Sarap: Yalniz taze lizim veya sirasinin etil
alkol fermentasyonu ile elde edilen alkollii ickidir.
Taze meyvelerden de sarap firetilse de bunlara
yapildiklart meyvenin isimleri ile birlikte sarap adi
verilir. Ornegin elma sarabi, portakal sarabi, armut
sarabi gibi.

Kaliteli Saraphk Uziim Cesitleri:
Beyaz:
Yerli: Narince, Emir, Misket, Hasandede
Yabanci: Semillion, Clairette,
Chardonnay

Riesling,

Kirmiz:

Yerli: Okiizgozii, Papazkarasi, Kalecikkarasi
Yabanci: Cabernet Sauvignon, Merlot, Carignane,
Pinot Noir, Shiraz, Sangiovese

Sarap Kalitesine Etki Eden Faktorler:

- Uziim cesidi

- Iklim kosullar

- Bagin yasi

- Bag topraginin 6zellikleri

- Uziimlerin olgunluk durumu

- Uziim hasadinin yapilisi

- Uziim isleme teknigi

- Fermentasyon kosullar

- Saf maya kullanilip- kullanilmadig1

- Fermentasyon ve dinlendirme kaplarinin
yapisi

- Kaplarin dolu olup-olmadigi

- Durultma - Stabilizasyon uygulamalar1

- Siselenmis sarabin muhafaza kosullari
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Alkol Fermentasyonunu Etkileyen Faktorler:

Sicaklik ve Oksijen: Alkol fermentasyonu ig¢in
optimum sicaklik beyaz saraplarda 9-15°C, kirmzi
saraplarda 20-28 °C araliginda olmalidir. Diisiik ve
yliksek sicakliklarda maya aktivitesi ve gelisimi
yavaglar yiiksek sicakliklarda ve fazla oksijene
maruz  kaldiginda  sirkelesme  gibi  sarap
hastaliklarinin yani sira alkol ve aroma kayiplari
artar.

Karbon ve Enerji Kaynaklari: Uziim siralar1 sarap
mayalar1 (Saccharomyces cerevisiae suslari) igin
iyi bir besi ortamudir. Ancak seker miktar1 % 25’ in
iizerine ¢ikarsa fermentasyon yavaslar.

Alkol:  Mayalarin pek c¢ogu % 16-18 alkol
derecesinin {izerinde ¢aligamazlar.

Karbondioksit (CO,) wve Basin¢:  Alkol
fermentasyonunda CO,‘in etkisi genelde pek
onemli degildir. Baz1 iilkelerde CO, basinci (2-4
atmosfer) ile fermentasyon kontrol edilmektedir.

Diger Faktorler: pH, mineral maddeler,
kiikiirtdioksit kullanimi, hidrojen siilfiir olusumu,
sorbik asit, antibiyotik kullanimi ve polifenol
miktar1 gibi faktorler mayalar {izerinde etkilidir.

Sarapcilikta Kiikiirt dioksit (SO,) Kullammm ve
Onemi: SO, ‘in saraptaki gorevieri:

1) Saraptaki serbest asetaldehidleri baglar,

2) Hizli enzimatik oksidasyonu ve sonucunda
olusan renk esmerlesmesini engeller,

3) Saraptaki zararli mikroorganizmalar {izerine

etkilidir.

4) Sira ve sarapta siispansiyon halindeki
maddelerin dibe ¢okmesine yardimci olur.

Siraya katilacak SO, miktart; {iziimiin bilesimine
(seker, asit), olgunluk durumuna ve saglamligina
gore degisir. Saraba katilacaksa; sarabin tipine,
esmerlesme egilimine, bilesimine, yasina,
depolama sicakligina bagl olarak degisir.

Genel olarak kirmizi saraplarda 20-30 mg/I,
beyaz saraplarda 30-50 mg/l, tath ve likor
saraplarinda 60-80 mg/l diizeylerinde serbest
SO, bulunmasi onerilir.

Kiikiirtleme Tipleri: Hafif (25 mg/l), Orta (50
mg/l), Kuvvetli (100 mg/1), Cok kuvvetli (150
mg/l)

Sira, sarap ve kullanilan kaplarin ( fig1 vs.)
kiikiirtlenmesi:

1) Kiikiirt seritleri: 1 g’12 g SO, verir.

2) Potasyum metabisiilfit: % 57 SO2 verir.

3) % 5°lik s1v1 SO,
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