapta tanen miktarin1 dengeleyebilmek i¢in yeterli bir miktarda alkol ve meyvemsilige ihtiyag
vardir. Tanen de renk, tat ve aromay1 desteklemek i¢in yeterli bir miktarda olmalidir. Bir sarapta ¢ok
fazla alkol, asit, tanen veya seker olmasi hos bir sey degildir. Buna iyi bir elmanin sulu ve biraz sert,
kotiisiiniinse yuryumsak ve unumsu olmasi ya da iyi bir domatesin leziz ve biraz eksi, kotiisiinlinse
cok olmus, sulu ve tatsiz olmast O6rnek verilebilir. Ya da, ¢ayimiza ve kahvemize, seker ve siit,
yemeklerimize tuz ve karabiber atarken nasil da dikkatli oldugumuzu hatirlayin. Biitiin bunlar, tat ve
niteligin dengeli olmastyla ilgilidir. Ayni prensipler sarap igin de gecerlidir: Temel yap1 maddeleri
dengeli olmalidir, ama ideal bir karisim da yoktur. Sarapta dengeyi belirleyen kriterler bolgeden
bolgeye, liziimden iiziime degisir. Ayn1 sey portakal, elma, armut veya domates icin de gecerlidir.
Ahenkli saraplarda bir miikkemmellik algilanir. Bununla birlikte ahenkten ne anladigimiz 6nemli
farkliliklar gosterir. Bir yayli sazlar dortliisiiniin ahengi ile bir senfoni orkestrasinin ahengi nasil
birbirinden farkli ise saraplar da farkli bilesimler de dengelenmis olabilirler. Fransa'nin Loire
bolgesinin bir beyaz sek sarabinda, Akdeniz sahillerinin bir beyaz sek sarabina oranla daha fazla asit
vardir ve bunun sonucu olarak da tadi daha asitlidir. Her ikisi de, ayrn iisluplarda (stillerde) olsalar
da, cok iyi bir dengeye sahip olabilirler. Hangi oranin dogru oldugunu belirleyen bir 6l¢ek yoktur.
Bir sarabin dengeli olmasi, her zaman nerede yapildigina yani iiretim yerine baghdir. Uretim yeri,
her tiirlii degerlendirmede g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Geng saraplara bazen dengesiz veya daha dengelenmemis denir. Bu anlatim bi¢imi, bu saraplarin
dengelerini olgunlagmalariyla bulacaklarini ifade eder. Boylesi bir durumda, kendi tiiri igin
beklenen dengeye sahip saraplar i¢in, dengeli ama tam bir ahengi yok demek daha uygun ve akla
yatkindir. Bununla "sarapta, asit, alkol, tanen ve meyvemsilik tat olarak birbirlerinden ayri ayri
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algilanabilecek sekilde var, ama bu bilesenlerin tam bir dengeye ulagmalari i¢in beklenmeli" demek
istenir. Gengliginde dengesiz olan bir sarap, eskitilince (yillandik¢a) ender olarak dengelenir. Hele
bir bileseni ¢ok belirsiz veya yok denecek kadar azsa hi¢ dengelenmez. Saraplar, eskitme siirecinde
meyvemsilik, tanen ve asitten kaybederler, ama basta olmayan bir bilesen de eskitme sonucu artmaz,
artamaz. lyi saraplar, dogustan iyi dengelidir.

Yogunluk ve zariflik

Leziz ve giiclii saraplardan kolayca etkilenilir. Boylesi saraplar, karsilastirmali profeyonel
tadimlarda her zaman iyi bir sonug elde ederler. Daha zarif ve daha az yogun saraplarin agizda
yayilmasi, kalite degerlendirmesinde nesnel ve bagimsiz olmanizi saglar. Sadece bazi tatlarin yogun
oldugu bir sarapta, bazi zarif yanlar atlanabilir ve ayirt edilemez. Tam tersi, eger bir sarap
gereginden cok cesitli tatlarla donanmissa da, sarabin tat gelisiminin incelenmesinde bulunabilecek
genellikle yine az sey vardir.

Yap1

Daha once de belirtildigi gibi, zarif bir yapi, herseyden once bir kalite gostergesidir. Yapi, tat ve
gelisme izlenimlerinden ¢ok zor ayrilabilir. Kaba yapilar, hos olmadiklar1 gibi, zarif tatlarin
algilanmasini da onler.

Boylesi iyi olmayan yapilara su isimler verilir:

kaba - sert - koseli - dik - piirtizli

Iyi bir kaliteye isaret olanlaraysa su isimler verilir:

kaygan - dengeli - yumusak — zengin - ipegimsi - kadifemsi - parlak

Yutarken ve yuttuktan sonra alinan tadin uzunlugu

Bir sarabin hos tat ve aromasi, yutarken ve yuttuktan sonra ne kadar uzun siire algilanabiliyorsa,
sarap o kadar iyidir, ve verilen paranin karsilig1 o derece fazla alinmis olur. Basit saraplarin, aroma
ile karistirilmayacak meyvemsi, damakta kalan bir tatlar1 olur. lyi saraplarda bulunabilen aromatik
bir kalan tat, herseyden 6nce koklanabilir. Bu his, biitiin agz1 dolduran bir aroma sisi gibi
diistintilebilir. Sanki ge¢ip giden birseyin yankisi gibidir. Bu 6zellikle nefes verilirken algilanir.
Meyvemsi tat ile damakta kalan tadin aromasi arasindaki farki 6grenmek icin, yutarken burnunuzu
kapamalisiniz. Boylece tattiginiz tamamen meyvemsilik ve lezzet olur. Burnunuzu agar agmaz
aromay1 hissedebilirsiniz, yani koklayabilirsiniz.

Biiyiik saraplar, biri digerinden daha uzun siirebilmesine ragmen, iki hissi de birlestirirler. Damakta
kalan tat (lezzet ve aroma), hem yogunluguna (hafif veya acik¢a belirgin) hem de siiresinin
uzunluguna gore degerlendirilir. Basit saraplarin agik ve belli bir aliman tadi olmali, ama uzun
siirmesi beklenmemeli. Bu durum i¢in "kisa ama acik" dogru bir degerlendirmedir. Buna karsilik bos
bir saraptan pek bir tat alinamaz. Tadi, daha en basta azicik igtikten sona gecip gider. Bos, sarap
terimlerinin en ac¢ik ve anlasilir olanlarindandir.

Yetkinlik

Gozi, burnu ve damagi memnun eden ve uzun siiren, iyi bir tadi olan sarap kusursuzdur. Sarap, bu
smiflarin herhangi birisinde memnuniyetsizlige yol acgiyor ise hayal kirikligina ugratir ve kalitesi
diiser.

Tat yayillmasi
Temizlik, ahenk ve uzunluk genelde ii¢ Onemli kalite belirtisi olarak goriiliir ve bu siliphesiz
dogrudur. Buna karsilik sarabin damakta yayilmasina daha az ilgi gosterilir. Bununla sadece tat
niianslarinin ¢esitliligi degil, ayrica sarap agizdayken algilarin gelisimi ve yogunlukla, ¢esitliligin
siirmesi anlatilmak istenir. Bu siirecin tanimlanmasi zordur ama kalite hakkinda ¢ok seyler
sOylediginden, bilingli olarak dikkat etmeye deger.

Bunu, en iyi aym tiiriin {i¢ sarabiyla anlayabilirsiniz. Bu saraplarin her {i¢ii de iyi ama kalitelileri
acike¢a farkli olmali. Pahali bir sise sarabi bu amacla harcamak istemeyebilirsiniz, ama bu deney i¢in
dogrusu deger.
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Tat yayilmas1 basitge, sarap agizda hareket ettirilirken alinabilen algilarin sayisi ile ilgilidir. Bu
yayilma, sarapsevere yutmak yerine tatmayi tercih ettiren istah agi¢1 damak masaji1 gibidir.

Basit saraplar

Bu kalitede bir sarabin, ilk i¢iminde hos ama tek boyutlu bir meyve tadi yayilir. Yapis1 pek
anlasilmaz. Damak uyarimi kisadir, ve agizda biraz daha uzun bir siire tutulsa da, ne fazladan tat
nlianslar ortaya c¢ikar ne de tat alma tomurcuklar1 bu siirede uyarilmaya devam eder. Baska bir
sOzle, boylesi bir sarabin keyfi hizli biter. Tat, ¢cok gelisip yayilmaz, cabucak gevser ve cansizlasir.
Hosa gidebilir ama uyarisi sinirli ve siradan, ama bunlara ragmen samimidir.

Orta kalite saraplar

Orta kalite saraplar agizda hareket ettirilirken, derinlik kazandigi goriilen degisik tat niianslari
algilanabilir. Yapilar belirgin olarak taninabilir ve aciklikla saptanabilir. Sarap yayilirken, birkag
saniye siiresince ¢esitli izlenimler ve belirgin bir uyari algilanir. Bir siire canli gibidir ve insan bunu
biraz agizda tutmak ve iyice tatmak ister. Yine de bir siire sonra algilarin kuvveti ve yogunlugu
azalir ve daha fazla aktivitenin olmadig1 hissedilir. Bu, yutmanin ve sonra kalacak tadin keyfini
cikarmanin zamanidir. Burada, birbiri ardina algilamalarin ve yogunlukla, gesitliligin stirdiigii bir
devre meydana gelir. Sarabin yayilmasi olduk¢a uzun bir siire belirgin olarak hissedilir. Boylesi bir
sarap daha ilgingtir, kisiligi hakkinda daha fazla sey sunar, keyfi daha fazla ¢ikarilir ... ve dolayisiyla
kalitesi daha yiiksektir.

Iyi saraplar

Iyi saraplar, sadece bol ve yogun bir dolgunlugu olan tat niianslarryla degil, ayrica belirgin derecede
berrakliklartyla tanimabilir. Yapilari, farkedilir bir zarifliktedir ve siki bir orgiiyii, agir bir kumasi,
parlayan veya kaygan bir ylizeyi hatirlatir. Herseyden Once; bu saraplarin yayilmalar belirgin ve
uzun siirelidir. Birbiri ardina bir¢ok algilar aciga ¢ikar ve bunlarin yogunluklari ve canliliklart
azalmadan siirer. Bu tip saraplar, agizda bir canlilik sunarlar, keyiften ve hayranliktan i¢ ¢ektirirler.
Yayilmanin tiirli ise zarif ve 1sirandan, sevimli veya ahenkliden, saglam, kevvetli ve giiglii bir sekle
kadar ¢esitlilik gosterir.

Biiyiik saraplarin biiyiikliigii genellikle besbellidir. Daha az gbze carpan saraplarin, tam olarak
yayilmalarindan sonra degerlendirilmesi fevkalade yararlidir. Bu 6lgegin en altinda yayilmalar1 pek
farkedilemeyen, bos, kusurlu, yavan ve zay1f saraplar yer alir.

Diger Degerlendirmeler

Simdiye kadar sarap hakkindaki temel bilgiler, tanimlamalar ve tat degerlendirmeleriyle ugrastik.
Cok farkli yanitlar verilebilecek daha bir ¢ok soru var.

"Nasil ?" (goreli nesnel) sorusuna verilecek yanit,

"Tad1 hosunuza gitti mi ?" (tamamen 6znel) veya

"Bu paraya deger mi ?" (goreli 6znel, ¢iinkii karsilagtirilabilir bir 6l¢ege ve liiks bir seye ne kadar
para verilebilecegine baglidir) sorusuna verilecek olandan bagkadir.

Ayni sekilde, asagidaki sorulara da birbirini tutmayan yanitlar verilebilir:

Soru: Sarap iyi mi ?

Yanut: Evet, iyi yapilmis, dengeli ve hos bir tadi var.

Soru:Tiirt i¢in 1yi bir sarap mi1?

Yanit: Hayir, tipik degil.

Farkli noktalari, birbirinden agik¢a ayirabilirseniz, masraflariiz giivenli ve kesin olur, ayrica
sasirmadan 1yi bir degerlendirme yapabilirsiniz.

"Tiird i¢in iyi bir sarap m1 ?" sorusuna kesin yanit verebilmek, sarap tadiminda énemli bir deneyim
ister. Ama su da bir gergek ki her sise sarab1 da tadamayiz. Bir ¢ok durumda, sarabi satin alirken
etiketteki bilgilerin i¢imizde uyandirdig1 beklentilere gore kendimizi ayarlariz. Zaten sarap piyasasi
ve sarap keyfi, etiketlerin genis bir giivenilirligi olmasaydi diisiiniilemezdi. Beklentilerimize
aldigimiz karsiligin yarattigi heyecan, seving ve memnuniyet, sadece saraptan alinan keyfi artirmaz;
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degerlendirmelerimiz de biiyiik bir oranda, sarabin karakteri, kalitesi ve tadi hakkinda onceden
diisiindiiklerimize, sarabin nasil bir karsilik verdigine baglhdir.

Bir sarap tipi hakkinda gelistirilen agik ve net bir diisiince, o tipin degisik saraplari hakkinda da
uygun bir degerlendirme yapilabilecegi anlamina gelir. Hepimizde, belirli bir markanin, iiziim
cesidinin veya sarap bolgesinin, bir sarabinin kalite, tat ve dengesini belirleme ve ayirt edebilme
yetenegi vardir. Onemli olan kendimizi tammak ve egitmektir. Unutmayiniz ki sadece bdylesi bir
temel varsa, bir sarap tiiriiniin iyi veya kotli olabilecek bir o6rnegi hakkinda konusmanin,
tanimlamalar ve degerlendirmeler yapmanin bir anlami vardir.

Not Vererek Degerlendirme

Bir say1 tek basia bir sey anlatmaz. Sarap degerlendirilmesinde sayilar kullanilmak isteniyorsa,
bilinmelidir ki farkli alanlarda verilen notlarin toplami yerine tek bir toplam not daha gergekgidir.
Biiyiikliigline oranla, kii¢iik de olsa tek bir kusur bile bir sarab1 dyle bozuk gosterebilir ki diger tiim
yonlerden teknik agidan siiphe gotiirmese bile, bu sarap icilmek istenmeyebilir. Notlarin tek tek
toplanmasiyla dogru sonuca varilabilen bir not sistemi yoktur. Ayrica, yanlhishiga yol agabilecek
sonuglar ortaya ¢ikabilir. Bir orkestranin, sadece tek bir miizisyeni bile yanls ¢alsa, diger tiim
iiyeleri tam bir ahenk i¢inde olsalar da armonisi bozulur. Her tiirlii notla degerlendirme agiktan veya
dolayli olarak bir sarap siniflandirmasina dayandirilmalidir. Kusursuz bir Beaujolais de ayni bir
Grand-Cru-Bourgogne gibi on veya yirmi olasi tam puana erigsmeli.

Konu, bir sarabi, dengi saraplar veya bir sarap tadiminda diger saraplarla siralamaya sokmak ise not
verme, degerlendirmede yararli olabilir. Ama goreceksiniz ki, sadece sayilara dayanan bir
degerlendirme sistemi bircok agidan havada kalan bir bakisa sahiptir, daha alti ay veya alt1 sene
sonra sarabin gercekten nasil oldugu hakkinda bir fikriniz bile olmaz. "Ne yazdigimi goriinceye
kadar ne diistindiglimii bilmem" diisiincesi sadece sarabi hatirlamak i¢in yardimeci degildir,
yazilanlar sarabi, yazma aninda kesfetmis gibi olmaya da neden olur.

