Al-Winetaster© hjalper dig att hitta ratt 1 vindjungeln

Det finns ett enormt utbud av viner. Enbart i Systembolagets sortiment kan man hitta fler an
8.000 olika viner! Vilket kommer jag att tycka om? Hur skall jag hitta mina favoriter?
Al-Winetaster visar ratt vag for din egen personliga smak.

Vinrecensioner ar personliga!

Man vet att upplevelser av aromer och smaker & mycket individuellt. Det galler naturligtvis dven
vinskribenter. Flera seridsa undersokningar har tydligt visat att det ar stor variation mellan olika
specialisters bedémning av viner. Det finns tyvarr ingen konsensus. Verbala recensioner av viner ar
heller inte enhetliga utan kan vara alltifran subjektiva beskrivningar till nagra allmanna ord som
generds stil”, “aromatisk doft”. For att ha nytta av en vinrecension maste man darfor ha testat olika
recensenters forslag och ha hittat en recensent vars sensoriska upplevelse av ett vin stimmer med
din upplevelse. Har man val hittat sin frande s kan hens recensioner vara en bra vagledning! (I
vissa tidskrifter publiceras recensioner utan att de namnges. Detta ar naturligtvis helt forkastligt!)

Hur skall man hitta sina favoritviner bland 8.000?

Ofta anges en siffra for att betygsatta ett vin. Det klassiska ar Robert Parkers 100-skala. 1-6 &r en
annan vanlig skala. Men vin ar alltfér komplext for att beskrivas med enbart en siffra som inte sager
nagot alls om vinets profil vad galler aromer och smaker. Nar det géller aromer i vin sa har man
med spektrografiska metoder kunna hitta 6ver 800 olika aromdmnen i vin. Men det har visat sig att
fa personer har mojlighet att kunna identifiera fler an tre aromer nar de férekommer i en blandning
som i ett glas vin. Enskilda aromer kan man identifiera men nar de forekommer i en blandning sa
kan de flesta, ca 80 %, bara identifiera och namnge en arom! Né&r det &r fler an tre aromer i en
blandning séa kan receptorerna i nashalan kanske identifiera molekylerna men, hjarnan klarar inte att
séarskilja de olika utan gor en syntes — det luktar gott! N&r man laser en recension dar man tillskriver
ett vin kanske ett 5-10 tal olika aromer sa bor man vara tveksam till recensenten.

Vad ar det for vin jag vill ha?
For att kunna valja vin bor du ha funderat pa vilken typ av vin och profil som du tycker om. Tank
efter nar du provar ett nytt vin och forsok att beskriva enligt nedanstaende hur det upplevdes:

. Vilken druva var det?

. Alkoholhalt?

. Kéndes nagra speciella aromer?

. Hur pass sott kandes vinet?

. Kéndes det frisk med hog syra?

. Var vinet blaskigt eller var det fylligt?
. Var vinet “’stravt” av tanniner?

. Var det eklagrat?

Efter ett tag har du troligen blivit medveten om vilka profiler du gillar for réda och vita viner. For
favoriter bland roda viner kanske du som exempel kommit fram till nedanstaende profil:

Cabernet Sauvignon eller Syrah, minst 14 % alkohol, tydliga aromer av moérka bar, ganska
torrt, viss friskhet, mycket fylligt, tydliga tanniner, eklagrat.

Hur hittar jag beskrivande profiler pa viner?

Systembolagets s.k. “klockor” dr ett sétt att profilera ett vin. Roda viner beskrivs dir i termer som
fyllighet, stravhet och fruktsyra med “’klockskalan™ 0-12. Principen &r bra. Problemet &r att
klockorna sétts subjektivt av personer som provar vinerna (ofta ca 15 per dag) och paverkas av
”forvantanstaktorer” som priset, vinetiketten, vingardens renommé och dessutom av dagsformen.
Troligen uppvisar metoden darfor en ganska stor standardavvikelse. Ett vins fyllighet kanske s&tts
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till klockan 6 men borde kanske vara klockan 10. ”Klockmetoden™ &r bra men inte tillracklig for att
for att pa ett neutralt och objektivt satt kunna beskriva ett vins profil pa ett konsekvent sétt.

