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. Mense Adi

:Marne,  Aisne, Aube, Haute Marne, Seine-et-Marne
bolgelerindeki  Montagne de Reims (Reims daglari- Marne
bolgesinde); The Cote des Blancs et the Cote de Sézanne (Blancs
ve Sezanne yamaglart — Marne ve Aube bolgesinde), The vallée de
la Marne. (Marne Vadisi — Marne ve Aisne bolgesinde), The Cote
des Bar ve Montgueux (Bar ve Montgueux yamaglar1 — Aube
bolgesinde) bolgeleri olmak iizere yaklasik 320 kdy/bagt
kapsamaktadir.

. Etiketleme

CHAMPAGNE
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Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 18.08.2016 tarih ve 29805 sayil1 Resmi
Gazetede ilan edilmis ve 30.03.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1212
Cografi Isaret : Champagne

Kullanilacak etikete ve etikette bulunmasi gereken bilgilere yukarida yer verilmektedir. Yukarida “ok”
ile gdsterilen bos alana tiretici markasini yazacaktir.

Etiketin {lizerinde yer alan ifadeler ve agiklamalari:
e Champagne kelimesi
e Kopiikli sarabin tatlilik ve dozajini gosteren tipi (Brut, Demi-Sek, Sek)
o Brut Nv — gesitli yi1l ve baglarin karigimi

Brut: Sek

Extra brut (litrede <6 gr seker)

Brut (litrede <12 gr seker)

Extra dry (litrede 12-17 gr seker)

Sek (litrede 17-32 gram seker)

Doux (litrede >50 gram seker)

o Demi-sec (litrede 32-50 gr seker)

e Champagne’nin {ireticisine ait marka

e Hacimde ihtiva edilen alkol (%)

o Sise kapasitesi (litre, cl veya ml)

o Ureticinin veya sirketin ad, iireticinin kayith oldugu “Birlik” ad1 (eger farkl ise satis adresi) ve
menge lilkesi (Fransa), CIVC (Comité Interprofessionnel Du Vin De Champagne) tarafindan
verilen sicil ve kod numarasi (Numaradan 6nce gelen ilk iki harf iireticinin kategorisini
gostermektedir.)

o  Uretim parti kodu (Sisenin iistiine basilacaktir.)

o Allerjen uyaris1 (Ornegin siilfiir dioksit, siilfit vb. — sisenin arka etiketinde de yer alabilir.)

e Uyari notu: “Hamileyken ¢ok az miktarda tiiketilen alkol bile dogmamis bebege zarar verebilir”
veya bununla ilgili baz iilkeler tarafindan uygulamasi gerekli sembol

e “Yesil Nokta” sembolii (Atik ambalajin toplanma ve ayrigtiritlmasinin maliyetini {ireticiler ve
saticilar tarafindan finanse edilecegini gosterir.)

e Uygun oldugu durumlarda kullanilan cuvee (karisim-blend) tipi (beyaz-beyaz, rose, beyaz-siyah
vb gibi) belirtilir.

o Vintage Champagne: Tek bir hasattan elde edilen liziimlerden tiretilir.

o Rose Champagne: Siyah iiziimlerin kabuklarinin ezilmesiyle veya kirmizi saraptan
karistirilarak iiretilir.

o Ozel Cuvee (Harman-blend-kupaj): Ozel harmanlanan saraplardan iiretilir. Karisimda
cesitli y1l ve bag lirliniin kullanilabildigi gibi tek bag ve yil iiriinii de olabilir.

o Demi-Sec Champagne: Damakta kalan tadin tath olmasimi saglamak iizere dozaj
sirasinda daha fazla seker ilave edilir.

o Blanc de Blancs: Sadece beyaz Chardonnay iiztiimlerinden {iretilen beyaz
Champagne’dir.

o Blanc de Noirs: Sadece siyah tliziimlerden (kabugu siyah i¢i beyaz-Pinot Noir/Meunier)
iiretilen beyaz Champagne’dir.

o Ureticinin istegi dogrultusunda kullanilacak bilgiler (kullanilan iiziim ¢esidi, tortu filtreleme
tarihi, duyusal 6zellikleri 6nerilen yiyecek-sarap eslestirmesi, vb)

O 0O O O O O

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marne, Aube, Aisne, Seine-et-Marne bolgelerinde yetistirilen Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier {iziim
cesitlerinden Fransiz Tarim, Gida, Balik¢ilik, Ky Isleri ve Arazi Kullanini Planlanma Bakanliginin 22.11.2010
tarihli “Champagne” Garantili Mense etiketine dair 2014/1183 sayil1 Kararname hiikiimlerine gore iiretilen beyaz
veya rose renkli kopiiklii saraptir. Champagne, bolgenin iklimi, kiregli ve sert toprak yapisi, yiizyillar boyunca
gelistirilen geleneksel yontem ve sarap tireticilerinin kullandiklari know-how’in bir araya gelisi ile 6zel bir lirin
halini almaktadir.