Sarap tadiminda, not tutmak yerine notlar dagitmak olduk¢a kolay bir yoldur. Sarap
elestirmenlerinin degerlendirmelerini bir yana birakarak, tembellikten sadece verdikleri notlari
okumak bir hatadir. En iyi elestirmenler i¢in belki bir istisna yapilabilir. Amerika'li sarap
saticilarinin, Robert Parker tarafindan Wine Advocate dergisinde, doksanin iizerinde not verdigi
saraplarin hemen hemen hi¢ bulunamadigi, doksanin altinda not verdiklerinin ise hemen hemen hig
satilamadig1 hakkinda ac1 sikayetleri vardir (100 lizerinden yapilan degerlendirmelerde).

Tutulan Notlarin Anlasilirhgi

Basit saraplar i¢in basit notlar tutulmahdir. Biiylik saraplar i¢in de basit notlarla yetinilebilir, ama
yine de daha fazla yazmayi1 deneyebilirsiniz. Her sey aldigimiz notlar1 daha sonra nasil
kullanacaginiza baghidir. Sizin i¢in bir sarabin sadece iyi mi yoksa kotii mii oldugu 6nemli ise miithis
veya berbat sozctikleri yeterlidir. Biiyiik bir sarabi, aldiginiz notlarla anmaya deger bir hatira olarak
diisiiniiyorsaniz, epik bir dille yazabilirsiniz. Aldiginiz notlarin, baslangigta ¢ok kisa olmamasi ve
hatta uzun olmasi yararlidir. Béylece, sarap hakkindaki kelime dagarciginizi zenginlestirebilirsiniz.
Ustalagtikca, alacaginiz notlar1 kisaltmak, her zaman elinizdedir. Unutmayimiz ki "Eski bir kurt
elindekileri tutumlu kullanmasini bilir !".

Tadim yeri:

Sarap Tadim Karti Tadim tarihi:

Yanda tutulabilecek notlarla birlikte yorumlar §arapln ad}: —
ve degerlendirmelerin yer alabilecegi bir 6rnek Uretim yeri ve tarihi:

oo Gorsel tanimlama:
verilmistir:
3 Kokusal tanimlama:

Tatsal tanimlama:

Degerlendirme:

Not:

3

www.cfg.org.au



Kiilturel Yapilanma Gurubu Sarap Kiiltiiri

31
www.cfg.org.au



Kiilturel Yapilanma Gurubu
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Tadim Teknikleri ve Oneriler

Tadim Teknikleri

Gorsel Degerlendirme
Asamalar ve degerlendirme olciitleri:

gr“' Ty
1
f _'T'
U

2. Sarabi egik tutulmus bir kadehte, beyaz
bir arka planda gozleyin.

Sarabin, kadehin merkezindeki yani
gbzlindeki temel rengi, genisligi ve
kenarlardaki renk tonu ve niianslari.

Kokusal Degerlendirme
Asamalar ve degerlendirme olg¢iitleri:

5. Kadehi sallayin ve hemen koklayn.
Sarap durgunlagirken koklayin.
Edinebileceginiz kadar ¢ok izlenim i¢in
degisik sekillerde koklayn.

Hareket ettirilmemis durumla farklar, daha
agir ve yogun kokular, sarap
durgunlasirken kokularin artan bir
gelismesi.

1. Sarabi, dik tutulmus bir kadehte tam
tepeden gozleyin.

Sarap iist ylizeyinin pirildamasi, berraklik
ve renk derinligi, ve belki bir miktar
karbonik asit.

B,

! .H'_‘F-'_. -Jl-:.
e I"I‘-L
I:‘i\\{ bt

3. Sarabi, kadehi salladiktan sonra goz
seviyenize ¢ikarip gozleyin.

Yogunluk; sarap dolgunluguna ipucuymus
gibi, kadehte yukariya dogru ¢ikar
tabakalar, dalgalanmalar ve goz yaslari
olusturur.

4. Kadehi sallamadan sarabi1 koklayin.
Ceside has ozellikler, zariflik, etkisi devam
eden aroma ve buke.

6. Kadehi avucunuzla kapatip kuvvetlice
calkalayin (¢ok ender yapilir).

Koku almayan bir burnu uyandirmak veya
olas1 bir hatay1 onaylamak igin.
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Tatsal Degerlendirme
Asamalar ve degerlendirme ol¢iitleri:
“';_:;-:'.".,

o
&R

8. Sarab1 agzinizda dagitin, biraz yutun ve
ardindan nefes alin, sarab1 agzinizda 6zenle
hareket ettirin ve biraz daha yutun.
Gelisme: Dogru tat, aromatik ozellikler,
yogunluk, cesitlilik, tadin devam etmesi ve
yap1 kalitesi.

¥ ."-r'\- ‘.'-
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Yararl Oneriler

7. Bir tath kasigr kadar bir yudum aln.
Baslangictaki saldiri:  Sarabin  yumusak
veya siki olup olmadigina, asit ve/veya
tanen duyumlarinin kaba olanlarin1i ne
kadar hizli aldiginmiza bakin, ayrica bir
miktar kabarciklanma gozlemlenebilir.

TR ). g

;I _;/f |

Mp !

9. Sarab1 bir kaba tiikiiriin, ag1z ve
burnunuzdan nefes alin, dudaklarinizi ve
damaginizi1 yalayip bu son tadi almaya
calisin.
Alinan tat: Yapinin tamamlayan
izlenimleri, damakta kalan tadin uzunlugu,

kalan tatda ki tat duyumlar1 ve aroma
maddelerinin dengesi.

Bir sarap tadimi i¢in en iyi ortamin diizenlenmesinde, kisisel deneyimin yerini ne bir kitap ne de iyi
bir Oneri tutabilir. Bu ylizden asagida bir kag bigimsel ve zorunlu olmayan 6neri bulacaksiniz.

Yer
Ayakta sarap tadimi

Kadehi doldurmak, hareket etmek, not almak ve tiikiirmek i¢in yeteri kadar yer olmasini
saglayabilirseniz, en iyi sartlara sahipsiniz demektir. Dar bir ortamda, ¢ok fazla sarap veya insan,

1slak bir facia ve aksilige on ayak olur.
Oturarak sarap tadimi

Burada kadehler (normalde dortle sekiz arasi) igin yere, not almak i¢in A4 kagida, tiikkiirme kovasina
(en iyisi herkese bir tane), biskiivi ve suya gereksinim vardir. Iki kisiye bir masa, ¢ok rahat olmakla
birlikte, dort kisi de, biraz daralsalar da idare edebilir.

Aydinlatma

Dogrudan gelmeyen giin 15181, sarap tadimi i¢in en uygun 1s1k olsa da her zaman saglanamaz. Suni
aydinlatma icin normal ampuller, fliioresan lambalardan daha uygundur. ikisi de sarabi biraz mat
gosterir, ayrica kirmizi saraplar daha kahverengimsi ve eski goriiniir. Beyaz bir masa Ortiisii, pecete
veya mutfak havlusu gibi beyaz bir zemin veya arka plan saglanmalidir. Diizenli yapilan sarap
tadimlar1 i¢in kolaylikla temizlenebilen plastik bir beyaz ortii saglamak akillica olur. Ayakta yapilan
sarap tadimlar icin de yeterli derecede aydinlatilmis beyaz bir arka plan 6nemlidir.

Not Alma

Profesyonel tadimlar hari¢ gegerli olan bir sey vardir: ne kadar ¢ok bilgi olursa o kadar iyi olur.
Tarih, yer, sarabin ismi, yili ve belki fiyati1 hakkinda bilgi, ama ozellikle degerlendirmelerin
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yazilabilmesi i¢in yeteri kadar yer kesinlikle olmalidir. En 6nemlisi, kagit {izerindeki saraplarin
siralamasinin, masanin iistiindekiler gibi olmasidir, yoksa sonradan karisiklik ¢ikar.

Karafa bosaltma (Dekante etmek)

Karafa bosaltma, profesyonel tadimlarda yani etiketin saklandigi
tadimlarda ve tortusu olan her tiirlii sarap i¢in 6nemlidir. Bir tadim
turunda, sisenin licte ikisinin agik ve parlak, kalan {i¢te birinin ise
bulanik olmasi haksiz ve yanlis olurdu. Sarap karafa &zenle
bosaltildiktan sonra, sarabin sisesi temizlenir ve karafdaki sarap,
uygun bir siirahiyle siseye geri doldurulur.

Kadehe sarap konulurken damlamasini1 6nlemek i¢in sisenin agzina
yakin bir kismina kagit pecete dolanir. Biraz alistirmadan sonra 75
cl'lik bir siseden 12-16 tatma denemesi yapilabilecegini
gorebilirsiniz. Katilimcinin sarabi kadehine kendi doldurdugu
tadimlarda, kadehe servis yapilan tadimlardan daha az koyduguna
siklikla rastlanir.

Siralama ve Sicaklik
Siralama

Icim siralamasi hakkinda oneriler

Beyaz Kirmizidan

Sek Tatlhidan

sogutulmus normal sicakliktakinden
zarif ve yumusak baharat ¢agrisimlidan
Hafif Kuvvetliden

az alkolli cok alkolliiden

Geng eskiden (olgun, yillanmis)

once icilmelidir

Biitiin bu Onerilere ragmen kesin bir siralama yoktur, ve arasira uzlagsmalar yapilmalidir. Ayrica
unutulmamalidir ki eger oniiniizde kadehler siralanmis duruyorsa, illa o sirada i¢eceksiniz diye de bir
sey yoktur, karar1 kendiniz verebilirsiniz.

34
www.cfg.org.au



Kiilturel Yapilanma Gurubu Sarap Kultiirii

Sicakhik

Icim sicakhklar: hakkinda 6neriler

tatl1 beyaz saraplar, sampanya ve kopiikli saraplar 7-9°C

geng ve hafif beyaz saraplar 9-11°C
kuvvetli, sekeri az olmayan olgun beyaz saraplar 11-13°C
geng roze saraplar 9-13°C
olgun roze saraplar 12-14°C
geng, hafif ve meyvemsi kirmizi saraplar 14-16°C
kuvvetli ve zengin govdeli kirmizi saraplar 17-19°C
bol tanenli kirmiz1 saraplar 19-20°C

Sicaklik, her zaman biraz sorundur. Onemli olan, sarap kadehte zaten 1sinacagindan, servisi olmasi
gerekenden biraz daha soguk yapmaktir. Bu, kirmiz1 saraplar i¢cinde gecerlidir. Belirli bir dereceye
kadar dogru sicaklik zevk meselesidir. Kadeh, her an elde isitilabilir. Katilimc1 servisi kendi
yapiyorsa, beyaz sarap, bir sarap sogutucusunda tutulabilir. Bunu i¢in buzlu suyla doldurulmus
biiylik¢e bir kap da uygundur. Siseyi kaba yerlestirirken suyun tagmamasina dikkat ediniz.

Rahatsiz Edici Unsurlar

Saraptan edinebileceginiz izlenimler, ti¢ sekilde birbirine karigabilir:
Kokular
Erkek ve bayanlarda, tiitiin ve parfiim kokusu. Burnumuz, ¢evremizdeki kokulara her ne
kadar hizl1 bir sekilde alisirsa da, bunlar buram buram olur ve rahatsiz eder.
Yemekler
Cikolata ve yumurta, yenilen veya icilen diger seylerin tatlarim1 tam olarak almamizi
onleyecek sekilde tat alma tomurcuklarinin {izerlerini orterler. Nane, okaliptus, karabiber gibi
keskin, kuvvetli, baharatli veya etkisini uzun bir siire devam ettiren her tat algilarimizi
korlestirir, bu nedenden dolay1 da basarili bir sarap tadimi i¢in uygun degildir.
Beraber tadan Kisilerin yorumlari
Izlenimlerinizi, baskasi soruncaya kadar kendinize saklaymn. Bunlar, 'mmm’, 'aaa’ gibi
mimikler ve yiiz burusturmalarin1 da igerir. Sarabi tatmaniz tam olarak bitmeden, baska
birisinin kendi izlenimlerini, sizinkinden ¢ok farkli bir degerlendirmeyle acikca anlatmasi
kadar rahatsiz edici bir sey yoktur.

Zaman Segimi

Sarap tadimi igin en uygun zaman, sarabin goriintiisiiniin bile istah actig1, yemek onceleridir. Ogle
oncesi on bir ve aksam iistii alt1 siralar1 geleneksellesmis zamanlardir. Sarabi eger bos karna tatmak
istemiyorsaniz (bu durumda alkol etkisini daha hizli gosterir), tadimdan Once, tat algilarinizi
korlestirmeyecek bir seyler siiriilmiis bir-iki dilim ekmek yiyebilir ve su igebilirsiniz. Alkole eger
fazla dayanikli degilseniz, uzun siirecek bir tadim i¢in ortamda yeterli su bulundurun.
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KIRMIZI SARAP URETIMi

Bag bozumu

Hem beyaz, hem de kirmizi saraplar i¢in gecerli olan bir kural vardir: Saraplar, {iretimlerinde
kullanilan iiztimler kadar iyi olabilirler. Bag bozumu zamaninin kirmiz1 {iziimlerde ¢ok fazla bir
belirleyiciligi olmamakla birlikte sarabin stiline bir etkisi olur. Uziimler ne kadar erken toplanirsa,
sarapta o kadar az seker, renk maddeleri ve olgun tanen, bunlara karsin o kadar da fazla asit olur.
Erken toplanan iiziimlerden yapilan saraplar, daha hafif, ferahlatic1 ve agik renkli olur. Uziimler,
serin gecgen bir senede daha seyrek ve ham olur. Geg toplanan iiziimlerden ise daha fazla alkol, renk
maddeleri ve tanen igeren, daha zengin saraplar tiretilebilir. Uziimler, ¢cok geg¢ toplandiginda sarabin
cok az bir miktarda asit icerme ve marmelatimsi tatma tehlikesi vardir.

Bag [Kdkeni: Farsga]

[Tiirii: Isim] Uziim kiitiiklerinin dikili bulundugu toprak parcasi

Deyimler:

bag bozmak: bagin {iziimlerini toplamak

bag budamak: bagdaki iiziim kiitiiklerini budamak

baga bak, liziim olsun, yemeye yiiziin olsun: kisi, karsilik bekledigi isten istedigini alabilmek i¢in gereken

harcamalar1 yapmalidir

Sarap [On ek: -bi][Kokeni: Arapca]

[Tiirii: Isim] Uziim veya baska meyve sularin tiirlii yontemlerle mayalandirarak elde edilen alkollii igki

kaynak: TDK

Cibre* elde edilmesi

Uziimler toplanir toplanmaz sular1 sikilir. Stkma islemi ne kadar yumusak yapilirsa o kadar iyi olur.
Her tiirlii sert islem, sarabin da sert ve fazla tanenli olmasina yol agar. Sikilan {iziimler, bu agamada
saplarindan tamamen ayristirilabilir ya da eger iiziimlerde (yani kabuklarinda) yeterli tanen olmadigi

diisiiniilityorsa, tanen miktarini artirmak i¢in saplarin bir kismi, cibrede birakilabilir.
*Cibre [Okunusu: ci'bre][Kokeni: Yunanca]
[Tiirii: Isim] Suyu suyu alinan {iziim ve baska meyvelerin posasi
kaynak: TDK

Alkol fermantasyonu

Kirmiz1 saraplar, renk maddeleri ve tanenlerin ¢ikabilmelerine yardimci olmak i¢in genellikle 25-30°
C arasi sicakliklarda, yani beyaz saraplardan oldukga 1lik ortamlarda fermantasyona tabi tutulur yani
mayalandirilir. 30° C tizerindeki sicakliklarda fermantasyonun durmasi tehlikesi vardir, ¢linkii maya
icin ¢ok sicak olabilir, ya da yapilan sarap kaynatilmis gibi tadabilir. 20° C altinda soguk bir
fermantasyon (mayalanma) olanaklidir, ama adet degildir. Tanen, oksitlemeyi 6nledigi icin, kirmizi
saraplar acik kaplarda oksitlenmeden mayalandirilabilir. Fakat bu yonteme her gecen giin daha az
basvurulmaktadir.

