SMAKAR VINET KONSTIGT

Ibland doftar vinet konstigt nar du haller upp det i glaset men efter en stund kdnner du inte sa
mycket av det langre och ténker att det var ingenting men troligen har vinet tappat i bade fraschor
och smak sa jag rekommenderar att prova samma vin men fran en annan flaska for att jamfora och
da brukar defekten bli mycket tydlig.

De vanligaste defekterna ar flyktiga svaveldmnen som ligger bakom dofter som 16k, branda
tandstickor, brant gummi, kokt kal, skunk, fuktig kallare och andra markliga dofter. Defekterna
utvecklas vanligtvis i flaskan under flasklagringen, temperatur, ljus och problem med férslutningen.
Dessa problem och andra kan du ldsa om nedan.

Reduktion/Oxidation

Om en atom tappar elektroner till en annan atom blir den positivt laddad och oxiderad och atomen
som tar emot elektronen blir negativt laddad och reducerad och det bildas nya molekylféreningar.
Brist pa fritt syre gor vinet reducerat och for mycket syre oxiderar vinet. Det ar har naturkork,
plastkork och kapsyl, alltsa forslutningen far sa stor inverkan pa det buteljerade vinets mognad,
utveckling och eventuella defekter.

Anledningen till att man anvander kapsyl i stallet for kork till allt fler vita viner beror pa att man pa sa
satt bromsar oxidationen och konserverar de delikata aromerna. Daremot hade mani en
Overgangsfas stora problem med att vinerna utvecklade reduktiva svaveldofter men det har man I6st
med att kapsylen inte ar helt lufttdt. Man anvander naturkork, plastkork eller kapsyl medveten om
att vinerna utvecklas olika och passar till olika typer av vin. Faktum ar att i stort satt alla vita viner
som till exempel Chablis paverkas negativt pa grund av for generés oxidation via naturkork. Men for
roda lagringsviner férhaller det sig precis tvdart om. Vinet behdver syre for att inte utveckla just
reduktiva toner.

Vanligaste defekterna ar:
Forslutning av vinflaskan, se ovan.

Attiksyra finns det alltid mer eller mindre av i ett vin eftersom det bildas via jastcellerna under
alkoholjasningen i mattliga mangder. Men det bildas ocksa om alkohol oxiderar till etanal och sedan
vidare till attiksyra. Attiksyrabakterier finns det ocksd i vinet som kan aktiveras och bérjar d&
metabolisera alkohol till attiksyra. Hur hoga halter vinet klarar av innan det slar igenom pa ett
negativt satt beror pa det enskilda vinets kvalitet. En sur och latt stickande doft paminnande om
vindger tar over.

Korkdefekten i viner ger dofter som champinjon, mogel och fuktig jord och en ibland fornimbar
klordoft som kommer fran mogelbakterier som reagerar med Klorin vilket man tvattar naturkorken
med. Dofterna ar flyktiga och lamnar efter sig ett platt trist vin. Eftersom korkproducenterna ar val
medvetna om problemet har defekten minskat i omfang genom baéttre tillverkningsprocesser.

En vanlig anledning till trista avslagna vita viner ar for lang lagring i rumstemperatur och férekommer
pa bade resturanger i butiker och hos leverantérer. Vinet snabbmognar och tappar sin fraschor och
far en svag men tydlig smak av oxiderade dpplen, appelskrutt.



Vissa vaglangder i det ultravioletta spektrat far svaveldmnen att brytas ner vilket kan ge dofter som
vatt ylle och vat kartong. Vita viner har inget naturligt skydd som réda viner har fran fenolerna. Vita
viners delikata och subtila dofter och aromer kan latt dampas och 6verskuggas av defekter generellt.

Etylacetat ar inte helt ovanligt i ekfatslagrade kvalitets viner. Under lang ekfatslagring kan latt
attiksyrabakterier fa faste i vinet under perioder och producera attiksyra som sedan binder med
alkoholen och bildar etylacetat. Det ar en mycket flyktig doft av lim eller aceton som kanns precis nar
man svalt vinet.

Dimetylsulfid eller DMS finns naturligt i manga viner och 6kar vid flasklagring. DMS bildas genom
nedbrytning, oxidation, av svavelbdrande aminosyror i vinet. Laga halter ger kropp, frukt och viss
komplexitet till vinet men vid hogre halter ger det vinet smak och doft av surt, kokt kal, sparris och
tryffel.

Svavel tillsatt i vinet i sadana mangder att det slar igenom i doft och smak ar troligen mycket ovanligt.
Slarv eller misstag ligger bakom denna defekt. Svavel ar en mycket flyktigt och kraftfull aromat och
extremt sma mangder kravs for att vi ska uppfatta dem. Detta géller ocksa de svaveldamnen
(tioler)som uppkommer i vinet pa grund av yttre paverkan. Paminner om brand tandsticka, brant
gummi och en stickande doft.

Groéna druvsorter som utsatts for vattenstress(torka) vid overgangen till mognadsfasen (véraison)
utvecklar inaktiva dofter som metall, vax och disktrasa. Man kallar defekten i vinet ATA (atypical
aging)och dessa dofter uppstar i flaskan inom nagot ar efter buteljeringen.

Under produktionen och lagringen av vin fore buteljering far man ibland problem med oxidation eller
reduktion i vinet. Vissa druvsorter ar mer reduktiva an andra eller att brist pa kvave som jastcellerna
behéver och skapar problem under alkoholjdasningen. Svavelvadten (H2S) bildas och om man inte
vadrar bort det helt och hallet kan det senare bildas "merkaptaner”(tioler) som i princip ar omdjliga
att fa bort ur vinet. Lok, rutten kal, brant gummi och skunk ar dofter som kan bildas.

Etylfenoler kan bildas i roda viner av hogre kvalitet under fatlagringen om faten ar kontaminerade
med jastcellerna ”"Brettanomyces” som metaboliserar syror till flyktiga fenoler som dofter stall,
godsel, lader och rokighet. | mindre mangder uppskattas dessa dofter ofta av konsumenter.

Vinylfenoler finner man ibland i vita viner som &r en produkt fran nedbrytningen av syror via olika
jaststammar under alkoholjasningen — medicin, bandage, gouache.