Champagne iiretiminde kullanilan iiziim gesitleri ve 6zellikleri asagidaki sekildedir.

Chardonnay: Cote de Blancs’de (Marne bolgesi) yetisen beyaz iiziimdiir. Champagne’ya ¢igeksi ve mineral iist
nota aromalar1 verir. Yillandirma iglemi i¢in idealdir.

Pinot Noir: Ozellikle Reims Dag1 ve Cote des Bar (Marne ve Aube bdlgesi) yamaglarinda yetisen ici beyaz dist
siyah iizlim ¢esididir. Bu iiziim Champagne’ya kirmizi meyve aromasini, sertligini ve gdvdesini kazandirir.

Pinot Meunier: Marne Vadisinde (Marne ve Aisne bdlgesi) yetisen bir bagka siyah iiziim ¢esididir. Champagne’ya
baharatli koku ve yuvarlaklik kazandirir.

Ayrica belirtilen bolgede yer alan baglarin %0,3’tinden elde edilen Arbane, Petit Meslier, Pinot Blanc, Pinot Gris
tiziimleri de Champagne {iretiminde kullanilabilir.

Dogal Kosullar: Champagne bolgesinin temel fiziki 6zelligi, ayn1 anda kara iklimi ve okyanus ikliminin etkisinde
bulunmasidir. Okyanus etkisi sayesinde dnemli miktarda yagis alir. Kara iklimi nedeniyle yaz ve kis mevsimleri
arasinda bariz fark vardir. Bolgede kuvvetli don olaylar1 ve sert hava kosullarinin goriildiigii kis aylar1 ve uzun
stireli giines 15181n1n oldugu yaz aylari yasanir. Bolgenin satih alti topragi kire¢lidir. Bu nedenle su muhafaza etme
ve suyu tekrar dagitma agisindan iyi drenaja sahiptir.

Topragin drenaj kapasitesi asmalarin gelismesine ve liziimlerin en iyi sekilde olgunlagsmasina imkan verir; iyi su
muhafaza etme ve sonradan dagitma 6zelligi kuru donemlerde bile suyun &lgiilii bir sekilde asma koklerine
ulagmasini saglar. Kirecli toprak asmalarin yil boyu satih alti suyundan yararlanmasini saglar.

Champagne bélgesinde baglarin ¢ogunlugu yamaglarda yer almaktadir ve bu sekilde giines 1s18indan da en iyi
sekilde yararlanirlar. Dolayisiyla iklim, satih alt1 topragi ve arazinin egimli olmasi iiziimlerin bu 6zellikte olmasin
saglar.

Champagne {iriiniinde kullanilan saraplar sadece Fransa’nin Champagne tanimli bolgesinde yetistirilen, hasadi
yapilan ve islenen iiziimlerden iiretilebilir. Champagne saraplarimin iiretiminde kullanilan tiziimler bolgeye 6zel
iklim, toprak ve cografi 6zellik nedeniyle diinyanin baska bir bolgesinde mevcut degildir.

Bu dogal faktorlerin yani sira yerel sarap ireticilerinin yiizyillar boyunca gelistirdikleri yetistirme ve isleme
yontemleri Champagne’ya mevcut 6zelliklerini saglamaktadir.

Bir sarabin Champagne olabilmesi i¢in temel kurallar:

- sisede dogal maya fermentasyonu ile Champagne Tiiziiglinde belirtilen kurallara gore ve “Champagne
Yontemi” (“Method Champenoise) uyarinca iiretilmis olmas;

- sadece tanimli {iziimlerden (Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier) iiretilmis olmasi - belirlenmis
Champagne iiretim ve saklama tesislerinde yapilmis olmast;

- siselenmis Uiriinlerin nakliyeden 6nce en az 15 ay saklanmig olmast

seklinde belirlenmisgtir.

Uretim Metodu:

Fransizca “Method Champenoise” olarak tanimlanan Champagne iiretim metodu ¢ok siki uygulanan kural ve
tiiziikklere uygun sekilde gergeklestirilir. Son tiiziik (“Specifications of the “Champagne” controlled designation of
origin” — Kontrollii Mense Isareti “Champagne” igin Tiiziik) 15.10.2014 tarihli ve 2014-1183 sayilidir.

