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J¢ kusakur sarap treten Doluca, koklu bir gelenegi
cagdas teknolojiyle birlestiren anlayist ile 1926
yilindan beri Turkiye'de Kkaliteli sarabin oncusu

olmustur.

Danyamn en iyl aztmlerini Tarkiye ile tamstiran
Doluca, bu uziimleri en iyi sekilde yetistirmekte ve
Anadolunun en Kkaliteli ve seckin fiziimlerine de
tecribesi ve bilgisi ile yeni yorumlar getirmektedir.
Bugin sarabin anavatani sayilan Anadolunun bircok
{izaumil, Dolucamin yillara dayanan deneyimi ile

hak ettigi degeri yeniden buluyor.

surekli yenilikei ve mitkemmeliyetci bir felsefe
ile gelismeye devam eden Doluca, bugiin 50'nin
azerindeki trintnt dunyadaki sarapseverlerin

begenisine sunmaya devam ediyor.




KIRMIZI SEK SARAPLAR
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ALCITEPE CABERNET
SAUVIGNON - SHIRAZ 2017

Turk Sarapciliginda ilklere imza atmay1 bir gelenek haline getirmis
olan Doluca, simdi de Turk Bagciligimin gelmis oldugu son noktay:
buyuk bir gurur ve heyecan ile sarapseverlerle paylastyor. Mikro
Bagcilik esasina gore yetistirilen tiztimlerden yapilan Alcitepe
Cabernet Sauvignon Shiraz sarabimiz gerek damaklarinizdan gerekse
hafizalarimizdan uzun siire silinmeyecek. En modern mikro bagcilik
yontemleri ve hektar basina 5,5 ton gibi oldukea dustk verim
gozetilerek yetistirilen Cabernet Sauvignon ve Shiraz tizimlerinin yar
yartya kullamldig bu sarabimiz, tziimlerin 11 ila 14 giin arasinda
gecirdikleri maserasyon stirecinden sonra 5 ay tortular tzerinde

, tortularindan ayrihip 5 ay daha 225 litrelik % 85 Fransiz, % 15
Amerikan mesesi ficilarda toplam 10 ay olgunlasturilmisur. Olgun
tanenler ile kirmizi meyvelerin aroma ve lezzetlerinin mukemmel
birlesimi sonucu, damakta kalicithgin, dengenin ve guclulugun
keyifle hissedildigi Alcitepe Cabernet Sauvignon Shiraz, cagristirdig
bogirtlen, siyah frenk tiztumii, menekse, aci ¢ikolata ve baharat
aromalar ile yaklasik 10 yil eskitilme potansiyeline sahiptir.

Uztum: Cabernet Sauvignon, Shiraz

Bolge: Saroz-Alcitepe

Yillandirma stiresi: 10 ay boyunca %85 Fransiz %15 Amerikan mese
ficilarda eskitilmistir.

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 8-10 yil

Yemek eslesmesi: [sli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/ soslu / firnda kirmizi et yemekleri, kirmizi
etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

ALCITEPE “KiRTE”
CABERNET SAUVIGNON 2017

Alcitepe bagimizin kuzey yamacinda yer alan Kirte mevkiinde, mikro
bagcilik esasina gore yetistirdigimiz Cabernet Sauvignon tiziimi hektar
basina 4,5 ton gibi oldukea diistik verim gozetilerek Eylil aymin sonunda
hasat edilmistir. Cabernet Sauvignon tiztimleri yaklasik 14 gtnlik
maserasyon stirecinden sonra 5 ay tortular tizerinde, 5 ay tortularindan
aynlarak %85 Fransiz %15 Amerikan mesesi fi¢ilarda toplam 10 ay
olgunlastirlmustir. Alcitepe “Kirte” Cabernet Sauvignon, olgun tanenleri ile
damakta kalici, zengin ve kompleks aroma karakteri ile meyvemsi tatlara
sahiptir. Lezzet derinligi ve olgun tanenlerin guclu yapisini, kusursuz
§ekiﬁie bir denge icerisinde kesfedebileceginiz bu sarabimiz, siyah
frenkiizim, kekik, siyah zeytin ve baharat aromalarnmi ¢agristirmaktadir.

Uzum: Cabernet Sauvignon

Bolge: Saroz-Alcitepe

Yillandirma stiresi: 10 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklarria stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden itibaren
8-10 y1

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/ soslu / firnda kirmizi et yemekleri, kirmizi
etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18 °C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

SIGNIUM 2017

Gizemli, kisilikli, 6zgtin saraplar olan Signium saraplarinda 2017
rekoltesinde de yine Signium felsefesine ait konsept ve anlayis ile yola
cikildi. Hedefimiz, hic bir sepaj, bolge ve teruar sinirlamasi olmadan,
tamamen sarap yapimcilarimizin yaraticihgy ile, kendine 6zgu bir stil
ve karakter tasiyan, ana amaci ttketiciye sagladig keyif ve mutluluk
olacak bir sarap yapmaku.

Ulkemizin degisik bolgelerinden Eylul ay1 ortast ve sonu hasat edilen
uzumler arasindan, hektar basina 4-5 ton gibi oldukca dusik verim
gozetilerek toplanmis olan tiztimler olan Shiraz, Cabernet Sauvignon,
Okuizgozt ve Petit Verdot 2017 yihnda tisttin nitelikte yapilariyla one
¢tkan tztimler olmustu. Boylece, Signium saraplarini en iyi anlatan
ifadeler olan “elegans, harmoni ve kompleksite” ruhuna sadik kalinarak
Signium'un 2017 rekoltesi, sdyle bir harman olarak dogmus oldu:

% 55 Shiraz - Denizli

% 22 Cabernet Sauvignon-Denizli

%15 Okutizgozu- Denizli

% 8 Petit Verdot - Saroz

Signium 2017’de yaklasik 10-14 gtn stiren maserasyon ve
fermantasyon stirecinden sonra 10 ay boyunca %100 Fransiz mese
bariklerde eskitilme strecini tamamladi.

Shiraz, Cabernet Sauvignon,Oktizgozii ve Petit Verdotnun 6zgiin
lezzetlerini ideal bir harmoni icerisinde sundugumuz bu sarabimizda,
bu varyetellerin giiclii, govdeli, meyvemsi, yuvarlak ve dengeli yapisin
damaklarmizda hissederken burunlanmzda kahve, siyah frenk uztmui,
siyah zeytin, ahududu, menekse ve kuru erik aromalar1 kesfedebilirsiniz.

Uziim: Shiraz, Cabernet Sauvignon, Oktizgozu, Petit Verdot

Bolge: Denizli, Denizli, Denizli, Saroz

Yillandirma stiresi: 10 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden itibaren
6-7 yil

Yemek eslesmesi: Etli ve mantarh makarnalar (Spagetti bolonez, lasagna,
ravioli), Gulii aromatik peynirler, Izgara etler (Biftek, bonfile, pirzola
vb.), Isli/baharath peynirler, Kirmizi Etler, Kirmuz: etli Asya curry (kori)
spesiyaliteleri

Servis Sicakligr: 16-18°C

KIZILCATERZI MERLOT 2017

Eylil aymin son haftasinda hasadi gerceklesen Kizilcaterzi
bagindandan hektar basina yaklasik 5,5 ton verim alinmistir. En
modern mikro bagcilik yontemleri ile yetistirilen Merlot, 15 gtnluk
maserasyon stirecinden sonra ufak tanklarda gecirdigi 17 gunltk
fermentasyon sonucu saraba dontusmustur. Kizilcaterzi Merlot, 225
litrelik Fransiz mesesi ficilarda 6 ay olgunlastirilmistir. Kadifemsi
saraplariyla taninan Merlot tiziimtine daha gticlii ve dolgun bir
lezzet katabilmek adina 2017 rekoltesinde, %5 Cabernet Sauvignon
eklenerek damakta cok daha derin lezzetler kesfetmeniz saglanmistir.
Meyvemsi, guclu, yuvarlak ve kolay icimli bir sarap olan Kizilcaterzi
Merlot burunda ahududu, kirmizi frenk tizimi ve kavrulmus findik
aromalarini cagristirmaktadir.

Uzum: %95 Merlot, %5 Cabernet Sauvignon

Bolge: Trakya-Kizilcaterzi

Eskime: 6 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama sturesi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden itibaren
5-6 yil

Yemek eslesmesi: Etli ve mantarl makarnalar (Spagetti bolonez,
lasagna, ravioli), Guclt aromatik peynirler, Izgara etler (Biftek, bonfile,
pirzola vb.), Isli/baharath peynirler, Kirmizi Etler, Kirmizi etli Asya
curry (kori) spesiyaliteleri
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SARAFIN

SARAFIN SHIRAZ

Dolucanin sarapta yuksek kaliteyi yakalamak adina kisith verim
uyguladig1 Saroz'daki Sarafin baglarindan hasat edilen Shiraz uztimleri,
yorenin 6zgun teruar ozelliklerini sarabinda butiiniiyle yansitiyor.
Duinyada koyu renkli, tanenli, giiclti ve meyvemsi kirmizi saraplar ile
taninan Shiraz tiztm, Sarafin Shiraz’da uygulanan orta maserasyon
stureci sonunda govdeli bir yapiya ulasirken, tizimiin meyvemsi
karakteri damakta oldukca uzun ve guclii lezzetlerini de comertge
sunuyor. Shiraz'n tanenli yapisi, 12 aylik yillandirilma stiresinin
yarisini Seguin Moreau firmasinin Fransiz barik mese fi¢ilarinda,

diger yarisini Demptos firmasinin Amerikan barik mese ficilarinda
gecirmesi sonucunda, yuvarlak ve kolay icimli bir ¢zellige kavusuyor.
Sarafin Shiraz’da tizamiuin aromatik lezzetlerinin fic1 ile oldukca
dengeli olusu, sarapseverlere damaklarda her yudumda degisik bir
lezzet soleni vadediyor. Gugclu, dengeli, meyvemsi, yuvarlak ve kolay
icimli bir sarap olan Sarafin Shiraz, tatsal vaatlerinin yani sira, burunda
cagrnistirdigl murdum erigi, ahududu, bergamot, aromatik kahve ve
vanilya aromalariyla mitkemmel bir kesif firsatin1 da sunuyor.