Seker eklenmesi (chaptalisation)

Yapilan sarabin tadinin dengeli olmas1 i¢in biraz daha fazla alkole gerek oldugu diisiiniiliiyorsa,
fermantasyon igleminin baslarinda seker eklenmelidir.

Fermantasyon kaplarindaki sureg¢

Uziim kabuklarinin ne kadar bir siire sira icinde birakilacag, iiziim cesidine ve amaclanan sarap
stiline baglidir. Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Syrah, Nebbiolo gibi kirmizi iiziim c¢esitleri,
kabuklar yiiksek kalitede tanen icerdiklerinden ve aroma maddeleri agisindan zengin olduklarindan
dolay1 degerlidir. Bu ¢esit tiziimlerle yapilan, uzun siireli bir "cibre fermantasyonu" (mazeration)
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sarab1 genelde olumlu bir sekilde etkiler. Cinsaut ve Malbec gibi {liziim ¢esitleri, kabuklarindaki
tanen ve aroma maddelerinin o kadar kaliteli olmamasindan dolay1 siradan olarak nitelendirilir.
Sarap, liziim kabuklartyla ¢ok uzun bir siire birlikte tutulursa, kabuklardan, hos olmayan, kaba
taraflar da alinir ve bunun sonucunda da sarap, ham, ac1 ve sert olur.

Siranin kabuklardan ii¢ veya dort glin sonra ayrildigi kisa bir "cibre fermantasyonu" (mazeration)
isleminin sonunda, gen¢ ve yumusak bir sarap elde edilir. Fazla tanen icermeyen bu saraplarin, renk
maddeleri boldur, ¢linkii renk maddeleri, fermantasyon isleminin hemen basinda, yani tanenden ¢ok
once siraya gecerler. Roze saraplar, iizim kabuklariyla genellikle 24 saatten daha az bir siire
bekletilirler. Sonra da, aym beyaz saraplar gibi fermantasyona devam edilir. Olgiilii bir miktarda
tanen iceren ve orta dayaniklilikta olan, yani belirli bir siire saklanabilen Bourgogne'lar gibi saraplar,
fermantasyon kabinda alt1 ile sekiz giin aras1 kalmaya gereksinim duyarlar. Tanen agisindan zengin,
uzun bir silire depolanmak i¢in ayrilmis saraplar, tizim kabuklariyla 10 giinle 20 giin aras1 ve hatta
bazen daha uzun bir siire bekletilirler.

Posanin sikilmasi

Alkol fermantasyonundan sonra kalan salkim saplari, kabuklar ve cekirdeklere posa denir. Posa
icinde kalan bir miktar sarap, posanin yeniden ezilip, sikilmasiyla elde edilir. Bu islem sonucunda,
toplamin ytlizde 10-15'1 kadar bir miktar sarap elde edilir. Bu son sikilan sarapta, asit hari¢ herseyden
(renk, tanen, tat) cok yogun ve ¢ogunlukla rahatsiz edici bir miktarda bulunur. Bu sarap, ilk sikmada
elde edilen sarap ile karigtirilarak iyilestirilebilir, ¢linkii sadece posadan elde edilen sarap, ¢ok ac1 ve
buruk olur.

Malolaktik fermantasyon

Alkol fermantasyonu sona erdikten sonra, bol tanen igeren kirmizi saraplarda genellikle malolaktik
fermantasyon gergeklestirilir. Bunun sonucunda eksi malik asit, bakteriler sayesinde daha yumusak
laktik aside dontisiir. Bu islemi, alkol fermantasyonundaki gibi maya degil, bakteriler gerceklestirir.

Eskitme, aktarma, durultma ve aritma

Kirmizi saraplar, kalite ve niteliklerine gore biiytlikliikleri degisen, genellikle meseden yapilan tahta
ficilarda 6 ve 24 ay arasi bir zaman i¢in eskimeye birakilir (olgunlastirilir).

Sarap, tahta figilarda olgunlasirken fermantasyondan arta kalan pargaciklar ve tortular yavas yavas
cokelir. Sarap, bu bulaniklig1 gegirmek icin tekrar tekrar yeni figilara alinir. Bu isleme, aktarma
denir.

Sarap, son olarak siselere doldurulmadan once durulup, berraklagmasi igin gerekli goriiliirse
filtrelenir. Durultma sayesinde sarabin acikligini ve berrakligini1 dnleyebilecek, bulanik bir goriintiiye
sebep olabilecek tortular ve pargaciklar uzaklastirilir.

BEYAZ SARAP URETIMi
Beyaz Sek Saraplar

Bir sarap iireticisinin vermesi gereken en 6nemli karar, bag bozumunun ne zaman yapilacagidir.
Uretilen sarabin kalitesi, iiretim teknikleri ne kadar iyi olursa olsun, toplanan iiziimlerin kalitesine ve
ozelliklerine baghdir. Serin iklime sahip bolgelerde, liziimler, iklim nedeniyle yavas yavas
olgunlastig1 i¢in, sarap iireticisi, liziimlerin kis gelmeden tam olarak olgunlagamamasi sorunuyla
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kars1 karsiyadir. Yiiksek bir alkol derecesine ulasabilmek icin tam olgunlagsmamis iiziimlerden elde
edilen siraya, seker katilabilir (chaptalisation) veya gereginden ¢ok fazla eksi (asitli) olan {iziim
suyunun eksiligi alinabilir (asitliligi giderilebilir), ama tatdaki bir eksilik telafi edilemez.

Uziimlerin olgunlasmamasi ve yeterinden az seker igermesi sorunu, sicak bir iklime sahip bdlgelerde
yasanmaz. Ama, asir1 sicaklardan dolay1 meyvelerin normalden daha ¢abuk olgunlagmalari sonucu,
bu iiziimlerin de tadinda ve aromasinda bir eksiklik olabilir. Her seyde 6nce, olgun liziimlerde yeteri
derecede asit olmalidir. Serin bolgelerde, nasil iiziimiin asitliligi giderilebiliyorsa, sicak bolgelerin
iizlimlerinin de asitsizligi giderilebilir. Ancak, saraba sonradan katilan asit genelde farkedilebilir.
Ozellikle sitrik asit kullanildiginda, saraba hafif bir limon tad1 vurur. Sicak bolgelerde bu sorunu
onlemenin bir yolu, iiriiniin bir kismin1 erkenden, liziimler heniiz bol miktarda asit i¢erirken
toplamak, iki iiriinden ayr1 ayr1 sarap yapmak ve sonra da bunlari karigtirmaktir.

Sarap iireticisi, bag bozumundan sise dolumuna kadar, 6zellikle sira ve sarabin oksitlenmemesine
dikkat etmelidir. Sicak iklime sahip bolgelerde oksitlenme tehlikesi daha biiyiiktiir, ¢linkii sicaklik
yikselmesiyle birlikte oksitlenme olasilig1 artar. Sicaklik kontrolii, bugiinlerde bir slogan haline
gelmistir.

Ezme iglemi

Bu islem sirasinda suyun iyice ¢ikarilabilmesi i¢in sadece {iziim taneleri patlatilir, yani kabuklari
acilir. Cenderedeki asil sitkmadan once iiziim tanelerinin kabuklarinin agilmasiyla ¢ikan ve siiziilen
sira bazen bir iki giin agz1 kapali bir kapta bekletilir. Bu siire iginde kabugun hemen altinda bulunan
aroma ve tat maddeleri iizlim suyuna gecerler. Bu da saraba, smirli bir "cibre mayalanmasinin”
(mazeration) gosterecegi gibi bir etki eder. Sicaklik, mayalanmanin baslamamas1 ic¢in diisiik
tutulmalidir. Ayrica oksitlenme olmamasi i¢in {ist boliim bir asal gazla kaplanir (asal gaz kimyasal
tepkimeye girmeyen gazdir). Uzun siiren yogun bir temas olursa, {iziim suyuna tanen de gecer ve
sonucta sarabin tadi hafif buruklasir.

Sikma islemi

Uziim cendereye konuldugunda suyunun ii¢te biri kendiliginden siiziiliir, diger bir iigte bir de hafif
bir sikmayla elde edilebilir. Bu sekilde sikilan iiziim sulari, sarap yapimi i¢in en makbul kisimdir ve
genellikle de ayr1 mayalandirilir. Stkmaya devam edildiginde, hafif tanenli ve buruk bir su ¢ikar. Bu
son sikmada kabuklardaki tanenler de iiziim suyuna karisir. Bu son ¢ikan sudan ya ayri bir sarap
yapilir ya da diger iyi siraya biraz biraz karistirilir.

Sira (liziim suyuna bu asamada verilen ad) serinde bir siire dinlendirilir. Dinlendirilen sira bdylece
durulur ve gerekiyorsa bu asamada asit icerigi, asit katilarak dengelenir. Bu islemlerden sonra
fermantasyon baslar.

Sicaklik ve Soguk Fermantasyon

Beyaz saraplar, ¢ok hizli ve yiiksek sicakliklarda fermantasyona tabi tutulursa ¢ok fazla
karbondioksit ve bunu sonucu olarak da aroma maddelerinin bir miktarin1 kaybeder. Agir ve yavan
olmalar1 en koétii olasiliktir. Soguk fermantasyon, sicakligin, 10-15 C veya biraz daha asagisinda
sabit olarak tutulmasiyla gerceklesir. Cok az miktarda karbondioksit kabarciklarinin ¢iktigi ve bu
sayede ugucu aroma maddelerinin kaybolup gitmedigi, ¢ok yavas bir siire¢ olan soguk mayalanma,
oldukg¢a basit bir yapiya sahip, hafif, beyaz sek saraplarin yapiminda onemli bir tekniktir. Ayrica
diisiik sicakliklarda, maya, ¢ok ¢esitli meyvemsi ve temel aroma maddelerinden iiretir. Soguk
fermantasyona tabi tutulmus saraplar bu yiizden genellikle taze, ferahlatici, meyvemsi ve aromatik
olurlar.

Soguk fermantasyon ile yapilmis saraplarin olumsuz bir yonii, nerede yapilirlarsa yapilsinlar,
tatlarinin oldukga benzer olmasidir. Bir ¢cok agir, beyaz sek sarap (6rnegin Bourgogne ve Alsace'dan)
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daha fazla kuru 6ziit icerir. Bu sarap, 18-20 C arasinda daha yiiksek bir fermantasyon sicakligina
gereksinim duyarlar.

Malolaktik Fermantasyon

Saraptaki malik asit, alkolik fermantasyondan sonra gerceklestirilebilen malolaktik fermantasyon
yardimiyla tam veya bir parca ayristirilabilir. Bu islem sonucunda malik asit, laktik asite doniisiir.
Aside ihtiyact olan saraplar i¢in ise malolaktik fermantasyonun gerceklesmemesi i¢in Onlemler
aliir. Ayni1 6nlemler, geng icilen ve temel aroma maddelerine ihtiya¢ duyan saraplar i¢in de alinir.
Siselerde eskitilmesi diisiiniilen beyaz saraplar i¢in malolaktik fermantasyon genellikle desteklenir,
uygun goriiliir. Malolaktik fermantasyon sonucunda temel aroma maddelerinden kaybeden bu
saraplar, fi¢1 ve/veya sisede bekletilmelerinden dolay1 elde ettikleri buke sayesinde bunu az c¢ok
telafi etmis olurlar.

Fermantasyondan (veya fermantasyonlardan) sonra dinlendirilen sarap durulur ve filtrelendikten
hemen sonra siselere doldurulur. Eskitilmek icin ayrilan saraplar, siselenmeden Once genellikle
meseden yapilan tahta figilarda olmak {izere uygun kaplarda depolanir ve belirli bir siire bekletilir
(olgunlagtirilir).

Beyaz Tatli Saraplar

Beyaz tath saraplar, "artik tatli"da denilen mayalanmamis seker igerirler. Yar1 sek saraplarin
litresinde bir ka¢ gram olan artik seker igerigi, Alman Beerenauslese, Fransiz Sauternes ya da
Kaliforniya'dan Late-Harvest gibi ¢ok tatli saraplarda yiiksek miktarda bulunur. Prensipte beyaz tatl
saraplarin iiretimi, tatlilig1 veren fazladan bir kag islem harig, beyaz sek saraplarin iiretiminden farkl
degildir.
Sarabi tatlandirmak icin degisik olasihiklar vardir:
Sek fermantasyon ve tath rezervleri eklenmesi
Almanya'da gelistirilen bu yOntem sayesinde {retici, sarabi istedigi her seviyede
tatlandirabilir. Bu yontemde tatlandirma, sek saraplara siselere doldurulmadan hemen 6nce
tatl rezervleri eklenilerek gerceklestirilir. Tatli rezervi, sterilize filtrelenmis ve
mayalanmasinin 6nlenmesi i¢in basing altinda, ¢ok sogukta depolanmis iiziim sirasidir.

Alkol fermantasyonunun durdurulmasi

Dogal olarak ¢ok yiiksek bir miktarda seker iceren iiziimlerde alkol fermantasyonu, sekerin
tiimii alkole doniismeden durdurulabilir. Bu amagla kullanilan en kotii yontem, yiiksek dozda
kiikiirt dioksit katilarak mayanin etkisiz hale getirildigi yontemdir (alkol yaklasik 15-16° ye
ulastiginda fermantasyonun ¢ogu kendiliginden durur, c¢ilinkii alkol maya igin bir
antiseptiktir). Her gecen giin daha seyrek uygulanan bu yontem, ne yazik ki, heniiz ortadan
tam kalkmamistir. Mayanin etkisiz hale getirildigi sarabin sogutulmasi, bugiinlerde gecerli ve
yaygin olan yontemdir. Sarap sogutulduktan sonra maya, sentrufijlenir ve sterilize
filtrelemeyle alinir. Sadece bir miktar fermantasyon elde etmenin bir yontemi de damitilmig
alkol eklemektir. Alkollendirme denilen bu yontem sayesinde maya yine mayalanmaya son
verir. Bu sekilde yapilan saraplar alkollenmis ya da kuvvetlendirilmis olarak adlandirilir.

En iyi beyaz tath saraplar, asil kiiflii (Botrytis cinerea) iiztimlerden elde edilir.

Asil kuf

Asil kiif i¢in gerekli kosul, tam olmus liziimlerin hala saglam bir kabuga sahip olmasidir. Aksi halde,
iizlim suyu havanin etkisiyle sirkelesir ve bu durumda ¢iiriikler degerli degil, tam tersine, siradan ve
degersiz olurlardi. Sonbahar havasi, kiif mantarlarinin gelisip yayilabilmesi i¢in ara sira sisli ve
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nemli, sivilarin buharlagip ve ilizim suyunun yogunlagabilmesi i¢in de ara sira gilinesli ve 1lik
olmalidir.

Bu hava kosullar1 6zellikle irmak gecen vadilerde gortiliir. Geceleri sonbahar sisi ylikselir ve sabahin
ge¢ zamanlarina kadar baglarm iizerinde kalir. Ogle siralarinda dagilan sis, parlayan giines ve mavi
gokyliiziine yer agar. Asil kiiflin en iyi olustugu baglar Fransa'da; Garonne irmagi kiyilarinda
Sauternes ve Barsac'ta, Anjou'da Layon kiyilarinda Quarts-de-Chaumes ve Bonnezeaux'da,
Macaristan'da Bodrog kiyilarinda Tokaj'da, Almanya'da Ren kiyilarinda ve Mosel bdlgesinde,
Avusturya'da Neusiedler goliiniin dogu kiyilarinda bulunur. Kaliforniya ve Avustralya'da 1s1 yalitimhi
binalarda, raflara serilmis (asilmig) olgun {iziimlerin iizerlerine mantar sporlart serpilir. Bu yontem,
kiifler lizerinde kesin bir kontrol saglar.

