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Kullanim Bicimi . Avsa Adakarast Sarabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avsa Adakaras1 Sarabi; Avsa Adakarasi Uziimiiniin islenmesi ile elde edilen saraptir. Avsa Adakarasi
Sarabinda bulunan toplam tanen miktar1 3,47-5,99 g/l araligindadir. Bu deger Avsa Adakarasi Uziimiiniin genetik
yapisindan kaynaklanir. Adanin riizgarli ve vejetasyon doneminin kuru olmasi tanen miktarini etkilemistir.

Tablo 1. Avsa Adakaras1 Uziimiiniin &zellikleri

Uriin Ozellikleri Deger
Titrasyon asitligi (Tartarik asit cinsinden) (g/100 g) 5,5-8,5

pH 3,4-3,8
Tane agirhigi (g/adet) 1-4

Salkim agirligi (g/salkim) 100-400
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (Briks degeri, %) Enaz 20
Toplam antosiyanin (mg/kg) En az 200
Toplam tanen (g TA/KQ) Enaz 15
Toplam fenolik madde (mg GAE/KQ) En az 1500

Avsa Adakaras1 Uziimiinden iiretilen saraplar genel olarak sek sarap degerleri icerisinde bulunmustur. Avsa
Adakarasi Sarabinin belirlenen toplam asit miktar1 7,25 - 10,85 g/l, toplam tanen miktar1 3,47 - 5,99 g/ araligindadir.
Tanen ve asit miktarlar1 ortalama bir kirmizi saraptan biraz yiiksektir ve bu durum gesit 6zelligi, iklim, toprak ve
maserasyon siiresi uygulamalarindan kaynaklanir.

Tanenler, {izlimlerin kabuk, ¢ekirdek ve salkim sapinda yer alir ve maserasyon sirasinda saraba gecer. Ayrica
maserasyon siiresince tanenlerin saraptaki miktari siireye bagl olarak artar. Avsa Adakarasi Sarabinin toplam
antosiyanin ve toplam fenolik madde miktarlar: sirastyla 33,25 + 4,18 mg/1 ve 4206,67 = 1376,92 mg/1 *dir. Toplam
fenolik madde miktarinin yiiksekligi toplam tanen miktarinin yiiksek olmasiyla iliskilendirilir.

Tablo 2. Avsa Adakarast Sarabinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Yogunluk (20/20 °C) 0,9945 - 0,9981
Alkol (% H) 11,71 - 13,77
Alkol (g/l) 89,43 - 109,23
Toplam asit (tartarik asit cinsinden - g/l) 7,25 -10,85
pH 3,16 - 3,38
Ugar asit (asetik asit cinsinden - g/l) 0,39-0,77
Kuru madde (g/1) 24,69 - 41,17
Seker (g/l) 2,26 -5,88
Kl (g/l) 2,40 - 2,68
Kiil alkalinitesi (kaleviligi) 28,12 - 32,14




Serbest SO, (mg/l) 16,63 - 18,37
Genel SO, (mg/l) 64,02 - 73,32

Avsa Adakarast Sarabinin laboratuvar analizlerindeki aroma aktiflik degerleri, analiz sonucu bulunan
konsantrasyon degerlerinin koku esik degerlerine boliinmesiyle hesaplanir. Aroma aktiflik degeri 1’ den biiyiik
olarak hesaplanan degerler duyusal olarak algilanabilir. Tablo 3’ te, incelenen Avsa Adakarasi Sarabinda 1’ den
biiyiik olarak hesaplanan aroma bilesenleri gosterilmistir.

Tablo 3. Avsa Adakarast Sarabinin aroma bilegenleri

Duyusal tanimlama

Yiiksek alkoller (ug/L)

Giliimsii, bal niiansi ile petek, tatl, ¢iceksi, parfiim,
taze ve ekmeksi

Esterler (ug/l)

Ethyl hexanoate Yesil elma, meyveli ¢ilek, anason
Muz, tathi ester meyveli, baharat, ananas, elma, yesil
portakal

Asetatlar (uglL

Phenylethyl alcohol

Ethyl isovalerate

Isoamyl acetate Muz, meyvemsi, tatli

Terpenler (uglL

Linalool ‘ Misket, ¢igeksi, meyveli
Asitler (uglL)

Hexanoic acid Peynir, eksi
Octanoic acid Peynir, yag asidi, eksimis, sert
Isovaleric acid Baharat, peynir

Stilfiirlii ucucu bilesikler (ugl/L)
2-3-(Methylthio)-1- Sogan ve sarimsak benzeri, kiikiirtlii, lezzetli bulyon
propanol (Metionol) benzeri, pismis sebze