Uztum: Shiraz

Bolge: Saroz yoresi

Yillandirma sturesi: 12 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 yil

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/soslw/firnda kirmizi et yemekleri, kirmizi
etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.
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SARAFIN

SARAFIN CABERNET SAUVIGNON

Saroz'dan esen yaz meltemlerinin serinletici etkisi sayesinde nispeten
daha gec hasat edilen Cabernet Sauvignon, topraktan aldig1 6zgun
lezzetleri tam anlamiyla tadina yansitabilmektedir. “Kirmizilarin kral”
olarak bilinen Fransa-Bordeaux kokenli Cabernet Sauvignon tiztimune
ozgu tanenli yapi, Sarafin Cabernet Sauvignonun 14 ay boyunca

225 litrelik Fransiz mese ficilarda yillandirilmas: sonucunda, yerini
yumusak bir akicihga birakir. Cabernet Sauvignon tztimintn kirmizi
meyveleri cagristiran aromalarinin yani sira, mesede eskimenin verdigi
vanilyamsi bukelere sahip Sarafin Cabernet Sauvignon, guicli, govdeli
ve eskitilmeye elverisli bir sek kirmizi saraptir.

Uziim: Cabernet Sauvignon

Bolge: Saroz yoresi

Yillandirma suresi: 14 ay Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 7-8 yil

Yemek eslesmesi: [zgara kirmizi etler, soslu/firinda kirmizi et
yemekleri, av etleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.
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SARAFIN

SARAFIN MERLOT

Merlot, Saroz Yarimadasi'na ideal uyum gosteren Fransa-Bordeaux
kokenli bir tizamdur. Denizden esen riizgarlarin baglarin tizerindeki
serinletici etkisi sayesinde olgunlasma dénemini daha uzun bir

zamana yayabilen Merlot uziimleri, Sarafin Merlot'nun kendine has

bir yumusakliga, zengin bir meyvemsi karaktere ve agzi kaplayan

bir dolgunluga sahip, eskitilebilir bir sarap olmasinda basrolti oynar.
Sarafin Merlotnun 12 ay boyunca 225 litrelik Fransiz mese ficilarda
yillandirnlmast, sarabin kaditemsi karakterini ve yogunlugunu
vurguladigy gibi, vanilyams: bukeler edinerek kompleksite kazanmasini
saglar.

Uziim: Merlot

Bolge: Saroz yoresi

Yillandirma stiresi: 12 ay Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 yil

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, 1zgara kirmiz etler,
sosluw/firnda kirmizi et yemekleri, peynir ve mantar soslu makarnalar,
kirmiz etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

KARMA SHIRAZ - BOGAZKERE

Denizli bolgesindeki 6zel kontrolli baglardan hasat edilen Shiraz
tztmu ile Diyarbakir yoresinden alinan Bogazkere’nin dengeli
birliktelikleri, Karma Shiraz-Bogazkere’de mitkemmel bir uyuma
ulastyor. 12 ay boyunca 225 litrelik Fransiz ve Amerikan mese
ficilarda yillandinlan Karma Shiraz-Bogazkere, uzun stiren maserasyon
isleminin bir sonucu olarak oldukea koyu bir renge sahip.

Agz1 dolduran giiclu yapist ve damakta kalicr karakteristiginin yanisira
ozellikle Avustralya Shiraz'larinda dikkati ceken 6zgiin meyvemsi
lezzetleri de belirgin olarak yansitiyor. Karma Shiraz-Bogazkere,
vanilya, kahve, kavrulmus findik, kuru erik ve cikolata lezzet ve
aromalarini ¢agristiriyor.

Uzum: Shiraz, Bogazkere

Bolge: Denizli, Diyarbakir

Yillandirma stiresi: 12 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklama suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 yil

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/soslu/firinda kirmizi et yemekleri, kirmizi
etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.



KARMA CABERNET
SAUVIGNON - OKUZGOZU

“Kirmizilarin krall” olarak tanimlanan Cabernet Sauvignon tizumu
tanenli, govdeli ve meyvemsi 6zelliklerini Karma Cabernet
Sauvignon-Oktizgoziine yansitiyor. Ismini tanelerinin ¢ok iri
olmasindan alan Okuizgozii ise, kendine 6zgi aromasini ve canl
meyvemsi karakterini bu saraba yansitiyor. Giiclu bir karaktere sahip
her iki uzum cinsi, yillandikca kuvvetlenen bukeler kazanarak birbirini
butunltiyor ve ortaya dengeli bir birliktelik cikiyor. Guiclu, govdeli ve
eskitilmeye elverisli Karma Cabernet Sauvignon-Okuzgozii, 12 ay
boyunca 225 litrelik Fransiz mese ficilarda eskitiliyor. Damakta kalici,
govdeli ve tanenli yapisiyla kendini hissettiren Karma Cabernet
Sauvignon-Oktizgozi, kirmizi meyve, vanilya, tar¢in ve karamel
aromalarini ¢agristirtyor.

Uzum: Cabernet Sauvignon, Okiizgozi

Bolge: Trakya, Dogu Anadolu

Yillandirma stiresi: 12 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 7-8 yil

Yemek eslesmesi: Soslu firnda kirmizi et yemekleri, av etleri, 1zgara
kirmiz1 etler

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika énce siseyi agip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

KARMA MERLOT - BOGAZKERE

Yumusak icimli, kadifemsi bir yapiya sahip Merlot, Karma
Merlot-Bogazkere’ye zenginlik ve yumusaklik kazandiriyor. Diyarbakir
yoresine 6zgi toprak ve iklim ozelliklerini kendi baharats: karakterine
tastyan guclu, govdeli, tanenli Bogazkere’nin 6zgun aromatik ézellikleri
ise bu sarapta oldukca belirgin bir sekilde hissediliyor. 12 ay Fransiz ve
Amerikan mese ficilarda yillandirilan Karma Merlot-Bogazkere dolgun,
govdeli, kolay i¢imli ve meyvemsi karaktere sahip bir saraptir. Karma
Merlot-Bogazkere, kiraz, ahududu, karanfil ve menekse aromalarini
cagristirtyor.

Uzum: Merlot, Bogazkere

Bolge: Trakya, Guneydogu Anadolu

Yillandirma stiresi: 12 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 yil

Yemek eslesmesi: Soslu/firinda kirmiz1 et yemekleri, av ve kuzu etleri,
etli ve mantarh makarnalar

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.

TUGRA BOGAZKERE

Denizli’'deki kontrollu baglarimizda yetistirilen Bogazkere, Anadolu
kokenli degerli kirmizi tizimlerimizden bir tanesidir. Polifenol
acisindan ¢ok zengin bir tzumdur ve kaliteli kirmizi saraplar verir.
Saraba giclu bir yapi, govde ve tanen ozellikleri katar. Baglarimizda
uyguladigimiz modern bagcilik yontemleri ve kisith verim uygulanmasi
sonucu Eylul ay1 sonunda hasat edilen Bogazkere tiztiimlerinden
tretilen Tugra Bogazkere sarabinda, kolay icimli ve yuvarlanmis
tanenlerin yamsira bu tiziimin beklenen hos floral karakteristikleri
dikkat cekmektedir. Uretimi sirasinda yaklasik 11 gunlitk maserasyon
ve fermantasyon strecini tortular tizerinde gecirerek damakta guclu ve
tathmsi lezzetler olusturulmustur. Eskitilme stirecinde ise 4 ay tortusu
tizerinde, 5 ay tortusundan ayrilmis olarak toplam 9 ay Fransiz ve
Amerikan mese ficilarda bekletilerek kompleks bir olgunluga ulasmasi
saglanmistir. Gicla, damakta kalic1 ve meyvemsi karakteristige sahip
olan Tugra Bogazkere sarabimizda, karanfil, kizileik, fume/is, ahududu
ve kavrulmus findik aromalar burunda keyifli bir cagrisim yapar.

Uzum: Bogazkere

Bolge: Denizli

Yillandirma stiresi: 9 ay boyunca Amerikan ve Fransiz mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklama Suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 y1l

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/soslu/finnda kirmizi et yemekleri, kirmizi
etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika dnce siseyi acip, sarabt havalandirmaniz tavsiye edilir.

TUGRA KALECIiK KARASI

Tugra Kalecik Karasinda tizimiin Ankara yoresinden aldigy ciceksi ve
canh karakteristikler ile Denizli yoresinden aldig koyu renkli, narin ve
gucla karakterlerin uyumu dengeli bir sekilde yansitiliyor.

Ankara’da bulunan kendi baglarimiz ve Denizli’'deki kontrollu
baglarimizda yetisen Kalecik Karasi tiztimlerinden yapilan bu
sarabimizda uygulanan modern bagcilik yontemleri ve kisitl verim
uygulamasi ile her iki bolgenin 6zellikleri dengeli ve uyumlu bir
sekilde yansitiliyor. Tugra Kalecik Karasinda, soguk maserasyon
sonrast, yaklasik bir hafta stren serin fermantasyonun ardindan,

kisa sureli mese ficida olgunlastirma islemi uygulaniyor. Bu sayede
egzotik meyve, cicek aromalar ile topraks: kokular da hissediliyor.
Damakta oldukea kolay icimli, canli, aromatik ve narin govdeli olan
Tugra Kalecik Karasi, genc tuketilmeye uygun oldugu gibi istenirse
yillandirilmaya da elverislidir.