Kiflenme iglemi

Sporlar, {iziim kabuklar1 iizerine yerlesirler ve mikroskopik bir boyutta kiiciik yaralamalarla {iziim
tanelerinin i¢lerine gegerler. Olusan agikliklar, mantar misellerinin girip ¢ikabilecekleri kadar biiytik,
ama havanin {iziim suyuna etki edebilecegi, zarar verebilecegi kadar biiyilik degildir. Sporlar, tiziim
tanesi igerisinde seker ve Ozellikle asitlerle beslenirler. Ayni zamanda yeni, yogun tatlar iceren
bilesimler olustururlar. Bu durumda seker ve asit icerigi azalir, ama su buharlagmasi sayesinde
sarabin asidi disinda biitlin tat bilesenleri yogunlasirlar. Almanlarin Beerenauslese veya
Trockenbeerenauslese, Tokaj'in Esszencia gibi en tath saraplarinin sirasindaki seker icerigi o kadar
yliksektir ki maya hemen hemen hig etki edemez. Mayalanma aylarca siirebilir, ve bunu sonunda bile
sarap en yiiksek 6-8° alkol seviyesine ulasabilir.

Ciiriikler, baglarin her yerinde ayni oranda gelismedikleri i¢in ardarda toplanmalidirlar. Hatta, en
zarif saraplarin yapildig: asil kiiflii tiztimler tek tek toplanir. Bu, sarabin {iretimini ¢ok pahalandirir.
Fakir bir konsantrasyon, sarabi sadece daha kalin ve tath yapar. Buna gergekten de Botrytis cinerea
gelisimi i¢in nem oraninin uygun olmadig: yillarda rastlanilir (1978 Sauternes - Yquem ve Guiraud
bu duruma iyi bir 6rnektir). Saraba son egzotik koku ve heyecanlandirici tadi veren, Botrytis cinerea
sayesinde olusan yeni bilesimlerdir. Son diyoruz, ¢iinkii Botrytis sisede de gelismeye devam eder ve
geng saraplara bal, arpa sekeri aromasini ve balmumuna benzer yumusakligini verir. Ama sarap
olgunsa (O6rnegin iyi bir bagbozumunun on yasia gelmis sarabi), bukesi yogun ve 1srarli olur. Bu,
kavrulmus kabuklu ¢erez ve hindistan cevizi kokusunu ¢agristirmakla birlikte, bazen bir de ¢ok hafif
bir bitkisel koku hissedilir.

Asil kiiflii iiztimlerden yapilmig olgun bir sarabin, zengin ve tath tadi, kendine has, daha zarif ve
baharathilik agisindan da ilgingtir. Fransamin Loire bolgesinden bir Quarts-de-Chaumes veya
Bonnezeaux'da daha hafif, canli ve bastan ¢ikaric1 bir bicimde goriilebilen bu 6zellikler, yanmis
karamel ve tereyagi kokusunu cagristiran Macar Tokaj saraplarinin bukesine hos bir 6zellik verirler
ve Almanlarin kalite saraplar1 Auslese ve Beerenauslese'lerin olgun Riesling'lerinde siddetli, yagimsi
kokusunu tamamlarlar.

Asil kiifiin etkisini en iyi Sémillon (Bordeaux, Avustralya), Riesling(6zellikle Almanya'dan), Chenin
Blanc (Loire-Fransa), Furmint(Macaristan), ara sira Gewiirztraminer (Alsace) tiziimlerinden yapilan
saraplarda gorebilir, koklayabilir ve tadabilirsiniz.

Kirmizi Sarap Uretilen Uziimler

Cabernet Sauvignon

Cabernet Sauvignon, hi¢ siliphesiz diinyanin en taninmis liziim ¢esididir. Cogumuz, sarabini hig
tatmamis olsak da ismini biiyiik bir olasilikla duymusuzdur. En iinlii ve kaliteli beyaz saraplarin
yapildig1 Chardonnay beyaz liziimleri gibi kirmiz1 Cabernet Sauvignon da diinyanin tiim treticileri
icin kaliteyle es anlamlidir. Bunun nedenleri de aynidir: Cabernet Sauvignon nereye dikilirse
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dikilsin, degisik iklim ve yer sartlarina uyum gosterir. Karakteri biraz arka planda kalan saf
Chardonnay'den farkli olarak, Cabernet Sauvignon'un belirgin 06zelligi, siyah frenkiiziimiinii
cagristiran belirgin kokusunun, yetistirildigi yer ve stilinden bagimsiz olarak, kendini her zaman
belli etmesidir.

Saraptan birazcik birseyler anliyan birisi, Cabernet Sauvignon ismini duydugunda, aklina hemen
kirmizi Bordeaux'yu getirir. Kirmizi Bordeaux saraplar1 her ne kadar, Cabernet Sauvignon'un en
taninmug Uiriinii de olsa, bu liziimlerle yapilan harman i¢in bir etiket degildir. Bu saraplarin degisik
tizimlerle harmanlanarak iiretilmesine izin verilmektedir. Eskiden hazirda bulunan biitiin tiziimlerin
harmanlanmasiyla elde edilen Bordeaux'ya 'claret' denirdi (Ingilizce'si 'claret, agik renkli gibi bir
anlama gelen fransizca 'clairet' sozciiglinden kaynaklanir). Beyaz ve kirmizi liziimler birlikte
mayalandirilir, solgun bir roze sarap elde edilirdi. Hemen hemen hi¢ bir {ilkede artik bu claret'e
Cabernet Sauvignon denilmez, ¢iinkii cogu yerde yapilan saraplardaki Cabernet Sauvignon {iziimi
orant %75'in altindadir. Cabernet Sauvignon orani yiiksek olan saraplar gelgite maruz kalan Gironde
ve Garonne'un sol kiyilar1 adi verilen Médoc ve Graves bolgeleriyle simirlidir. Mouton
Rothschild(%85) veya Latour(%80) gibi baz1t Médoc'lar ¢ok yiiksek bir oranda Cabernet Sauvignon
icerirler, cogu yerde ise Cabernet Sauvignon orani %60-70 arasindadir. Bu saraplarin geri kalan
kismi Merlot ve Cabernet Franc iiziimlerinden olusur. Bu saraplardaki karigim oranlari; tarihi
rastlantilar, yetistirilen yerin her bir {iziim ¢esidine uygunlugu, belirli bir stile olan talep ve bir
cesidin hasadinin kotii olmasi durumuna karsi riskin bilingli olarak dagitilmas: gibi degisik bir ¢cok
faktore baglidir. Cabernet Sauvignon, Médoc ve Graves'in iri kumlu tabanina miithis uyumu
nedeniyle, bu bolgelerde yapilan saraplardaki orani ligte iki veya yar1 yartya da olsa, sarabin
karakterinde baskin bir etkiye sahiptir.

Cabernet Sauvignon iizlimiiniin tanesi kii¢iik ve kabugu kalindir. Bu iiziimden yapilan saraplar, koyu
erguvani renkli, asitli ve tanenlidir. Bordeaux'da yapilan saraplar1 ¢ok alkol icermez. Koku g¢ok
degisik sekillerde siyah frenkiiziimiinii ¢agristirir. Geng Bordeaux saraplarinda Cabernet Sauvignon,
siyah frenkiiziimiiniiniin likoriinden ¢ok, taze meyvesi gibi kokar; ayrica akraba bir iiziim ¢esidi olan
Sauvignon Blanc'in aromatik tazeliginden bir esinti igerir; ve yeni nemlenmis toprak veya yagmur
sonrasi bir bahge kokusunu ¢agristiran hafif bir toprak kokusu vardir. Siklikla sedir agac1 kokusu da
alinir. Bazen biraz olgunlagmis saraplarinda goriilen puro kutusunu ¢agristiran kokusu, iiziimden ¢ok
sarabin bekletildigi mese figilarin yeniligiyle ilgilidir.

Tahta figilardan fazla etkilenmemis bir Bordeaux sarabi tatmak istiyorsaniz bir Médoc deneyin. La-
Tour-de-By, Latour-St-Bonnet veya hi¢ tahta fi¢1 kullanilmayan La Cardonne gibi Médoc bolgesi
saraplar1 genelde eski ficilarda olgunlagtirilir. Alternatif olarak Graves bolgesinden Domaine de
Gaillat veya Chateau Chicane da denenebilir.

Chateau Haut-Marbuzet sadece yeni mese figilarla temas etmis ve diinya kadar para saymadan
icebileceginiz bir saraptir. Bu sarabi bazilari ¢ok sever, ¢linkii tadi daha gencken bile siyah
frenkiizimili ve vanilyay1 cagristirir, bazilartysa genclerini siradan, yillanmiglarini ise sek ve buruk
bulurlar. Yine de kendine has mese aromasiyla denemeye deger bir saraptir. Bu saraplarin Gironde
ve Garonne'un sol kiyisindan olgunlastirilanlarinin bukeleri daha hafif olur ve frenkiiziimii likorily
ile pismis dutu hatirlatirlar. Bu saraplar mese, vanilya gibi degil, sedir agaci gibi kokarlar ve zarif
toprak kokusu kendini daha da belli eder. Biitiin bu saydiklarimiz1 gérebilmek, bu saraplarin geng ve
yillanmiglariyla yapilacak dikey bir tatma denemesi, en iyi yontemdir.

St-Estephe, Pauillac, St-Julien, Margaux ve Graves koyleri saraplarini birbirlerinde ayirt edebilmek
i¢in geng ve iyi bir yilin zarif saraplarmi segmek gerekir. Uziimlerin karisim oranlari, yillar ve
tiretim metodlarindaki farkliliklar tam bir ayrim yapmayi hemen hemen imkansiz kilar. Oyle ki
profesyonel tadim yapanlar, sarabin hangi kiyidan oldugunu dogru tahmin ettiklerine bile sevinirler.
Bunlara ragmen tadilabilecek farkliliklar da vardir. Médoc sarap kartinin en basinda St-Estephe
bulunur. Bu saraplarin tiziimleri, serin ve bal¢ikli bir tabanda yetisirler, meyvemsi ama saglamdirlar,
siklikla ¢ok asitli ve tanenlidirler, hafif sek ve toprak cagrisimhi bir karakterleri vardir. Pauillac
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bolgesinin saraplarinda Cabernet Sauvignon orani en yliksektir. Siyah frenkiiziimiinii ¢agristiran ve
belirgin bir baharatimsilik olan yogun, siddetli ve konsantre bir kokular1 vardir. Bir¢oklarinin klasik
ve ideal bir Bordeaux sarabi olarak niteledikleri St-Julien, St-Estephe ve Pauillac saraplarindan daha
az tanen igerirler ve belirgin bir sedir kokusu tasirlar. Margaux ve Graves bolgesi saraplarinda
yiiksek oranda Merlot vardir. Bunlar genelde biraz daha az konsantredirler, bu yilizdende kolaylikla
karigtirilabilirler. Margaux'un bukesi genelde daha rahatlatici, yapisi yumusak ve ipegimsidir.
Graves'lerin yapis1 daha gevsektir ve kendini hem tat da hemde yapida belli eden zarif ve sek bir
topragimsilik vardir.

Fransa'min diger bolgelerinde Cabernet Sauvignon hemen hemen hi¢ yetistirilmez. Loire
bolgesindeki Bourgueil'da Cabernet Franc'in ahududu tazeligini desteklemek i¢in, gliney Fransa'da
ise daha cok zariflestirmek i¢in kullanilir (Hérault ve Aude'de). Aix-en-Provence'in Chateau
Vignelaure'inde %350 oraninda Cabernet Sauvignon vardir. Bu saraptaki yumusak ama tam
anlagilmayan Grenache, Cinsault ve Carignan karisimi, Cabernet Sauvignon frenkiiziimii likorli ve
dut agaci bukesiyle biitiinlesir ve zenginlesir. Herault'dan ilging bir sarapta yavas yavas olgunlagan
Mas de Daumas-Gassac sarabidir. Bu sarabin %801 Cabernet Sauvignon, kalan kismi ise Merlot ve
¢ok az bir oranda baska tiziimlerden olusur. Biraz da abartilarak Midi'nin Lafite'i olarak tanimlanir.
Bu sarabi, Cabernet Sauvignon'dan dolay1 siyah frenkiiziimii marmelatin1 cagristiran kokusu,
karakteristik mese taneni i¢in deneyebilirsiniz, ama bir Lafite de beklemeyin.

Fransa disinda Cabernet Sauvignon'dan yapilan saraplar kabaca iki gruba ayrilabilir. Birinci grup
saraplar, Olciilii oranda konsantre, meyvemsi tatta ve bu iizlim tiirii i¢in goreceli olarak gevsektir,
figinin etkisi hemen hemen hig belli olmaz ve az miktarda tanen igerir. Genelde kuzeydogu Italya,
dogu Avrupa, Giiney Amerika ve Giliney Afrika Cabernet Sauvignon'lar1 birinci gruba dahildir.
Ikinci grupta konsantre, bol tanenli, mese figida yillandig1 agikca belli olan saraplar vardir. Eger figt
Amerikan mesesindense tatli bir vanilya aromasi ¢agrisimli, eger Fransiz mesesindense, agacin etkisi
baharatims1 ve daha zariftir. Ikinci grubun saraplarina ispanya, Portekiz, italya'min orta bolgeleri,
Kaliforniya, Avustralya ve az bir miktarda Yeni Zelanda'da rastlanir.

Bulgaristan'in Cabernet Sauvignon'u en ucuz saraplardan da olsa, siyah frenkiiziimii marmelati
kokusu farkedilebilir. Birazcik daha fazla bir parayla ficida yillandirmanin, meyvemsiligi nasil
degistirdigini, saraba nasil biraz daha seklik, hafif bir baharatimsilik, burukluk ve cekicilik
kazandirdigin1 gorebilirsiniz. En iyileri Bulgaristan'in kuzeyinde Svisthov ve Suhindol, giineyde ise
Sakar'da iiretilir.

Kuzeydogu Italya'nin Friaul-Julisch Venetien bolgesinde, Cabernet Sauvignon'dan heniiz gencken
icilmesi makbul olan yumusak, erik ¢agrisimli ve diiriist saraplar iiretilir. Venetien'dekiler daha sek
ve biraz daha baharati cagrisimli olurlar. Bu bolgenin Venegazzu'su Bordeaux ile olan bezerliginden
dolay1 pek methedilir. Uziim karigtm oran1 Médoc'a denktir ve yaklasik dért yil iginde hafif, olgun
bir Bordeaux gibi tadar: yumusak ve 1lik, tatli bir dut agaci ¢agrisimli. Bir Bordeaux olmadigini
yogunlugu ve igerdigi az miktardaki karbonik asit ele verir. Cabernet Sauvignon, daha kuzeyde,
giiney Tirol'de, ¢cok az da olsa yesil otlar1 ve ¢aylar1 andiran karakteri sayesinde 'Sauvignon' olarak
taninabilse de kendini ¢ok belli eden, topragims1 bir Cabernet 'Franc' kokusu vardir. Bu saraplar taze,
canli, sek ve lezzetlidir, ayrica Bulgar saraplarinda oldugu gibi siyah frenkiiziimii tatliligina hemen
hemen hi¢ rastlanmaz. Bu saraplarin hi¢ birisi figiyla, 6zellikle mese ile temas ettikleri izlenimini
vermezler.