Tablo 4. Avsa Adakarasi Sarabinin duyusal 6zellikleri

Avsa Adakaras1 Sarabi

Kuru tanen, ham tanen

Yiiksek asidite

Baharatsi, ac1 badem ve tatli baharatlar

Odunsu koku, kremal: biskiivi ve karamel

Meyan aromasi

Siyah incir, siyah kiraz, muz, yogun meyvemsi, kiraz, erik pestili

Kaba ve pigmis, deri

Avsa adasinin mutfak kiiltliriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kirmizi sek sarap tiretimi

Uziim hasadi:

Her bagbozumu sezonunda ben diisme déneminden sonra 15 giinde bir alinan tane 6rneklerinde °Briks, titre
edilebilir asit ve pH takibi yapilir. Hasat zamaninda °Briks degeri kirmiz1 sarap i¢in en az % 22, toplam asitlik 5,5-
8,5 araliginda pH degerleri 3,00-3,60 araliginda olmalidir. Ayrica °Briks / titre edilebilir asit en az 3,00 ve pH? X



°Briks en az 260 degerinde olmalidir. Toplanan Avsa Adakaras1 Uziimii, sepet ya da kasalara ezilmeyecek miktarda
istiflenir ve hizla saraphanelere ulastirilir.

Sap ayirma, tane parcalama (mayseleme) ve soguk maserasyon:

Saraphaneye getirilen iiziimler sap ayirma makinesine dokiilerek saplarindan ayrilir. Saraphanelerde sap
ayirma islemi oncesinde liziim, elle ya da mekanik sistemler ile bagdan gelebilen ve sarap kalitesini olumsuz
etkileyen yaprak, olgunlagsmamis iiziim, yabanc1 madde vb. igeriklerden ayiklanir. Saplarindan ayrilmis iiziimler
tane par¢alama makinesinde pargalanarak mayse haline getirilir. Mayse mono pompa veya yergekimi vasitasiyla
+10 °C altinda sogutma oOzelligi bulunan paslanmaz celik tanklara alindiktan sonra 3 ila 10 giin arasinda
bekletilebilir. Bu asamada mayse serbest kiikiirt miktar1 20-25 mg/l olacak sekilde kiikiirtlenir.

Birinci Fermantasyon (Alkol fermantasyonu ya da cibreli fermantasyon):

Bu asamada spontan fermantasyon veya kiiltiir maya suslar1 kullanilir. Mayse, kendi kabuk mayasi ile yani
spontan fermantasyon veya kiiltiir mayas1 (Saccharomyces cerevisiae suslar1 25-30 gram/100 litre) eklenerek alkol
fermantasyonunun baglamasi saglanir. Fermantasyonun 17-28 °C arasindaki bir sicaklikta gerceklesmesi saglanir ve
15-20 giin devam ettirilir. Alkol fermantasyonunda mayse sicakligi ve dansitesi (yogunlugu) sabah ve aksam olmak
tizere gilinde iki kez 6l¢iim yapilarak kayit edilir. Sek saraplarda dansimetre derecesi 1’in altina diistiigiinde (d=
0,9935 dolayinda) birinci fermantasyon tamamlanir. Birinci fermantasyonunun ardindan sarabin durumuna bagl
olarak sarap kabukla birlikte 10 giinden az olacak sekilde de bekletilebilir.

Presleme:

Cibreli fermantasyon siiresinden sonra kabugu sikilmadan kendi halinde akan serbest sarap ayri bir tanka
aktarilir. Pres makinesine alinan mayse preslenerek kabugundan ayrilir. Bu iglem 1. pres, 2. pres ve son pres iglemi
asamalarindan olusur ve kabuktan ayrilan preslenmis sarap istenirse serbest saraba eklenebilir. Maserasyon ile 15-
20 giin kabukla temas etmis serbest ve pres sarabinin seker orani dansimetre ile 6lgiiliir ve dansimetre derecesi 1’in
altindaki degere ulastiginda sekerin tamami fermantasyonda alkole doniismiis olur. Eger dansimetre derecesi 1’in
tizerindeyse, 1’in altina diisene kadar alkol fermantasyonu devam ettirilir. Bu agamada da serbest kiikiirt miktari
kontrol edilir ve 20-25 mg/l olacak sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

ikinci fermantasyon (Malolaktik fermantasyon):

Kabuktan ayrilmis ve alkol fermantasyonu tamamlamig sarabin durumuna goére asidin yumusamasi igin
malolaktik fermantasyon yaptirilabilir. Sarabin i¢erisinde bulunan malik asidin laktik asit bakterileri sayesinde laktik
aside cevrilmesi olan ikinci fermantasyona malolaktik fermantasyon denir. Malolaktik fermantasyonu 18-20 °C
sicaklikta gergeklesir. Bu fermantasyon kendiliginden oldugu gibi laktik asit bakterisi (Lactobacillus plantarum
veya Leoconostoc oenos gibi) eklenmesi veya malolaktik fermantasyon yapan bagka bir tanktan tortu agilamasi ile
de yapilabilir.