Uziim: Kalecik Karast

Bolge: Denizli, Ankara

Saklama Suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 5-6 yil

Yemek eslesmesi: [zgara/tava/bugulama baliklar, beyaz soslu balik
spesiyaliteleri, 1zgara beyaz etler, firnda/domates soslu beyaz etler,
krema soslu beyaz et yemekleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabt havalandirmaniz tavsiye edilir.



TUGRA OKUZGOZU

Anadolunun en degerli saraplik tiztiimlerinden biri olan Okuzgozu
tzumintn 6zgin karakteristiginde rastlanan canli, meyvemsi ve orta
govdeli ozellikleri Tugra Okiizgozt'nde damaklarda guiclu bir sekilde
fark edilmektedir. Uzamun gtclt asiditesinden kaynaklanan canh
yapisina ragmen olgun meyve lezzetleri sayesinde Tugra Oktizgozu,
damakta dengeli, yuvarlak ve orta govdeli lezzetleri ile dikkat
cekmektedir. Denizli’deki kontrollu baglarimizda uyguladigimiz
modern bagcilik yontemleri ve kisith verim uygulanmasi sonucu
tztumler Ekim ay1 basinda hasat edilmistir. Tugra Okuzgozu
sarabimizda, tizimiin istenilen olgunluguna kadar bagda bekletilmesi
sayesinde asit ve alkol dengesinde mitkemmel bir uyuma ulasilmistir.
Uretimi sirasinda soguk maserasyon ve serin fermantasyon islemleri
uygulanarak Okuzgozu nun ozellikleri maksimumda korunmustur.
Eskitilme surecinde ise 4 ay tortusu uzerinde, 4 ay tortusundan
ayrilmis olarak toplam 8 ay Fransiz mese ﬁgllarda bekletilerek
kompleks bir olgunluga ulasmasi saglanmistir. Tugra Okuzgozu
sarabimizda, visne ve murdum erigi ilk kesfedilen aromalarken,
kirmizi meyve aromalari burunda oldukea hos cagrnisimlar yapar.

Uzum: Okuzgoza

Bolge: Denizli

Yillandirma stiresi: 8 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 y1l

Yemek €§165m651 Sade/isli/baharath peynirler, etli ve mantarh
makarnalar, kiymal borekler, soslu/firinda kirmizi et yemekleri,
1zgara kirmiz etler, sicak sebze yemekleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.

TANIT KIRMIZI

Doluca'nin kontrollit baglarinda yetistirilen, “kirmizilarin krali” olarak
tanimlanan Cabernet Sauvignon tizimu, Tanit Kirmizr'da tanenli,
govdeli ve meyvemsi ozelliklerini belirgin sekilde yansitiyor. Dunyada,
Cabernet Sauvignon uzimu ile harmanina cok sik rastlanan Cabernet
Franc tzumu ise, canh ve 6zgun aromatik yapist ile Tanit Kirmizi'ya
yumusak icimli bir yap1 kazandiriyor. 7 ay boyunca 225 litrelik
Fransiz mese ficilarda eskitilen sarabimizda, guclu karaktere sahip her
iki iiztim cinsi, yillandik¢a kuvvetlenen bukeler kazanarak birbirini
buttinluyor ve ortaya dengeli bir birliktelik ¢ikiyor. Uzun, govdeli ve
gucli yapisint damakta hissettiren Tanit Kirmizi, karanfil, karabiber,
kuru erik, tutin, karadut ve vanilya aromalarini ¢agristiriyor.

Uztum: % 80 Cabernet Sauvignon- % 20 Cabernet Franc

Bolge: Trakya

Yillandirma suresi: 7 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 yil

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/ soslu / firinda kirmizi et yemekleri,
kirmiz etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligy: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

Z @)=

KAV BOGAZKERE - OKUZGOZU

Guglu, govdeli, tanenli Bogazkere ile, kendine 6zgu aromaya ve canh
karaktere sahip Okiizgozu tizttmlerinin harmanindan elde edilen

bu sarap, t¢ yillik eskime stresinin 12 aymi 225 litrelik Fransiz

mese ficilarda geciriyor. Boylece dolgun bir yapi, yumusak bir lezzet
ve gliclu bir buke kazaniyor. Govdeli, dengeli ve meyvemsi Kav
Bogazkere-Oktiizgozt, karanfil, targin, karadut, frambuaz, menekse ve
mese aromalarimi ¢agristirtyor.

Uziim: Bogazkere, Okiizgozu

Bolge: Guneydogu Anadolu, Dogu Anadolu

Yillandirma suresi: 12 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 6-7 yil

Yemek eslesmesi: Sade/isli/baharath peynirler, 1zgara kirmizi etler,
soslu/firinda kirmizi et yemekleri, etli/peynirli ve mantarli makarnalar,
pizzalar, kirmizi etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

DLC KALECIK KARASI

Anadolu kokenli en gozde kirmizi tizimlerden biri olan ve genellikle
Ankara Kizilirmak cevresinde yetistirilen Kalecik Karasi tiztimu, kolay
icimli, akici ve meyvemsi saraplariyla taniniyor. Bu tiziimun basta
meyvemsi karakteri olmak tizere tim niteliklerini ¢arpici bir sekilde
sunan DLC Kalecik Karast, kolay icimli, akici ve orta govdeli bir
saraptir. DLC Serisi'nin en aromatik sarabi olan DLC Kalecik Karasi,
incir, gul, ¢ilek lezzetlerini ve kokularini cagristirtyor.

Uzum: Kalecik Karast

Bolge: Ankara

Saklama stuiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 y1l

Yemek eslesmesi: Izgara/tava/bugulama baliklar, beyaz soslu balik
spesiyaliteleri, 1zgara beyaz etler, firnda/domates soslu beyaz etler,
krema soslu beyaz et yemekleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarab1 havalandirmaniz tavsiye edilir.
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DLC SHIRAZ

Denizli bolgesinden hasat edilen Shiraz tizimu diinyada, koyu renkli,
tanenli, gicli ve meyvemsi kirmizi saraplart ile taniniyor. Tanenli bir
sarap olmasina ragmen yudumlarken sizi rahatsiz etmeyecek bir yapiya
sahip olan bu sarap dort aylik eskime stresini u¢ yasindaki 225 litrelik
Fransiz mese ficilarda geciriyor. Dengeli bir sarap olmasinin yanisira,
meyvemsi, ficida eskitilmis ve guclii olan DLC Shiraz, murdim erigi,
ahududu ve baharat aromalarini cagristiriyor.

Uztim: Shiraz

Bolge: Denizli

Yillandirma stiresi: 4 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama sturesi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5y1l

Yemek eslesmesi: Isli/baharath peynirler, etli/peynirli ve mantarh
makarnalar, pizzalar, 1zgara/soslu/firinda kirmizi et yemekleri, kirmizi
etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika dnce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.

DLC CABERNET
SAUVIGNON - MERLOT

“Kirmizilarin krali” olarak tanimlanan Cabernet Sauvignon tizimunun
gucli, tanenli ve govdeli yapisi ile, meyvemsi ve rahat i¢imli Merlot
tuzumintn ozellikleri DLC Cabernet Sauvignon-Merlot'da dengeli

bir birliktelige donustyor. Uziimlerden gelen meyvemsi ozellikleri
maksimum duizeyde yansitmak amactyla DLC Cabernet
Sauvignon-Merlot sadece 6 ay mese ficilarda eskitiliyor. DLC Serisi’nin
en govdeli ve dolgun yapidaki sarabi olan DLC Cabernet Sauvignon-
Merlot, meyvemsi ve dengeli yapisiyla vanilya, karabiber, ahududu,
dag cilegi ve badem aromalarini cagristirtyor.

Uzum: Cabernet Sauvignon, Merlot

Bolge: Trakya

Yillandirma suresi: 6 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5 yil

Yemek eslesmesi: Soslu/firinda kirmiz1 et yemekleri, av etleri,

1zgara kirmizi etler

Servis sicakhigl: 16-18°C

Servisten 30 dakika énce siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.
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GRENACHE

2015
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DL{

BOGAZKERE

2016

DLC GRENACHE

Saroz yoresindeki baglarimizda yetistirdigimiz Grenache tiztimii,
istenilen lezzet ve aromalarinin sirasina gecebilmesi i¢in maserasyon
stresince ozellikle soguk ortamda bekletiliyor. Bu tiziimde bulunan
floral aromalar1 ve tathmsi lezzetler, oldukca nazik olarak uygulanan
sarap isleme metoduyla saraba aktarihiyor. Gul, cilek receli, frambuaz
ve bogurtlen aromalarini ¢cagristiran DLC Grenache, aromatik, kolay
icimli ve dolgun yapisinin yam sira agizda birakug tathmst lezzetlerle
her ortamda keyifle tuketilebilecek bir saraptir.

Uztm: Grenache

Bolge: Saroz

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 y1l.

Yemek eslesmesi: Izgara etler (biftek, bonfile, pirzola vb.),
isli/baharath peynirler, kirmiz1 etli Asya curry (kori) spesiyaliteleri,
peynirli ve mantarh makarnalar, pizzalar

Servis sicakligl: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.

DLC BOGAZKERE

Guglu, govdeli, tanenli Diyarbakir yoresinin Bogazkere’si ile daha

az tanenli, meyvemsi Denizli bolgesinin Bogazkere tiziimlerinin
harmanindan elde edilen bu sarap, dort aylik eskime stiresini Fransiz
mese ficilarda geciriyor. Boylece canli bir yap1 ve zengin lezzetler
kazaniyor. Giicli, meyvemsi ve damakta kalic1 olan DLC Bogazkere,
kuru erik, pestil ve olgun visne aromalarin cagristirtyor.

