Aromata a vuné od Toma Stevensonal l.

Nékde jsem cetl, Ze kdyby se pouhych nékolik procent spotrebitell prestalo chovat spotiebné, nic by
nenakupovali, vSechno si vypéstovali a spotiebovali ¢i povyménovali, tak by to destabilizovalo
celosvétovy ekonomicky systém a ten by se mohl az zcela zhroutit. Proto mam tendenci pokazdé,
kdyZz nékdo v tomhle trinim svété néco poskytne viem a zadarmo, bez vychytralych postrannich
umysla, v tom vidét prvni vlastovku padu systému zaloZzeného na penézich. To je i pfipad Toma
Stevensona, jisté i tuzemskym nadsenclm vina znamého diky Svétové encyklopedii vin. Jesté tak
jsem rozumél tomu, Ze zdarma zverejni své degustacni pozndmky aktualnich Sumivych vin ze
Chamapagne - nez by prosly tiskem, ztratily by z valné ¢asti na aktualnosti, a co by se rychle
neprodalo, zlstalo by v regalech tézkym lezakem. Kéz by takhle proziravé uvaZovali vSichni
spisovatelé o viné. Ze ale takto zvefejni i své dlouhd |éta sbirané poznamky o aromatech i spolu s
rozsahlym od odbornikd cerpanym védeckym rozborem aromat, to pro mne zlistava dobrocinnym
partyzanskym ¢inem non plus ultra. Pfitom lecktery z jeho anglicky mluvicich kolegli Vam zdarma
umozni nahlédnout sotva na titulni stranu svého webu (Cestnou vyjimkou je staficky a nemocny Clive
Coates, kterému uz zfejmé byznysu netfeba).

Nejdfive jsem si chtél tento krasny text jen stahnout pro svou potiebu jen v anglictiné. Pak jsem ale
sentimentdlné podlehl viné dobrovolného altruismu, a rozhodl se text pro potifeby webu ovine.cz
preloZit a nabidnout ostatnim. | kdyZ v mém pfipadé je to spi$ cosi jako splatka nebo vyménny
obchod, protoZe tim jakoby vracim alespon ¢ast toho, co mi tento blahodarny web dava.

Ponechal jsem nazvy vini i v anglickém prekladu a podle néj i abecedné sefazené, nebot si od toho
slibuji, Ze to celé bude také plnit funkci anglicko-Ceského slovniku pro pfipad setkani s anglickym
textem i etiketou. Ke staZeni je rovnéz jako soubor ve Wordu bez predmluvy pro kazdodenni uZiti €i
k vlastnim dpravam.

PfestoZe valna vétsina textu neni jazykové ani obsahové pfilis slozita a jelikoz jsem vzdélanim
organicky chemik, tak ani chemické nazvoslovi mi nepfislo cizi, tak preci jen je v textu par mist, kde
jsem dost vahal, jestli presné rozumim tomu, co Tom Stevenson myslel, ¢i jestli si to Tom Stevenson
myslel spravné. Uvedené casti jsem proto opattil svymi pozndmkami. Budu vdécny kazdému, kdo mi
sporna i Spatné pochopena mista privétivym tdnem lépe osvétli. TéZ chemické nazvoslovi jsem
naposledy potkal pfi mych studiich na univerzité, coz je uz deset let. Laik to zfejmé neodhali, ale
dovedu si predstavit néjakou chybku, kterou erudovanéjsi chemik v prepisu z anglického nazvoslovi
do ceského zaregistruje. Jinymi slovy: a¢ mi byla zde v minulosti vytykdna nepresnost, nemohu ji
vyloucit ani v tomto pripadé, jakkoliv jsem se snazil preklddat co nejpresnéji. Origindlni text naleznete
na www.wine-pages.com/quests/tom/taste.htm.

Ackoliv vnitfné nejsem presvédcen, Ze poznani skrze exaktni védu je jedind mozna a vse vysvétlujici
cesta a Ze vinu ve vysledku Iépe porozumime skrze ochutndavaci roboty a hmotnostni spektrografy,
ackoliv bych o nékterych vécech rad a vasnivé s Tomem Stevensonem polemizoval, i tak si myslim, Ze
jde o mimoradné cenny a inspirujici text nejen pro milovniky vina, ale i tfeba pro lidi, které vyroba
vina Zivi, a pro které, doufam, bude i v né¢em inspirativni.