Asma Dikimi: Asma omgast sokme ve tekrar dikim veya yeni parsellerin dikimi yetkililerin bilgi ve onayi ile
yapilir. Dikim mayis ay1 bitiminden 6nce tamamlanmalidir ve saksida filizlenen asmalar i¢in temmuz ay1 sonundan
once tamamlanmis olmalidir. Dikimden sonra toprak dinlenmeye birakilir. Champagne saraplar1 sadece iigiincii
yaprak asmalardan (dikimden iki y1l sonra) iiretilebilir.



Asmalarin dikiminde siralarin arasi 1,5 metre, siralardaki asmalarin birbirine mesafesi 0,9 — 1,5 metre ve toplam
aralik en fazla 2,5 metre olmalidir. Bu sekilde hektar basina yaklasik 8000 asma omgasi yogunlugu saglanir.

Budama-Terbiye: Budama bagcilikta en temel islemdir. Kaliteli bir hasat elde etmek i¢in uzman budama ve terbiye
elzemdir. Budama ve terbiye ile liziimlerin en iyi sekilde gelismesi, verimin artmasi ve iyi bir olgunlagma saglanir.
Budama hasattan hemen sonra yapraklar dokiilmeye basladiginda baslar ve aralik ay1 ortasinda kadar devam eder.
Ocak ayi1 ortasinda tekrar baglar ve uykuda gegen kis mevsimi sonrasinda mart ay1 sonuna kadar devam eder.
Champagne yonteminde kullanilmasina izin verilen dort budama-terbiye yontemi vardir.

*  Chablis Sistemi: Siirglin budama-terbiye, kisa tomurcuklu siirgiinler birakilir.

«  Cordon Sistemi: Tek bir tel {izerinde kollara ayrilan terbiye.

*  Guyot Budama-Terbiye Sistemi: Siirgiin budama, omca bagina bir siirgiin ve bir kor hat (Tekli Guyot)
veya iki stirgiin ve iki kor hat birakilir (Ciftli Guyot ve Asimetrik Guyot).

+ Lataille Vallee de la Marne (sadece Pinot Meuner igin): Siirgiin budama (Guyot sistemine benzer sekilde
terbiye).

Hasat: Uziimlerin olgunlasmasi, potansiyel alkol seviyesi ve dogal asitlik agisindan her hasat farkli oldugundan,
hasat i¢in en dogru zamani se¢gmek dnemli ve gereklidir. Bu amagla {iziimlerin olgunlasmasi i¢in bir olgunlagsma
gbzlem bilgi ag1 mevcuttur.

Uziimler renk degistirmeye (veraison) basladiktan sonra, Champagne bdlgesinde 450 kontrol noktasindan haftada
iki kez ornekler alinir. Segilen salkimlar renk degistirme orani, ortalama agirlik, tahmini seker ve toplam asit
ihtivasi, gri kiif agisindan kontrol edilir. Sonuglar ayn1 giin internet {izerinden iletilir ve CIVC herbir bolgedeki
herbir bag parseli ve liziim ¢esidi i¢in referans degerleri, kabaca ortalama degerleri (potansiyel alkol seviyesi,
dogal asidite, vb) tespit eder. Verilerin 6zeti, ilgili teknik gorevlilere bildirilir. Bu sayede ilgili bolgelerde hasat
isleminin ne zaman baslamasi gerektigi konusunda {ireticilerle hasat dncesi toplanti yapabilirler.

Toplama: Champagne sadece {liziim cibresinden iiretilir. Cibre kdpiirme (efervesan) 6zellik i¢in gereken duyusal
bilesikleri igerir ve iiziim cibresi tek basina istenilen berrak agik renkli suyunu saglar. Uziim cibresi elde etmede
koyu renkli kabugu olan tiziimlerin sikilmasi sirasinda cibrenin boyanmasindan kaginilir. Bu nedenle el ile
toplama gereklidir. Stkma tesisine kadar bozulmadan kalabilecek tam salkimlar aynen 18. yilizyildaki gibi el ile
toplanir. Salkimlar sikma tesislerine bu amagla iiretilen ve drenaj delikleri olan kasalarda nakledilir. Drenaj
delikleri sayesinde kasalarda iiziimlerin kendi sulari ile 1slanip yumugamasi engellenir.

Uziim toplama isi yaklasik ii¢ haftada tamamlanir.

INAO (Institut National de 1’Origine et de la Qualité — Ulusal Kalite ve Mense Enstitiisii) tarafindan Tiiziikle
belirlenen hasat miktar1 hektar bagima 10.400 kg’dir.