Uziim: Bogazkere

Bolge: Guneydogu Anadolu, Ege

Yillandirma sturesi: 4 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5 yil

Yemek eslesmesi: Sade/isli/baharath peynirler, 1zgara kirmizi etler,
sosluw/firnda kirmizi et yemekleri, etli/peynirli ve mantarh makarnalar,
pizzalar, kirmiz etli Asya spesiyaliteleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.
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DLC OKUZGOZU

[smini iri tanelerinden alan Okuizgozu tiztiimuntn kendine 6zg
aromasl, canli, meyvemsi karakteri DLC Okuzgozt'nde guclu bir
sekilde fark ediliyor. 4 ay gibi kisa bir stire mese ficilarda bekletilen
DLC Okuzgozu, bu sayede varietal 6zgunluginden hicbir sey
kaybetmeden son derece kolay i¢cimli, yuvarlak, dengeli ve dolgun bir
yapiya kavusuyor. Her ortamda keyif alinarak icilebilecek bir sarap
olan DLC Okuizgozu, olgun visne, yaban mersini, pekmez ve karamel
aromalarini ¢agristiryor.

Uziim: Okiizgozu

Bolge: Elazig, Malatya

Yillandirma stresi: 4 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5 yil

Yemek eslesmesi: Sade/isli/baharath peynirler, pizzalar, etli ve mantarl
makarnalar, kiymali borekler, soslu/firnda kirmizi et yemekleri, av
etleri, 1zgara kirmizi etler, sicak sebze yemekleri

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.

ANTIK KIRMIZI

Govdeli ve tanenli yapisim Cabernet Sauvignon’dan, guclt ve agz1
dolduran lezzetini Shiraz’dan alan Antik Kirmizi, 8 ay boyunca Fransiz
mese ficilarda bekletiliyor. Govdeli, guclu, damakta kalic1 ve meyvemsi
ozelliklere sahip olan Antik Kirmuzi, olgun visne, kizilcik, tiztim pestili
ve vanilya aromalarini ¢agristirtyor.

Uzum: Shiraz, Cabernet Sauvignon

Bolge: Denizli, Trakya

Yillandirma stresi: 8 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Sade/isli/baharatli peynirler, 1zgara kirmizi etler,
kebaplar, firinda ve domates soslu beyaz etler, kiymali borekler,
pideler, pizzalar, etli/peynirli ve mantarli makarnalar, bakliyatlar
Servis Sicakhigi: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.
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VILLA
DOLUCA

KLASIK

HAYAL KIRMIZI

Trakya bolgesindeki baglarimzda yetistirilen Cabernet Sauvignon ve
Shiraz tiztimlerinden yapilan Hayal, damakta kalic1 ve tanenli yapisini
kirmizilann krali olarak tanian Cabernet Sauvignon’dan, gicli ve
agz1 dolduran lezzetini Shiraz’dan almaktadir. Uretiminde uygulanan
serin maserasyon ve fermantasyon teknigi sayesinde varietaller
ozgunluguinden hicbir sey kaybetmeden son derece kolay icimli,
yuvarlak, dengeli ve dolgun bir yapiya kavusmustur. Hayal, olgun
visne, baharat, murdum erigi ve kuru erik aromalarini ¢agristirr.

Uzum: Cabernet Sauvignon-Shiraz

Bolge: Trakya-Trakya

Saklama sturesi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Sade/isli/baharath peynirler, pizzalar, etli ve mantarh
makarnalar, kiymali borekler, soslu/firnda kirmizi et yemekleri, av
etleri, 1zgara kirmizi etler, sicak sebze yemekler

Servis Sicakhigi: 16-18°C

Servisten 30 dakika 6nce siseyi acip, sarabi havalandirmaniz tavsiye edilir.

VIiLLA DOLUCA KILASIK KIRMIZI

Villa Doluca Klasik Kirmizi, meyvemsi ozelligini zengin lezzetler
iceren Okuzgozu tizimiinden alirken, koyu renkli ve guiclu saraplar
veren Shiraz’dan dengeli ve dolgun yapisini, kadifemsi saraplari ile
bilinen Merlot tizimtinden ise yumusak ve kolay i¢cimini almaktadir.
Meyvemsi, akici, dolgun ve kompleks yapiya sahip olan Villa Doluca
Klasik Kirmizi, bogurtlen, visne ve baharat aromalarini cagristirir.

Uziim: Oktizgozu, Shiraz, Merlot

Bolge: Dogu Anadolu, Ege

Saklama sturesi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, kebaplar, firinda ve domates soslu
beyaz etler, peynirli/sebzeli/kiymali borekler, pideler, pizzalar, etli ve
mantarh makarnalar, mezeler (yogurt icermeyen ve acisiz), sicak sebze
yemekleri, bakliyatlar

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika dnce siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.
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VILLA DOLUCA NEO KIRMIZI

Villa Doluca Neo Kirmizi, Denizli bolgesinde yetisen Bogazkere
uztumunden gucli yapisini, akict ve meyvemsi saraplar veren Kalecik
Karas tizimtinden aromatik karakteristigini, kendine 6zgti aromasi
ile Elazig'in lezzetli bir tiztmu olan Okuzgozunden canlhiligini alyor.
Anadolu kokenli bu ti¢ tizimitin mtkemmel dengesini yansitan bu
sarap, aromatik, canli, kolay icimli ve gucludur. Villa Doluca Neo
Kirmizi, burunda ise visne, kuru erik, bogirtlen lezzet ve aromalarini
cagristirtyor.

Uzum: Bogazkere, Oktizgozu, Kalecik Karast

Bolge: Denizli, Elazig, Denizli

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, mezeler (yogurt icermeyen ve
acis1z), sicak sebze yemekleri, bakliyatlar, kebaplar, firnda ve domates
soslu beyaz etler, peynirli/sebzeli/kiymal borekler, pideler, pizzalar,
etli ve mantarli makarnalar

Madalyalar: China Best Value Wine & Spirits Awards 2013 -
Gumus Madalya (Cin)

Servis sicakligl: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.

DOLUCA KIRMIZI

Ege bolgesinde yetisen az tanenli, meyvemsi Bogazkere tiztimtinden
gucli yapisin; akic ve canl saraplar veren Kalecik Karasi tizimunden
kolay i¢cim karakteristigini; meyvemsi tatlar ve damakta kalici lezzetler
veren Shiraz’dan ise aromalarini alan Doluca Kirmizi, meyvemsi, canl
ve kolay icime sahip sek bir saraptir. Doluca Kirmizi, bogrtlen, visne,
kiraz ve cilek aromalarini cagristirir.

Uziim: Bogazkere, Kalecik Karas, Shiraz

Bolge: Ege, Ege, Ege

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, kebaplar, firinda ve domates soslu
beyaz etler, peynirli/sebzeli/kiymali borekler, pideler, pizzalar, etli ve
mantarli makarnalar, mezeler (yogurt icermeyen ve acisiz), sicak sebze
yemekleri, bakliyatlar

Servis sicakligl: 16-18°C

Servisten 30 dakika once siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.
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VINEA KIRMIZI

Vinea Kirmizi, koyu renkli ve guiclu saraplar veren Shiraz tiziimunden
dengeli ve dolgun yapisini, aromatik ve canli saraplan ile bilinen
Kalecik Karasi tiziimunden ise meyvemsi ve kolay i¢cimini almaktadir.
Meyvemsi, akici, ve gticlti yapiya sahip olan Vinea Kirmizi, ahududu,
olgun visne ve baharat aromalarini ¢cagristirir.

Uzum: Shiraz, Kalecik Karas

Bolge: Ege, Ege

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 y1l

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, kebaplar, firnda ve domates soslu
beyaz etler, peynirli/sebzeli/kiymali borekler, pideler, pizzalar, etli ve
mantarh makarnalar, mezeler (yogurt icermeyen ve acisiz), sicak sebze
yemekleri, bakliyatlar

Servis sicakligi: 16-18°C

Servisten 30 dakika dnce siseyi acip, sarabr havalandirmaniz tavsiye edilir.
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BEYAZ SEK SARAPLAR

CHARDONNAY
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SARAFIN

SIGNIUM BEYAZ 2018

Gizemli, kisilikli ve 6zgtin saraplar olan Signium saraplarmda ilk olarak 2017
rekoltesi ile sarapseverlere sunulan Signium Beyaz'da da Signium felsefesine
ait konsept ve anlayis ile yola cikildi. Hedefimiz, hic bir sepaj, bolge ve teruar
simirlamast olmadan, tamamen sarap yapimcilarimizin yaraticihigy ile, kendine
oOzgu bir stil ve karakter tastyan, ana amaci tilketiciye sagladigy keyif ve
mutluluk olacak bir sarap yapmakt.

Ulkemizin degisik bolgelerinden Agustos ay1 bast ve ortasmda hasat edilen
tztimler arasindan, hektar basina 4-5 ton gibi oldukea dustik verim gozetilerek
toplanmus olan Viognier, Sauvignon Blanc ve Chardonnay, 2018 yihnda tstin
nitelikte yapilariyla one ¢ikan tiziimler olmustu. Boylece, Signium saraplarmmn
ruhuna sadik kalinarak, elegans, harmoni ve kompleksiteyi btinyesinde tastyan
Signium Beyaz'm 2018 rekoltesi asagidaki harman detaylar ile dogmus oldu:
% 70 Viognier - Trakya

% 20 Sauvignon Blanc - Trakya

% 10 Chardonnay- Denizli

Signium Beyaz 2018'de tiztimlerin 12 - 18 giin arasmda degisen stirelerde
tamamlanan serin fermantasyon stirecinden sonra sarap, 5 ay boyunca %100
Fransiz mese bariklerde eskitildi.

Viognier, Sauvignon Blanc ve Chardonnay'nin 6zguin lezzetlerini ideal bir
harmoni icerisinde sundugumuz bu sarabimizda, bu varyetellerin giclii,
aromatik, canh ve dengeli yapisini damaklarmizda uzun stire hissederken
burunlanmzda greyfurt, nektarin, defne yaprag ve hammeli aromalari
kesfedebilirsiniz.

