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Botrytiserade viner — Varfér doftar/smakar dom som dom go6r?

Adelrétade (sk botrytiserade) viner ar kanda for
sin speciella karaktar som omfattar ett
fantastiskt omfang av aromer. Alltifran citrus
och torkad frukt nar det galler unga viner, till
apelsinskal, honung och vaxliknande aromer i
aldre viner. En karaktar som brukar finnas med
ar en sot nétighet paminnande om sk
"bjérnklister”.

Den &r typen av viner produceras i mindre
kvantiteter over hela varlden pa ett urval av
druvsorter (framfdrallt Chenin Blanc, Sauvignon
Blanc, Semillon, och Riesling) som visat sig
speciellt lampliga. Oavsett region eller val av ]
druvsort sa genomgar dessa druvor samma transformering. Ratt klimatmassiga férhallanden med
dimmiga och fuktiga mornar och soliga eftermiddagar ar en forutsattning for att svampen Botrytis
Cinera skall utvecklas pa druvorna. Den fysiologiska aktiviteten hos svampen leder till signifikanta
forandringar i druvorna nar det galler den kemiska sammansattningen, bade pga svampens
metabolism men ocksa genom den avvattning som svampen astadkommer.

Exempel pa metaboliska forandringar ar enzymatisk degradering av celler i skalet, terpenomvandling,
esterdegradering, oxidativ nedbrytning av glukos bildande glycerol, och bildning av organiska syror
sasom attiksyra, glukonsyra och citronsyra. Men andra ord sker mangder med processer dar det
kemiska innehdllet i druvan férandras vilket till slut aven paverkar aromen pa sjalva vinerna.

Manga undersokningar har gjorts nar det galler att faststéalla vilka kemiska foéreningar som ger vinerna
deras speciella karaktar. Manga amnen ar dock involverade och det finns fortfarande manga
doftkomponenter som annu inte kan harledas till en enstaka kemisk férening. Nedanstaende tabell
visar de viktigaste kemiska féreningarna och deras respektive arombeskrivning.

kemisk férening: arombeskrivning:

y- och &-lactoner:

y-nonalakton persika, aprikos
y-decalakton persika aprikos
d-decalakton kokos

3(2H)-furanoner:

norfuraneol karamell
furaneol karamell
homofuraneol karamell

furanoner (6vriga):
Sotolon curry/rostad kryddighet
(4,5-dimetyl-3-hydroxy-2(5H)-furanon)

flyktiga thioler:

4-merkapto-4-metylpentan-2-on "box tree” |
4-merkapto-4-metylpentan-2-ol f citrus
3-merkaptohexan-1-ol grapefrukt |

(3-sulfanylhexan-1-ol)

dvriga féreningar:

b-damascenone konserverat apple, kvitten
fenylacetaldehyd honungsliknade arom
methional "bakad potatis”
fenyletanol rosor

etylhexanoat ananas

forts. nasta sida...
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Fenylacetaldehyd har tillsammans med sotolon och methional identifierats som nyckel aromer aven
nar det galler oxiderade torra viner. Forekomsten av dessa amnen skulle kunna férklara varfér man
ibland noterar likheter i aromprofil mellan botrytiserade viner och oxiderade torra viner. Namnda
kemiska amnen férekommer aven i stilla viner men da i bedytligt lagre halter.
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