Sikma (Presleme): Uziimler, resmi onayli stkma tesisine geldiginde tartilip kayit edilir. Her 4000 kg’lik “sira”
(marc) numaralandirilir ve “Sikma Kayit Defterine sikilan iiziim ¢esidi, tiriiniin alindig1 bag, siranin gidecegi yer
(iziim yetistiricisine mi yoksa Champagne Evine mi satilacag) kayit edilir. Uziimler s6z konusu hasat igin
belirlenen hacimde minimum alkol muhtevasi agisindan test edilir.

Sikma isleminde uyulmasi gereken prensipler sikmanin toplamadan hemen sonra yapilmasi, salkimlarin biitiin
halde sikilmasi, sikma giicliniin yavasca artirilmasi, az miktarda su ¢ikarilmasi, suyun “cuvee” (ilk sikimda elde
edilen sira) ve “taille” (ikinci sitkimda elde edilen sira) olarak ayristirtlmasidir. Cuvee siranin en saf halidir, seker
ve asit (tartarik ve malik asit) agisindan zengindir. “Cuvee” ile en kaliteli, hos ve keskin aromalar, tazeleyici damak
tad1 ve iyi bir yillanma potansiyeli saglanir.

“Taille” de seker agisindan zengin olmakla beraber, asit muhtevasi diigiik, mineral (6zellikle potasyum tuzlari)
ve pigment konsantrasyonlari agisindan yiiksektir.

Champagne preslerinin kapasitesi 2000 ila 12000 kg tiziim sikabilecek kadardir ve bilgisayarla kontrol edilir. Her
bir preste giinliik ne kadar sikma islemi yapilacagi belirlenmistir. 160 kg iiziimden en fazla 102 litre sira
alinmalidir. Béylece hektar bagina toplam alinabilecek tiriin miktar1 6 hektolitredir.



Her bir sitkma igleminden sonra sikma kabininin yikanmasi zorunludur. Sikmadan sonra kalan tortular damitmaya
iletilir ve yikama suyu da ¢evreye zarar vermemek i¢in aritilir.

Siilfiirleme: Uziim suyu ¢cikarildiktan sonra, acik tanklara (belons) aktarilir ve burada iiziim ¢esidine, durumuna ve
elde edilen siranin ne olduguna (cuvee veya taille) gore 6-19 g/hl oraninda siilfit (siilfiir dioksit) ile islem gortir.
Siilfitlerin antiseptik 6zelligi vardir ve zararli bakterilerin yok edilmesini saglar, kiif olusumunu engeller.
Antioksidan 6zelligi ile saraplarin fizyokimyasal ve duyusal kalitesini korumaya yardim eder.

Dinlendirme: Meyvenin en saf halini sergilemesi i¢in fermantasyondan dnce taze sikilmig {izim suyu dinlendirilir.
Bir sonraki adim olan “¢oktiirme” de ise iiziim suyundaki katilar (kabuk, ¢ekirdek partikiilleri vb) suyun dibine
¢oker. Dogal olarak olusan enzimler veya enzim katkilari partikiillerin topak haline gelmesine neden olur ve bunlar
siradan 12-24 saat sonra ¢ikarilir. Bu tortular (toplam hacimde %1-4) yetkililere bildirilmeli ve sonra aritmaya
gonderilmelidir. Bu iglemden sonra aritilan su sarap iiretim islemine baslanmak iizere fermantasyon odasina
nakledilir.

[k (primer) fermantasyon: Champagne saraplarinda primer veya alkollii fermentasyon iiziim sirasim saraba
doniistiiren islemdir. Maya dogal {iziim sekerini tiiketerek alkol ve karbon dioksit ve sarabin duyusal 6zelliklerine
katkida bulunacak olan yan iiriinleri ortaya ¢ikarir. Ilk fermentasyon preslemeden (sikma) hemen sonra genellikle
paslanmaz ¢elik tanklarda veya bazen ahsap ficilarda baglar. Sona erdiginde dogal sekerin tamami alkole
doniigsmiis olur. Fermantasyon sonunda hacimde %11 alkol elde edilecek sekilde seker ilave edilebilir.

Malolaktik fermentasyon: Malolaktik fermenstasyon (MLF) malik asidi laktik aside doniistiiren prosestir ve biitiin
fermantasyonlarda oldugu gibi MLF de sarap aromasinin geligimini etkiler, daha yumusak, olgun genellikle kremsi
tatlar olusturur. Bu istege bagli bir fermantasyondur ve tercih eden iireticiler tarafindan kullanilir.

