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Pinotage och dess arom.

Sydafrika egna druvsort Pinotage, som &r en korsning
mellan Pinot Noir och Cinsaut, skapades 1925 av
professor Perold vid universitetet i Stellenbosch. Cinsaut
kallas ofta for Hermitage i Kapprovinsen vilket j

tillsammans med Pinot Noir blev namnet Pinotage. =R
Druvan férde en tynande tillvaro fram till 1961 da ett '
Pinotage vin av argangen 1959 vann vintavlingen "Cape

PINOTAGE ~ *#
Young Wine Show". 1991 sa blev Kanonkop's vinmakare i e
vald till &rets vinmakare vid tavlingen "International Wine '

and Spirit Competition" i England, och detta efter att just
stallt ut viner gjorda pa Pinotage.

Viner gjorda pa Pinotage ar kénda for att ha en helt egen karaktar med arom som gar fran
banan, till nagellack, aceton, plast och brant gummi. Oz Clarke anvander beskrivningar
sasom lava och vinterdofter av marshmallows som rostas 6ver 6ppen eld. (Clarke Oz, 2002)
Flera olika kemiska substanser har foreslagets som bidragande till denna karaktar, daribland
etylacetat, isoamylacetat, etyldekanoat och hexanol.

Aven om alla dessa kemiska &mnen och méanga ytterliggare bidrar till aromen sa har
isoamylacetat visat sig vara den tongivande substansen. Genom att tillsatta olika halter av
isoamylacetat till icke-Pinotage viner sa har dessa viner namnligen identifierats som just
Pinotage av erfarna vinprovare. (Van Wyk et al., 1979). Isoamylacetat finns aven i
kolsyrejasta viner och faktiskt i just bananer...
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Forr sa var denna karaktar druvans stora nackdel, men sa var den ocksa mer patalad, och
vinerna ansags vara mer eller mindre defekta av manga. Genom att ha lart sig vilka faktorer
som paverkar halten isoamylacetat sa kan man idag styra sa att vinerna blir mer "neutrala”.
Tidigare skoérd och jasning vid hdgre temperatur ar tva satt att minimera halten av
isoamylacetat.

Isoamylacetat

Isoamylacetaten bildas ndmligen under sjalva jasningen och férekommer varken i sjélva
druvorna eller musten. Dock finns dar sk "foreldpare” i form av vissa aminosyror som
paverkas av klimatférhallanden sasom temperatur och solljus. Klimatet paverkar darfor
indirekt den slutliga férekomsten av isoamylacetat. Aven mognadsgraden nar druvorna
plockas paverkar halten av dessa aminosyror som finns i hdga halter i just Pinotage.

Den mérka bér och plommon karaktdr som ocksa aterfinns i Pinotage kommer till stor del frén
B-damascenone, som &r en generell aromkomponent fér réda viner. 3-damascenone
aterfinns ndmnligen i var och vartannat rédvin.

Nér det géller den allménna rékighet som jag, med ménga, kénner i Sydafrikanska viner sa
skall den inte sammanblandas med den druvtypicitet som beskrivs ovan fér druvan Pinotage.
Denna rbkighet har snarare med brdnda fat eller med Leafroll virusangripna vinplantor att
gbra. En teori &r ndmligen att Leafroll viruset férstér plantornas Iévverk och paverkar
fotosyntesen. Mognaden stérs genom att rankan inte tar till vara solljus och ndringsdmnen
optimalt. Att detta paverkar karaktédren pé vinerna &r ju helt klart men fragan &r ju om det ger
den rékighet som man ofta kdnner i vinerna? Dé& Leafroll viruset dven finns i stor mdngd pa
annat hall i varlden sa blir man ju lite fundersam éver varfor rokigheten framst verkar
framtrédda i Sydafrika... Vissa druvsorter (exempelvis Pinot Noir) &r ofta angripna bara
plantorna é&r tillrdckligt gamla och da pratar vin inte bara om plantor i Sydafrika.
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