Giiney Afrika ve Giiney Amerika Cabernet Sauvignon'lar1 her ne kadar ficilarda uzun bir siire
bekletilseler az miktarda tanen igerirler, ¢iinkii genelde eski olan bu figilar az miktarda tanen
bulunur, bu yilizden de yeni mesenin hi¢ bir tipik 6zelligini gostermezler. Buralarin yumusak ve
kolay igilen saraplar1 kaliteli bir sekilde iiretilir, dolayistyla satis1 da iyidir. Giiney Amerika'da en iyi
Cabernet Sauvignon Sili'dedir. Bu iilkenin, en iyi saraplar1 Maipo vadisinde iiretilir. Ornek olarak
Cousino Macul'dan Antiguas Reservas ve Concha y Tora verilebilir. Siyah frenkiiziimii tatliligina
burada bir de yagimsi ve mineralimsilik eklenir. Bu saraplarin yapilar1 farkedilecek derecede
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yumusak ve nerdeyse kaygandir. Olgun ama hafif meyvemsilikleri siklikla baharat cagrisimli,
volkanik-mineralimsi bir kokuya doniisiir. Giiney Afrika saraplarinin da Sili'ninkilere benzer hafif,
akigkan bir karakteri ve tatli ve karigik olmayan bir tatlar1 vardir, ama genellikle biraz daha
asitlidirler ve i¢cimlerinde bir karabiber ve toprak tadi hissedilir. Bu saraplar, zengin gdvdeli olmakla
birlikte seyrek olarak konsantredirler. Son yillarda,sarap yeni mese ficilarda eskitilmeye
baglanmustir.

Fransiz olmayan Cabernet Sauvignon'larin ikinci ve biiyiik grubunda eskitme, yeni ve kiigiik mese
ficilarda genelde uzun siireli olarak gergeklesir. Ispanya'da ¢ogunlukla Amerikan, Italya'nin orta
bolgelerinde Fransiz veya Sloven mesesi kullanilir. Eger Amerikan mesesinin etkisini gormek
isterseniz, Ispanya'nin Lérida bolgesinden Raimat veya Giiney Portekiz'in Fonseca'sindan Quinta do
Bacalhoa'y1 deneyebilirsiniz. Ayrica her iki sarapta hesaplidir. Tahta figiyla temas etmeyen Bulgar
saraplarinin aksine bu saraplarda siyah frenkiiziimiinii ¢agristiran, tath vanilya kokusuna dikkat
etmelisiniz. Ayrica ek bir tatlilik, baharatimsi, sek bir yapt ve mesenin taneni de farkedilebilir.
Penedés'te biraz daha degerli iki sarap vardir: Torres'in Gran Coronaas Black Label'i (90-100%
Cabernet Sauvignon) ve Jean Leon'un Cabernet Sauvignon'u. Torres'in saraplari ince yapili, zarif,
orta derecede alkollii ve Raimat'dan daha az vanilya kokuludur, yine de stildeki Amerikan figisi
etkisi hemen farkedilebilir. Buna karsilik Fransiz mese figilarinda saklanan Leon daha kuvvetli,
konsantre ve tanen agisindan daha zengindir. Daha az vanilya kokusu, daha az tatlilik ve eski tahta
figilar1 ¢agristiran tadin yarattig1 kontrast hemen farkedilir.

Pinot Noir

Kirmiz1 Bourgogne saraplar1 sadece ve sadece Pinot Noir'dan {iretilir.

Bourgogne'da, Pinot'dan genelde 6lgiilii bir renk yogunlugunda ve asiti taneninden daha fazla olan
bir sarap elde edilir. Pinot'un kokusunu tarif etmek ve tanimak zordur. Geng saraplar da kiraz ve
ahududunun meyvemsi karakteri goriiliir. Cabernet Sauvignon ve Syrah'a gore daha tatli ve diizdiir,
yani gdvdesi ve asidi tam yeterli degildir. Karsilastirilabilecek bir kalite seviyesindeki Bourgogne'lar
kirmizi Bordeaux'lardan veya Rhone vadisinin kuzeyindeki saraplardan daha hizli olgunlasirlar.
Pinot Noir saraplarinin ¢ogu on yilda i¢ime hazir olurlarlarsa da daha erken igilebilenleride vardir.
Bukeleri belirgin bitkimsi bir burukluk, bazende yabani bir koku karakteri tagirlar. Bu koku, tath ve
ciiriik, ferahlatict ve is cagrisimli bir karisimdir. Olgun saraplar tathidir ama sekerimsi degildirler.
Nitelik olarak ipegimsi ve eskitilmesine ragmen hala tazeligini koruyan bir 6zelliktedirler, ayrica ¢ok
ince tanecikli tanen icerirler ve yayilan, etkisini uzunca bir siire kaybetmeyen leziz bir
baharatimsiliklar1 vardir. Zarif ve kuvvetli olmalar1 sayesinde, ¢ok zengin gévdeli, bol kuru maddeli,
seker ve alkol iceren dolgun saraplar bile dengeleyerek, ¢ok cekici ve enfes liriinler verirler.
Sarabin dolgun olmasi zengin gdvde ve bol kuru maddenin yaninda biraz fazlaca seker ve alkol
icermesi halidir.

Diinyanin en iyi Pinot Noir'lar1 hi¢ tartismasiz Bourgogne'un "Altin Bayir1" olarak adlandirilan
giineydeki Cote-d'Or da yetisir. Bourgogne'un kuzeyindeki Cote-de-Nuits'in saraplari, genelde daha
agir olarak tanimlanirlar: Cote-de-Beaune'inkilere oranla daha siki, baharat cagrisimli ve
mineralimsidirler. Gilineyin saraplar1 daha hafif, ¢icek kokusu ¢agrisimli, dengeli ve yumusaktirlar.
Daha ¢abuk olgunlagan bu saraplarin, en iyi i¢im siireleri, kuzeyin saraplarindan daha kisadir. Biitiin
bu genellemelere karsin bir¢ok istisnalar olabilecegi unutulmamalidir.

Cote-d'Or'un giineyine bagli olan Chalonnais ve Mercurey g¢evresinde her ne kadar diger Pinot
Noir'lar kadar iyi olmasa da, temel buke, tat ve dengenin hemen taninabildigi, keseye daha uygun
Pinot Noir saraplar1 bulunur. Mercurey giivenilirligi, Givry yeni fikirleri, Rully beyaz saraplariyla
taninirlar.

Alsace Pinot Noir'lar1 berrak, acik, taze ve zengin govdelidirler; yapilari ipegimsi, tat derinlikleri ise
fazla degildir. Bu saraplarin daha agikca belli olan ferahlatici kokusu, Pinot Noir {izimlerinin temel
kokusunu, yani figinin kokusunun sinmemis oldugu kokusunu tanimak i¢in iyi bir firsattir.
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Champagne bolgesi baglarinin {igte birinde Pinot Noir yetistirilir. Sampanya yapiminda
kullanilmayanlardan olaganiistii bir ferahlaticilikta olan Bouzy Rouge iiretilir.

Avrupa'da Fransa diginda tat olarak tatmin edici pek az Pinot Noir sarabi vardir. Italya'dakilerin en
tyileri Giiney Tirol'de yetisir. Bunlar giizel renkli, tatli, ferahlaticidirlar ve az tanen igerirler, ama
tatlar1 daha az ¢ekicidirler.

Syrah

Syrah, en degerli kirmiz1 liziim ¢esitlerinden birisi olmasina ragmen, kaliteli saraplarinin tretildigi
alan, sadece Fransa'da Rhone vadisinin kuzeyi, Avustralya'nin bir boliimii ve Kaliforniya'nin kiigiik
bir bolgesiyle sinirhidir. 19. yiizyil ortalarinda, Rhone vadisinin kuzeyinde iiretilen saraplarin en iyi
Bordeaux veya Grand-Cru-Bourgogne'larla es degerde tutulmasina ragmen, iretiminin belirli
bolgelerle smirli kalmasi sasirticidir. Syrah'tan iiretilen iyi saraplar giiniimiizde de Cabernet
Sauvigon veya Pinot Noir saraplar1 kadar degerli sayiliyor. Cok iyi Syrah saraplarinin sayica az
olmasimnin nedeni, seyrek dikilmesi olabilir. Syrah, biiylikk bir talep yaratabilecek kadar iyi
taninmamaktadir. Kuzey Rhone saraplar1 her gecen giin modernlesmektedir. Avustralya'da Syrah'a
Siraz denmektedir. En iyi Avustralya Siraz'lar1 da hakkiyla seckin saraplar arasinda goriiliir. Syrah,
Cabernet Sauvignon'un diinyay1 istila edercesine yayilmasini yavaglatabilecek ve hatta ilgiyi kendine
cekebilecek tizlim gesitlerinden birisidir.

Kuzey Rhone bolgesinin kiiciik, kalin kabuklu Syrah {iztimlerinden alkol, tanen ve asiti bol saraplar
iretilir. Bol tanen ve yliksek derecedeki asit miktari, profesyonel tadimlarda hemen goze carpar.
Nebbiolo saraplar1 da benzer 6zelliklere sahipse de daha buruk ve zengin govdelidirler. En iyi Syrah
saraplari, Hermitage tepelerinden ve 50 km daha kuzeydeki Cote-Rotie'nin dik yamaglarinda
yetistirilen lizlimlerden yapilir. Apellation yasalart Hermitage i¢in %15 beyaz iiziime izin verse de,
kirmizi1 Hermitage her zaman sadece Syrah'tan yapilir. Bu saraplar koyu erguvan rengindedir. Geng
bir Syrah kokusu, karabiber ve mineral kokusunu ¢agristirir; ayrica yil sicak gegmisse, bu kokuya
frenkiiziimii kokusu da katilir. Hermitage, kivamliligina ve yiiksek tanen igerigine ragmen; uzun
siireli ve esit miktarda her yonde yayilan baharat, mineral ve is ¢agrisimli, frenkiiziimii tadinda
sasirticl, zarif ve dengelidir. Bu saraplar, Cote-Rotie'lere gore daha aromali, taneni ve asidi daha
belirgin, daha buruk ve daha meyvemsidir. En az on - onbes yi1l sisede bekletilen olgun saraplar1 ¢ok
giizel bir keskinlikte, yumusak ve tatli bir frenkiiziimii kokusuna sahiptirler; daha olduk¢a gencken
bile hi¢ beklenmeyecek derecede dengeli bir tatlar1 vardir. Jaboulet'in La Chapelle'i ve Chave'nin
saraplar1t Hermitage'in en 6nemli ve diinyaca taninmis saraplarindandir.

Cote-Rotie sarabinda, Syrah’in, Viognier beyaz {iziimleriyle en fazla %20 oraninda
harmanlanmasina izin verilmis olsa da, genelde Viognier orant %20'nin ¢ok altinda kalir. Zaten tiim
Apellation'da Viognier sadece %5-6'lik bir alanda dikilidir. Hermitage'lardan genelde daha acik
renkli olan Cote-Rotie saraplari, Viognier ile karistirlldiginda daha da agik renkli olurlar. Bu
saraplarin daha yumusak kokusu, is ve sanki kizartilmis veya hafif yanmig bir seyi ¢agristirir. Olgun
bir Cote-Rotie'nin atesli ve canli, ama kesinlikle rahatsiz etmeyen bir tadi vardir. Bu tat,
Hermitage'dan daha lezizdir ve baharatimsi o6zelligiyle yayilmasi, en iyi Bordeaux ve
Bourgogne'larin kompleksligiyle boy dl¢tisebilir. Guigal, dnde gelen iireticidir ama Pierre ve Gilles
Barge, Rostaing, Champet, Jasmin ve Jaboulet'in Cote-Rotie Les Jumelles'i de tavsiye edilebilir.

Merlot

Merlot, 6zellikle Fransa'nin Bordeaux bdlgesinde Cabernet Sauvignon'dan daha genis bir alanda
yetistirilen baslica {iziim ¢esididir. Cabernet Sauvignon, zengin tanenli sertligiyle seckin Medoc
bolgesi saraplarinin belkemigini olustururken, Merlot, Cabernet'in sertligini yumusatir ve saraba
biraz daha dolgunluk verir. Merlot, Pomerol bdlgesi sayesinde "dolgun" sarap ve St-Emillion
sayesinde ise "Bordeaux'nun bastan ¢ikarici Bourgogne'u" olarak isim yapmustir. Merlot daha
yumusak oldugu i¢in, Cabernet Sauvignon kadar hayrani yoktur.
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Merlot, Cabernet Sauvignon'dan daha biiyiik ve ince kabukludur. Sarab1 normalde zengin alkolliidiir
ve Ol¢iilli bir tanen igerigi vardir. Merlot saraplar1 zengin yapili olmalarina ragmen yumusaktirlar ve
ilk andan itibaren iyi bir i¢imleri vardir. Ayni Rhone vadisinin giineyinin Grenache't gibi geng
Merlot saraplarinin acik erguvan kirmiziligi, kadeh kenarlarinda kahverengi bir renk alir; ve bu
kendine has 6zellikleri sayesinde genelde diger saraplardan ayirt edilebilirler. Merlot'ya ¢cogunlukla
St-Emillion'da rastlanir ve burada sirada yaridan tgte ikiye kadar degisen oranlarda bulunur. St-
Emillion'da yapilan saraplarin geri kalan kismi1 genelde Cabernet Franc iziimlerindendir. Cabernet
Sauvignon'un topragimsi sertligini hi¢ géstermeyen, tatli, yumusak, meyve kokulu aromasi, bu bolge
saraplarinda giizel bir sekilde kendini gosterir. Kisa bir eskitmeden sonra, hafif parcalanmis
zahirenin unumsu kokusu, kesilmis otlarin ya da mantarlarin bitkisel kokusunu cagristiran bir koy
evi kokusu alinabilir. Pomerol'da iiretilen saraplar, tereyagi ve kaymak kokusunu c¢agristirirlar. Bu
saraplarin en az {igte ikisi Merlot'dur, geri kalan kisim ise yine ¢ogunlukla Cabernet Franc'tir.
Merlot'un tad: bir Cabernet'ten daha yumusak, daha 1lik (yani genelde daha alkollii) ve daha tathdir.
Yapilar1 daha yumusak ve diizdiir. Merlot {iziimlerinin en dolgun saraplari, 6zellikle Pomerol'ler,
neredeyse c¢ikolata tadindadirlar ve egzotik bir bahar kokusu sagarlar. Cok farkli rekolteler,
Merlot'un karakterini belirlemede bir sorundur. Rekolte eger ¢cok fazla olursa, saraplart su katilmis
gibi ve ifadesiz olur.

Cabernet Franc

Cabernet Sauvignon'un akrabasi sayilan, ama daha erken olgunlasan ve biraz daha fazla rekolte
veren bir siyah iiziim ¢esididir. Fransa'da Loire bolgesinin batisindan Bordeaux ve Bergerac'a kadar
yayilan yaklasik 23000 hektarlik bir alanda yetistirilir.