Uzium: Viognier, Sauvignon Blanc, Chardonnay

Bolge: Trakya, Trakya, Denizli

Yillandirma stiresi: 5 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.

Saklama sturesi: Uygun saklama kosullarmda rekolte tarthinden itibaren 5-6y1l
Yemek eslesmesi: Izgara/finnda ve domates/krema soslu beyaz etler, 1zgara/
tava/bugulama/beyaz soshu baliklar, deniz mahsullivkremali ve peynir soslu
makarnalar, beyaz etli/deniz mahsulli Asya spesiyaliteleri

SARAFIN

SARAFIN CHARDONNAY

Doluca tesislerine 6zenle nakledilen Chardonnay tiztimleri

nazikee sikildiktan sonra ortaya ¢ikan sira, tortulariyla birlikte
fermantasyonunu Fransiz mese fi¢ilarda tamamlayarak saraba doniistir.
Chardonnay meraklilarinin asina oldugu “buttery” olarak tabir edilen
kadifemsi akicihiga sahip Sarafin Chardonnay'nin bu ézelligi,

bu sarapta ozel olarak uygulanan “malolaktik fermantasyon”
metodundan kaynaklanir. “Beyazlarin kralicesi” olarak bilinen,
Fransa-Bourgogne kokenli bu asil uziimtin akict, dolgun ve guclu
yapisini Sarafin Chardonnay'nin lezzetine tam olarak yansitabilmek ve
sarabin dokusunu koruyabilmek icin kisitl filtrasyon islemi uygulanir.
Sarafin Chardonnay, 225 litrelik Fransiz mese ficilardaki fermantasyon
ve eskime stiresiyle birlikte toplam 12 aylik sertiveninin sonunda
zengin bir buke ve kompleks bir yap1 kazanir.

Uzum: Chardonnay

Bolge: Saroz yoresi

Yillandirma stiresi: 12 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stuiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5 yil

Yemek eslesmesi: Krema soslu beyaz etler, beyaz soslu baliklar, deniz
mahsullt/kremalh ve peynir soslu makarnalar

Servis sicakligi: 11°C
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SARAFIN

SARAFIN FUME BLANC

Sarafin Fumé Blanc, Sarafin baglarindan elde edilen kisith miktardaki
Sauvignon Blanc tztimlerinin ge¢ hasat edilmesi sonucu, tzimun
aromalarinin bukeye yogun olarak donustigi, oldukca kompleks
yapida bir saraptir. Bu sonuca ulasmak icin sira filtre edilmeden,

“sur lié” olarak tabir ettigimiz sekilde, yani tortulariyla birlikte 225
litrelik Fransiz mese ficilarda fermante edilir. Ortalama iki hafta
stren fermantasyon isleminin bitiminden sonra 2-3 ay kadar daha
tortulariyla bekletilir ve “batonnage” adi verilen yontemle, belirli
periyotlarla karistirilarak tortularin ficilarda sarabin tamamina esit
olarak temas etmesi mimkun olur. Boylece de 6zgtin meyvemsi
aromalar saraba daha belirgin bir bicimde gecer. Aktarma islemi
sonucunda sarap tortularindan arindirihir ve 5-6 ay daha mese
ficilarda eskimesini stirdurur. Barik ficilarda gecen toplam sekiz aylik
strenin ardindan siselenerek yeralti kavimiza alinir ve yillanma streci
siselendikten sonra bir yili agkin stireyle devam eder. Sarafin Fumé
Blanc, barik mese ficida yillanmanin ve yapiminda kullanilan 6zgtin
metotlarin bu saraba vermis oldugu zengin bir kompleksiteye sahip,
govdeli ve olduke¢a yumusak icimli bir saraptir. Sedir agaci, kavun ve
akasya gibi aroma ve bukelerini ¢agristirir.

Uztum: Sauvignon Blanc

Bolge: Saroz yoresi

Yillandirma stiresi: 8 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 y1l

Yemek eslesmesi: Krema soslu beyaz etler, beyaz soslu baliklar,
1zgara/tava/bugulama baliklar, beyaz etli/deniz mahsullu Asya
spesiyaliteleri, deniz mahsulltt makarnalar

Servis sicakligi: 8-10°C

SARAFIN

SARAFIN SAUVIGNON BLANC

Saroz Yarimadasi'na en ¢abuk uyum saglayan turlerden biri olan
Fransa-Bordeaux kokenli Sauvignon Blanc, bu cografyanin toprak

ve iklim o6zelliklerini belirgin olarak lezzetine yansitmaktadir.
Uzumlerin 6zgin aromalarini tiimuyle koruyabilmek icin Sauvignon
Blanc’lar hasat zamaninda 6zel sogutmal araclarla Doluca tesislerine
nakledilmektedir. “Beyazlarin vahsisi” olarak nitelendirilen Sauvignon
Blanc uztimlerinin canli, diri karakteristigi, Sarafin Sauvignon Blanc’a
canllik ve serinletici bir meyvemsilik katmaktadir. Sarafin Sauvignon
Blanc’da ozellikle yesil elma, yesil erik ve taze otlar1 cagristiran
aromalar on plana ¢citkmaktadir.

Uziim: Sauvignon Blanc

Bolge: Saroz yoresi

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Izgara/tava/bugulama baliklar, deniz mahsulli
meze/salata/makarnalar, sushi/beyaz etli/deniz mahsulltt Asya
spesiyaliteleri, beyaz etli/deniz mahsulli salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C
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CHARDONNAY - NARINCE

Denizli’de yetistirilen, dunyada “Beyazlarn kralicesi” olarak bilinen
Chardonnay asil tiztmt ile Tokat yoresinde yetistirilen tilkemizin

en kaliteli yoresel tiziim turlerinden biri olan Narince tiziimu Karma
Chardonnay-Narince'de gliclerinin doruguna ulastyor. Her iki tzumun
damaklardaki ideal dengesinin maksimum bir sekilde yakalandig
Karma Chardonnay-Narince sarabi 12 ay Fransiz ve Amerikan mese
ficilarda eskitiliyor. Lezzette dnce Chardonnay karakteristigi daha baskin
olarak kendini gosterirken, uzun yapisi ve kolay icimi ile Narince bitisi
damakta dengeli bir bicimde tamamliyor. Burunda mese aromalarmin
on planda hissedildigi sarapta topraksi kokulari, narenciye ve cicek
aromalart takip ediyor. Karma Chardonnay-Narince, gticlii, meyvemsi,
damakta kalict ve kolay icimli yapisiyla mtikemmel bir dengeye ulastyor.

Uztim: Chardonnay, Narince

Bolge: Denizli, Tokat

Yillandirma Stiresi: 12 ay boyunca Fransiz ve Amerikan mese ficilarda
eskitilmistir.

Saklarlna Sturesi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden itibaren
4-5y1

Yemek Eslesmesi: [zgara/firmda ve domates/krema soslu beyaz etler,
1zgara/tava/bugulama/beyaz soslu baliklar, deniz mahsullivkremal ve
peynir soslu makarnalar, beyaz etli/deniz mahsullt Asya spesiyaliteleri
Servis Sicakligr: 8-10°C

TANIT BEYAZ

Doluca’nin kontrollit baglarindan hasat edilen, “beyazlarin kralicesi”
olarak bilinen Chardonnay tizumii ile Italyanin giineyinde, 6zellikle
Campania bolgesinde yetistirilen Fiano tizimu, Tanit Beyaz'da dikkat
cekici bir uyuma ulastyor. Chardonnay, sarabimiza giiclu ve kompleks
karakteri ile imzasim atarken, Fiano tiziimu canh yapisi ve 6zgin
aromalar ile onu damakta dengeliyor. Her iki tizimun damaklardaki
ideal dengesinin maksimum bir sekilde yakalandig1 Tanit Beyaz, 7

ay boyunca % 75 Fransiz, % 25 Amerikan mese ficilarda eskitiliyor.
Canli, aromatik, guclit ve damakta kalici lezzetlere sahip olan bu
sarapta, kir cicekleri, greyfurt, sar1 elma ve papatya aromalar1 burunda
on planda hissediliyor.

Uziim: % 55 Chardonnay- % 45 Fiano

Bolge: Trakya

Yillandirma Stresi: 7 ay boyunca % 75 Fransiz, % 25 Amerikan mese
ficilarda eskitilmistir.

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5 yil

Yemek eslesmesi: [zgara/firinda ve domates/krema soslu beyaz etler,
1zgara/tava/bugulama/beyaz soslu baliklar, deniz mahsullt/kremali ve
peynir soslu makarnalar, beyaz etli/deniz mahsullu Asya spesiyaliteleri
Servis sicakligi: 8-10°C

Z 20—

KAV
NARINCE
2017,

KAV NARINCE

Ulkemizin en kaliteli yoresel tiztim tiirlerinden biri olan Narince’den
elde edilen Kav Narince, varietal 6zellikleri 6n plana ¢ikaran uretim
yontemi sayesinde giicli ve eskidikce gelisebilen bir lezzet kazaniyor.
4 ay Fransiz mese ficilarda eskitilen bu sarabimiz meyvemsi, giiclu
ve damakta yuvarlak yapisi ile dikkat cekiyor. Kav Narince burunda
defne, limon ¢icegi ve cam aromalarini ¢agristirtyor.

