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Cabernetfamiljen och ”paprikanoten”.

Att det ar likheter mellan cabernetdruvorna haller nog alla med och
kanske aven vad som skiljer dom &t, &ven om jag visat i nagra artiklar
att detta (att skilja dom at alltsd) kan vara svart adven for yrkesfolk.

En egenskap som bade férenar — och skiljer — cabernetdruvorna at ar
metoxyisobutylpyrazin och dess resulterande paprikanot (doft/smak av
grén paprika).

Tre artiklar som tar upp detta ar dels “2-Methoxy-3-isobutylpyrazine in grape berries and its
dependence on genotype” av Alfredo Koch vid Department of Viticulture and Enology,
University of California, Davis, "Organoleptic Impact of 2-Methoxy-3-isobutylpyrazine on Red
Bordeaux and Loire Wines. Effect of Environmental Conditions on Concentrations in Grapes
during Ripening” av Dominique Roujou De Boubee, Universite” Victor Segalen Bordeaux I,
och dels "Research on 2-Methoxy-3-isobutylpyrazine in grapes and wines” av samma
forfattare. Artiklarna ar intressanta och visar att metoxyisobutylpyrazin ar en substans som
sarskiljer vissa druvsorter (och &ven viner at).

Av 29 olika druvsorter —dom vanligaste inkl cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot,
sangiovese, grenache, syrah, malbec, tempranillo, zinfandel, mourvedre, sauvignon blanc,
semillon, m.fl. — sa &r substansen franvarande (atminstone lagre an detektionsgransen) i alla
29 druvsorter férutom cabernetfamiljens druvor cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot
och sauvignon blanc, dar i stéllet halten &r betydande och da éver bade detektionsgréansen
bade analytiskt och sensoriskt. Den enda av 6vriga druvsorter som innehaller signifikanta
halter av metoxyisobutylpyrazin &r semillon. Cabernet sauvignon och cabernet franc
innehaller mest féljt av merlot, sauvignon bland och semillon. Druvorna innehaller mest fére
mognad och minskar till skérd. Slutligen kan s&gas, a&ven om carmenere inte ar med bland
de testade druvsorterna, sa skriver man (med referenser) att &ven carmenere ar kand for
hégt innehall av metoxyisobutylpyrazin. Pdpekas gors aven att det troligtvis finns en genetisk
orsak till férekomsten av substansen och att cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot,
carmenere och sauvignon blanc alla &r nara slédkt med varandra. [Ref 1]

Pa enologifakulteten i Bordeaux sa har man testat 89 viner gjorda pa cabernet sauvignon,
cabernet franc och merlot, och latit en provningsgrupp bedéma vinerna pa en 5 gradig skala
map paprikanoten. Detektionsgransen fér metoxyisobutylpyrazin i vatten ar 2 ng/L och
halterna i de testade bordeauxviner ligger mellan 4-30 ng/L, detta med en konstaterad
detektionsgrans i viner pa runt 10 ng/L. Generellt sa innehdll de flesta av merlotvinerna laga
halter av metoxyisobutylpyrazin medan bade cabernet sauvignon och cabernet franc innehdéll
mycket hégre méngder. Av 89 testade bordeauxviner konstaterade man att 70% av
cabernet sauvignon-, 52% av cabernet franc-, och 13% av merlotvinerna hade
metoxyisobutylpyrazin éver den sensoriska detektionsgransen. Vidare kom man fram till att
man statistiskt, map metoxyisobutylpyrazin och paprikanoten, inte kunde sarskilja cabernet
sauvignon och cabernet franc vinerna mot varandra, men val bade cabernet sauvignon och
cabernet franc fran merlot. Dessutom sa har man testat 50 olika viner fran olika argangar
fran bade Loire och Bordeaux, och visat att den hér typen av viner generellt har en tydlig
paprikanot om metoxyisobutylpyrazinhalten ligger pa 15 ng/L. Slutligen sa har man ocksa
fastslagit att halten metoxyisobutylpyrazin ar i hdg grad beroende pa mognad dar mer
mognad ger en signifikant Iagre halt och man indikerar att substansen kan fungera som en
markor for just mognad. [Ref 2]

fortsattning pa nasta sida...
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Den tredje artikeln som jag refererar till visar att det ar framst ute i vinféltet, under
odlingssasongen, som man kan paverka bildningen, eller snarare minskningen, av
metoxyisobutylpyrazin. Detta genom atgarder sdsom beskéra bort odnskade skott (bade
fran stammen och sk sidoskott) och att tidigt halla I6vverket tunt  Vintillverkningen har
endast marginell betydelse. Endast uppvarmning av druvorna ger en signifikant minskning.
Dessutom sa paverkas inte koncentrationen metoxyisobutylpyrazin vid flasklagring. Den
maximala halten metoxyisobutylpyrazin nas precis fére druvorna andrar farg, dvs vid
"veraison”, for att sedan bdrja brytas ner. [Ref 3]
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