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Nu luktar det dill igen...

Manga ar vi som associerar dill arom med viner fran Rioja, men karaktaren aterfinns
aven i manga andra viner, framst faktiskt sddana med spanskt ursprung. Varfor dill,
och varfér spanska viner?

Aromen dill i vin harror bl.a. fran forekomsten av ringslutna estrar, laktoner, mer
specifikt sk metyloctalaktoner (se struktur nedan). Tva isomerer finns, trans-f3-
methyl-y-octalactone och cis-p-methyl-y-octalactone. Egentligen finns det fyra former
(entantiomerer), tva geometriska och tva optiska. Isomererna har en karaktaristisk
doft av kokos, tra (ek) och vanilj, men bidrar aven med bade o6rtighet och kryddighet.
Laktoninnehallet paverkas mycket av bade acklimatiseringen och den efterféljande
rostningen. Amerikansk vitek, som ar vanligt forekommande vid lagring i framforallt
Spanien, innehaller mycket laktoner, framférallt cis-isomeren (se tabellen nedan).
cis-isomerien bidrar med ortighet och kan vid hdga halter forklara doften av dill som
ofta forekommer i spanska viner. Mangden metyloctalaktoner 6kar vid rostning.
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Aven terpener har forknippats med dill arom och &ven dessa férekommer framst i
Amerikansk vitek. Har har man dock inte annu kunnat knyta aromen till ndgon
specifik substans. (ETS Laboratories, 2001)

Tabellen nedan visar medelvarden (ug/L) nar det géller ett urval flyktiga amnen for fransk respektive
amerikansk ek analyserat fran dubbla fatprov. Férsoken har omfattat samma réda spanska vin lagrat i
sex manader uppdelat pa 3 nya respektive 3 gamla fat for varje ursprung. (Pérez-Preito, 2002)

French oak American oak

Q. petrea Q. Alba
furfural + furfuryl alcohol 1,3 1,2
guaiacol 6,1 6,9
4-methyl-guaiacol 4,0 9,5
trans-oak lactone 20,6 12,2
cis-oak lactone 54,2 203,2
4-ethyl phenol 142,8 205,2
vanillin 123,4 121,3
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