Uziim taneleri Cabernet Sauvignon'unkilerden daha biiyiik ve ince kabukludur. Saraplar1 ise daha az
tanenli, alkollii, konsantre ve genellikle daha acik renklidir. Bunlara karsin hos kokusu, tadindaki
zarifligi ve damaktaki kaliciligi arti puanlaridir. Sartlarin, Cabernet Sauvignon ig¢in ¢ok elverisli
oldugu Bordeaux'daki Medoc ve Graves gibi yerlerde genelde arka planda kalmistir. Biraz daha serin
olan ve Cabernet Sauvignon'un tam olgunlagamadig1 Saint-Emillion ve Pomerol gibi yerlerde ise 6n
plandadir. Buralarda Cabernet Franc'a Bouchet de denilir. Loire bolgesinde ise Breton olarak bilinir.
Medoc'ta iliziim sirasina, en fazla %25 oraninda katilabilir (ama genelde %10-%20 arasinda
harmanlanir). Bu oran St-Emillion da %25-50 arasindadir. Cabernet Franc, Sauvignon ile
harmanlandiginda, Sauvignon'un zengin tanenli sertligini yumsatir ve saraba, ifade giicli, daha
yayilgan, zengin ve damakta kalict bir tat verir. Cok iyi Bordeaux'lardan sayilan Chateux Cheval
Blanc, Ausone, Canon veya bir L'Evangile'de Cabernet Franc oran1 %35 ile %66 oranlarinda degisir.
Bordeaux'nun 'sol kiyi'larinda az miktarda da olsa sadece Cabernet Franc'tan iiretilen saraplar da
vardir.

Cabernet Franc'a, Fransa diginda basta Italya'nin kuzeyi olmak {izere, Yunanistan, Kaliforniya,
Avustralya, Yeni Zelanda, Giiney Afrika ve Giiney Amerika'da da rastlanir.

Nebbiolo

Nebbiolo, ¢ok kaliteli bir Italyan {iziim ¢esididir. Diinyanmn en iyi iiziimlerinden birisi oldugu
sOylenir. Nebbiolo ismi, Italyanca'da sis anlamina gelen nebbia'dan tiiretilmistir, ¢iinkii bu iiziimlerin
hemen hemen hepsinin yetistirildigi, Italyanin kuzey batisindaki Piemont ve daha kuzeydeki
Lombardei bolgelerinde eyliil ayimda sabahlar1 genellikle sisli olur. Italyanlarin diinyaca taninmus,
enfes saraplar1 Barolo ve Barbaresco, Nebbiolo tizlimlerinden yapilir.

Tatlar1 kuvvetli, konsantre, ender de olsa bazen nerdeyse acidir. Yiiksek tanen miktar1 nedeniyle
hafif burukturlar. Fevkalade asitli oluslarinin, buruklugunu artirmasi yetmiyormus gibi birde %13-14
oraninda bir hayli yiiksek alkol seviyeleri vardir.

Kuzey Piemont'un kumlu topraklarinda yetisen {iziimlerden yapilan Barbaresco, Barolo'dan biraz
daha hafiftir ve icme olgunluguna daha erken ulasir. Nebbiolo saraplar1 genelde yavas olgunlasirlar.
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Tiim geng Nebbiolo saraplar1 yogun olarak kiraz, erik ve menekse kokusunu cagristirirlar. Ug-dort
sene i¢cinde bu meyvemsi koku degisime ugrar ve sanki biraz yanmis veya kizartilmis bir sey veya
cay kokusunu, ayrica yag ve is kokusunu ¢agristirirlar. Barolo'larin en az iki, Barbaresco'larin ise az
bir y1l figida bekletilmeleri gerekir, yoksa bu isimleri tasiyamazlar.

Tat da koku gibi degisime ugrar. Geng saraplardaki meyvemsi karakter bir Barolo veya Barbaresco
da hemen farkedilemez. Nebbiolo'dan yapilan saraplar 6zel yapilarindan dolay1r diger saraplardan
farkli da olsalar, ara sira kuzey Rhone'un Syrah veya Toscana'nin 6zellikle Sangiovese'den yapilan
saraplariyla ve hatta Chateauneuf-du-Pape ile karistirilmaktadir. Syrah, Nebbiolo'ya yiiksek tanen ve
asit miktar1 dolayisiyla benzer ama tadi farklidir ve renginin kahveregi tonlar vermesi daha uzun bir
siire alir. Toscana'min Chianti'si daha acik renklidir. Chateauneuf-du-Pape daha az asitlidir. Ayrica
hem Chianti hem de Chateauneuf-du-Pape, Nebbiolo {iziimlerinden yapilan saraplar kadar buruk
degildir.

Sangiovese

Italya'da 'Sangiovese piccolo' denilen bu iiziim cesidi tiim iilkede yaygindir ve Barbera ile birlikte
Italya'nin en ¢ok yetistirilen siyah iiziim ¢esididir. Sangiovese, italya'min &zellikle Toskana olmak
iizere Emiligia-Romana, Marken, Umbrien ve Latium bdlgelerinin 6nde gelen siyah iiziim ¢esididir.
En 6nemli sarab1 Toskana'da iiretilen Chianti'dir.

Sangiovese'nin degisik tatlarda sarap veren Sangiovese di Romagna ve Sangieveto olmak iizere iki
ana cinsi vardir. Sangieveto'nun yavan Romagna'dan daha kaliteli olmasina ragmen 60'li ve 70'li
yillarda ¢ok miktarda Romagna dikilmistir. 1984 yilinda genisletilmis DOCG (Denominazione di
origine contrallata e garantita) isimlendirme kurallar1 Chianti i¢in ylriirliige girdigi zaman
harmanlama oranlar1 da yeniden ayarlandi. Genelde Trebbiano olan beyaz {liziimlerin oran1 en az
%?2ye, siyah Canaiolo'nun ki de %35'e indirildi. Izin verilen 'diger' iiziimlerin oran1 da %S5 ten %10a
cikarildi ve daha fazla Cabernet Sauvignon harmanlanabilmesi saglandi. Chianti disindan gelen
sarap veya siralarin %15 oraninda harmanlanabilmesi izni kaldirildi. Boylece 1984'ten 6nce %50
kadar olan Sangiovese oran1 %75'lere ¢ikarilmis oldu.

Tam anlamuiyla tipik denilebilecek bir Chianti veya Chianti Classico yoktur. Ciinkii sayilan degisik
iizlim ¢esitlerinin yani sira izin verilmis olmasina ragmen, bazilar1 Cabernet Sauvignon'r karisima hig
katmazlar. Ayrica degisik liretim teknikleri, ficida dinlendirme siireleri ve fi¢inin i¢in segilen agag
tiirti de tad1 etkiler.

Chianti, ender rastlanan derin kirmizi renkte ve orta agirlikta bir saraptir. Gengken erguvan kirmizisi
olan rengi, ¢cok hizli bir sekilde kahverengi tonlara doner. Dort-bes yil i¢inde kadeh kenarlarinda
kiremit kimizist bir renk goriilebilir. Kokusu genelde oldukga hafiftir, tatli ve kuru ¢ay yapraklari
karigtmmi  veya hafif yaglhiymis gibi olan soguk bir cayr cagristinir. Tanen miktar
Nebbiolo'nunkinden olduk¢a azdir. Saraplari tam anlamiyla giicli olmamasina karsin, sek ve
buruktur. Fazla miktardaki asit, Chianti saraplarinin ince yapisin1 kuvvetlendirir.

Tempranillo

Kalite bakimindan Ispanya'nin belkide en dnemli siyah iiziim ¢esididir. Ispanya'da 40000 hektar,
"Tinta Roriz" olarak bilinen Portekiz'de yayginca ve Arjantin'de de 11000 hektar kadar bir alanda
yetistirilir. Ispanya'nin kuzey batisindaki Ribera del duero bdlgesinde "Tinto Fino" denilmektedir.
Erken olgunlasirlar ve rekolteleri fena degildir. Renkleri koyudur ama seker oranlar1 azdir ve bu
nedenle alkol ve asit miktarlar1 fazla olmaz. Dengeli ve uzun siire igilebilen saraplar1 vardir. Rioja
saraplarinin harmaninindaki tiziimler arasinda orani en yiiksek olan iizimdiir. Rioja'nin zay1if kiremit
kimizis1 bir rengi vardir. Tad1 ve kokusu biraz tatlidir ve az tanen i¢cermesi nedeniyle de yumusaktir.
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Grenache

Diinyanin en yaygin siyah iiziim cesitlerinden birisidir. Ispanyol'larin "Garnacha Tinto" dedikleri bu
¢esit, yine bu iilke kaynaklidir ve Ispanya'daki baglarin %15'ini olusturur. Ispanya'nin sarap yapilan
onemli bolgelerinden Rioja'daki baglarin %20si Grenache'dir.

Grenache, en ¢ok Fransa'min Midi bolgesinde ve giiney-dogusundaki Rhone vadisinde yetistirilir.
Rhone vadisinde Cotes-du-Rhone-Villages, Gigondas ve Chateauneuf-du-Pape saraplarinin en fazla
olmak tizere ligte ikisi kadarini olusturur; ve mese figilarda eskitilmezler. Yine Fransa'nin Tavel ve
Lirac bolgelerinde roze saraplar1 yapilir.

Grenache'larin en belirgin 6zelligi yliksek alkol seviyesidir. En iyi saraplariin tatli, marmelatimsi
bir kokusu vardir, ama bukeleri pek goze carpmaz. Kokusu bazen anason ve meyankdkiinii de
cagristirir. Olgun Chateauneuf-du-Pape'larda ¢ilek ve giil tadina da rastlanabilir.

Siradaki yiiksek bir Syrah orani (normalde %5-15 arasindadir) koyu renkli, giiclii ve zengin tanenli
bir sarap verir, ¢linkii Grenache'n Ol¢iilii, hizla kahverengilesen bir rengi ve Syrah'a gore daha az
asit ve taneni vardir. Miitevazi bir Cotes-du-Rhone, akici kivamiyla dopdolu bir saraptir. Bir
Gigondas genelde dolgun ve bol tanenlidir. Chateauneuf-du-Pape, alkolii nedeniyle her zaman 1liktir
ve tath meyvemsiligi, yumusak yapisiyla damagi dolduran, nefis bir tad1 vardir.

Grenache, Kaliforniya'da yetistirilen siyah tiziimler arasinda 7000 hektarla dordiincii siradadir.
Avustralya'da etiketlerde pek rastlanmasa da siyah iiziimler arasinda Syrah'tan sonra ikinci siradadir.

Gamay

Fransa'da yaklasik 34000 hektarlik bir alanda yetistirilen segkin bir siyah iiziim ¢esididir. Bunun
%60"1 Beaujolais bolgesindedir ve bu oran Beaujolais bolgesindeki baglarin %90'ma yakindir. Bu
bolgedeki granitli ve balgikli toprak Gamay igin ¢ok elverislidir. Az da olsa Gamay bulunan
bolgelerden birisi de bat1 Fransa'daki Loire'dir.

Sarabinin menekse rengine de benzetilebilecek maviye ¢alan bir kirmizi rengi vardir. Kokusu cilekli
sakiz1 ¢agristirir.

Cogu Beaujolais'de tanen tadi hemen hemen yok oldugundan, asit oranlar1 yiiksek olabilir hatta
olmalidir, ¢linkii yeterli miiktarda asit, bu saraplarin ifade giiciinii ve susamislig1 gideren cekiciligini
artirir. Meyve suyu karakterinde, serinleten ve ferahlatan bir tadi vardir. Beyaz saraplar gibi biraz
soguk icilir. Bu saraplardan ¢ok fazla Ozellik beklememek gerekir. Beaujolais'de bu saraplara
"yutmak i¢in iyi" anlamina gelen "gouleyant"da denir.

Diger bolgelerde yetistirilen Gamay'lar, Beaujolais'deki gibi i¢imi rahat ve hafif olan saraplar pek
vermezler.

Beaujolais bolgesinin kuzeyinde, bolgeye has en iyi saraplarin yapildigt 10 Beaujolais "Cru"
kasabasi vardir.

Zinfandel

Zinfandel, Kaliforniya'da en fazla yetistirilen siyah {iziim c¢esididir. Bati Avustralya'da yer yer
rastlansa da Kaliforniya disinda pek dikili degildir. iklim ve taban farkliliklarinda dolay: saraplart
degisik 6zellikler gosterir.

Sarabinin stili, derin erguvani bir kirmizi renk, igneleyici ve yanmus frenkiiziimii kokusu ve 1lik,
baharli bir bogiirtlen tadiyla tarif edilebilir. Farkedilen, canli bir asiditesi, 6l¢iilii miktarda taneni
vardir. Rhone vadisinin Syrah saraplarina benzerler, ama onlar kadar tanenli degildirler ve
Syrah'larin is ¢agrisimli, mineralimsi karakterine de rastlanmaz.
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Beyaz Sarap Uretilen Uziimler

Chardonnay

Chardonnay, en iinlii beyaz sek saraplardan bazilarinin da iretildigi, diinyanin en iyi beyaz iiziim
cesitlerinden birisidir.

Hafif kokusu, elma gibi bazi olgun meyveleri ¢agristirir, eger biraz eskitilmigse (yillandirilmigsa)
buna tereyagi, findik veya ceviz kokusu da eklenebilir. Damagi1 dolduran, dengeli bir tadi vardir.
Olgiilii asiditesi kendine has bir karakter degildir, ama bir Muscadet veya Chenin Blanc, Sauvignon
Blanc ya da Riesling[]den ayirdedilebilmesini saglar.

Fransa'nin Loire bolgesinin, aromasi bektasilizimiinii hatirlatan gen¢ Sauvignon Blanc'lari, veya
yogun aromasiyla kendini hemen bellli eden bir Alsace Gewlirztraminer'i gibi kendine ¢ok has bir
karakteri yoktur. Diinyanin bir ¢ok yerindeki sartlara kendiliginde uyum saglayabilmesinin nedeni,
baglarinin fazla bir bakim ve 6zen istememesidir. Mese ficilarda dinlendirilmesi ve eskitilmesi en iyi
sonucu Vverir.

En iyi saraplari, Fransa'nin Bourgogne bdlgesinin kuzeyindeki Cote d'Or da yapilir. Bu bélgenin
inlii sarap treticilerine drnek olarak Meursault ve Montrachet verilebilir. Ayn1 bélgenin giineyindeki
Cote Chalonnaise ve Maconnais'de de ¢ok iyi saraplar yapilir. Bunlarin en {inliisii ise hi¢ kuskusuz
Chablis'dir. Chardonnay, Pinot Noir ve Pinot Meunier).

Chardonnay tiziimleri, biitiin bu 6zellikleri nedeniyle diinyanin bir ¢ok yerinde yetistirilir ve adeta
bir moda haline gelmistir. Fransa disinda en iyi sonug verdigi yerlerden birisi Kaliforniya'dir. Ayrica
Italya, Kuzey Ispanya, Almanya'da o6zellikle Rheingau, Rheinhessen ve Baden bdlgelerinde,
Avusturya'da Morillon adiyla Steirmark'da, Giliney Yarim kiirede Sili, Avustralya ve Yeni
Zelanda'da da yaygin olarak yetistirilir.

Bazi fdreticiler, saraplarini Pinot-Chardonnay etiketiyle satiyorlarsa da, bagcilik uzmanlari
Chardonnay'in Pinot ailesine dahil olmadigin1 sdylemektedirler.

Riesling

Riesling, en énemli beyaz iiziim ¢esitlerinden birisidir. Riesling her ne kadar Chardonnay'den daha
zarif ve daha genis bir iirlin ¢esitliligine sahipse de hi¢ bir zaman onun kadar fazla hayran
olmamistir. Uzun siire saklanabilen saraplarinda hemen farkedilebilen kendi 6zelliginin yani sira,
yetistirildigi bolgenin 6zelliklerini de bulmak miimkiindiir.

19. ylizyilin sonlarinda ve 20. ylizyilin baslarinda Almanya'da yapilan Riesling saraplar1 en az
kirmizt Fransiz saraplart kadar aranirdi ve onlar kadar da pahaliydi. Riesling saraplari bu
ozelliklerini hi¢ kuskusuz, asit ve kuru madde oranlarinin miikemmelligine bor¢ludur. Riesling'den
her tatlilik derecesinde sarap lretilir. Riesling'de dogal olarak bulunan yiiksek derecedeki tartarik
asit, Sauternes'deki Semillon iizimlerinden yapilan saraplardaki gibi, baskin olabilecek bir tatliligin
dengelemesi i¢in bir giivencedir.

