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Sensorisk profilering av svenskproducerade vita
viner och en omvarldsanalys av svensk vinodling

Juria LINDEN

Intresse for att undersoka den sens-
oriska profilen av svenskproducerade
vita viner finns da det dr en ny pro-
dukt och det rader brist pa undersok-
ningar. Det finns dven behov av att
skapa en utgangspunkt for att un-
derldtta framtida utveckling och be-
skrivning av den sensoriska profilen
av svenskproducerade vita viner. Aven
genom intervjuer med saval vinodlare
som vinexperter undersiktes de bdda
gruppernas dsikter om den svenska
vinsektorn. Den sensoriska profilen
framtagen i den hdr studien visar att
vitt vin producerat fran svenskodlade
druvor har en frisk, citrus och blom-
mig doft och en frisk smak av citrus
och grona dpple. Genom att se till ut-
vecklingen hos linder med nystartad
vinproduktion med liknande klimat
som Sverige, som England och Kana-
da, kan inspiration ges for hur Sveri-
ges vinsektor kan utvecklas.

Syftet med studien var tvifaldig,
att framstilla en sensorisk profil
av dagens svenskproducerade vita
viner och att gbra en omvirldsa-
nalys for vinodling och vin pro-
ducerat av svenskodlade druvor
hos bade vinproducenter och vi-
nexperter. Analysen baseras pa en
litteraturstudie och intervjuer av
svenska och danska vinproducen-
ter och vinexperter frin Sverige

Panellisterna sitter i individuella bds for att inte paverkas av varandras intryck. Proven (vinet)
serveras i glas som skickas genom luckan till panellisterna. Analysens syfte dr okdnt for panel-

ens deltagare.

och Tyskland for att fa fram dsik-
ter om svensk vinproduktion frin
tva olika grupper. Den sensoriska
analysen genomfordes av foreta-
get Ipsos vars sensoriska verksam-
het ar Sveriges ledande institut
tor produktutveckling och livs-
medelstester.

Sensorisk profilering dr anvand-
bart da kvaliteten pa produkten
forbattras kontinuerligt

Det finns brist pa studier som un-
dersokt hur det svenskproducera-
de vinet upplevs av konsumenter
och konsumenter kanske ar ove-

tandes om att kvaliteten hos det
svenskproducerade vinet, som har
skapats genom ’trial and error’,
kontinuerligt forbattras. Avsaknad
av konsumenters kinnedom om
svenskproducerade viner skapar
ett behov av sensoriska profiler pa
svenskt vin for att stirka uppfatt-
ningen av svenskt vin. Studien vi-
sar att dagens svenskproducerade
vita vin ar vin med en frisk, citrus
och blommig doft och en frisk
smak av citrus och grona ipple.
Men den sensoriska analysen kan
inte visa om de attributen ir de
som ir onskade av en konsument,
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Figur 1. Doftprofilen for vinerna pa en skala fran 0 till 100.

det krivs ett konsumenttest for att
kunna visa det.

Det finns stor potential for
svenskproducerat vin, inte minst
pa grund av trender med lo-
kalt producerade produkter, men
framtiden maste da sikras genom
att skapa arbetsmgjligheter och
utbildning. En framtida forbatt-
ring av den svenska vinsektorn
vore att skapa ett system som
godkinner vinerna, en vanligt f6-
rekommande procedur 1 manga
vinlander. Det ir ett bra tillfille
for svenska vinproducenter efter-
som det svenska vinet som siljs
pa Systembolaget inte genomgar
deras blindtester. Mikroklimatet
ir en viktig aspekt for att eta-
blera en vinodling 1 Sverige och
GDD (growing degree days) ger
mer rittvisa resultat for platser 1
Sverige dn LTI (latitude tempe-
rature index). GDD och LTI ir
verktyg som anvinds for att be-
doéma om en plats ir limplig for

att odla vindruvor och dessutom
ge riktlinjer for vilka sorter som
har mgjlighet att mogna optimalt
pa platsen.

De fyra vita vinerna som ingick
1 den sensoriska analysen var alla
fran druvan Solaris, den vanligas-
te grona druvan att odla 1 kall-
lare klimat si som 1 Sverige och
Danmark. En friga att stilla sig dr
da ifall produktionen Skar kom-
mer det att vara mojligt att sil-
ja sa manga flaskor vin gjorda pa
samma druva som det beh6vs? En
vinproducent tog upp 1 intervjun
att for mainga flaskor av samma
sort kan komma att bli ett fram-
tida problem, 1 synnerhet om de
enbart siljs pa Systembolagen 1
nirheten av vingarden. Skulle den
situationen uppsta foreslir en vi-
nexpert 1 en intervju att det kan
vara anviandbart att blanda dru-
vor for att fa ett vin som skiljer
sig fran gruppen. Den sensoriska
profilen framtagen 1 den hir stu-

dien visar diaremot att de fyra So-
laris vinerna som analyserats har
olika doft, smak, eftersmak och
munkinsla, men en signifikant
skillnad fanns bara hos nigra att-
ribut. Liknande profiler for smak
och eftersmak hittades hos W2
och W4, men diremot for doft-
profilen si utmirkte W2 sig frin
gruppen medan W1 och W2 hade
liknande doftprofiler. Det var sig-
nifikant skillnad mellan proverna
for biade den totala doftintensite-
ten och den totala intensiteten av
smak och eftersmak, vilket visar
att overlag skiljer sig vinerna fran
varandra och att vingardarna od-
lar samma druva borde inte vara
ett problem. Solaris druvan bor-
de framhiavas mer for kunder som
druvan som trivs bra 1 nordiska
klimat och skapar olika smakpro-
filer.