Uziim: Narince

Bolge: Tokat

Yillandirma stresi: 4 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 4-5 yil

Yemek eslesmesi: [zgara/firmda ve domates/krema soslu beyaz etler,
1zgara/tava/bugulama/beyaz soslu baliklar, deniz mahsulltvkremali ve
peynir soslu makarnalar, beyaz etli/deniz mahsullu Asya spesiyaliteleri
Servis sicakligi: 8-10°C

DLC SAUVIGNON BLANC

DLC Sauvignon Blanc, “Beyazlarin vahsisi” olarak nitelendirilen
Sauvignon Blanc tiziimlerinden yapilmis olup Trakya'daki kontrollu
baglarimizdan Agutos ay1 sonlarinda hasat edilmistir. DLC serisinin
tim saraplarinda uygulanan ve serinin en bilinen ozelligi olan
tztimun karakteristiginin maksimumda sarabina yansitilmasi ilkesi
gozetilerek uretilmis olan bu sarapta tzumler, sikma islemine maruz
kalmadan sadece kendi agirligiyla akan sira kullanilmis ve dustk
1sidaki fermantasyonu takiben sarabin olgunlasmasi beklenmistir.
Bu islemlerin sonucunda DLC Sauvignon Blanc’da bu variatelin bize
sundugu yesil elma, yesil erik ve taze yesil otlarin aromalar1 dikkat
cekerken, hanimeli, ananas ve misket limonu da burunda 6n planda
hissedilmektedir. Serinin en akic1 ve serinletici sarabi olan DLC
Sauvignon Blanc, aromatik, kolay icimli ve canl yapisim1 damaklarda
uzun stre devam ettirmektedir.

Uziim: Sauvignon Blanc

Bolge: Trakya

Saklama suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, deniz mahsullti meze ve salatalar,
1zgara baliklar, peynirli/sebzeli borekler, mezeler (yogurt icermeyen
ve acisiz), bol baharat iceren (acil olmayan) yemek ve mezeler,
zeytinyagli/sicak sebze yemekleri, yesil salatalar, sushiler

Servis sicakligi: 8-10°C
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DLC NARINCE

Tokat yoresinde yetistirilen Narince tizimutintun aromatik lezzetlerinin
canli ve belirgin gtici DLC Narince’de serinletici bir yapiyla birlesiyor.
DLC Narince’de tiziimler sikma islemine maruz kalmadan sadece
kendi agirhigiyla akan sira kullanihiyor ve diistik 1sidaki fermantasyonu
takiben sarabin olgunlasmasi bekleniyor. Bu islemlerin sonucunda
DLC Narince’de bu varietalin gencken bize sundugu floral ve
meyvemsi kokular dikkat cekerken, fulya cicegi, yasemin, greyfurt

ve portakal aromalari burunda 6n planda hissediliyor. DLC Narince

aromatik, akici ve canli yapisiyla damaklarda gticlii bir lezzet birakiyor.

Uztum: Narince

Bolge: Tokat

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 y1l

Yemek eslesmesi: Izgara/finnda ve domates/krema soslu beyaz etler,
1zgara/tava/bugulama/beyaz soslu baliklar, deniz mahsulli/kremali ve
peynir soslu makarnalar, beyaz etli/deniz mahsulli Asya spesiyaliteleri.
Servis sicakligi: 8-10°C

DLC SULTANIYE - EMIR

Hos kokusunu Denizli yoresinin Sultaniye tizimunden, damakta kalict
yapisint Kapadokya yoresinin Emir tizimiinden alan DLC
Sultaniye-Emir, aromatik, canli ve akic1 bir saraptir. Sultaniye ve
Emir'in uyum icindeki birlikteliklerini ve meyvemsi karakteristiklerini
maksimum seviyede yansitmak amactyla bu sarabimiz tiztimlerin
stkma islemine maruz kalmadan sadece kendi agirligiyla akug sirayla
yapiliyor. DLC Serisi’nin en kolay i¢imli, canh ve akici sarabi olan DLC
Sultaniye-Emir, yesil elma ve mandalina aromalarini ¢agristiriyor.

Uztum: Sultaniye, Emir

Bolge: Denizli, Kapadokya

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, deniz mahsullti meze ve salatalar,
1zgara baliklar, peynirli/sebzeli borekler, mezeler (yogurt icermeyen
ve acisiz), bol baharat iceren (acih olmayan) yemek ve mezeler,
zeytinyagli/sicak sebze yemekleri, yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C

= D)=

DLC PLAYA BEYAZ

DLC Playa Beyaz hos kokusunu Denizli yoresinin meyvemsi yapidaki
Sultaniye tiztimiinden, damakta kalic1 yapisin1 Kapadokya yoresinin
guclt ve diri saraplar veren Emir tizimtinden alan beyaz sek saraptir.
Damakta aromatik, canli ve akici lezzetleri ile dikkat cekerken,
burunda yesil elma, thlamur ve mandalina aromalarini ¢cagristirir.

Uztm: Sultaniye, Emir

Bolge: Denizli, Kapadokya

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, deniz mahsullii meze ve salatalar,
1zgara baliklar, peynirli/sebzeli borekler, mezeler (yogurt icermeyen
ve acisiz), bol baharat iceren (acih olmayan) yemek ve mezeler,
zeytinyagli/sicak sebze yemekleri, yesil salatalar.

Servis sicakligi: 8-10°C

ANTIK BEYAZ

Tokat'm hos aromah Narince tizimtinden ve Kapadokya yoresinin
damakta kalici, gucli ve diri saraplar veren Emir tizimiinden

yapilan Antik Beyaz, 8 ay boyunca 225 litrelik Fransiz mese ficilarda
eskitilerek kuvvetli bir bukenin yanisira, kadifemsi bir karakter,
dolgun bir yap1 ve akict bir lezzet kazanir. Meyvemsi ve giclu bir sarap
olan Antik Beyaz, kavun, armut ve fume aromalarini cagristirir.

Uztm: Narince, Emir

Bolge: Tokat, Kapadokya

Yillandirma stiresi: 8 ay boyunca Fransiz mese ficilarda eskitilmistir.
Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 yil

Yemek eslesmesi: Sade/isli/baharatli peynirler, 1zgara beyaz etler,
tava baliklar, tava/kizartma deniz mahsulleri (kalamar, midye gibi),
peynirli-sebzeli borekler, sicak sebze yemekleri

Servis sicakligi: 8-10°C
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narinca, emic

HAYAL BEYAZ

Denizli bolgesinde yetistirilen, serinletici ve akici saraplar veren
Sultaniye tiztimi ile Trakya'daki kontrolltt baglarimmzdan hasat
edilen, “Beyazlarin vahsisi” olarak nitelendirilen Sauvignon Blanc
uzumlerinden uretilen Hayal Beyaz, canli, aromatik, serinletici ve
kolay icimli bir beyaz saraptir. Hayal Beyaz burunda armut, portakal
cicegi ve thlamur aromalarini ¢agristirir.

Uzum: Sultaniye, Sauvignon Blanc

Bolge: Ege, Trakya

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, tava/kizartma deniz mahsulleri
(kalamar, midye gibi), peynirli/sebzeli borekler, mezeler

(yogurt icermeyen ve acisiz), yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C

VILLA DOLUCA NEO BEYAZ

Villa Doluca Neo Beyaz Kapadokya yoresinin Emir tizimunden gtcli
yapisini, Narince izimunden meyvemsi lezzetlerini aliyor. Serinletici,
aromatik, akici ve guiclt yapiya sahip olan bu sarap narenciye ve fulya
cicegi aromalarini ¢agristirtyor.

Uziim: Narince, Fmir

Bolge: Tokat, Kapadokya

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, tava/kizartma deniz mahsulleri
(kalamar, midye gibi), peynirli/sebzeli borekler, mezeler (yogurt
icermeyen ve acisiz), yesil salatalar, zeytinyagli/sicak sebze yemekleri
Servis sicakligi: 8-10°C

YA

VILLA

DOLUCA"

VIiLLA DOLUCA KLASIK BEYAZ

Meyvemsi, serinletici, canl saraplar veren Sultaniye ile Tokat'in hos
aromali Narince uztimlerinin dengeli birlikteliginden elde edilen Villa
Doluca Klasik Beyaz, gticlu asiditeli, diri, serinletici ve kolay icimli bir
beyaz saraptir. Canli ve meyvemsi Villa Doluca Klasik Beyaz, ananas,
greyfurt, yesil elma ve limon aromalarini cagristirr.

Uztim: Sultaniye, Narince

Bolge: Ege, Tokat

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, tava/kizartma deniz mahsulleri
(kalamar, midye gibi), peynirli/sebzeli borekler, mezeler (yogurt
icermeyen ve acisiz), yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C

DOLUCA BEYAZ

Meyvemsi, serinletici, canli saraplar veren Sultaniye ile Tokat yoresinin
hos aromalari ile taninan Narince tiziimunun karisimindan elde edilen
Doluca Beyaz, meyvemsi ve serinletici 6zelliklere sahip genc bir sek
saraptir. Doluca Beyaz, greyfurt, yesil elma ve limon aromalarini
cagristirir.

Uzum: Sultaniye, Emir

Bolge: Ege, Kapadokya

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, tava/kizartma deniz mahsulleri
(kalamar, midye gibi), peynirli/sebzeli borekler, mezeler (yogurt
icermeyen ve acisiz), yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C
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VINEA BEYAZ

Serinletici, canl saraplar veren Sultaniye tzimi, Tokat'in 6zgin
meyvemsi lezzetleri ile taninan Narince tizimu ve Kapadokyanin
damakta kalic1 Emir tizimtintn dengeli birlikteliginden elde edilen
Vinea Beyaz, gucli asiditeli, aromatik, serinletici ve kolay icimli bir
beyaz saraptir. Vinea Beyaz burunda lime, limon cicegi, hanimeli,
armut ve mango aromalarini ¢cagristirir.

Uztim: Sultaniye, Narince, Emir

Bolge: Ege, Tokat, Kapadokya

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Sade peynirler, tava/kizartma deniz mahsulleri
(kalamar, midye gibi), peynirli/sebzeli borekler, mezeler

(yogurt icermeyen ve acisiz), yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C

BEYAZ DOMISEK SARAPLAR

DLC MOSKADO

aromalarmi ¢agristirtyor.

