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מי מכם החוטא בקריאת ביקורות יין, דפי יינן או תוויות אחוריות 
של בקבוקי יין, וודאי נתקל לא פעם בתיאור מעין זה:

“היין אדום כהה לכיוון דיו שחור, מרוכז ועז. הטנינים עודם קשים 
הוא מתחיל להראות  נאים, כעת  ובמבנה  באיזון  אך  זה,  בשלב 
ניחוחות במגוון מרהיב של דומדמניות, פירות יער שחורים ושזיף 
בגל הראשון, הנמסים לכדי רמזים של קפה, תבלינים כהים ורמז 
של עשן. בסיומת הסופר ארוכה, הטנינים נסוגים ונותנים לפירות 

ולרמז האספרסו לעלות אל פני השטח...”
מתוך מדריך רוגוב ליינות ישראל 2011

ולמה  תמציות?  או  שלמות  דומדמניות  ליין  מוסיפים  “אתם 
מוסיפים קפה, והאם חייב להיות אספרסו? ואיך אתם מכניסים 

את העשן? ואיך מריח רמז?”
שאלות אלו מופנות אלי בכל פעם שאני נדרש לנתח ארומות של 
יין בפני קהל שאינו מכיר את החוקים. התשובה לכל השאלות 
תקן  ובכלל  אספרסו,  לא  וגם  ליין  פירות  מוסיפים  לא  לא!  היא 
יוצאי  יין מענבים בלבד. מלבד חומרים בודדים  היין מורה לייצר 
חומרים מעצבים  רק  ליין  להוסיף  ענבים( מותר  )כחומצת  דופן 
ומייצבים, הפועלים את פעולתם ושוקעים, ולא משאירים כמעט 

עקבות ביין המבוקבק. 

אז מהיכן מגיעים ליין כל הריחות המתוארים? הרי לענבים יש רק 
ריח של ענבים, וגם ריח זה לא חזק במיוחד.

אלו  ארומות  ליין.  האופייניות  לארומות  מקורות  כמה  ישנם 
משתנות על פי זן הענבים, מקום הגידול וממשק הגידול, פעולות 

בתהליך הויניפיקציה )הפקת היין(, היישון והתבגרות היין.
ראשית, ישנן ארומות בענבים המוצאות את דרכן אל היין - מעט 
אומנם, אך בהחלט בעלות השפעה בזנים מסויימים. את הריחות 
טרפנים(  הנקראת  חומרים  )קבוצת  מוסקט  של  הפירחוניים 
והריחות ‘הירוקים’ )ריח של דשא קצור( של זן הענבים סוביניון 
גם  ולהריח  לטעום  ניתן  פירזינים(,  חומרים בשם  )קבוצת  בלאן 

בענבים.

הנמצאות  הארומות  של  תרומתם  הוזכר,  שכבר  כפי  זאת,  עם 
‘ריחני’ כבר בענבים, נמוכה ביחס לעוצמות הריח שניתן  במצב 
של  יותר  המשמעותי  החלק  מקור  איכותיים.  ביינות  לחוש 
שאינו  במצב  בענבים  נמצא  היין,  לריח  האחראיות  התרכובות 
לתרכובות  ומומר  התסיסה  במהלך  שינוי  עובר  אך  ריח,  תורם 
האחראים  השמרים  של  אנזימתית  פעילות  ידי  על  ריח  בעלות 
קודמן  הכימיה  בשפת  נקראת  שכזו  תרכובת  לתסיסה. 
במהלך  שוחררו  או  שנוצרו  ריח,  בעלות  תרכובות   .)precursor(
שאינם  שונים  פירות  של  ריחות  לטועם  מזכירות  התסיסה, 

ענבים. ריחות של פירות יער אופייניים מאד ליינות אדומים, בעוד 
כל  לא  לבנים.  ליינות  יותר  אופייניים  טרופיים  פירות  ריחות של 
חומרי הארומה נחקרו מספיק. יחד עם זאת, נמצא שהתרכובת 
גם  נמצאת  לו,  הייחודית  הארומה  את  ליצ’י  לפרי  שמעניקה 
ביינות שהופקו מזן הענבים גוורצטרמינר, ואכן ארומת ליצ’י הוא 

אחד התיאורים הנפוצים לגוורצטרמינר. 

מקור נוסף לארומה של יין הוא השימוש בחביות עץ אלון. חומרי 
ארומה רבים נוספים ליין לאחר יישון של יינות בחביות עץ אלון 
קטנות. ריחות של וניל, אגוזים )לדוגמת קשיו(, קוקוס וכן ריחות 
התיישנות  תקופת  שעברו  ליינות  אופייניים  ועשן,  קלייה  של 
וזמן  טמ”פ  בעיקר  בו,  והטיפול  העץ  מקור  אלון.  עץ  בחביות 
הקלייה )חריכת חלקה הפנימי של החבית ע”י אש(, ישפיעו על 
עץ  עבור  גם  היישון.  במהלך  היין  ע”י  מהעץ  שימוצו  הארומות 
בעוד  ה’חי’,  בעץ  מקורן  הארומטיות  מהתרכובות  חלק  האלון 
אחרות נמצאות בעץ במצב קודמני, אך משתנות לאחר הקלייה 
נקודה מעניינת לציון היא העובדה שחלק  ובזמן התסיסה. עוד 

מחומרי הארומה הנמצאים בעץ אלון נמצאים גם בענבים.

לבסוף, גם לאחר שהיין בוקבק ממשיכות התרכובות הארומתיות 
לעבור שינויים. זו הסיבה שהארומות המתגלות ביין מיושן שונות 
לארומה  ידועה  דוגמה  בוקבק.  רק  כאשר  בו  שתוארו  מאלו 
שמתפתחת עם השנים היא ריח ‘קירוזין’ )מזכיר נפט( האופייני 

ליינות מיושנים מזן הענבים ריזלינג.

מאלו  בהרבה  ועוצמתיים  מגוונים  ביין  מריחים  שאנו  הניחוחות 
ארומתיות  מתרכובות  הניחוח  מקור  בענבים.  למצוא  שניתן 
שונות שמקורן ישירות בענבים, אך חשוב מכך מהמרת תרכובות 
קודמניות ללא ריח הנמצאות בענבים, לתרכובות בעלות ריח, על 
ידי שמרים במהלך התסיסה האלכוהולית, וע”י  פעילות כימית 
חשוב  ריח  מקור  היישון.  במהלך  בבקבוק  המתרחשת  נוספת 

נוסף הוא חביות עץ האלון.
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