Resultat

Spindeldiagrammen visar resul-
taten av den sensoriska analysen
for doft, smak och eftersmak samt
munkinsla och ovrigt for de vita
vinerna framstillda av druvsor-
ten Solaris. Signifikanta skillnader
fanns mellan vinerna for attribu-
ten doftintensitet, citrus, fruktig,
fat och tropiska frukter (figur 1).
W1 och W3 idr fran 2012 och W2
och W4 ir frin 2013, dessutom
kommer W2 och W3 frin samma
producent. Doftprofilen for W1
och W4 fo]jer varandra relativt vil
forutom for attributen mineral
och fat dir W1 har det hogst vir-
det av alla vinerna. W2 har hogst
intensitet 1 attributen fruktig och
blommig. Laga virden hittades
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tor W3 genom alla attribut for-
utom for sétma och honung som
gav hoga virden tillsammans med
W2. Utav alla vinerna hade W2
de hogsta virdena for attribu-
ten fruktig, blommig, flider och
tropiska frukter. Mellan vinerna
hittades en signifikant skillnad
for attributen smakintensitet, ci-
trus och intensiteten/lingden av
eftersmaken (figur 2). W1 hade
hogst virden for attributen sma-
kintensitet, bitterhet, grapefrukt
och fat och dess eftersmak vara-
de lingst och utmirker sig dirfor
fran gruppen. W3 hade ligst vir-
den genom attributen forutom
for mineral, s6tma och gront dpp-
le/omoget. Liknande smakprofi-
ler hittades for W2 och W4. Dir
fanns en signifikant skillnad mel-
lan vinerna for attributet stickan-
de och W1 hade hogst virde for
det attributet. W3 hade ldgst vir-
de for attributet fyllighet annars
toljde vinerna varandra (figur 3).

Slutsats

Hur ett vitt vin producerat i Sve-
rige ska smaka kan inte besva-
ras, men den sensoriska profilen
framstilld 1 detta projekt ir en
god borjan. Ett konsumenttest
skulle till exempel kunna visa
det svenska vita vinet acceptans
hos olika konsumentgrupper och
skulle vara en mgjlig fortsittning
av detta arbete. Vinproducenter
och vinexperter som medverkade
1 intervjuerna verkar &verlag ha
samma uppfattning om hur det
vita vinet bor smaka. Den sens-
oriska profilen av vita viner frin
druvor odlade 1 Sverige ir enligt
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Figur 2. Smak och eftersmak profilen av vinerna pa en skala fran 0 till 100.

Torr
50

Munkansla & ovrigt

V1
e \\/2

Spritsig

Stickig (mk)*

Fyllig/body
e \W 3

—W4
* p<0,05

** 0<0,01
** 00,001

Figur 3. Munkansla och évrigt profilen for vinerna, pa en skala fran 0 till 100.

den hir studien ett vin med en
frisk, citrus och blommig doft
med en frisk, citrus och grona
ipplen smak.

Det finns en stor potential for
svenskt vin av bra kvalitet, bland
annat pa grund av trender mot
mer lokalt producerade produk-
ter, men framtiden for vinsek-
torn maste sakras genom att skapa

jobbtillfillen och utbildning {6-
reslogs av bade en vinproducent
och vinexperter. Trender visar att
1 linder som Kanada och England
har utbildningar etablerats for att
forsikra utvecklingen av vinsek-
torn.

Att utveckla ett system som
godkinner de svenska vinerna
baserat pa kemiska och sensoris-
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ka analyser ir ett tillfille att vi-
dare markera att vinproducen-
terna gor framsteg. Exempel pa
framgangsrika mirkningar finns 1
Kanada. En sidan mirkning kan
aven anvindas som marknadsfo-
ringsstrategi for svenska vinpro-
ducenter. Enligt vissa intervjuade
vinproducenter gors lite eller ing-
en marknadsforing av deras viner
och dirmed borde alla form av
marknadsforing vara av fordel.

Det dr svart att lita pd ekvatio-
ner sa som LTI for platser i Sve-
rige, den ritta platsen med ritt
mikroklimat dr en viktigare as-
pekt for att lyckas med vinodling.
Att rikna med GDD ger ett mer
rattvist resultat for platser 1 Sveri-
ge. | intervjuerna med vinprodu-
centerna stilldes inga frigor om
mikroklimatet av vinodlingarna
men det skulle ocksa vara intres-
sant att vidare undersoka platser-
na dir druvor odlas 1 Sverige.
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