Alla viner innehaller &mnen, gemensamma variabler, som paverkar aromer och smaker. Typ av
druva, alkoholhalt, sockerhalt, syra, pH, glycerin, MLF, eklagring &r ndgra sadana variabler som gar
att analysera och kvantifiera objektivt. Det &r detta som &r grunden till datorsystemet Al-Winetaster.
Med hjalp av data om vinet kan systemet skapa en beskrivning eller profil av ett vin som kunden
kan anvanda for att matcha med sin egen profil. Systemet fungerar som en neutral, objektiv och
garanterat konsekvent vinskribent!

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

For att kunna valja sina toppviner skulle ett system behovas dar olika viner kan jamforas pa ett
neutralt och objektivt sétt utan paverkan av ’forviantansfaktorer” som pris, renommé mm.
Forfattaren menar att man kan skapa neutrala profiler av olika viner enbart genom att anvanda
faktiska data om vinet — alltsa utan att ha smakat pa vinet! Ett sadant system &r utvecklat av Expert
Products Sweden AB. Det dr baserat korrelationer mellan data om ett vin och sensoriska
upplevelser med hjélp av olika tekniker (machine learning och fuzzy logic) inom artificiell
intelligens. Systemet heter Al-Winetaster och finns nu tillgangligt for stilla réda 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 sédga att systemet visar vinets ”profil”. Genom att ha
neutrala beskrivningar kan man latt jamfora olika viner och hitta viner som 6verensstimmer med
den egna smakprofilen. Ett exempel pa en analys av Al-Winetaster finns pa sista sidan.

Naturen
Druvan Vinets data tolkas av Al-Winetaster
Jorden
Solen +C0O2 Al-Winetaster
Vattnet Vinet Resultat

' Aromer Upplevelser

Alkohol Aromer

Vinmakaren | msp» (Glycerin Fyllighet
Skordetid Restsocker Sotma
Typ av jast Syror Stravhet
Jasningstid pH Fruktighet
Temperatur Sulfit Shelf-Life
Kemikalier
Sulfiter
MLF
Lagring R. Sillén 23

Det som nu behdvs ar att Systembolaget och importérer offentliggor data for att kunna gora neutrala
smakprofiler. Vinimportorer borde anvanda Al-Winetaster som en hjalp for kunder att hitta sina
favoriter!

Ruodolf Sillén

Expert Products Sweden AB
Medlem i SAIS — Swedish Atrtificial Intelligence Society
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Al-Winetaster ™. System for beskrivning av Réda viner.
Dietta ar ett system far att neutralt beskriva rdda endruveviner enbart med hjalp av data.
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Vinets namn: |Piemonte Barbera - Tina Argang: 2020
Ar vinet ekologiskt certifierat ? | | g efler Wmed versaler  Jart wr 57714

1. Borja med att ange den domimerande druvan i vinet gemom att markera i rullistan.
2. Ange darefter data om vinet i de bruna filten. Om nagot saknas ange normala virden.
Far pH ange o (noll) om virdet saknas sa berdknas ett ungeférligt varde efter Total syra.

|1. Valj dominerade druva 2. Ange aktuella data om vinet
Data om vinet Varde |Normait
e . ] Eklagrat. Manader olo-24
G e ) | Alkohol % 13.25-15
Eﬂ:l:l;];nriann 1 Socker 9‘“ 5.5)2-50
Halboe Gilycerim gil B.6]4-15
Hebkolo Tatal syra gil 72|47
Rl pH ange o om oikant 33|25
| natene Total suffit mg/ 57]10-200
GEM ] 085S anvind punkt . som decimalavskiljare.

Fiorvantade aromer:
(0BS, ofta svart atf kanna fler 3n 2 aromer nar de farekommer i en biandning.
Mérka bar, kirsbar, blabar, plommon, salvia, kanel, vanilj, choklad

Munha se. Vinets smakprofil. Skala 0-100.
Fyllighet

Fruktighet a7
Stravhet [F
Sotma 2

Baserat pa data kommer vinet troligen att upplevas sa har:
Vinet kommer att k3nnas ganska torrt

Det kan sannolikt upplevas som ganska fylligt.

Fruktiga smaker och aromer bor kannas tydligt.

Har kinns troligen tydliga tanniner i munhalan!

Hallbarheten kommer att vara upp fill 10 ar fran argangsaret.

Ovrigt:
Vinet kan innehalla rester av systemiska pesficider och fillsatta kemikalier.
Densitet g/cm3: 0.98 Energi. 113 Kcal per 15 cl
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Vill du ha en kopia pa nagon referensartikel och/eller mer info om Al-Winetaster? Maila till:
info@expertproducts.se
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