Fermentasyonun kontrolii: Suni mayalar (kuru veya sivi halde saccharomyces cerevisiae) fermantasyonun
kontrolii icin ilave edilebilir. Uziimdeki sekerin ¢ogunu tiiketmek, karbon dioksit ve alkol ve sarabmn aroma ve
kokusunda énemli etkisi olan ¢ok sayida molekiil {iretmek iizere hareket ederler. Islemin tamamu iki hafta siirer.
Is1 tireten kimyasal reaksiyon dikkatlice kontrol edilmelidir. Zira 18-20° C derecenin iizerindeki sicakliklarda
kokunun buharlasmasi ve fermantasyonun durmasina neden olabilir. Islem giinliik olarak izlenir ve sicaklik ve
fermantasyon genel kosullar1 kontrol edilir.

Durultma: Durultma islemi aritma, filtreleme (Kieselguhr toprak, membran/kartus tipli filtre veya kece filtre
kullanarak) veya santrifiyj ile yapilir. Durultma ile amag tortu ve diger kirliliklerin giderilerek berrak, dogal sarap
bazinin (vins clairs) harmanlama (cuvee) i¢in hazir hale getirilmesidir. Baz saraplar tiirlerine, baglarina, hasat
zamanina, sikma fraksiyonuna (cuvee, taille) gore siniflandirilir.

Harmanlama (Kupaj): Champagne iiretiminde harmanlama kullanilabilir. Farkli baglar/bdlgelerin iiriinleri (cru)
arasinda ¢ok zor algilanan farklar vardir ve hi¢bir harmanlama bir digerinin aynist olmaz. Farkli fakat birbirini
tamamlayan {izlim gesitlerinin harmanlanmasinda, Pinot Noir karigima kirmizi meyve aromasi saglar ve gévde
kazandirir. Pinot Meunier, Champagne sarabindaki en hizli olgunlasan cesittir; govde, yogun meyve aromasi ve
yuvarlaklik verir. Chardonnay ise harmana nefaset katar ve geng bir sarap olarak ¢igeksi aromalar ve mineral bir
lezzet katar. En yavas olgunlasan gesittir.

Farkli yillara ait saraplarin harmanlanmasi: Champagne bolgesindeki yillik hava degisimleri tiziimlerin kalitesini
etkiler ve o yildaki havanin soguk, sicak, nemli v.b. durumlarina bagl olarak farkl: tirtinler alinmasina neden olur.

Farkli duyusal 6zelliklere (renk, aroma, koku) sahip saraplarin harmanlanmasinda, iireticinin tecriibe ve becerisi
etkili olur. Her Champagne sarabi {ireticisi kendi deneyim, hafiza ve know how’in1 kullanarak bu harmanlamay1
yapar. Harmanlama birkag giin ila birkag haftalik bir siirede gergeklesebilir.

Stabilizasyon: Harmanlama tamamlandiktan sonra, sarap soguk stabilizasyon isleminden gecer. Siselemeden dnce
sarap sogutulma islemine tabi tutulur ve bu asamada tartarik asidin kristallesmesi (kdpiiren saraplar i¢in ¢ok
6nemlidir) ve bdylece nihai {irlinde kristallesmenin engellenmesi saglanir. Sarap en az bir hafta veya daha uzun
stirede ¢ok diisiik bir 1s1da (-4°C) tutulur veya daha hizli sonug almak igin krem tartar kristalleri eklenebilir. Bu
islemden sonra aritma tekrarlanarak berrak sarap elde edilir.

Siseleme: Sarap iireticisi sarabin efervesan (kopiirmesi) hale gelme siirecini “liqueur de tirage” ad1 verilen pancar
sekeri veya seker kamigi sekeri (20-24 gram/litre), bir maya kiiltiirii (seker ve daha once iiretilen Champagne



saraplarindan olusan bir maya) ve katki maddeleri igeren tatli bir soliisyonun ilavesiyle baglatir. Champagne
mense adi kurallarina gére yeni olugan efervesan sarabin bir siseden digerine aktarilmasi yasaktir.

Champagne saraplar1 hasadi izleyen ocak ayina kadar siselenemez. 01.01.2015 tarihinden itibaren siselemede, yeni
alinan siselerin ve tipalarin kullanilma zorunlulugu vardir.

Biitiin Champagne saraplar1 ikinci fermantasyon isleminin yapildigi siselerde satilmalidir. Siseler basinca
dayanikli, kullanim amaglarina, tasima ve saklamaya uygun saglamlikta camdan yapilir. Yiiksek basinglara ve
birden fazla kez elleglenmeye dayanikli olmalidir.

Sisenin kapatilmasi: Siseler doldurulduktan sonra polietilen tipa ile sizdirmaz sekilde kapatilip, tel kafes/metal
baslik ile sabitlenir. Baz iireticiler tipa olarak hala mantar kullanmaktadirlar. Bu durumda siseler mahzenlerde
yatay muhafaza edilmelidir.