Aktarma:

Aktarma islemi sarabin mobil pompalar ile bir tanktan digerine transfer edilmesidir. Bu iglem ile sarabin kaba
tortusundan ayrilmasi saglanabilir. Kaba tortudan ayirma isleminin kolaylastirilmasi i¢in bentonit gibi durultmaya
yardimci maddeler kullanilabilir. Aktarmalardan sonra serbest kiikiirt miktart kontrol edilerek 30-50 mg/l olacak
sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

Olgunlastirma ve dinlendirme:

Paslanmaz ¢elik tank (Asil ¢elik: krom-nikel-molibden alagimi), beton kaplar veya odalar (portland beton
veya ¢abuk donan beton), mese ficida dinlendirilebilir. Dinlendirme siirecinde tortu durumuna gore aktarma iglemine
devam edilebilir.

Durultma ve stabilizasyon:

Durultma ve stabilizasyonun saglanabilmesi i¢in 1 hektolitre saraba 5-30 g karigtirilan jelatin veya 1
hektolitre saraba bagka bir kapta az bir sarapla karigtirilan 2-4 yumurta aki veya 1 hektolitre saraba 50-250 g eritip
karistirilan bentonit gibi maddeler saraba katilabilir. Toplam asit miktar: tartarik asit cinsinden dlgiiliir, gerekirse
tartarik asit stabilizasyonu i¢in diisiik sicaklikta saraptaki alkol miktarimin yarisinin eksili degerinin bir fazlasi olacak



sekilde sogukta stabilizasyon veya 1 hektolitre sarap igin 10-15 g metatartarik asit uygulamasi yapilabilir. Bu isleme
de fiziksel asit azaltmasi denir.

Filtrasyon:

Ince filtrasyon ile parlatma, berraklastirma saglanir. Ekstra berraklik saglanmasi istenildiginde, seliilozdan
yapilmig fitre kagidi gibi iireticinin tercih edecegi filtrasyon ekipmani ile filtrasyon yapilabilir. Sigelemeden 6nce
sarapta serbest kiikiirt miktar1 kontrol edilerek 30-50 mg/l olacak sekilde ilave kiikiirt takviyesi yapilir.

Dolum:

Manuel veya otomatik sistemlerle cam siselere dolum yapilir ve meseden yapilmis olan dogal mantar kapama
kullanilarak kapatilir.

Muhafaza, depolama, pazarlanma kosullar1:

Giliniimiizde siseli saraplar i¢in gelistirilmis, sicaklik ve nem miktar1 ayarlanabilen “Sarap kavi” denilen
sigelerin depolanabilecegi mahzenler bulunmaktadir. Kirmizi Avsa Adakarast Sarabi 12-14 °C de muhafaza
edilmelidir. Siselerin muhafaza edildigi ortamin nem miktar1 ise %70-80 araliginda olmalidir. Bu kosullarda
muhafaza edilen saraplar pazarlanmaya hazirdir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Avsa Adakaras1 Sarabi, cografi isaret tescilli olan ve cografi sinirda iiretilen Avsa Adakaras1 Uziimii ile
yapilir. Avsa Adasi’nda uzun bir gegmise sahip olan Avsa Adakarasi Sarabinin, cografi sinirin kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Avsa Adakarasi Sarabinin tim
iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasiin koordinatorliigiinde, Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tekirdag Bagcilik
Aragtirma Enstitiisti, Tarim ve Orman Bakanlig Tiitiin ve Alkol Dairesi ve Erdek Ticaret Odasindan iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde Avsa Adakarasi Uziimiiniin kullanilmasinin uygunlugu; Avsa Adakarasi
Sarabinin iretim metodunun uygunlugu; muhafaza, depolama, tagima ve pazarlanmasinin uygunlugu; Avsa
Adakarasi Sarabmin hacmen gergek alkol miktarinin uygunlugu; Avsa Adakarast Sarabimin toplam asit miktarinin
uygunlugu; Avsa Adakarast Sarabinin asitliginin uygunlugu ve Avsa Adakarasi Sarabi ibaresi ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.