V dnesnim bonusu najdete obsahly ¢lanek, ktery jsme museli rozdélit na dvé casti.


http://www.wine-pages.com/guests/tom/taste.htm

Zaznamenani specifickych informaci je disciplina, kterou by si mél kazdy opravdovy degustator vzit za
svou povinnost, ale opakovani nékterych véci mize byt nudné. Vskutku pfi rozmérech nékterych
ochutnavek mUze psani jasnych a srozumitelnych poznamek pro kazdé vino ¢init obtiZze dokonce i
vétsiné zanicenych profesionall. Na konci sedmdesatych let jsem prisel s feSenim: ochutnavkovy
poznamkovy notysek, kde kazda stranka obsahovala tyto opakujici se informace. Jediné, co bylo
potieba, bylo zaskrtnout odpovidajici kolonku a ve vtefiné mohly byt zaznamenany ty zakladni
detaily. Navic pridavné komentare pak byly kratké, presné a vécné.

Od té doby jsem notysek vylepSoval a modifikoval a nyni ho mam dokonce profesionalné vytistén pro
mou osobni potrebu. Blocek vZdy fascinoval lidi, kdekoliv jsem se s nim objevil. Obycejné jsem byl
dotazovan, jestli by nékde nebyl k zakoupeni. Po vysvétleni, Ze ne, jsem byl pravidelné pozadan, jestli
by nemohla byt jedna stranka okopirovana pro jejich osobni potfebu. A tak jejich mnohé varianty
obihaji prakticky v kazdém vinafském regionu na svété.

Jiz davno jsem byl pfesvédcovan, abych dovolil notysek vydat, aby i ostatni mohli systém pouzivat.
Nejdriv jsem si pomyslel: ,,Panecku, to ze mé udéld bohdce.”, ale jen jsem si kdesi hial a opatroval ten
napad. Ne, Ze by to mohl byt bestseler, ale snad bych tim mohl pokryt naklady na tisk mych knih. A
tak se neustdle blocek vyvijel v néco, co by mohli pouzivat i ostatni (ackoliv toto je poprvé, co je
publikovan). Tu ¢ast, ktera se vyvijela nejvice, jsem nazval mUj Mind-jogging list (doslovné preloZzeno
Seznam béhu pro zdravi mého mysleni. Pozn. prekladatele).

Vétsina nadsenct do vina pochopi inspiraci pro tuto c¢ast. Kolikrat jste pozvedli vino, okamZité cosi
rozeznali, a fekli si: ,,Znam tuhle vini... ale co to je?” Kdybych dostal penny pokazdé, kdyz tohle
dilema nuti degustatory odbéhnout k dvacetiminutové diskusi, byl bych milionafem. Typicky vSechny
druhy navrha nevedou nikam blizko cile az do chvile, kdy nékdo kdpne na to spravné aroma, pokud
mame to Stésti. To je pak takovy pocit uspokojeni jako kdyz Vas nékdo poskrabe na misté, kam si
nemUzZete dosahnout.

At je to jak chce, neidentifikovatelné svrbéni viiné muze byt jednoduse podrbano: pokud se nad tim
zamyslite, aroma neni problém, je to jen nase neschopnost k nému pfiradit to sprdvné jméno. Prece
jen ale to néco, co rozezni zvonek rozpoznani, musi byt divérné znamé. Nehledé na mucivé patrani

to se vsi pravdépodobnosti bude néjaka kazdodenni viing, nic obskurniho, vzacného ¢i esoterického.

Reseni, s kterym jsem pfigel, bylo velmi jednoduché: sestavit si seznam ovoce, kvétin, kofeni, ofechl
atd., aby aZ pristé narazim na néjaké vyrazné aroma, tak jen pobézim prstem dolli po tom pfislusném
seznamu, dokud si to mUj mozek nespoji s tim, co to bylo. A vite co? Funguje to a fungujetoiu
kazdého, koho jsem nahodné potkal a byl postizen syndromem ,, Tu vlni zndm...“

Vino obsahuje mnohé chemické slouceniny, které mohou byt pfifazeny ke kazdodennim vinim, a ty
ani nemusi mit nic spole¢ného s vinem samotnym (jako tfeba diacety! - viz BUTTER -mdslo). Ale
vétsSina vin nenabizi jen jediné charakteristické aroma plvodné nespojované s vinem, a par vin
dokonce evokuje vice nez tfi nebo ¢tyfi. Kvili kvétinovym romantm v nékterych degustacnich
poznamkach byste pak mohli opomenout zamyslet se nad tim, Ze vydava opravdové aroma potpourri
(smés susenych aromatickych kvétin - pozn. prekladatele). Avsak moZnost mnoha aromat
vycnivajicich jedno pres druhé je pfilis vzdalend, aby musela byt brana do tvahy. (To se mi skoro



nechce véfit :-) - pozn. prekladatele).

