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Vinaromer och dess ursprung.

Viners arom, dvs dess sammansittning av arom@dmnen (kemiska &mnen som har en doft),
hérror antingen fran druvorna, bildas under vinifikationen och/eller mognadsprocessen. Av
dessa tre faktorer sa dr det faktiskt, inte druvorna, utan vinifikationen och da framforallt sjdlva
alkoholjdsningen som bidrar med den storsta andelen aromdmnena i dom firdiga vinerna.

For att ett kemiskt dmne skall dofta (och vara ett aromidmne) sa maste tva faktorer vara
uppfyllda, dels att &mnet adr flyktigt sa att det kan transporteras upp till ndsans sinnesorgan,
och dels att koncentrationen av dmnet ar tillrackligt hog for att det skall kunna interagera med
receptorer i sinnesorganet. Viners innehall av kemiska dmnen, och da dven sadana som doftar,
ar ingen obskyr hemlighet, utan man har idag nistintill fullstandig koll. Sedan 1960-talets
introduktion av moderna analysinstrument, och den utveckling som varit sedan dess, sa har
kemisterna idag en arsenal av analysverktyg lampade for att analysera aromdmnen.

Nir det géller aromdmnena som kommer fran druvorna séa dr det mer forhallanden mellan
samma aromidmnen (en grupp av dmnen) som ger olika karaktdrerna mellan dom olika
druvsorterna, och alltsa inte nagra specifika aromdmnen. Det finns dock undantag, dvs vissa
specifika aromdmnen som &r lite unika for vissa druvsorter men dom é&r inte manga... Nagra
exempel ar 3-Isobytyl-2-metoxypyraziner som ger paprika tonen i Cabernet och Merlot viner,
Rotundon som ger kryddigheten 1 Syrah/shirazer, 3-Metyl-4-merkaptopenan-2-on som ger
svarta vinbarstonen i Sauvignon Blanc, Linalool som ger blommighet at Muskat, 1,1,6-
Trimetyl-1,2-dihydronaftalen som ger petroleumkaraktéren i1 exempelvis Riesling, mm. Det
som alltsa framst skiljer aromkaraktiren mellan olika druvsorter &r alltsa forhallanden mellan
en mingd andra dmnen som aterfinns i var och varannan druvsort, och inte specifika kemiska
dmnen...

Vinifikationen och framst da sjdlva alkoholjdsningen ger upphov till en méngd med olika
alkoholer, Etanol (naturligtvis!), men ocksa ldngre (3-5 kols kedjor) raka och grenade
alkoholer, och 2-Fenyletanol, och ett flertal olika estrar, mestadels dock Etylacetat och
Isoamylacetat. Hir sticker estern Isoamylacetaten ut och &r viktigare for vissa druvsorter dn
vad den dr for andra, detta alltsa trots att den framst bildas under jasningen. Isomylacetat ger
en fruktighet mot péaron och banan. Kolsyrejdsning ger hoga halter av Isamylacetat vilket &r
forklaringen pa banantonen i Beaujolaisviner. Den malolaktiska jasningen daremot ger framst
hoga koncentrationer av Diacetyl (2,3-butandione) som ger viner en karaktiristisk smorighet
och viss “fudge” ton, exempelvis smorigheten i fatlagrade Chardonnay viner.

Den avslutande mogningen av vinerna, vare sig det sker pa ekfat eller ej, ger fordndringar nér
det géller mdngden och forhallandena mellan vinets aromdmnen, forutom att dven nya
aroméamnen tillfors. Mest forandringar sker i viner som lagras pa ekfat och de viktigaste
aromdmnena hér dr laktoner och fenoler. Bland laktonerna sa dr isomererna av beta-metyl-
gamma-octalakton dom viktigaste och bidrar med kokos, vanilj och dven (i hoga halter) med
dillarom. Dom fenoliska féreningarna, som manga &r nedbrytningsprodukter av lignin, dr
ocksa viktiga. Till den hir gruppen hor Vanillin, Eugenol, Guaiacol och Furfural, for att bara
nimna dom viktigaste. Eugenolen bidrar med kryddnejlika och kanel, Guaiacolen med tjdra
och rok, medan Furfuralen bidrar med karamell och med mandel. Maltol finns ocksa med och
bidrar med en karamellighet, men viss del av Maltolen aterfinns faktiskt i druvorna fran
borjan.



Har under mogningen av vinerna sa har vi dven andra aromdmnen som dyker upp (och kan
forekomma), exempelvis oonskade sadana som uppkommer pga forslutningen, defekter sasom
korkdefekt, dvs Trikloranisol med flera &mnen, eller svavelinnehallande tioler/merkaptaner
sasom Metantiol, som ger en gummiliknande arom hos viner som forslutits med skruvkapsyl.
Aven hir kan fororeningar fréin fat forekomma och ett exempel pé detta ir kontaminering av
Etylfenoler som dr ett resultat av kontammermg av jastsvampen Brettanomyces bruxellensis.
Aven andra uppkomna defekter sdsom oxidation, bade kemisk och sddan med bakteriologiskt
ursprung, ger upphov till en miangd kemiska foreningar som har signifikant arom, exempelvis
Etanal, Attiksyra och Etylacetat. Nimnas kan i sammanhanget att dessa oxidationsprodukter
och dven Etylfenoler alltid forekommer 1 vin men ridknas som defekter om halterna ér for
hoga.

Hur dr det da med terroiren och jordmanen? Faktisk sa paverkar terroiren mest med att forse
vinstocken med dom ndringsdmnen, och férhallanden, den behover for att kunna vixa och ma
bra. Det finns i dagslédget inte ett enda aromdmne som man lyckats visa hirror direkt fran
jordmanen. Sedan &r det ju naturligtvis klart att brister pa nagot mineralimne eller variationer
i klimat, etc, anda paverkar hur vinrankan mar och i slutindan dven dess produktion av
aromamnen.

Vinrankan som vixt kan namligen inte ta upp mineral som finns i jorden (jordmanen) annat
dn som enskilda joner, dvs som mineralimnen. Sjidlva mineralsalterna, mineralerna, eller for
den delen bergarterna, kan alltsa inte tas upp av plantan. I den man att vinplantan, druvorna
och till slut vinet, paverkas av jordmanen och dess mineraler sa #r det genom dom joner
(mineralimnen) som rotsystemen tar ta upp. Ett vin som smakar/doftar mineral doftar alltsa
av ett aromdmne som antingen bildats i druvan, under vinifikationen, eller under
mognadsprocessen, alternativt extraherats ut fran exempelvis ekfat.
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