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Smaker i vin
Rudolf Sillén. Naturvinsakademien.

Vad ar smaker?

Nar det galler vin brukar man saga att vinet “smakar gott”. Det man menar ar en
kombination av smaker som vi kan kidnna pa tungan och aromer som vi kinner av
med luktsinnet. I det hir kapitlet behandlar vi enbart smaker vi kan kinna med de
receptorer vi har pa tungan, i gommen och aven i svalget. I tungan har vi sma
rundade upphdjningar s.k. papiller som innehéller mellan 2000-8000 smaklokar. I
varje smaklok finns 50-70 smakceller som fungerar som kemoreceptorer.
Smakcellerna fornyas ungefar var 10:e dag.

Nar molekyler av ett amne, som ar 16st i Tungpapil
saliven, traffar en smakcell utléses en ( ~
nervimpuls till hjarnan som tolkar smaken. Vi 1 U Z
’ Smaklsk

kan urskilja 5 olika smaker som indelas i sott,
surt, salt, beskt och umami. De flesta
smaklokarna finns pa tungspetsen, pa sidorna
och i bakre delen av tungan. I mitten av
tungan finns néista inga smaklokar. Skl
Smakcellerna som finns i smaklokarna kan

registrera de fem olika smakerna. Tidigare trodde man felaktigt att vissa delar av
tungan var kiansligare for olika smaker. En enskild cell ar en receptor (mottagare)
som fungerar som en molekylar nyckel. Nar ett amnes molekyldra nyckel, t.ex.
natrium i salt, passar i smakcellens receptor skickas en nervsignal till hjarnan som
tolkar signalen som ”salt smak”. I viner ar det huvudsakligen smakerna sott, surt och
beskt som ar aktuella. Salt och umami ar sillsynt i vin. Vid beskrivning av viner talar
man om tre fundamentala smakattribut namligen s6tma, aciditet och tanniner.
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Sotma (sott)

Sott kallas sotma i vinsammanhang. S6tma kommer huvudsakligen fran sockerarten
fruktos. I druvan finns lika delar glykos och fruktos men vid jasningen omvandlas
forst glykos vilket gor att restsockret i viner oftast utgors av fruktos. Fruktos ar ca 1.4
ggr sotare dn glykos och vanligt socker. Aven alkohol tolkas av vara receptorer som
sotma. Vid jasningen bildas aven glycerin som ofta kan vara mellan 1-5 g/liter och ger
ett intryck av sotma och fyllighet. Andra amnen som ger sotma ar t.ex. aldehyder och
ketoner som bildas vid jasningen. Sotma mats som restsocker och i vin kan det
normalt variera mellan 1 — 300 gram per liter. Viner som anses vara fullt "utjasta”
har en restsockerhalt lagre an 3 gram per liter. Eftersom nastan hela den
ursprungliga sockermangden omvandlats till alkohol sa ar alkoholhalten hog, ofta
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mer an 14 %. Omvant har viner med hog sockerhalt en 1ag alkoholhalt. Bilden visar
principen. Ett undantag ar s.k. "Siissreserve” dar man tillsatt socker eller steriliserad
druvmust till det fardiga vinet. Ett vin klassas som torrt

om restsockerhalten ar lagre an 4 gram/liter. Halvtorrt Restsocker g/1

mellan 4-12. Halvsott mellan 12-35 och s6tt om
sockerhalten ar mer an 45 gram/liter.

For Champagne ar indelningen: Brut natur <3 o
gram/liter, Extra Brut 0-6, Brut <12, Extra dry 12-20,
Dry 17-35, Demi-sec 32-50 g/1.

Detektionsnivan for socker ar mellan 5 — 15 gram/liter. = O =
Upplevelsen av s6tma beror inte enbart av sockerhalten. Alkohol %
Den forstarks vid hog halt av alkohol och av glycerin. Ett

vin som klassats som tort kan darfor smaka sott. Upplevelsen av s6tma minskar med

aciditeten. Ett vin med hog sockerhalt kan kdnnas tort om aciditeten (syran) ar hog.
Sa har brukar vinskribenter beskriva sotma:

Torrt. Halvsott. Sockrigt. Rejilt syrlig. Fruktsot. Overfyllig glycerolsot. Sotaktig.
Sotsliskig

Aciditet (surt)

Surt kallas i vinsammanhang for syra eller aciditet och anges som gram per liter. I
druvan bildas olika syror under vaxtprocessen. De vanligaste ar vinsyra och
appelsyra. Andra ar mjolksyra, citronsyra, attiksyra, barnstenssyra och askorbinsyra.
Till en borjan ar andelen syror hog och andelen socker i druvorna ldg. Under
mognaden minskar syrehalterna och mangden socker okar. Aciditeten i vin ar
summering av alla syror som finns i vinet och méts vid analys genom s.k. titrering
med en bas. Den vanligaste syrorna ar vinsyra 1-1.3 g/1, appelsyra 0.8-1 g/1 samt
mjolksyra 1.1-1.3 g/1. Aciditeten brukar variera mellan 3—6 gram per liter. Hog
aciditet upplevs ofta som friskt; prova med att bita pa en citronskiva. Volatil aciditet
(VA) ar flyktiga amnen som attiksyra och etylacetat. Etylacetat luktar som
borttagningsmedel for nagellack. En hog VA tyder pa att vinet kan vara odrickbart. I
USA finns gransvirde for VA, 1.4 g/1 for roda och 1.2 {for vita viner. Vid 1ag aciditet
kanns vinet “vattnigt”. Aciditet kan 4ven matas indirekt med en pH-maétare. Hogt pH
betyder att aciditeten ar 1ag och vise versa. pH viarden brukar ligga mellan 2.9 — 4.2
d.v.s. pd sura sidan; vatten som ar neutralt har pH 7. Champagne och andra
kolsyrade viner har lagt pH pa grund av kolsyra. Aciditeten och darmed aven pH-
vardet varierar med druvsorten och odlingsférhédllandena.