Jenom kdy? jedna nebo dvé komponenty dominuji, pak Ize rozlisit charakteristické aroma. Dokonce i
pak to kazdy nedokaze: kazdy mame odliSny prah, kdy tyto slozky jsme schopni detekovat. Faktem je,
Ze ¢im vice aromat mezi sebou soupefi, tim méné se stavaji zfetelnymi. Vezméte jakoukoliv
degustacni poznamku, kterd obsahuje tucet aromat plvodné nespojovanych s vinem a pouZijte ji jako
recept. Dejte vSechny tyto ingredience do mixéru, dikladné emulgujte, a pak pozadejte kohokoliv, at
pficuchne a identifikuje vSech dvanact aromat.

Kdyz jsem presné urcoval jednotliva charakteristicka aromata, dostaval jsem se do diskusi s enology o
tom, co by mohlo byt jejich moznou pfic¢inou. A tak jsem zacal seznam doplfiovat aktivnimi
chemickymi slou¢eninami zodpovédnymi za jednotlivé viiné. Pozdéji jsem tyto latky prezkusoval a od
té doby i zacal studovat dokumentaci vztahujici se k nim. Vysvétlujici pozndmky zacaly narUstat.

Po patnacti letech tohoto putovani jsem potésen sdilet tento ,Mind-jogging list” s ndvstévniky
www.wine-pages.com. Pripojil jsem vicejazycné preklady (zachrana kdyz se béhem celodenni

narocné degustace zmitam v popisu bezového kvétu portuglaskému enologovi) a tento seznam pak
mUzZete vytisknout pro svou vlastni potfebu. Jesté upozornéni: pfiklady aromat, které jsem dal do
seznamu, jsou spiSe vysledek mé vlastni pfirozené zvidavosti nez touhou nékoho vzdélavat o nééem,
co mze byt ovlivnéno mnoha proménnymi. V neposledni fadé rlznymi prahy vnimavosti, které
vsichni mame pro detekovani téchto slozek.

KVETINOVE VUNE:

ACACIA - akat nebo akiacie (slovnik pripousti oboji preklad a ja si nejsem jist, jak moc se lisi viiné
zdejsich bélokvétych akatl od viné Zlutych kulovitych kvétl akacie, z které se vyrabi arabska guma -
pozn. prekladatele).

Acacia (F) Akazie (G) Acacia (I) Acacia (S)

Kvétinové autolytické aroma pravé odstfeleného Sumivého vina.

Methyl p-tolylketon

APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablon

Fleur de pommier (F) Apfelbliten (G) Fiori di melo (I) Flor del manzano (S)
Mlady Riesling a Champagne.

anyzovd kyselina, amylacetadt

CARNATION - karafiat

Oeillet (F) Nelke (G) Garofano (l) Clavel (S)

Jedna ze ctyrech olfaktorickych vad znamych souhrnné jako ,fenolicky” charakter, zplsobena
enzymatyckou dekarboxylaci dvou skoficovych kyselin kvasinkami.

Vinyl-4-guajakol

ELDERFLOWER - bezovy kvét
Fleur de sureau (F) Holunderbliten (G) Fiore della bacca di sambuco (I) Flor del sauco del satco (S)


http://www.wine-pages.com/

Slusny vyraz pro 'kocic¢i chcanky', tato extrémni forma bylinnosti mliZze byt nalezena v mnoha
hroznech pokud jsou sklizeny nedozralé, konkrétné Sauvignon Blanc, ale muzZe také byt u Sémillonu a
Cabernetd.

Pyraziny.

FLORAL - kvétové

Floral, floraux (F) Blumenbukett (G) Sapore di fiori (1) Aflorado(S)
VSeobecné kvétinové aroma, obycejné lehké a osvézuijici.