Uztm: Misket (Muscat)
Bolge: Ege

itibaren 3-4 yil

meyveler
Servis sicaklig: 6-8°C

DLC Moskado, Misket tiziimiine 6zgu canli, meyvemsi karakteri
tam zenginligiyle yansitiyor. Aromatik, canl, serinletici bir domisek
sarap olan DLC Moskado, portakal ¢icegi, papatya, greyfurt ve kavun

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden

Yemek eslesmesi: Guclu aromatik peynirler, deniz mahsullit meze
ve salatalar, zeytinyagl sebzeler, baharath (acih olmayan) yemek ve
mezeler, yesil/tath lezzetler iceren/beyaz etli/deniz mahsullu salatalar,

SAFIR

Doluca'nin tek dogal tath sarabi Safir, Misket tiztimlerinden yapiliyor.
Serinletici, aromatik, canli ve gtclti bir yapiya sahip olan Safir,
hanimeli, bal ve limon cicegi aromalarini cagristirtyor.

Uziim: Misket (Muscat)

Bolge: Ege

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 3-4 y1l

Yemek eslesmesi: Guglu aromatik peynirler, meyveler, karamelize
tathlar, sut ve peynir tatlilari, dondurmalar

Servis sicakligi: 6°C
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BIANCA

Bianca, Ege Bolgesinde yetisen meyvemsi, serinletici, canli saraplar
veren Sultaniye tziimuyle, Tokat yoresinde yetistirilen, tilkemizin
en kaliteli yoresel tiztim tiirlerinden biri olan Narince tiztimlerinden
tretilmektedir. Bu suni yan kopuren beyaz sek sarap, dengeli,
serinletici, meyvemsi ve canli yapiya sahiptir.

Uziim: Narince, Sultaniye

Bolge: Ege, Tokat

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Aperatifler, meyveler

Servis sicaklig: 6-8°C

Z 0=

ROZE SEK SARAPLAR

SARAFIN

SARAFIN ROZE

Sarafin Roze, Doluca'nin sarapta ytiksek kaliteyi yakalamak adina
kasith verim uyguladig Saroz'daki Sarafin Baglarrndan hasat edilen
Fransiz kokenli Merlot ve Cabernet Franc tiziimlerinin, hicbir stkma
islemine maruz kalmadan sadece kendi agirhgiyla akan siralarinin,
dustk 1sida fermantasyonu ile uretilmistir. Bu 6zel uretim teknigi
sayesinde, kendine has bir yanmusakliga, zengin meyvemsi karaktere
sahip Merlot tiztimti ile canl ve 6zgtin aromatik yapist ile bilinen
Cabernet Franc tiziimi, bu roze sarabimizda lezzetlerini cok daha
yogun ve uzun sure hissettirmektedir. Sarafin Roze, canli ve serinletici
karakteristiginin yanisira aromatik ve kolay icimli yapisini bu iki
uztimun mukemmel dengesi esliginde sunmaktadir. Bu sarabimiz
menekse, visne, ahududu lezzet ve aromalarimi cagristirir.

Uzum: Merlot-Cabernet Franc

Bolge: Saroz

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Aperitifler, yesil salatalar, mezeler,meyveler
Servis sicakligi: 8-10°C

VERANO

Verano, Trakya bolgesinde yetistirilen Cabernet Sauvignon tizim

ile Elaz1g yoresinin Oktizgozii iziimlerinin, hicbir stkma islemine
maruz kalmadan sadece kendi agirhgiyla akan siralarmnin, dustk
1sida fermantasyonu ile uretiliyor. Bu 6zel uretim teknigi sayesinde
Verano'ya, iki tiziimun lezzetlerini cok daha yogun ve uzun sure
hissedebileceginiz bir yap: kazandiriliyor. Canli, serinletici, meyvemsi
ve guclu bir yapiya sahip olan bu roze sarap visne, cilek, ahududu
lezzet ve aromalarini ¢agristiriyor.

Uziim: Cabernet Sauvignon, Okuzgozil

Bolge: Trakya, Elazig

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 y1l

Yemek eslesmesi: Mezeler, 1zgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler,
yesil salatalar

Servis sicakligl: 10-11°C
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VERANO BLUSH

Verano Blush Saroz yoresindeki baglarimizda yetistirdigimiz Grenache
uztumunden yapiliyor. Roze bir sarapta beklenen serinletici, kolay
icimli ve aromatik yapiy1 elde edebilmek icin, maserasyon islemi hic
uygulanmadan sanki bir beyaz tizimmus gibi dogrudan yumusak

bir stkma islemi gerceklestiriliyor.Bu sayede Grenache tizimunun
kabuklarindan kirmizi renk siraya cok az miktarda geciyor ve Verano
Blush'in rengi olan actk pembe renk elde ediliyor. Verano Blush, acik
pembe rengi, serinletici, kolay icimli ve aromatik yapisi ile oldukca
lezzetli bir roze sarap. Bu sarabimiz frambuaz, cilek ve tropik meyve
koku ve tatlarini cagristiriyor.

Uzum: Grenache

Bolge: Saroz

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Aperitifler, yesil salatalar, mezeler

Servis sicakligi: 8-10°C

DLC PLAYA ROZE

DLC Playa Roze, aromatik, canh saraplar ile taninan Kalecik Karasi
uzumu ile ozellikle Cal Bolgesinde yetistirilen, kupajina katilan
saraplara hos lezzet ve aroma veren Calkarasi tizuminin ozgin
karakteristiginde rastlanan canli ve kolay icim ¢zelliklerini olduk¢a
dengeli bir halde yansitmaktadir. Roze bir sarapta beklenen serinletici,
kolay icimli ve aromatik yapiy1 elde edebilmek i¢in, maserasyon islemi
hi¢ uygulanmadan sanki bir beyaz tizimmus gibi dogrudan yumusak
bir stkma islemi gerceklestirilir. Bu sayede uztiimtintin kabuklarindan
kirmizi renk siraya cok az miktarda gecer ve acik pembe renk

elde edilir. Domisek bir roze sarap olan DLC Playa Roze, damakta
serinletici, canli, aromatik ve akici lezzetlerini sunarken, burunda ise
ahududu, frambuaz ve tropik meyve aromalarini cagristirir.

Uztim: Kalecik Karasi, Calkarasi

Bolge: Ege, Ege

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Izgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler, yesil
salatalar

Servis sicakligl: 6-8°C
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DLC BLUSH

DLC Blush, Trakya yoresinde yetistirilen, acik renkli ve aromatik
saraplar veren Grenache tiztimd ile akic1 ve kolay icimli saraplar
veren Calkaras: tiztimuntin oldukca dengeli bir birlikteligidir. Roze
bir sarapta beklenen serinletici, kolay icimli ve aromatik yapiy1 elde
edebilmek i¢in, tiztimlerde maserasyon islemi hi¢ uygulanmadan
sanki bir beyaz tizimmus gibi dogrudan yumusak bir stkma islemi
gerceklestirilir. Bu sayede tiztimlerin kabuklarindan kirmizi renk
siraya cok az miktarda gecer. DLC Blush, serinletici, kolay i¢imli ve
aromatik yapist ile dikkat ceker. Bu sarabimiz gul, frambuaz , muz ve
cilek aromalarini ¢agristirr.

Uziim: Grenache, Calkarasi

Bolge: Trakya, Ege

Saklama suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Aperitifler, yesil salatalar, mezeler

Servis sicakligi: 8-10°C

HAYAL ROZE

Hayal Roze, aromatik ve canli saraplari ile taninan Kalecik Karasi
uzamu ile agik renkli, geng titketilmeye elverisli ve akici saraplar

ile bilinen Grenache tiztimlerinin dengeli bir birlikteliginden
olusmaktadir. Akicl, serinletici, canli ve aromatik lezzetlere sahip olan
Hayal Roze, burunda frambuaz, kizilcik ve mirdum erigi aromalarin
cagristirir.

Uziim: Kalecik Karasi, Grenache

Bolge: Ege, Trakya

Saklama suresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 y1l

Yemek eslesmesi: [zgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler,
yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C
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VILLA
DOLUCA

VILLA DOLUCA NEO ROZE

Villa Doluca Neo Roze, aromatik saraplar ile taninan Kalecik Karasi
uzumi ile Anadolunun en degerli saraplik tiziimlerinden biri olan
Okuizgoztl tizumuinun 6zgun karakteristiginde rastlanan canli ve kolay
icim ozelliklerini oldukca dengeli bir halde yansitmaktadir. Serinletici,
canli, aromatik ve akici olan Villa Doluca Neo Roze, ahududu,
frambuaz ve tropik meyve aromalarini ¢agristirir.

Uztim: Kalecik Karasi, Okiizgozu

Bolge: Ege, Dogu Anadolu

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Izgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler,
yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C

VILLA DOLUCA KLASIK ROZE

Villa Doluca Klasik Roze, aromatik ve canh saraplari ile taninan
Kalecik Karast uzumil ile akici ve kolay icimli saraplar veren Calkarasi
uzumunun oldukea dengeli bir birlikteligidir. Serinletici, canli,
meyvemsi ve akici olan Villa Doluca Klasik Roze, cilek, frambuaz ve
muz aromalarini cagristirir.

Uztim: Kalecik Karasi, Calkarast

Bolge: Ege, Ege

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Izgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler,
yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C
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DOLUCA ROZE

Meyvemsi ve acik renkli saraplari ile taninan Calkarasi uziimu ile
akici, kolay icimli saraplar veren Grenache tizimumun harmanindan
elde edilen Doluca Roze, akici, meyvemsi, serinletici ve canl bir
sarapur.

Uztm: Calkarasi, Grenache

Bolge: Ege, Saroz

Saklama stiresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 yil

Yemek eslesmesi: Izgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler,
yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C

VINEA ROZE

Vinea Roze, akic1 ve kolay icimli saraplar veren Calkarasi tizimu

ile, aromatik ve canl saraplari ile taninan Kalecik Karasi iizimunun
oldukea dengeli bir birlikteligidir. Serinletici, canl, meyvemsi ve akici
olan Vinea Roze, cilek, muz ve frambuaz aromalarini cagrstirir.