Ikinci fermantasyon: Siselenen sarap sisede 6-8 hafta siiren ikinci fermantasyon isleminden gecer. Maya sekeri
tiiketir, alkol ve karbon dioksit agia c¢ikar, bunun yani sira gsarabin duyusal 6zelliklerine katkisi olacak ester ve
diger alkoller aciga ¢ikar.

Mahzenler: Yoreye 6zgii kalkerli Champagne mahzenleri, karbonizasyon asamasinin gelisimine olumlu katki
yapan dogal 1s1 ve nem i¢in ideal kogsullara sahiptir.

Siseler 12°C sabit sicakliktaki mahzenlerde uzun siire olgunlasmaya birakilir. Bu zaman zarfinda maya i¢eren
tortular olugur. ikinci fermantasyonun sonunda, mevcut biitiin seker tiikenmis, mayalar 8lmiis ve ¢dziinmiistiir. Bu
islem “otoliz” olarak bilinen ve maya molekiillerinin yavasga saraptakilerle etkilestigi bir islemdir. Siselerin
tipalart eser miktarda oksijenin siseye girmesine ve eser miktarda karbon dioksitin ¢ikmasina imkan verir yani
bagka bir deyisle tipalar tam olarak hava sizdirmaz degildir. Tipanin se¢imi Champagne sarabinin gelisim hizi
icin ¢ok dnemlidir. Tortu {izerinde olgunlagsma mayanin otolizi ve tipa sayesinde yavas oksidasyon ile saglanir.
Tortu iizerinde olgunlagma ile kaliteli yillanma ile ortaya ¢ikan “ligiinciil aromalar”m gelisimi tesvik edilir. Bu
olgunlasma siireci siireklilik gdsterir ve mahzenlerde onlarca yil devam edebilir.

Biitiin Champagne saraplari satisa sunulmadan en az 15 ay once siselenmis olmalidir. Vintage cuvee (en kaliteli
iirtin) igin bekleme siiresi en az {i¢ yildir. Avrupa Birligi Sarap Tizligiine gore genelde kopiiren saraplar igin
minimum bekletilme stiresi 90 giin olmasina ragmen, Champagne saraplari i¢in minimum yillanma siiresi diger
kopiiren saraplardan ¢ok daha uzundur.

Siselerin dondiiriilmesi (Remuage): Uzun bekleme siiresinin sonuna dogru siseler ikinci fermentasyondan
kaynaklanan tortunun (61ii maya ve diger katkilar) gevseyip alinabilmesi i¢in hareket ettirilip dondiiriilmelidir. Bu
islem, tortunun sisenin boyun kisminda toplanmasini ve gise a¢ildiginda basing ile digar1 atilmasini saglar; boylece
sarabin tortulardan arindirilarak, miikemmel sekilde berraklagsmasi saglanir. Dondiirme islemi igin siselerin boyun
kisimlar1 agag1 egilerek saat yonii veya tersine dondiiriiliir. Egim agisi arttik¢a yergekimi nedeniyle tortular boyun
kismina gelirler.

Dondiirme el ile veya makine ile yapilabilir ve dondiirme islemi tebesir ile isaretlenerek 6nce 1/7 tur sonra % tur
olarak dondiiriiliir. El ile dondiirme siiresi toplamda 4-6 haftay: bulabilir ve sise basina ortalama 25 doniis yapilir.
Otomatik dondiirmede “gyropalette” adi verilen makine kullanilir ve tek bir islemde 500 sise dondiiriilebilir.
Dondiirme isleminden sonra siselerin boyun kisimlar asagi dondiirtiliir ve tortunun ¢ikarilmasi i¢in hazir hale
getirilir.

Tortu ¢ikarilmasi (Disgorgement): Tortularin siseden ¢ikarilmas: Champagne sarabi iiretiminde ¢ok 6nemli bir
asamadir ve tortular iizerinde aylar ve bazen yillar siiren olgunlasma siirecinin sonu anlamina gelir. Bu islem
mekanik olarak sisenin boyun kisminin 27°C deki bir sogutucu soliisyona daldirilmasiyla yapilir.  Sisenin
acilmasiyla donmus bir kiitle olarak tortu basing altinda disart atilir. Bu agamada sarap kaybi ve basing ¢ok azdir.
Bu islem sirasinda sisenin i¢ine hizli ve ani bir oksijen girisi meydana gelir ve seker eklenmesi (dosage) ile
birlikte saraptaki aroma gelisimine ¢ok dnemli katki saglar.