Linalol, 2-fenylethanol, methyl 2-methylpropanodt, riizné aldehydy

FLOWERY- FRUITY - kvétinové-ovocné

Fleuri-fruité (F) Blumig-fruchtig (G) Fiorito-fruttato (l) Aflorado-afrutado (S)

Z hlediska vyvoje vina mlze byt toto popisovano jako ,, nékolik mésicli navic lahvového zrani“ néz
kvétové

beta-damascenon, ethylhexanodt

GERANIUM - muskat, pelargonie

Géranium (F) Geranie (G) Geranio (l) Geranio (S)

Kyselina sorbova (konzervant ktery zabranuje opétovnému zacatku kvaseni u sladkych vin, ale nema
zadny efekt na jejich bakterialni aktivitu) bez dostate¢ného mnozstvi oxidu siticitého ma sklon ke
Stépeni bakteriemi mlééného kvaseni, coZ zpUsobuje silny muskatovy odér (2-ethoxy-3.5-hexadien),
ackoliv i jiné substance mohou produkovat podobnou vini, tfeba ty, které vznikaji béhem oxidace
geraniolu (staré Asti).

Hexa-2,4,dienol, 2-ethoxyhexa-3,5-dien, glycyrrhyzin, geraniol dehydrogendza

LAVENDER - levandule

Lavande (F) Lavendel (G) Lavanda (I) Espliego (S)

Australské Rieslingy maiji ¢asto lipovy a levandulovy charakter, ten druhy je casto pfisuzovan
pridavkiim pektolytickych enzymu k volnym aromatickym terpendm ve viné.

Linalylacetat

LILAC - Sefik

Lilas (F) Flieder (G) Lilla (1) Lila (S)

Nachazen v nékterych bylinnéjsich cervenych a peprnatych vinech z Rhény. Mize byt zesilen v
odridé Muscadine.

alfa-terpineol

LILY OF THE VALLEY - konvalinka

Muguet (F) Maiglockchen (G) Mughetto (1) Lirio del valle (S)
Gewdirztraminer z Nového svéta.

Linalol

LIME TREE (LINDEN) - lipa
Tilleul (F) Lindenbaum (G) Tiglio (1) Tilo (S)
Mlady Riesling.



Hotrienol

MAGNOLIA - magndélie

Magnolia (F) Magnolie (G) Magnolia (I) Magnolia (S)

Charakter odridy Muscadine ve skute¢nosti nazyvané Magnolia, toto vyrazné kvétinové aroma muze
byt téZ nalezeno ve vinech vyrobenych z jinych hrozn(.

Geranylaceton

ORANGE BLOSSOM - pomerancovy kvét

Fleur d'oranger (F) Orangenbliiten (G) Fiori d'arancio (I) Azahar (S)
Mladistvy suchy Muscat

Anyzovd kyselina, limonen, citronelol

ROSE PETAL - rtiZové platky

Pétale de rose (F) Rosenblatt (G) Petalo di rosa (I) Pétalo de rosa (S)

RGzZovy oxid je ¢astecné zodpovédny za kvétinovou stranku Gewdrztramineru.

Cis-riZovy oxid, geraniol, nerol, iron, citronelol, citronelylacetdt, beta-damascenon, 2-fenylethanol

VIOLET - filaka

Violette (F) Veilchen (G) Violetta (I) Violeta (S)

Nachazeny jako souédst hedvabného zavéru v mnoha €ervenych vinech, konkrétné Malbecu a v
mensi mife ve vinech z Graves.

lonony

OVOCNE A ZELENINOVE:

APPLE - jablko

Pomme (F) Apfel (G) Mela (I) Manzana (S)

Vsudyptitomné ve svézich mladych bilych vinech vyrobenych z ne pfilis prezralych, ale téz ne nutné
nedozralych hroznd.

Amyl nebo isoamyl acetdt, ethylacetdt, ethyl n-butanodt, fenylethylacetdt, diethylmalondt, methyl-3-
ethyl-butanodt, 1,5-dodekanolid

Viz téZ APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablon, APPLE PEEL - jable¢na slupka, GREEN APPLE - zelené
jablko, STEWED APPLE - kompotované jablko

APPLE PEEL - oloupana jablecna slupka

Pelure de pomme (F) Apfelschale (G) Buccia di mela (I) Piel de manzana (S)

Charakter jablecné diené.

