
Doğa bu kez Öküzgözü üzümünü taçlandırdı, Kayra Imperial 2006 doğdu
Kayra Imperial’in merakla beklenen 2006 rekoltesi, 
Türkiye’den önce dünyanın en ünlü restoranlarının menülerine girdi

Kayra’nın uzmanlığını ve birikimini yansıtan Kayra Imperial, 2006 hasadı ile şarap dünyasındaki ayrıcalıklı yerini sağlamlaştırıyor. Şarap tutkunlarının merakla beklediği Kayra Imperial 2006, Türkiye'nin gerçek hazinelerinden olan Öküzgözü üzümünün bambaşka bir yöntemle işlenmesiyle yaratıldı. Türkiye’den önce Hakkasan, Fat Duck ve Letranger gibi dünyanın en ünlü restoranlarında satışa sunulan Kayra Imperial 2006, Türkiye’nin en seçkin restoranlarından, perakende olarak da Türkiye’de sadece “www.kayrasaraplari.com” sitesinden ve Sıraselviler’de bulunan Kayra Şarap Akademisi’nin butiğinden alınabilecek.  Sadece 3 bin 500  şişe üretilen Kayra Imperial Öküzgözü Blend 2006, Türkiye’nin en pahalı şarabı olma özelliği taşıyor. 
Anadolu'nun bereketli toprakları, o yılın iklim koşullarına da bağlı olarak, bazı üzümlere daha cömert davranıyor. Köklerinden tanelerine lezzet taşırken, güneşi, yağmuru ve rüzgarıyla onları taçlandırıyor. Her yılın en iyi rekoltesi olan üzümleri şaraba dönüştüren Kayra Imperial, merakla beklenen 2006 rekoltesini şarap tutkunlarının beğenisine sunuyor. Türkiye'nin gerçek hazinelerinden olan Öküzgözü üzümünün bambaşka bir yöntemle işlenmesiyle yaratılan Kayra Imperial Öküzgözü Blend 2006, 6 bin şişe üretilen Kayra Imperial Shiraz 2005’ten de daha sınırlı sayıda, sadece 3 bin 500 şişe üretildi. 

Kayra Imperial 2006 Öküzgözü Blend’e ayrıca yine 2006’nın en iyi hasatlarından toplanan Boğazkere, Syrah ve Petit Verdot üzümleri eşlik ediyor. Türkiye’nin en pahalı şarabı olan Kayra Imperial, 2006 rekoltesiyle Türkiye’de satışa çıkmadan önce Hakkasan, Fat Duck ve Letranger gibi dünyanın en ünlü restoranlarının şarap menülerinde listelendi. Türkiye’deki satışının sadece en seçkin restoranlardan, perakende olarak da “www.kayrasaraplari.com” sitesinden ve Sıraselviler’de bulunan Kayra Şarap Akademisi’nin butiğinden yapılacağı Kayra Imperial Öküzgözü Blend 2006, perakende olarak 110 TL’den satışa sunulacak.

Özel üzümlerin seçiminden, fıçılama süreci ve aroma özelliklerine kadar en nadide unsurların bir araya getirilmesiyle elde edilen Kayra Imperial Öküzgözü Blend 2006, burunda siyah frenk üzümü, böğürtlen, sandal ağacı, nane, siyah meyan kökü, vanilya, ardıç, yeşil tane biber, bitter çikolata ve ceviz aromaları hissettiriyor. Güçlü yoğun tanenler, şaraba beklenmedik bir uzunluk kazandırıyor. Damakta hissedilen asidite, koyu kırmızı meyve aromalarının yoğunluğuyla şarabın bitişini zenginleştiriyor. 

Kayra’nın uzmanlığını ve birikimini yansıtan Kayra Imperial 2006 yaratılırken, üretim aşamasında farklı yöntemler kullanıldı. Üzüm işleme sürecinde sap ayırma işleminden sonra, üzüm tanelerinin bir kısmı çatlatılmadan bütün olarak korundu ve maserasyon işlemi 48 saatlik serin maserasyonla başlatıldı. Böylece üzümlerin kendi karakterini taşıyan meyve aromalarının şaraba daha yoğun bir biçimde aktarılması sağlandı. Kayra Imperial 2006’nın maserasyon süresi, başlangıçtaki serin maserasyon, fermantasyon ve fermantasyon sonrası üzümün kabukla bekleme aşaması da olmak üzere 45 gün kadar sürdü. 2006 yılının en iyi Öküzgözü ve seçilmiş diğer üzümlerinin (Boğazkere, Syrah ve Petit Verdot) özenle ve bu farklı yöntemle işlenmesiyle sadece 11 fıçı üretilen Kayra Imperial 2006, Kayra'nın şarap uzmanı Daniel O'Donnell'ın sihirli dokunuşları ile hayat buldu. 
www.kayrasaraplari.com