Metal kapakli siseler genellikle makine ile agilir. Tortu ¢ikarma isleminin el ile yapilmasinda, siseler dnce bas
asag1 cevrilir ve sonra tekrar hizlica geri gevrilir ve sarap ile birlikte tortunun da yukari c¢ikisi saglanir. Bu
geleneksel el ile gerceklestirilen yontem ¢ok kiiciik veya cok biiylik siseler veya cok eski mahsiil i¢in
kullanilmaktadir.



Seker ilave edilmesi (Dosage): Champagne siselerinin nihai olarak tipalanmasindan bir 6nceki asamada “liqueur
de dosage” ad1 verilen kiiciik bir miktar serbet saraba ilave edilir. “Dosage liqueur” genellikle litrede 500-750 gr
seker icerir. Ilave edilen seker miktar1 Champagne sarabinin tiiriine gore degisir.
o Extra brut (litrede <6 gr seker)
Brut (litrede <12 gr seker)
Extra dry (litrede 12-17 gr seker)
Sek (litrede 17-32 gram seker)
Doux (litrede >50 gram seker)
Demi-sec (litrede 32-50 gr seker)
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“Brut natiire”, “pas dosé” “dosage zéro” litrede 3 gramdan az seker veya hig seker ilave edilmedigini ifade eder.
Seker ilave edilmesi (dosage) Champagne sarabinin duyusal gelisimine katkida bulunur. Bitmis tirliniin aromasina
katkida bulunulmas: istenirse, “dosage” ile birlikte “reserve” bir sarap da ilave edilebilir. Champagne sarabinin
ficilarda, varillerde veya damacanalarda bekletilmesi ile ilave aromalar da saglanir. Dosage isleminden birkag ay
Once, sarap ireticisi farkli “dosage” likorlerini deneyerek tercihini yapar.

T1ipa uygulanmasi: Dosage uygulanmasindan sonra, sisenin nihai olarak tipalanmasi gergeklestirilir ve bu islemi
de “poignettage”, yani sisenin hizli ve sert sekilde ¢alkalanmasi ve sarabin berrakliginin kontrol edilmesi izler.

Tipalar geri donisiimlii mantar graniillerinden olusan bir taban kismu ile iki par¢a dogal mantardan olusur. Sarap
ile temas edecek kisim “miroir” (ayna) olarak bilinir. Mantar tipada “Champagne” mense adi ve gerektiginde
mahsul bilgisi yer alir.

Mantar sisenin agzina sikistirilir ve metal bir baslik (kafes/kapsiil) gegirilerek hava gegirmez bir kapak olusturmak
iizere bir tel kafes (muselet) ile tespit edilir. Bu mantar tipa hava gecirmez oldugundan sarap bu agamadan sonra
da yillanmaya devam eder.

Sarap daha sonra satisa sunulmadan dnce bir¢cok ay boyunca yillanabilmesi icin mahzene geri gonderilir.

Denetleme:
Mense adli tescilli iiriinlerin kontrol yontemi asagidaki gibidir.

e Dahili kontrol: CIVC, kamu hizmeti yapan ve ¢esitli yetki imtiyazlarina sahip tiizel bir kisiliktir.
12.4.1941°de Fransiz Parlamentosunda onaylanan Kanun ile kurulmustur. Champagne iireten ve ticaretini
yapan tiim ilgili kisilerin CIVC’e iiye olmas1 zorunludur. Halihazirda 20.000 {iziim yetistiricisi, yaklagsik
150 kooperatif, yaklasik 300 Champagne Evi (tacir) iiyesi vardir. CIVC finansmanini, iiyelerinden
zorunlu aldig1 aidatlar ile saglar. Champagne mense adinin diinya ¢apinda tescili, mense adinin idaresi,
korunmasi, savunulmasi, bu mense adi altinda iiretim ve satis yapan kisilerin hak ve menfaatlerinin
korunmasi, Champagne pazarinin korumast ve gelistirilmesinden sorumludur. Mense adi
belgelendirmesini (mense sahadetnamesi) yapar, kamu ve tacirlere bilgilendirme ve egitim hizmeti sunar.
Diinya ¢apinda Champagne olarak satilmakta olan {iriinleri arastirip, inceler ve dogrulugunu onaylar,
menge admin kétiye kullanimina kars1 yasal 6nlemler alir.

e Harici kontrol: Kamu kurumu olan INAO, Tarim Bakanli: ile Maliye ve Ekonomi Bakanliklarinin
denetimi altinda mense adinin taninmasi, yontemi ve kontroliinden sorumludur.