Ethylhexanodt, n-hexyl, n-butanodt, hexylhexanodt

Viz téZ APPLE BLOSSOM - rozkvetld jablor, APPLE - jablko, GREEN APPLE - zelené jablko, STEWED
APPLE - kompotované jablko

APRICOT - merunka
Abricot (F) Aprikose (G) Albicocca (I) Albaricoque (S)



Klasicky odridovy charakter Viognieru, ale také nachazeno u Rieslingu, Champagne a jinych.
Merurikové jadérko (noyau d'abricot) je mnohem komplexnéjsi viiné .
1,4-decanolide, amylpropanodt

BANANA - banan

Banane (F) Banane (G) Banana (l) Platano (S)

Amyl nebo isoamylacetat, téZ znamy jako "Bananovy olej" ¢i "Hruskovy olej", je charakteristicky pro
bila vina z chladného regulovaného kvaseni a pro ¢ervena vina, ktera prosla karbonickou maceraci
(napf. Beaujolais Nouveau), zatimco pronikavéjsi bananovy charakter nachazeny v pachuti jistych
alsaskych vin je predzvésti kofenitosti lahvové zralych vin.

Amyl nebo isoamylacetdt, ethylacetdt, ethylbutyrdt, 1-fenylethylacetdt, 1,5-dodekanolid

BLACKBERRY - ostruZina

Midre (F) Brombeere (G) Mora di rovo () Zarzamora (S)
Vyzraly Pinot Noir.

Ethylkaprylat, ethylhexanodt, ethylbutyrdt, amylpropiondt

BLACKCURRANT - ¢erny rybiz

Cassis (F) Schwarzea Johannisbeere (G) Ribes nero (1) Grosella negra (S)

Obycejné atraktivni aroma, ale mize byt i merkaptanovou vadou, a v tom pfipadé se cerny rybiz
pozdéji preméni v cesnekovy zdpach.

Ethylacetdt, ethyformidat, Merkaptohexan-1-ol

BLUEBERRY - bortivka

Myrtille (F) Heidelbeere (G) Mirtillo (1) Mirtillo (S)

TéZ nazyvano jako bilberry nebo whortleberry, borlvky jsou mnohem mékdi, vice navonéné, ale
méné intenzivni nez Cerny rybiz.

Pravdépodobné hexanodt

CHERRY - tieseii nebo visen

Cerise (F) Kirsche (G) Ciliegia (I) Cereza (S)
Klasicky Pinot Noir z chladného klimatu.
Benzaldehyd-kyanohydrin

CITRUS FRUIT - citrusy

Agrume (F) Zitrusfrichte (G) Agrumi (l) Citricos (S)

Cast ze svéii komplexity mnoha mladych bilych vin. Casto vice komplexni nez jednotlivé citrusové
plody.

Limonen, citronelol, linalol

CRANBERRY - brusinka
Canneberge (F) Preiselbeere (G) Ossicocco (l) Arandano (S)

Hodné v tfesrio-malinovych skalach ovocnych vini, brusinka mlze byt nalezena v Syrahu z chladného
klimatu nebo v bylinnych Merlotech z Nového svéta.



Furfural, 1-butanol

DRIED FRUIT - suSené ovoce

Fruits secs (F) Trockenfriichte (G) Frutta secca () Frutas secas (S)

Nachdzeno ve vinech ze sluncem vysusenych hrozn( (napft. italské Recioto), téz ve fortifikovanych
jako tfeba australsky Muscat.

FIG - fik

Figue (F) Feige (G) Fico (I) Higuera (S)

Cast komplexity nékterych vyzralych jemnych bilych vin.
Ethylpropionadt, isobutylacetdat

GOOSEBERRY - angrest

Groseille a maquereau (F) Stachelbeere (G) Uva spina (I) Grosella espinosa (S)

Klasicky odridovy charakter Sauvignonu Blanc, zvlasté pokud vyrostl v Marlborough na Novém
Zelandu. Vyzaduje vyzralost a relativné vysokou hladinu kyseliny vinné. MUze byt zd(irazriéno
schopnostmi kvasinek jako tfeba Zymaflore VL3.

