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Rotundone - Griiner Veltliner.

Redan 1967 sa upptacktes "sesquiterpenen” som en extraktionskomponent i indisk Cypress (cyperus
rotundus) och fick namnet Rotundone. Ett fatal arbeten nAmner sedan Rotundone som
forekommande substans i nagra véaxter men ingen bryr sig mer &n sa, detta tills man 2007
identifierade substansen som "ansvarig" for den ofta typiska pepparkaraktéaren i Syrah/Shiraz viner.
[Ref.1]

o

Sedan dess har mycket hant, man har konstaterat att Rotundone troligtvis &r den substans som &ar
huvudansvarig for kryddigheten i bade svart- som vitpeppar, men aven i nétag (nut grass, Indisk
cypress), mejram, rosmarin, basilika, timjan och oregano.

| vitpeppar ar halten Rotundone runt 200 tusen ganger perceptionsgransen fér ménniska i vatten. |
Oregano ar halten runt 100 ganger perceptionsgransen medan den i vin (Syrah) kan ligga runt 15
ganger perceptionsgransen. (Perceptionsgransen - den niva dar dom flesta individer kdnner ngt med
sitt lukt- eller smaksinne - ligger fér Rotundone pa runt 10 ng/kg medan vitpeppar innehaller runt 2000
ug/kg). [Ref.2]

Griner Veltliner da?

Tja, Osterrikes stora gréna druva, som upptar nastan 30% av vingardsarealen, ar kand fér att ha en
kryddighet, at vitpeppar, som en karaktaristisk aromkomponent. Och visst, Griiner innehaller ocksa
oftast sdpass hdga halter med Rotundone att det bara maste sla igenom i arom och smak.

Man har namnligen konstaterat att &ven andra druvosorter (an Syrah), och dess resulterande viner,
har férnimmelsebara halter av Rotundone. Dessa &r dom bla druvorna Mourvédre, Durif (korsning
mellan Syrah och Peloursin), Graciano, Schioppettino och Vespolina, och inte minst alltsa den gréna
druvan Griiner Veltliner. [Ref.3]

Halterna i vin varierar mellan 0 (férstas!) och upp mot 1000 ng/kg. | en test av druvor fran 6 vingardar
- Shiraz, Australien - sa varierade halten mellan 10 och 650 ng/kg, varav 11 hade halter éver
perceptionsgréansen (16 ng/L i vin). [Ref.2] | ett annat test av 17 Griiner Veltliner viner s uppvisade
16 av dessa halter éverstigande perceptionsgransen. Vinet med hdgst halt innehdll 264 ng/L vilket
motsvarar ungefar 17 ggr perceptionsgréansen. [Ref.3]

Dessutom sa har man konstaterat att Rotundone verkar vara klonberoende (vilket inte &r sa konstigt)
och att den anrikas nastan exklusivt i skalet vilket innebér att skalkontakt under vinifikationen ar
nédvandigt om man vill ha fram kryddigheten. Vidare sa verkar svalare klimat (och lagen) framja
bildandet. [Ref.3]
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