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1986 rekolte Marmaris doğumlu bir Oğlak burcu. İzmir Özel Türk Koleji Fen Lisesi'ni bitirdikten sonra Koç Üniversitesi Kimya bölümü kazanarak 2009 senesinde 

üniversiteden mezun oldu. 2011 yılında Koç Üniversitesi Malzeme Bilimi ve Mühendisliği anabilim dalında yüksek lisansını tamamladı ve aynı bölümde doktora 

eğitimine devam ederek tam zamanlı araştırmacı olarak çalışırken uluslararası hakemli önemli dergilerde makaleleri yayınlandı. 

Gastronomiye hep merakı olduğu için Bugün Ne Yesem'i kurdu. Çocukluk yaşlarında ailesinden gizlice evin kolonyalarını içen Tekel'in renkli likör şişelerinden bir 

yudum almak için çıldırırken yetişkin bir birey olunca üzümün peşinde Türkiye'nin hemen hemen bütün şaraphanelerini ve şaraplık bağ alanlarını gezdi. Akademik 

kariyer yolculuğuna 2016 yılında radikal bir kararla veda ederek sektörünün lider firmalarından Kavaklıdere Şarapları'nda çalışmaya başladı. Kalecik Karası ve 
Boğazkere üzüm çeşitlerinin hayranıdır. Kapadokya teruarında hayat bulan Emir üzümünün yeri kendisinde çok ayrıdır. Vazgeçilmezi olan köpüklü şarap konusunda 
konuşmaya bayılır.  
WSET (Wine & Spirit Education Trust) & ISG (International Sommelier Guild) gibi çeşitli şarap ve yüksek alkollü içkiler eğitimlerinden sonra 2021-2022 yıllarında ilgisini 
çeken tarım alanında biyodinamik tarım, bahçıvanlık, organik tarım, meyvecilik ve bağcılıkta aşılama gibi konularda özel dersler aldı.  
Kavaklıdere Şarapları A.Ş.’de altı sene boyunca eğitim, pazarlama ve kurumsal iletişim görevlerini üstlendi ve Mutfak Sanatları Akademisi’nin şarap eğitimlerini verdi. 
2022 yılının sonlarına Kavaklıdere Şarapları'nda istifa ederek markadan bağımsız şarap konuşabilmek adına kendi danışmanlık şirketini kurmuştur. Türkiye Şarap 
Uzmanları ve Eğitmenleri Derneği'nin üyesidir. Websitesinde şarap hakkında yazarlığa ve Grape Moments markası ile kariyerine şarap konusunda bireysel ve kurumsal 
danışmanlıklar vererek devam etmektedir. Şaraba ilgi duyan herkesi cesaretlendirmek için interaktif atölyeler düzenlemektedir.  

Bazı Atölye Konuları 
o Köpüklü ve Şampanya Tadımı

o Anadolu Üzümlerini Tanıyalım

o Teruar Tadımı

o Yıllanmış Türk Şarapları ve Yerli Üzüm Çeşitlerimizin Potansiyelleri

o Rozelerin Dünyası

o Kadehlerde Bahar Coşkusu

o Üzümünü Ye, Şarabını Tat

o Sanat & Şarap



GÖKNUR GÜNDOĞAN

writer,wine specialist & educator

Pantagruel Consultancy&Design

Asil Küf/Kim Korkar Şaraptan?/%100 ŞARAP/

1982 yılında İzmir'de doğdu. İzmir Saint-Joseph Ortaokulu ve Saint-Michel Lisesi'ndeki eğitiminin ardından yüksek 
öğrenimini Montpellier'deki Paul-Valéry Üniversitesi'nde Medya&İletişim ve Görsel Sanatlar ana dallarında 
tamamladı. Gösteri Sanatları ve Müzik yüksek lisansının ardından, uluslararası co-tutelle doktora programına kabul 
edilerek, 2011 yılında Kültür İşletmeleri ve Organizasyon alanında hem Fransa'da hem de Türkiye'de doktor 
ünvanlarını kazandı. Yurtdışındayken, Uluslararası Cinemed-Akdeniz Film Festivali, Brüksel AB Film Festivalleri 
Koordinasyonu, !F İstanbul Uluslararası Bağımsız Filmler Festivali gibi kurumlar için çalıştı. Cumhuriyet ve 
Newsweek Türkiye için çeşitli kültür-sanat makaleleri kaleme aldı. Türkiye'de UNDP-Vodafone Vakfı Düşler 
Akademisi, Refika'nın Mutfağı projelerinin yayın ve proje koordinatörlüğünü üstlendi. Bir dönem İstanbul Bilgi 
Üniversitesi İletişim Fakültesi'nde sanat yönetimi dersleri verdi. Fransızca ve İngilizce bilen Gündoğan halen Lasalle 
Vakfı'nın Türkiye'deki eğitim kurumlarının kurumsal iletişim yöneticiliğini yürütmektedir.
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https://www.dailymotion.com/video/x8px3br


TEMEL ŞARAP EĞİTİMİ 

• Şarap Nedir?

• Şarap Nasıl Üretilir?

• Kaliteli Bir Şarap İçin Önemli Hususlar

• Asma Bitkisi ve Özellikleri

• Rekolte ve Teruar Kavramı

• Şarap Stilleri

• Meşe Fıçı ve Özellikleri

• Mantar Üretimi

• Mantar Seçiminin Önemi & Mantar Çeşitleri

• Şarabın Uygun Saklama Koşulları, Servis Sıcaklığı

• Yıllandırma

* Eğitim esnasında sunum kullanılacaktır



ANADOLU ÜZÜMLERİNİ TANIYALIM

* Eğitim esnasında sunum kullanılacaktır

• Yerli Üzüm Çeşitlerimiz ve Özellikleri, Potansiyelleri

• Yerli Üzüm Çeşitlerinden Oluşan Bir Şarap Seçkisi

• Şarap Tadımına Giriş & Şarap Tadımı

• Şarap Seçiminde Dikkat Edilmesi Gereken Unsurlar

• Şarap – Yemek Eşleştirme Prensipleri

bugunneyesem
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