4MMP (4-merkapto-4-methylpentan-2-on)

GRAPE - hroznové vino

Raisin (F) Traube (G) Uva (1) Uva (S)

Malo vinnych hroznd méa hroznovou chut. Muscat byva hlavni vyjimkou.
Ethylkaprylat, ethylheptanodt, ethylpelargondt

GRAPEFRUIT

Pamplemousse (F) Pampelmuse (G) Pompelmo (I) Pomelo (S)
Nachdzen v Gewiirztramineru, Scheurebe nékdy v Chardonnay.
Merkaptohexan-1-ol, nerol

GREENGAGE - ryngle

Reine-Claude (F) Reineclaude (G) Regina Claudia (I) Claudia (S)
Chenin Blanc z Loiry.

4-MMP (4-merkapto-4-methylpentan-2-on)

GREEN APPLE - zelené jablko

Pomme verte (F) Griiner Apfel (G) Mela verde () Manzana verde (S)

Nezralost, obycejné v chuti, jako protiklad k hutnému a presto vyzralému ovocitému aroma jablka
Granny Smith.

Jablecnd kyselina, acetaldehyd, hexanodt

Viz téz APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablon, APPLE - jablko, APPLE PEEL - jable¢na slupka, STEWED
APPLE - kompotované jablko

LEMON - citrén
Citron (F) Zitrone (G) Limone (I) Limén (S)
Naznacuje jednoduchou komer¢ni kvalitu pokud neni soucasti mnohem komplexnéjsi viing, jako



tfeba citrusy nebo citronové-dubové.

Kyselina citronovd, neral, limonen, citral, linalol

Viz CITRUS FRUIT - citrusy, GRAPEFRUIT, LEMONY OAK - citrusovy dub, LIME - limetka, ORANGE -
pomeranc

LIME - limetka

Citron vert (F) Limone (G) Limetta (1) Lima (S)

Meékci, jemnéjsi a komplexnéjsi néz citron; nachazena v australském Rieslingu a Sémillonu.
Nerol

LYCHEE - lici

Litchi (F) Litschi (G) Litchi (1) Lichi (S)

Cast Gewiirztraminerového odréidového aroma, mezi rizovymi platky a kofenim.
Cis-riZovy oxid

MANDARIN - mandarinka
Mandarine (F) Mandarine (G) Mandarino () Mandarina (S)

vvvvvv

Undekanol

MELON - Zluty meloun (to, cemu fikdme meloun my, je v angli¢tiné ,water melon“ nebo v Americe
»Citrus melon“. Pozn. prekladatele)

Melon (F) Melone (G) Melone (I) Melén (S)

Zluty meloun s tropickym ovocem mize byt soucasti charakteru Chardonnay z teplého klimatu, ale s
jablkem a hruskou to bude jednoduse néjaké Skrobové amyl-aroma.

Trans 2,4-nonadienal, Amyl nebo isoamylacetdt

MUSCAT - muskat

Muscat (F) Muskatraube (G) Moscato () Moscatel (S)

Toto svéZi hroznové aroma muskatovych hrozni je aromaticka charakteristika, ktera mize byt
nalezena i v jinych vinech nezZ v téch vyrobenych z muskatovych hroznd.

kombinace geraniolu, linalolu a nerolu

ORANGE - pomeranc

Orange (F) Orange (G) Arancia (I) Naranja (S)

Mnoho bilych vin, konkrétné Muscat a Riesling. Fortifikovana.
Limonen, citronelol, linalol, methyloktanodt, 2-undekanon

PASSION FRUIT - mucenka, neboli passiflora, neboli maracuja

Fruit de la passion (F) Passionsfrucht (G) Frutto della passione (I) Pasionaria (S)
Sauvignon Blanc z Nového svéta.

Merkaptohexanol

PEACH - broskev
Péche (F) Pfirsich (G) Pesca (I) Melocotdn (S)



Vyzraly Riesling, pochazejici z Rheingau jako typicky ptredstavitel Chardonnay z Nového svéta.
Piperonal, undekalakton, ethylformidt, 1,4-dekanolid, 1,5-dekanolid

PEAR - hruska

Poire (F) Birne (G) Pera (I) Pera (S)

Amyl nebo isoamyl acetat, téZ znamy jako "Bananovy olej" ¢i "Hruskovy olej", je charakteristicky pro
bila vina z chladného regulovaného kvaseni a pro ¢ervena vina, ktera prosla karbonickou maceraci
(napf. Beaujolais Nouveau).

