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Sauvignon Blanc och dess svavelforeningar.

Sauvignon Blanc ar ur arom-/smakperspektiv en intressant druvsort da de huvudsakliga
kemiska amnena som ger druvan dess karaktaristiska arom och smak ar tre flyktiga tioler,
vilket enkelt beskrivit &r organiska féreningar innehallande en tiol-/merkaptogrupp (SH).
(se dom kemiska strukturerna nedan.)

Dessa kemiska féreningar uppkommer under jasningsprocessen och aterfinns darfér inte i
sjalva druvorna. Foéreningarna bildas som en del i jastens metabolism och kemiskt som en
foljd av nedbrytningen av férmolekyler (sk. “precursors”) till den svavelinnehallande
aminosyran cystein. Man har visat att man genom att helt enkelt vélja jaststam kan paverkar
forekomsten av dessa kemiska féreningar och déarigenom vinernas arom och smak.

De tre huvudsakliga féreningarna ar:

Merkaptometylpentanon (4MMP), 0

Vegetativ och 6rtig arom, mot buxbom (“boxwood”), ginst /||\>(

och faktiskt kattkiss nar nivan nar éver en viss grans... SH
Merkaptohexylacetat (SMHA), SH o]

Tropisk och sét arom, ngt 6rtig arom, /\_/L\/\GJJ\

mot buxbom, grape- och passionsfrukt, krusbér, guava

Merkaptohexanol (3MH), &H

Tropisk och s6t arom, W
OH

mot grape- och passonsfrukt, krusbér, guava.
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Metoxyisobutylpyrazin (MIPD), M
(2-isobutyl-3-metoxypyrazin) [N;(O\r
|

Férutom dessa svavelféreningar sa bér dven

Metoxyisobutylpyrazin (,MIPD) ndmnas.

Denna forening harrér inte fran jasningen (och innehdller inte heller en svavelinnehallande
tiolgrupp) utan aterfinns i druvorna och bildas under mogningen. MIPD har en vegetativ
arom som i sauvignon blanc anses ge en ton av sparris till vinerna. Detta &r forresten
samma férening som i cabernetfamiljen ger den ofta sa tydliga tonen av grén paprika.

Helt klart en viktigt aromkomponent att l1ara kdnna da denna ar mer pataglig i
cabernetfamiljens druvor an andra.