Riesling, nerede yetisirse yetigsin aromasi kuvvetli ve keskindir. Bazen ¢igcegimsi bazen balimsi
bazen de yetistigi bolgenin topraklarindaki mineralleri ¢agristiran bir aromaya sahiptir. Sert
asmasinin dona karst dayanikli olmasindan dolay1 hafif serin iklimlere de uygundur. Kalitesinden
birsey kaybetmeden hektarda 60-70 hektolitre sarap elde edilebilir. Ufak ve siki taneleri ¢iirlimeye
cok yatkindir. Diger iyi sayilan, taninmig iiziim ¢esitlerinden daha erken olgunlasir. Kuzey yarim
kiirenin serin bolgelerinde ekim ortasi veya kasim basinda toplanir (eger tatli saraplar yapilacaksa bu
stire geciktirilir). Sicak iklimlerde hizla olgunlasan Riesling'in tad1 biraz yavan olur. Serin iklimlerde
yavag yavas olgunlasan ve yiiksek bir asit derecesine ulasan Riesling'lerden yapilan saraplarin tatlari
cok dengeli ve keyif vericidir. Almanya'nin biitiin diinyada hayranlik duyulan Riesling saraplarinin
en iyileri, serin bir iklime sahip olan Mosel-Saar-Ruwer bolgesinde yapilir.
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Kaliteden ¢ok {iretilecek miktara onem verilmesi ve Riesling baglarinin ¢ok 6zenli bir bakim
istemesi nedeniyle, son yillarda Miiller-Thurgau gibi yeni tiir iizlim c¢esitleri daha fazla oranlarda
dikildi. 1980 lerde 19000 hektara (toplamin %]19u) kadar diisen Riesling baglari, iki Almanya'nin
birlesmesinden sonra 21000 hektara (toplamin %20s1) kadar ¢ikmustir.

Bir¢cok sarapsever Fransa'nin Alsace bdlgesinde yapilan Riesling saraplarini tercih etmektedir.
Fransa'da resmi olarak sadece Alsace'da dikilebilen Riesling alani, doksanli yillarda 3000 hektar1
asmistir. Aromatik liziimlerden yapilan sek ve yiiksek alkol dereceli ( %12yi bulur) saraplar, Alsace
Riesling'lerinin karakteristigidir.

Iyi bir Riesling'in iki belirgin 6zelliginden birincisi, dengeleyen asitliligi, ikincisi de ¢icegimsi ve
bazen hafif benzine ¢alan kokusudur.

Riesling, Almanya disinda Avusturya, Alsace (Fransa), Isvicre, Yugoslavya, Sili, Giiney Afrika,
Kaliforniya ve Avustralya'da da yaygin olarak yetistirilir.

Sémillon

Giineybat1 Fransa'nin altin saris1 tizimii Sémillon, beyaz sarap iiretiminde diinyanin en énemli tizim
cesitlerindendir. Bordeaux'nun 6zellikle Sauternes ile Graves bdlgelerinde Sauvignon Blanc ile
karigtirilarak diinyanin iinlii beyaz tath ve sek saraplar1 yapilir. Sauternes'de yapilanlar genelde tath
olur ve karisimda Sémillon orani daha fazlayken, Graves'te yapilanlar genelde sektir ve Sauvignon
Blanc orani daha fazladir. Avustralya'nin Hunter Valley bolgesinde bagka bir liziimle karistirilmadan
yapilan saraplari, yeni diinyanin bizlere sundugu essiz saraplardandir. Bunlara 6rnek olarak
Lindemans, Rothbury Estate, Robson ve Brokenwood verilebilir.

Sémillon'dan yapilan saraplar, hafif yagimsi, az asitli ve ilk zamanlarinda aromasinin az olmasindan
dolay1 genelde bagka tliziimlerle karistirilir. Sauvignon Blanc, kuvvetli aromasi ve yiiksek asiditesiyle
Sémillon'a ideal bir estir.

Sémillon baglarinin bakimi kolaydir. Sauvignon Blanc gibi kuvvetli biiyiir ve derin kokleri vardir.
Asil kiif genelde kolaylikla olusur, ancak hastaliklara karsi direclidir. Biitiin bunlarin yaninda
veriminin de yiiksek olmas1 Sémillon'un sarap iireticileri arasinda ¢ok tutulmasinin nedenleridir.
Fransa'da yaklasik 23000 hektarlik bir alanda yetistirilir. Avrupa disinda en fazla Sili'de dikilidir
(35000 hektar). Arjantin'de 6000, Giiney Afrika'da 4000, Avustralya'da 3000 ve Kaliforniya'da 2000
hektar kadar bir alanda yetistirilir.

Chenin Blanc

Chenin blanc, kaliteli bir beyaz iiziim ¢esididir. Pinot ailesine bagli olmadigi halde, "Pineau de la
Loire" da denilmektedir. Touraine (Fransa) ve Anjou (Fransa) bolgelerinin en énemli ve taninmig
beyaz saraplart1 Chenin blanc'dan yapilir. Fransa'da 10000 hektar, Kaliforniya'da 17000 hektar,
Giliney Afrika'da 30000 hektarlik bir alanda dikilidir. Giiney Afrika'nin en yaygin beyaz iiziim
cesididir ve burada genelde Steen olarak da bilinir.

Chenin blanc ¢ok verimlidir, ama verimi sinirlandirmadan yapilan saraplarimin pek bir 6zelligi
yoktur. Eger verimde miktara degilde kaliteye dnem verilir ve sarap 6zenle yapilirsa, liziim ¢esidini
de belli eden, canli ve zarif saraplar elde edilebilir. Her ne kadar, bu iiziimle uzun siire saklanabilen,
zarif saraplar yapilabilse de yeni diinyada genelde ucuz ve Kkalitesiz saraplarin yapiminda
kullanilmaktadir. Bu ucuz saraplar, hafif, yar1 sek ve ifadesizdir. Dry Creek en iyilerinden birisi
olmakla birlikte yinede hi¢ bir zaman Fransiz Chenin blanc'lariyla karsilagtirilamaz. Kaliforniya'nin
Central Valley bolgesinde hektar basma 175 hektalitrelik (hl/ha) bir verim alinirken; bu verim
Fransa'da Anjou'da 45 hl/ha ile sinirlandirilmistir. Hektar bagina elde edilen sarap miktar1 bu derece
farkli oldugu i¢in Chenin karakteride haliyle kaybolmaktadir. Ayrica siklikla kopiiklii saraplarin
yapiminda da kullanilir.

Chenin blanc liziimiinden yapilan saraplarin tadinda bal ve 1slak samanin izleri bulunabilir. En
belirgin 6zelligi, asiditesinin yiiksek olmasidir. Yiiksek asidite Fransamin Loire bolgesinde

49
www.cfg.org.au


http://www.hayyam.com/kopuklu.html

Kiilturel Yapilanma Gurubu Sarap Kultiirii

tizimlerin tam olgunlagmadig1 yillarda biraz sorun yaratir; sicak iklimlerde ise yiiksek asidite
genelde arzu edilen bir durumdur. Saraplari genelde kivamli degildir. Sek olanlarinin elmay1
cagristiran bir aromalar1 vardir; ayrica taze ve ferahlaticidirlar.

Giliney Amerika'da da basta Arjantin ve Sili olmak {izere yaygin olarak yetistirilir. Arjantin'de 4000
hektarlik bir alanda yetistirilen Chenin blanc iiziimleri, genelde koptiklii sarap yapiminda kullanilir.
Ayrica Meksika, Brezilya ve Uruguay'da da bulunur ama bu iilkelerde genelde "Pinot Blanco"
denilmektedir.

Chenin blanc erken meyva verir ama geg¢ olgunlasir.

1970 i yilarda Fransa'min Anjou-Touraine bolgesinde Chenin blanc dikili yerlerin iicte biri kadar1
yerine bir kirmizi iiziim ¢esidi olan Cabernet Franc dikilmistir. Ayn1 yillarda boélgenin dogusundaki
alanlarda, o zamanlar daha moda olan Gamay ve Sauvignon Blanc dikilmistir. Biitiin bunlara ragmen
Chenin blanc bu bolgenin ikinci en yaygin iiziim ¢esididir. En kaliteli ve {inlii Apellation'lar denince
akla gelenler: Anjou, Savennieres, Vouvray, Coteaux du Layon, Bonnezeaux, Quarts de Chaume,
Saumur, Montlouis...

Sauvignon Blanc

Giiney bat1 Fransa kaynakli, kalite olarak belki Chardonnay ve Riesling'den hemen sonra gelen,
miikemmel sayilan beyaz iiziim ¢esitlerindendir. Giiney bat1 Fransa'da yapilan kaliteli ve {inlii beyaz
saraplarin iiretiminde en ¢ok kullanilan tiziimlerdendir. Graves'te liretilen sek beyazlarda kullanilan
en Onemli lizimdir. Genelde tatli veya yari sek olan Sauternes saraplarinda kullanim orani,
Sémillon'dan sonra gelir. Bu bolgede verim 65 hl/ha ile sinirlandirtlmistir.

Fransa'nin Loire bdlgesi, Sauvignon Blanc'in yaygin oldugu ikinci 6nemli bdlgedir. Bu bolgede
"Blanc-Fumé" adi da verilir ve verim 55 hl/ha ile sinirlandirilmistir. Loire bolgesinde yapilan ve
diinyanin en kaliteli beyaz saraplar1 arasinda sayilan Sancerre ve Pouilly-Fumé'de Sauvignon Blanc
tiziimleri kullanilir. Fransa'da toplam 7000 hektarlik bir alanda yetistirilir. Avrupa'da Fransa disinda,
Avusturya, kuzey italya (3000 ha), Yunanistan , Yugoslavya, Romanya (5000 ha) ve Macaristan'da
da dikilidir. Avusturya'da "Muskat-Sylvaner" de denir. Yunanlilarin en iyi beyaz saraplarindan olan
Athos ve Tsantalis bu liziimlerden yapilir. Avrupa disinda Kaliforniya (5000 ha), Giiney Amerika,
Gliney Afrika (4000 ha) ve Avustralya'da dikilidir.

Saraplarinin en kolay fark edilen 6zelligi ¢imen, misk ve bektasilizimii gibi yesil meyveleri
cagristiran giicli aromasidir. Asmast ¢ok biliylimeye egilimli oldugundan {iziimlerin tam
olgunlasamadig1 durumlarda saraplar1 keskin ve hir¢in olur.

Gewdrztraminer

Ozellikle Fransa'nin Alsace bdlgesinde yetistirilen bir iiziim cesididir. Gewiirztraminer, Alsace'ta
dikili liziimlerin yilizde yirmisini olusturur. Genelde sek olan saraplari gii¢lii, dengeli ve kivamlidir.
Aromasi zarif ve yogundur.

Muskateller

Basta Moscatel, Moscato, Muscadelle ve Muskat olmak iizere ¢ok sayida varyasyonlar1 olan en eski
iiziim cesitlerinden birisidir. Ozellikle Akdeniz bélgesinde yaygin olarak dikilidir.

Muscadet (Melon veya Melon de Bourgogne)

Fransa'nin Loire bolgesinde Nantes sehri ¢evresinde 11000 hektarlik bir alanda yetistirilen bir beyaz
iizim ¢esididir. Buraya {i¢yliz yil kadar 6nce Bourgogne'dan getirildigi sdylenmektedir. Muskateller
liziimleri ile hi¢ bir ilgisi yoktur. Igme olgunluguna erken ulasan ve genelde sek olarak yapilan
saraplari, rahatlikla fark edilecek kadar asitli, hafif, ferahlatici, berraktir. Ug Apellation d'Origine
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Controlee'si (A.O.C.) vardir. Birincisi "Muscadet tout court", ikincisi "Muscadet des Coteaux de la
Loire" ve {igiinciisli en taninmiglar1 olan "Muscadet de Sevre et Maine" dir. Her sene toplam 500 000
hl kadar iretilir. Bu saraplarin bir kismi alti ay kadar mayayla bekletilir, aktarma, aritma ve
filtreleme islemleri yapilmadan, ¢ok az bir karbondioksit de olmasia dikkat edilerek, megse
ficilardan dogrudan siselere konulur. Bu son iglemi ge¢irmis olanlar "sur lie" olarak etiketlenir.

Viognier

Aromasi ¢ok giizel ve degerli bir iiziim ¢esididir. Seyrek bulunan bu ¢esidin, sadece Fransa'da Rhone
vadisinin kuzeyinde yetistirildigi sdylenebilir. Bu iiziimlerin hemen hemen hepsi iic Apellation'dadir:
Condrieu, Chateau Grillet ve az bir miktarda Cote Rotie'de. Kaliforniya, Avustralya ve Brezilya'da
da ¢ok az da olsa dikili olan Viognier baglar1 her gecen giin artmaktadir.

Uziimlerinin derin sar1 rengi, saraplarina gdze carpan, kuvvetli bir renk verir. Aromasi seftali, kayis
ve cigek kokularimi cagristirir. Alkol derecesi yliksektir (13° veya daha fazla). Cote Rotie'de az
miktarda olmak iizere (en fazla %20), bir kirmiz1 {iziim ¢esidi olan Syrah'a katilir. Bunun amaci
Syrah'tan yapilan saraplarin aromasini zenginlestirmektir.

Marsanne

Fransa'da 6zellikle Rhone vadisinin kuzeyinde olmak iizere Provence ve Languedoc'ta da yetistirilen
bir beyaz iiziim ¢esididir. Cogunlukla yine bir beyaz {iziim ¢esidi olan Roussanne ile karistirilir.
Rhone vadisindeki St-Joseph ve Crozes-Hermitage Apellation'larinin beyaz saraplari tamamen
Marsanne'dan yapilir. Hermitage'da Roussanne ile %50 oraninda karistirilir. Chateauneuf-du-Pape'in
iinlii sarab1 Chateau de Beaucastel'de %20 oraninda Marsanne ve %80 oraninda Roussanne bulunur.
Fransa diginda Italya'min Toskana bolgesinde ve Avustralya'da da yetistirilir, ayrica Isvigre'nin
Wallis bolgesinde Ermitage Blanc adi altinda yapilan saraplar1 hafif, yani az alkollii ve zariftir.
Marsanne iiziimiinden yapilan saraplar genelde sek, kivamli, az asitli ve Roussanne saraplar1 kadar
olmasa bile zariftir. Aromasi elma ve armut kokularini cagristirir. Yiiksek verimi sayesine
popiilaritesi her gecen giin artmaktadir.

Rousanne

Rousanne,Marsanne'dan daha kaliteli ama verimi ondan daha az olan, Ozellikle Fransa'da Rhone
vadisinin kuzeyinde yetistirilen bir beyaz iiziim cesididir. Fransa disinda Italya'nin Toskana
bolgesinde ve Avustralya'da da bulunur.

Baglarinin bakimi zordur ve itina ister. Saraplar1 genelde sek, kivamli, az asitli ve zariftir. En 6nemli
ozelligi etkisi uzun siire devam eden ve sifali bitki caylarini c¢agristiran aromasidir. Asiditesi
Marsanne'dan daha yiiksektir. Rhone vadisinin giineydeki diinyaca taninmis Apellation'lardan
Chateauneuf-du-Pape'in iinlii sarabi Chateau de Beaucastel'de %80 oraninda Roussanne ve %?20
oraninda Marsanne bulunur. Hermitage'da Marsanne ile %50 oraninda karistirilir. St-Péray'da
yapilan saraplar1 genelde kopiikliidiir.