o Harici kontrollerden saraplarmn dagitimi ve dolayl: vergilerin 6denmesi konularindaki denetim
Maliye ve Ekonomi Bakanligina bagli resmi bir kurum olan Direction Générale des Douanes et
des Droits Indirects-DGDDI (Giimriik ve Dolayli Vergiler Genel Midiirliigii) tarafindan yapilir.

o Harici kontrollerden iiriinlerin Fransa’da yiirlirliikte olan tim diizenlemelere uygunlunun
denetimi Maliye ve Ekonomi Bakanligina bagli resmi bir kurum olan Direction Générale de la
Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes-DGCCRF (Rekabet, Tiiketim
ve Sahteciligin Onlenmesi Genel Miidiirliigii) tarafindan yapilir.

Champagne Tiriiniiniin gecirdigi denetim agamalar1 agagidaki gibidir:

Uretim kosullarinin denetlenmesi: INAO baglarin kurallara uygunlugunu; tanimlanan iiretim alanlarinda, izin
verilen iiziim ¢esitlerinin, minimum omca yogunlugu ile dikildigini; bagcilik islemlerinin kurallara uygun
yapildigini; izin verilen maksimum iiriin hasadini; hasat zamaninda {iziimlerin kalitesini ve sikim kurallarina



uyulmasini denetler. INAO bu denetleme maddelerinden herhangi birinde sorun tespit ettiginde yaptirim uygular
ve bu yaptirim baglarin veya tliziimlerin siniflandirma dig1 birakilmasi kadar kati olabilir.

e Champagne sarabinin onaylanmasi: Her bir sarap tireticisi, iiriiniiniin tizerinde “Champagne” mense adin1
kullanmadan 6nce INAO’dan onay almalidir. Bu onay saraplarin belirlenen kurallara uygun tiretildiginin
iki kez incelenmesinden sonra verilir. Incelemeler; ugucu asidite, toplam asidite ve hacimde alkol miktar1
acisindan yapilan analitik inceleme ile saraplarin renk ve berrakligi, tortusu, koku ve tadi agisindan
organoleptik inceleme seklindedir. Uriin bu incelemeler sonucu onay alamazsa mense admi kullanim
oOnay1 alamaz.

e Belgelerin onaylanmasi: Sarap iireticileri tarafindan gergeklestirilen biitiin faaliyet, iiretimden satisa
kadar her asamada CIVC ve DGDDI tarafindan denetlenir. CIVC bagcilik ve Champagne saraplari
iiretiminde kullanilan iiziimlerin yetistirilmesi ve liretim faaliyetlerine katilan tiim gercek ve tiizel kisilere
bir “tacir” karti verir.

CIVC ayrica iiziimlerin, siralarin, posalarin, saraplarin, Champagne saraplarinin miisterilere satigina
kadar olan islemlerle ilgili her belgeyi denetlemeye yetkilidir. DGDDI ise satilacak saraplarin mense
adina hak kazanip kazanmadigini teyit eder.

Uriiniin uygunluk denetimi: Uriiniin uygunluk denetimini DGCCRF yapar ve iiretim ve pazarlama
zincirlerindeki sayisiz islemi iistlenir. Ozellikle saraplarin alkol orani, sarap iiretim uygulamalari, uygun
etiketlenmesi konusunda “pazarlanabilir” olup olmadigint kontrol eder. DGCCRF o6zellikle INAO’nun
tirtinler tizerinde kontroliiniin olmadig1 pazarlama ve satis asamasinda 6nemli rol oynar.

e Sonraki islemler: CIVC Kkalitenin izlenmesinden sorumludur. Y1l boyunca Champagne sarabindan
ornekler alip, uzman tadicilar tarafindan organoleptik incelemeden gegecektir. CIVC tarafindan sorun
tespit edilmesi halinde, bu sorunun giderilmesi i¢in ilgili sarap iireticisinden sorunu gidermesi konusunda
gerekli dnemleri almasin talep edecektir. CIVC {ireticinin {iretim prosesini teknik olarak inceleyebilir.
Belirlenen sorunun giderilmedigi veya tekrarlandigi goriiliirse CIVC yasal dnemleri almaya yetkilidir ve
DGCCRF sorunlu sarabi tasfiye eder.

Sertifikasyon Mercii: CIVC siire¢ boyunca yukarida belirtilen kuruluslarin ortak ¢aligmasi ile yapilan kontrollere
dayanarak, Avrupa Birligi disina ¢ikacak her bir Champagne sarabi i¢cin mense sahadetnamesi verir. Bu belge
saraplarin Champagne mense ad1 gereklerini yerine getirdigini teyit eder.