Bilden pa nista sida visar variationerna for nagra vanliga druvsorter.
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I Syrah l

Sparkling
Riesling

2.9 3.0 34 3.2

I

Viognier

Chardonnay
3.3 3.4 3:5 3.6 37 3.8 3.9 4.0 4.1 4.2
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Sauvignon Blanc

pH

Pinot Blanc/Gris

| Pinot Noir

| Grenache and GSM I

| Cabernet Sauvignon and Blends I

| Merlot and Blends I

Data from 160 individual commercial wines. Analysis by ETS Laboratories.

Sa har brukar vinskribenter beskriva aciditet:

Fadd syra. Obefintlig syra. Korrigerad syra. Frisk smak. Hyggliga syror. Runda syror.
Knivskarp fruktsyra. Snygga syror. Syraslapp smak. Utanpaliggande syra. Konstlad
fruktsyra. Frisk syra sveper dnglalikt over din gom. Markerad syra. Pataglig garvsyra.

Tanniner (beska)

I vinvarlden anvands ofta ordet tanniner for att beskriva smaken beska. Tanniner ar
kemiskt s.k. polyfenoler (bioflavonider) och tillhér samma grupp av &mnen som
garvsyra. Garvsyra kan utvinnas av ekbark och anvands for garvning av lader. Tannin
finns i skalen pa druvorna men aven i kdrnorna och stjalkar. Bla druvor med tjocka
skal har oftast hoga halter av tanniner. Tanniner extraheras ur skal och kdarnor under
jasningen nar alkoholhalten borjar 6verstiga 5 %. Alltfor hoga halter av tanniner ger
vinet en obehaglig besk smak. Vid vita viner dar skal och kiarnor inte dr med vid
jasningen ar tanninhalten nastan obefintlig. En viss mangd kan finnas i organgevin
dar skalen varit med vid jasningen under en begransad tid. Vid lagring i ekfat okar
tanninhalten, speciellt i nya fat. Tanniner fran eklagring kanns ofta stravare an
tanniner fran "oekade” viner. Halten av tanniner ar hogst i unga viner. Tanniner ar
antioxidanter som minskar vid lagring eftersom de forenas med lost syre och sulfiter.
Darvid bildas kolloida &mnen som faller ut som fallningar i vinet. Tanniner kianns
adstringerande d.v.s. sammandragande i munnen och ger en kinsla av stravhet. Det
beror pa att tanninerna reagerar med proteiner i munnens slemhinnor och minskar
salivens smorjande effekt. Om man tydligt vill kinna effekter av tanniner kan man
gora sig en kopp starkt the genom att lata pasen ligga i extra 5 minuter. Om vinet
serveras vid 1ag temperatur lar tanninerna kiannas tydligare. Salt forstarker
tanninernas effekt — till salt mat kanske man darfor bor undvika viner med hog halt
av tanniner. De antioxiderande egenskaperna i &mnet procyanidin som ar en del av
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tanninerna gor att roda viner med halter mer 4n 700 mg/liter anses ha gynnsamma
halsoeffekter.

Sa har brukar vinskribenter beskriva tanniner:

Inga markbara tanniner. Stramt. Beskt. Fatbittert. Jordbittert. Bastanta tanniner.
Matvinliga tanniner. Taggtradstanniner. Stadiga tanniner. Anpassliga tanniner.
Murriga tanniner. Inlindade tanniner. Mjuka tanniner. Betydande garvsyra.
Aggressiva tanniner. Silkiga tanniner.

Smaker i ssmmanfattning

Smaker paverkas av amnen i saliven. Det gor att smaken av ett vin kan variera
beroende pa maten och dven det man druckit innan man smakade pa vinet. pH-
vardet i munnen ar normalt neutralt d.v.s. ca 7. Om man tar en klunk vin med pH 3.1,
vilket indikerar hog aciditet kommer det att kdnnas friskt och krispigt. pH i munnen
kommer dé att oka till kanske 4.1 vilket gor att nista vin jag provar kan smaka
annorlunda 4n om jag hade provat det forst.

Om man tydligt vill kinna enbart smaker i ett vin sa kan man forst skélja munnen
med vatten eller ett svagt alkaliskt mineralvatten. pH i munnen atergar da till
startvirdet ca 7. Torka tungan med hushallspapper. Hall for nisan sa att inte aromer
stor smaksinnet. Tag en klunk vin och smaka!

Nedanstdende tabell ar ett forsok att grovt ssmmanfatta de tre grundsmakerna i vin.

Sétma

Niva Beskrivning Exempel Socker g/|
Lag knappt méarkbar sétma |Chardonnay <5

Medel markbar s6tma Riesling cal5s

Hog pataglig, kraftig stma  [Portvin >20

Aciditet (Syra)

Niva Beskrivning Exempel pH
Lag lite fadd smak Viogner >3.5
Medel kannbar syrlighet Pinot Gris ca3.3
Hog friskt, krispig smak Riesling <3.2

Tanniner (Beska)

Niva Beskrivning Exempel

Lag ingen stravhet Pinot Noir
Medel markbar stréavhet Rod Bourgogne
Hog tydlig, aggresiv strdvhet |[Barolo
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