Uztm: Calkarasi, Kalecik Karasi

Bolge: Ege, Ege

Saklama stresi: Uygun saklama kosullarinda rekolte tarihinden
itibaren 2-3 y1l

Yemek eslesmesi: Izgara beyaz etler, peynirli/sebzeli borekler,
yesil salatalar

Servis sicakligi: 8-10°C
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SARABI UYGUN SAKLAMA KOSULLARI

SARAP TERIMLERI

Sabit sicaklik: Turtne bakilmaksizin tim saraplar icin 6nerilen ideal sabit saklama sicakligy 15-
20°C arasindadr.

Nem: Uygun saklama icin onerilen ideal nem orani %75 civarindadir. Saklama ortaminin havasi
kuru olursa mantarin kuruyarak catlama olasiligr dogacakur. Bu durum, mantar hava gecirecegi
icin, sarabin okside olup bozulmasina sebep olacaktir.

Yatik saklama: Yauk saklanan saraplarin mantarlar strekli 1slak kalacagindan, mantarin
kurumasi engellenir. Sarap mantar1 kurursa catlar ve hava gecirir. Havayla temas eden sarap
okside olur ve bozulur.

Isik: Guines 15181 ve kuvvetli aydinlatmaya maruz kalan saraplarn saglkl gelisimi olumsuz
etkileneceginden, ideal saklama ortaminda guiclti bir 1s1k kaynag: olmamalidir.

Vibrasyon: Surekli vibrasyon ve sarsinti sarabin yapisini bozacagindan, sarabi sarsintiya maruz
kalacag ortamlarda uzun stireli birakmamak gerekmektedir.

Z

Aroma: Sarabin yapildigi iztum cins ve/veya cinslerinden kaynaklanan tat ve kokulara aroma denir.

Bacak: Kadeh, hafif dairesel hareketlerle calkalandiginda sarap kadehin i¢ cidarlarinda ytikselir ve
yollar halinde asagiya dogru stiziiliir. Bunun sonucunda Fransizca’da bacak (jambes) ya da gozyast
(larmes) anlamina gelen olusumlar meydana gelir. Alkol oram yiiksek saraplarda bu olusum daha
belirgin olacakur.

Buke: Daha cok olgun ya da olgunlasmakta olan saraplarnn kokusunu anlatmak i¢in kullanilan

bir terimdir. Sarapta, iztimden gelen birincil aromalarla fermantasyon ve eskitme sirasinda olusan
ikincil ve uctincul aromalarin kompleks bileskesi olarak da tanimlanabilir.

Degiistasyon: Bir sarabin ozelliklerinin degerlendirilmesi amaciyla tadilmast islemidir.
Dekantasyon: Bir sarabin tortudan armndirilmasi ya da havalandirilmasi amaciyla siseden ayr bir
kaba, bir dekantore bosaltilmas islemidir.

Denge: Kaliteli saraplarda mutlaka bulunmast gereken bir 6zelliktir. Dengeli bir sarapta alkol orani,
asidite, seker miktari ve tanen, damakta bir denge halindedir ve hicbir ozellik digerlerini bastiracak
kadar on plana ctkmaz.

Domisek: Yari tath saraplar icin kullanilan bir terimdir. Seker oran litre basina genellikle,

4-12 gram arasmdadir.

Fermantasyon: Uzim suyunda dogal olarak bulunan sekerin, mayalarm yardimyla etil alkol ve
karbondioksite donusmesidir.

Genc sarap: Uzimun birincil aromalarnim kaybetmeyecegi 6zel bir yontemle tiretilip hemen
siselenen ve fazla bekletilmeden tiitketilmeleri gereken saraplardir.

Govde: Bir sarabin damakta birakug dolgunluk hissi. Alkol oran1 ve ekstresi ytiksek olan saraplar
saglam ya da dolgun olarak tanimlanirlar.

Kav: Saraplarn bekletildikleri mahzene verilen addir.

Kisalik: Bir sarap yutulduktan (ya da ttikurtldiikten) sonra agizda birakug tadin kalict olmamast
ve 1-2 saniye i¢inde kaybolmast halinde, o sarabin kisa oldugu soylenebilir. Tanenin agizda biraktuig
burukluk, agizda kalicihk kavraminda dikkate alinmaz.

Kompleks: Ustin kaliteli saraplarm sahip oldugu bir ozellik olan kompleks yapi, cesitli aroma ve
bukelere sahip olan saraplari tanimlayan bir tadim terimidir.

Kupaj: Farkl 6zellikteki kiivlerin ya da ficilarn saraplarimin harmanlanmast islemidir. Bu islemde,
baglarin farkli kisimlarindan elde edilen saraplarin, degisik yillarin, degisik islemlerden gecmis
aym karakterde saraplarn ya da farkli sepajlann birbirleriyle harmanlanmas: yoluyla, daha kaliteli
saraplarin tretilmesi hedeflenir.

Maserasyon: Kirmizi ve roze sarap uretiminde, tiztimlerin kabuk ve cekirdekleriyle birlikte
bekletilerek, renk, tanen ve diger organik maddelerin kazandirildigy isleme verilen addur.
Meyvemsilik: Sarapta cazip olan ve ozellikle narenciye, bogiirtlen turt meyveleri cagristiran
aromalar1 tanimlayan bir tadim terimidir.

Oksidasyon: Fazla oksijene maruz kalmaktan dolay: olusan sarap hatasidir. Bu tur saraplar “okside”
olarak tanmimlamir ve tatlar sirke gibidir.

Rekolte (vintage): Birden fazla anlama sahip olan bir terimdir. Bagbozumu anlaminda
kullamlabildigi gibi, tiztimlerin toplanip sarap tiretimine baslandig: yil anlaminda da kullanilir. Kimi
zaman da, sampanyada oldugu gibi, sarabin tek bir yil tirtint oldugunu anlatir.

Selk: Tathhklar pek fazla algilanmayan saraplardir. Genellikle, seker oranlan litre basina

0-4 gram arasinda olsa da, asiditelerine gore, bu oran litre basina 10 grama kadar cikabilir.

Sepaj (varietal): Fransizcada, sarabin yapiminda kullanilnis tizim ¢esidi anlamia gelen bir
sozcuktur. “Sepaj (ya da monosepaj) sarap” ise varietal de denilen, agirhikh olarak tek bir tizim
cesidinden yapilan saraba verilen addir.

Tanen: Uzim kabuklarinda, cekirdeklerinde ve saplarmda bulunan ve agizda burukluk hissi
uyandiran maddedir. Kirmizi saraplarda daha ¢cok bulunan tanen, bu saraplarn govdesine katkida
bulunur ve aym zamanda yillanmalarinda énemli bir rol oynar. Tanen saraba, tiziim disinda,
yillandirildig ahsap ficidan da gecebilir.

Uzunluk: Bir sarap yutulduktan (ya da ttikurtldiikten) sonra agizda birakug tadin etkinligi ve
kalicithgidir. Tanenin agizda biraktgr burukluk, uzunluga dahil degildir.

Varietal: Bkz. sepaj.

Yuvarlaklik: Cogunlukla dengeli, taneni, asiditesi ya da seker orani én plana ctkmayan saraplar icin
kullamlan bir terimdir.
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DOLUCA BAGCILIK VE SARAPCILIK A.S.
Cerkezkoy Organize Sanayi Bolgesi Fevzipasa Mah. Yildiz Sokak No:14 Cerkezkdy / TEKIRDAG
Tel: (0282) 758 17 03 / 04 Faks: (0282) 758 17 00




BOLGE MUDURLUKLERI

MARMARA BOLGE MUDURLUGU
Sefakoy: Halkalh Cad. No:218 Sefakoy / ISTANBUL
Tel: (0212) 698 98 30 Faks: (0212) 698 98 38

EGE VE AKDENIZ BOLGE MUDURLUGU

Fethiye: Patlangic Mah. Baha Stkman Cad. No:147 Fethiye / MUGLA

Tel: (0252) 611 38 38 Faks: (0252) 611 29 90

Marmaris: Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar Okkes Centre No: 59/E-F Blok
Beldibi - Marmaris

Tel: (0252) 419 27 13/14/15 Faks: (0252) 419 27 18

Bodrum: Konacik Mah. Atattrk Bulv. Protek Is Merkezi No: 173/5

Tel: (0252) 316 95 93 /94 Faks: (0252) 316 98 40

Antalya: Havalani yolu tizeri Yenigol Mah. Filiz Sk. Uzun Depolart

No: 6/6 ANTALYA

Tel: (0242) 340 03 62 - (0242) 340 03 63 Faks: (0242) 340 31 40

Izmir: Karacaoglan Mah. Bornova Cad. izeltas Galeria No:7/2D Bornova / IZZMIR
Tel: (0232) 479 25 71 - 479 87 16 Faks: (0232) 479 90 72

ANADOLU BOLGE MUDURLUGU
Adana: Yesiloba Mahallesi 46257 Sokak Adana Oto Sanayi Sitesi E Blok No:09 - 20 Seyhan / ADANA
Tel: (0322) 235 91 85 Faks: (0322) 235 91 34

Ankara: Anadolu Bulvar Meka Is Merkezi No:5 Kat:8 Macunkoy Yenimahalle / ANKARA
Tel: (0312) 397 78 05/ (0312) 397 42 74 Faks: (0312) 397 79 38

URETIM

Doluca Bagcilik ve Sarapcilik A.S

Adres: Cerkezkoy Organize Sanayi Bolgesi Yildirnim Beyazit Mah. Yildiz Sokak No:14
Cerkezkoy / TEKIRDAG

Tel: (0282) 758 17 02 (8 hat)

Faks: (0282) 758 17 01