Pinot Blanc

Pinot ailesinin, Pinot Gris'den tiiretilmis bir beyaz iiziim ¢esididir. Basta Chardonnay olmak {izere
diger kaliteli beyazlarin golgesinde kalmistir. En iyi saraplar1 Fransa'nin Alsace bolgesinde yapilir.
Alsace'ta bu iiziim ¢esidine "Clevner" veya "Klevner" de denir. Almanya'da "Weisser Burgunder"
olarak bilinir. Avusturya'da 6zellikle Stiermark bolgesinde kaliteli saraplar yapilir. "Pinot bianco"
olarak adlandirildig: italya'nin kuzeyinde de gok kaliteli saraplar1 yapilmaktadir. Yeni diinyada az bir
miktarda Kaliforniya'da bulunur.

Bu iiziimden yapilan saraplar yumusak, ferahlatic1 ve az asitli olur. Yeteri kadar kuru madde igeren
bu saraplarin kalitelileri Chardonnay'i andirir.

51
www.cfg.org.au


http://www.hayyam.com/uzumler/grapes.php3?grape_id=3&gc=1
http://www.hayyam.com/uzumler/grapes.php3?grape_id=28&gc=2
http://www.hayyam.com/uzumler/grapes.php3?grape_id=27&gc=2

Kiilturel Yapilanma Gurubu Sarap Kultiirii

Hangi sarap hangi yemeklerle ?

Cok iyi bir sarap, eger uygun bir yemekle icilmezse beklentilerimizi bosa g¢ikarabilir, bir hayal
kiriklig1 yaratir ve keyif planlarimiz hiisrana ugrar. Hangi sarabin hangi yemekle igilebilecegini
bilmek i¢in temel bazi bilgilere gerek duyulur. "Koyu etlerle kirmizi, agik renkli etlerle beyaz sarap"
klisesi gecerliligini ¢oktan yitirmistir. Dogal aroma maddelerine 6nem veren, yeni ve yaratict yemek
pisirme teknikleri yepyeni kombinasyonlart miimkiin kilmig ve 6zellikle beyaz saraplarin dnemini
artirmistir. Sarap ve yemek birbirine benzerse, yani yemegin i¢indekiler ve hazirlanisi, sarabin
kivami, yapisi, kokusu ve tat niianslarina benzerse, istenen ahenge ulasilabilir. Burada her zaman
akilda bulundurulmasi gereken ii¢ temel kural vardir:

1) Sarabin tadi, yemegin tadina baskin olmamali.

2) Sarap ve yemek siralamasi aroma, tatlar, kivam ve yapi1 agisinda birbirine paralel olmals.

3) Sarabin yemek masasinda ii¢ diismani vardir:

Sirke; 6rnegin ¢ok fazla sirke katilmis bir salata

Cok keskin bir eksiligi olan yiyecek ve icecekler (limon gibi)

Yag (6rnegin bazi ¢cok yagh yapilan balik tiirleri, 6zellikle kirmiz1 saraba metalik bir tat verebilir)
Alkol, tatlinin ve baharatlarin etkisini artirir, ayrica hazmi kolaylastirir. Sarapta alkol seviyesi
diisiikse, kalan seker kendini daha fazla gosterir. Kalan seker icermeyen tam olarak mayalanmis
saraplar, tam olarak mayalanmis ama daha az alkol igeren saraplardan daha yumusak bir etki
birakirlar. Sarapta veya kavrulmus, 1zgara yapilmis ya da bugulanmis yemeklerdeki acilik veren
maddeler, tath algilanmasini uyumlu bir hale getirirler ve 6l¢iilii bir asiditenin algilanmasini
saglarlar. Acilik veren maddeler, yavas yavas algilanirlar ama uzun siire kalicidirlar; tanenli ve ¢ok
alkollii saraplarla uyumludurlar.

Cok yagli yemeklerle asidi, taneni ve alkolii zengin saraplarin igilmesi onerilir. istah acan bu iig
bilesen, hazmi da kolaylastirir.

Cok baharathi yemeklerin tatlari, alkol derecesi yliksek saraplarla birlikte daha da kuvvetlenir. Bu
yiizden, alkol derecesi yiiksek saraplarda fazla derecede asit de varsa dikkatli bir secim yapmak
gerekir.

Ozellikle kopiiklii saraplardaki karbonik asit, tatli algilanmasmi biraz 6nler. Bu tip saraplar,
yemeklerle birlikte olduklarindan daha tathymis gibi gozikiirler. Yemeklerle birlikte sekligi fazla
olan kopiikli saraplar daha uygundur (tathilar haric).

Tuz, sarap ve yemeklerdeki aroma ve acilik veren maddelerin algilanmasini artirir.

Asit, tatliyr destekler (bunu ¢ilege biraz limon sikarak gorebilirsiniz), ayrica gecici olarak aciligt
gizler. Asiditesi yiiksek saraplarla, fazla asitli yemekler uymaz.

Tath tat, saraptaki aroma maddelerinin algilanmasinin kolaylastirir, ac1 ve eksi tad1 dengeler. Cok
sek yapilmis saraplar, yemeklerle birlikte daha yumusak ve ahenkli bir izlenim birakirlar (yemekteki
tuzdan ve sekerden dolayn).

En uygun sarap-yemek ikilisinin se¢iminde 6nemli bir dizi faktér daha vardir: giiniin hangi zamani
oldugu, hangi mevsim oldugu, disaridaki sicaklik, icme nedeni (dogumgiinii gibi), icen kisilerin yas1
ve sarap zevki, fiyat ve menii sirasi.

Miimkiinse asagidaki sirayla servis yapilmali:

Sarap Siralamasi

Beyaz kirmizidan

Sek tathidan

Sogutulmus normal sicakliktakinden
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zarif ve yumusak baharat ¢cagrisimlidan
Hafif kuvvetliden

az alkollu cok alkolliiden

Geng Eskiden

once icilmelidir

Yemek Siralamasi

zarif ve yumusak Baharatlidan
Hafif Kuvvetliden
Tuzlu yumusak ve hafif tatlidan

once yenmelidir

Aperitif
Kopiiklii sek saraplar, Sampanya, Spumante Secco, Cava ; istah agan, taze, meyvemsi, ¢ok aromatik
olmayan beyaz sek saraplar; klasik aperitif-saraplar: sek Sherry, sek Porto, yillanmis Madeira.

Soguk 6n yemekler
istiridye
Tam sek, geng, ¢ok asitli ve meyvemsiligi 6n planda olmayan bir beyaz sarap. Oneri:
Muscadet, Chablis, Sauvignon Blanc.
Havyar
Alkolii az olmayan, olgun ve daha ¢ok yar1 sek beyaz saraplar, kuvvetli ve eskitilmis koptiklii
saraplar. Oneri: lyi bir Sampanya veya Sekt Brut (Almanya).
Somon Baligi
Sek ve yar1 sek beyaz saraplar (6zellikle flime somon; ayrica limon sikilmamasi ve yumurta
yenilmemesi tavsiyedir).
Alabalik
Asidi ahenkli yar1 sek beyaz saraplar
Ezmeler (ornek: Kaz cigeri ezmesi)
Kivamli beyaz saraplar ve geng olmayan, yar1 sek ve yumusak (daha tatl) saraplar. Oneri:
Alman Spaetlese und Auslese beyaz saraplari, degerli Sauternes'ler.
Kavun (jambonla)
Kavunun tatliligina gore yar1 sek veya yumusak beyaz ve roze saraplar.
Av etiyle yapilmig ¢orbalar
Hafif tath ve kivamli beyaz saraplar veya roze saraplar; hig birisi yoksa geng bir kirmizi da
icilebilir.

Ilik 6n yemekler ve ara yemekleri
Enginar
Baharat ¢agrisimli, zarif bir meyvemsiligi olan sek ve yar1 sek beyaz saraplar.
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istiridye

Alkolii ve asidi az olmayan sek beyaz saraplar.

Kizarmig ordek cigeri

Beyaz yar1 sek veya daha tatl saraplar. Oneri: Traminer, Pinot blanc (Weiburgunder).
Beyaz soslu makarnalar

Beyaz, yari sek saraplar.

Domates soslu makarnalar

Aromatik, beyaz, yar1 sek saraplar (Miiller-Thurgau, Traminer), roze veya geng¢ kirmizi
saraplar.

Kuskonmaz

Cok geng olmayan, ahenkli ve biraz hafif, beyaz sek ve yari sek saraplar. Oneri: Riesling,
Silvaner, Pinot blanc (Weilburgunder), Miiller-Thurgau.

Mantar

Aromatik, hafif dolgun, beyaz yar sek saraplar veya kivamli kirmizi saraplar.

Midye, 1stakoz
Midye
Beyaz sek ve yar1 sek saraplar.
Istakoz, langust
Kivamli ve sek beyaz saraplar. Oneri: Chablis, Chardonnay, Sampanya, Pinot blanc
(WeiBlburgunder), Pinot gris (Grauburgunder).

Baliklar

Tuzlu su baliklar (Kalkan baligi, dil baligi, ..., notr ve hafif beyaz soslu)

Belirgin ama ahenkli bir asiditesi olan, beyaz sek ve yar1 sek saraplar. Oneri: Mosel-Riesling
(Almanya), Sancerre (Loire-Fransa), Pouilly-Fumé, Friaul-beyaz saraplar1 (italya), Gavi
(Italya).

Tuzlu su baliklari (kuvvetli ve kivamli soslu) kuvvetli beyaz sek saraplar. Oneri:
Riesling (Alsace-Fransa), Sauvignon Blanc, geng bir Chardonnay.

Tath su baliklari (Turna, Sazan, Kilizbaligi, Bey baligi, ... hazirlaniglarina gore)

Asidi gok fazla olmayan, beyaz sek ve yari sek saraplar. Oneri: Pinot gris (Weiburgunder),
Gutedel (Almanya), Silvaner (Almanya), Soave (italya), Orvieto (italya).

Kiimes Hayvanlari
Tavuk, pili¢ (hazirlanislarina gore)
Meyvemsi ve aromatik, beyaz sek ve yar1 sek saraplar, roze, geng kirmizi saraplar. Oneri:
Riesling, Kerner, Miiller-Thurgau, Silvaner (hepsi Almanya), Griiner Veltliner (Avusturya),
Portugieser (Avusturya, Almanya ve Macaristan (Oporto olarak bilinir)), Beaujolais (Fransa).
Ordek, kaz (koyu bir sosla kizartilms)
Taneni fazla, alkolu az olmayan, kirmizi sek saraplar. Oneri: Alman, Avusturya, Giiney Tirol
veya Isvigre Blauburgunder'i, Valpolicella (Italya), Chianti (Toskana-Italya), Barbera
(Piemont-italya), Dolcetto, Merlot, geng bir Cabernet.
(pisirilmis tavuga az asidi fazla olmayan beyaz sek ve yar1 sek saraplar da uyar)

Av hayvanlari

Bildircin, glivercin (sosa ve hazirlamislarina gore)
Kuvvetli beyaz sek saraplar (Alman Grauburgunder veya Riesling Spaetlese, Auslese
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saraplar1), alkolii az olmayan bir roze, meyvemsi iyi bir kirmizi sarap (Beaujolais Cru, geng
bir Chianti Classico (Toskana-Italya) veya Rioja (Ispanya).

Keklik, yabanordegi, sullin (hazirlanislarina gore)

Kuvvetli ama zarif bir roze veya taneni ¢ok batmayan kirmiz1 saraplar. Oneri: olgun Pinot
Noir, Bourgogne Premiers Crus'u, Pommard, Santenay, St-Emilion veya Pomerol; olgun
ama ¢ok kuvvetli olmayan Cotes du Rhone, Sili, Arjantin, Giiney Tirol veya Trentino'dan
Cabernet, Italyan veya Kaliforniya Merlot'su.

Geyik, karaca (kuvvetli bir sosla kizartilmus)

Kuvvetli bir kirmizi. Oneri: Cote de Nuits'den olgun bir Bourgogne , Médoc ve Graves'den
bir Bordeaux, Gliney Afrika, Sili, Arjantin veya Kaliforniya'dan Cabernet.

Tavsan (kizarmis)

Alkolii az olmayan beyaz sek saraplar, roze, geng kirmizi saraplar. Oneri: Pinot noir,
Lemberger, Trollinger (Almanya), Beaujolais (Fransa).

Et
Dana eti (pigsmis veya ac¢ik renkli bir sosla)
Asidi gok baskin olmayan, geng beyaz sek ve yari sek saraplar. Oneri: Alman Riesling
Kabinett veya Q.b.A. saraplari.
Dana eti (kizarmis veya izgara)
Alkolu az olmayan meyvemsi roze ve kirmizi saraplar. Oneri: Beaujolais Villages (Fransa),
Bardolino (Garda golii-Italya), Vernatsch (Giiney Tirol), Spaetburgunder (Baden-Almanya,
Alsace-Fransa veya Avusturya).
Sigir eti (pigmis)
Oldukga kuvvetli sek beyaz saraplar. Oneri: Riesling Spaetlese, WeiBburgunder veya
Grauburgunder Spaetlese (hepsi Almanya).
Sigir eti (kizarmig veza 1zgara)
Oldukga kuvvetli kirmizi saraplar. Oneri: geng bir Bourgogne, Cotes du Rhone, Vino Nobile.
Kuzu eti (pigsmis, agik renkli bir sosla)
Kuvvetli beyaz yar1 sek saraplar. Oneri: Kerner, Miiller-Thurgau, Griiner Veltliner Spactlese.
Kuzu eti (kizarmis)
Kuvvetli rozeler ve aromas1 kuvvetli olmayan zengin gdvdeli kirmizilar. Oneri: Bordeaux,
Bandol (6zellikle rozeleri ¢ok makbuldiir, Giiney Fransa), Brunello, Cabernet.

Peynir
Eritme peynir
Yumusak ve hafif, beyaz yari sek saraplar (Silvaner, Miiller-Thurgau, Gutedel (Almanya)) ve
rozeler
Taze ve yumusak peynirler
Orta derece asitli, meyvemsi, beyaz yar1 sek saraplar (Riesling, Kerner (Almanya), Griiner
Veltliner (Avuturya)) und roze
Yari sert ve sert peynirler (kasar peyniri, gravyer (gruyere-Isvicre), otlu peynir,
cedar (cheddar-ingiltere), permesan ...)
Asitli, beyaz sek saraplar ve roze veya hafif kirmizi saraplar
Kufli ve mavi peynirler
Aromatik, beyaz tatli saraplar (Traminer, Scheurebe Auslese) veya baharat kokulu, zengin
govdeli kirmizi saraplar (Bourgogne, Rhone, Piemont ve Toskana).
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Tathlar

Meyve tathlari

Aromatik ve hafif beyaz saraplar (Miiller-Thurgau, Muskateller) veya geng kirmizi ve roze
saraplar

Kremal tathlar, sufleler

Zarif bukeli, yumusak beyaz veya kopiiklii saraplar

Ustii kizartilmis veya firinda pisirilmis tathlar
Tathh Weilburgunder, Traminer, Scheurebe, Miiller-Thurgau Auslese saraplari (Almanya),
Porto veya Sherry (Oloroso, Cream)

Yemeklerden sonra

Hamur isi ve gerezler
Kahve, armagnac, konyak, calvados (elmadan yapilan bir ¢esit Fransiz konyagi) ve grappa
(Italya)

Soguk yemekler
Soguk dilim etler

Yeteri kadar asitli, beyaz sek ve yar1 sek saraplar ve hafif rozeler

Jambon
Meyvemsi, beyaz yar1 sek sarapler ve rozeler

Rozbif

Roze ve orta derece tanenli, cok agir olmayan kirmizi saraplar
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