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AI-Winetaster© hjälper dig att hitta rätt i vindjungeln 
 

Det finns ett enormt utbud av viner. Enbart i Systembolagets sortiment kan man hitta fler än 
8.000 olika viner! Vilket kommer jag att tycka om? Hur skall jag hitta mina favoriter?  
AI-Winetaster visar rätt väg för din egen personliga smak. 
 

Vinrecensioner är personliga! 

Man vet att upplevelser av aromer och smaker är mycket individuellt. Det gäller naturligtvis även 

vinskribenter. Flera seriösa undersökningar har tydligt visat att det är stor variation mellan olika 

specialisters bedömning av viner. Det finns tyvärr ingen konsensus. Verbala recensioner av viner är 

heller inte enhetliga utan kan vara alltifrån subjektiva beskrivningar till några allmänna ord som 

”generös stil”, ”aromatisk doft”. För att ha nytta av en vinrecension måste man därför ha testat olika 

recensenters förslag och ha hittat en recensent vars sensoriska upplevelse av ett vin stämmer med 

din upplevelse. Har man väl hittat sin frände så kan hens recensioner vara en bra vägledning! (I 

vissa tidskrifter publiceras recensioner utan att de namnges. Detta är naturligtvis helt förkastligt!) 

 

Hur skall man hitta sina favoritviner bland 8.000? 

Ofta anges en siffra för att betygsätta ett vin. Det klassiska är Robert Parkers 100-skala. 1-6 är en 

annan vanlig skala. Men vin är alltför komplext för att beskrivas med enbart en siffra som inte säger 

något alls om vinets profil vad gäller aromer och smaker. När det gäller aromer i vin så har man 

med spektrografiska metoder kunna hitta över 800 olika aromämnen i vin. Men det har visat sig att 

få personer har möjlighet att kunna identifiera fler än tre aromer när de förekommer i en blandning 

som i ett glas vin. Enskilda aromer kan man identifiera men när de förekommer i en blandning så 

kan de flesta, ca 80 %, bara identifiera och namnge en arom! När det är fler än tre aromer i en 

blandning så kan receptorerna i näshålan kanske identifiera molekylerna men, hjärnan klarar inte att 

särskilja de olika utan gör en syntes – det luktar gott! När man läser en recension där man tillskriver 

ett vin kanske ett 5-10 tal olika aromer så bör man vara tveksam till recensenten. 

 

Vad är det för vin jag vill ha? 

För att kunna välja vin bör du ha funderat på vilken typ av vin och profil som du tycker om. Tänk 

efter när du provar ett nytt vin och försök att beskriva enligt nedanstående hur det upplevdes: 

 

• Vilken druva var det? 

• Alkoholhalt? 

• Kändes några speciella aromer? 

• Hur pass sött kändes vinet? 

• Kändes det frisk med hög syra? 

• Var vinet blaskigt eller var det fylligt? 

• Var vinet ”strävt” av tanniner? 

• Var det eklagrat? 

  

Efter ett tag har du troligen blivit medveten om vilka profiler du gillar för röda och vita viner. För 

favoriter bland röda viner kanske du som exempel kommit fram till nedanstående profil: 

 

Cabernet Sauvignon eller Syrah, minst 14 % alkohol, tydliga aromer av mörka bär, ganska 

torrt, viss friskhet, mycket fylligt, tydliga tanniner, eklagrat. 

 

Hur hittar jag beskrivande profiler på viner? 

Systembolagets s.k. ”klockor” är ett sätt att profilera ett vin. Röda viner beskrivs där i termer som 

fyllighet, strävhet och fruktsyra med ”klockskalan” 0-12. Principen är bra. Problemet är att 

klockorna sätts subjektivt av personer som provar vinerna (ofta ca 15 per dag) och påverkas av 

”förväntansfaktorer” som priset, vinetiketten, vingårdens renommé och dessutom av dagsformen. 

Troligen uppvisar metoden därför en ganska stor standardavvikelse. Ett vins fyllighet kanske sätts 
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till klockan 6 men borde kanske vara klockan 10. ”Klockmetoden” är bra men inte tillräcklig för att 

för att på ett neutralt och objektivt sätt kunna beskriva ett vins profil på ett konsekvent sätt. 

 

Alla viner innehåller ämnen, gemensamma variabler, som påverkar aromer och smaker. Typ av 

druva, alkoholhalt, sockerhalt, syra, pH, glycerin, MLF, eklagring är några sådana variabler som går 

att analysera och kvantifiera objektivt. Det är detta som är grunden till datorsystemet AI-Winetaster. 

Med hjälp av data om vinet kan systemet skapa en beskrivning eller profil av ett vin som kunden 

kan använda för att matcha med sin egen profil. Systemet fungerar som en neutral, objektiv och 

garanterat konsekvent vinskribent! 

 

AI-Winetaster ©. Artificiell Intelligens skapar neutrala profilbeskrivningar av viner! 

För att kunna välja sina toppviner skulle ett system behövas där olika viner kan jämföras på ett 

neutralt och objektivt sätt utan påverkan av ”förväntansfaktorer” som pris, renommé mm. 

Författaren menar att man kan skapa neutrala profiler av olika viner enbart genom att använda 

faktiska data om vinet – alltså utan att ha smakat på vinet! Ett sådant system är utvecklat av Expert 

Products Sweden AB. Det är baserat korrelationer mellan data om ett vin och sensoriska 

upplevelser med hjälp av olika tekniker (machine learning och fuzzy logic) inom artificiell 

intelligens. Systemet heter AI-Winetaster och finns nu tillgängligt för stilla röda och vita endruve-

viner. Genom att ange data om ett vin skapas en helt neutral och objektiv beskrivning av hur vinet 

troligen kommer att upplevas. Man kan säga att systemet visar vinets ”profil”. Genom att ha 

neutrala beskrivningar kan man lätt jämföra olika viner och hitta viner som överensstämmer med 

den egna smakprofilen. Ett exempel på en analys av AI-Winetaster finns på sista sidan. 

 

 
Det som nu behövs är att Systembolaget och importörer offentliggör data för att kunna göra neutrala 

smakprofiler. Vinimportörer borde använda AI-Winetaster som en hjälp för kunder att hitta sina 

favoriter! 

  

Rudolf Sillén  
Expert Products Sweden AB 

Medlem i SAIS – Swedish Artificial Intelligence Society 
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Vill du ha en kopia på någon referensartikel och/eller mer info om AI-Winetaster? Maila till: 

info@expertproducts.se 

 