Amyl nebo isoamylacetdt, ethylacetdt, fenylethyl acetdt, 1,5-dodekanolid

PINEAPPLE - ananas

Ananas (F) Ananas (G) Ananas () Pifia (S)

Casto nachazen v Chardonnay z Nového svéta. Mdze té? indikovat botrytické hrozny.
Ethylbutanodt, ethylkapryldt, ethylhexanodt, ethylbutyrat, methyl 3-methylthiopropiondt,
amylpropiondt

PLUM - Svestka

Prune (F) Pflaume (G) Prugna () Ciruela (S)

Vétsinou spojovana s ¢ervenymi viny, konkrétné a Cabernet Sauvignonem a Syrahem.
Methylbutanodt

PRUNE - susena Svestka

Pruneau (F) Backpflaume (G) Prugna secca (I) Ciruela pasa (S)
Italska ¢ervena.

Methylbenzodat

QUINCE - kdoule

Coing (F) Quitte (G) Cotogna (1) Memobirillo (S)
Klasické reduktivni aroma.

Dimethylsulfid, dimethyldisulfid

RAISIN - rozinky
Raisin sec (F) Rosine (G) Uva passa (l) Pasa (Sp)
Fortifikovana vina, konkrétné Muscat. Zhrozinkovatélé hrozny!

RASPBERRY - malina

Framboise (F) Himbeere (G) Lampone (I) Frambuesa (S)

Bylinnd a pfitom ovocna, malina je klasicky mlady Syrah z chladného klimatu. TéZ nalézadna v Pinot
Noir (ponékud teplejsiho klimatu nez s tfesriovou vuni). U jinych odrid muze signalizovat pfilis silny
vzrust (,,an over-vigorous canopy” - jestli nékdo vi, co to znamen4, at se mi ozve - Pozn. prekladatele).
Kombinace ethylacetdtu, ethylformiatu a riznych kyselin a estert

REDCURRANT - cerveny rybiz
Groseille rouge (F) Johannisbeere (G) Ribes rosso (1) Grosella roja (S)
Mlady Pinot Noir, pravdépodobné z chladného klimatu.



RHUBARSB - rebarbora (rever)

Rhubarbe (F) Rhabarber (G) Rabarbaro (1) Ruibarbo (S)

Nékteré kvasinky (napf. Lalvin 71B-1122) maji tendenci produkovat ovocitost podobnou rebarborte,
specialné ve vinech, které prosly karbonickou maceraci.

STEWED APPLE - kompotované jablko

Pomme en compote (F) Apfelkompott (G) Mela cotta (I) Compota de manzana (S)

Vyraznéjsi nez jednoduché Skrobnaté jablecné aroma.

beta-damascenon

Viz téZ APPLE BLOSSOM - rozkvetld jablon, APPLE - jablko, APPLE PEEL - jable¢na slupka, GREEN
APPLE - zelené jablko

STRAWBERRY - jahoda

Fraise (F) Erdbeere (G) Fragole (l) Fresa (S)

Kalsicky vyzraly Pinot Noir. Hybridy Castor a Pollux téZ voni po jahodach, ale to miZe byt az Unavné a
presycujici.

Furaneol, ethylacetdt, ethylbutyrdt, ethylformidt, ethylhexanodt, methylcinamdt

SUMMER FRUITS - ¢ervené bobulové ovoce, letni ovoce

Fruits rouges (F) Sommerfriichte (G) Frutti di bosco (1) Frutas del bosque (S) (podle mne ,fruttti di
bosco” znamena spis lesni ovoce - pozn. prekladatele)

Budto komplexnéjsi nebo méné charakteristickd smésice malin, jahod, ostruzin a ¢erného rybizu.
Ethylacetdt, ethylbutyrdt (jak mizZe byt smés dvou sloucenin komplexnéjsi neZ smés sloucenin Sesti u
jahody trochu nechdpu :-) - pozn. prekaldatele)

TOMATO - rajce

Tomate (F) Tomate (G) Pomodoro (I) Tomate (S)

Vané vyzralych rajcat mize byt nalezena v nékterych bilych (Sylvaner) a ¢ervenych (Merlot, Pinot
Noir rlzna italska) vinech.

Trans-2-pentanal

TROPICAL FRUIT - tropické ovoce

Fruits tropicaux (F) Tropenfrucht (G) Frutta tropicale (I) Fruta tropical (S)

Obycejnsi bild z Nového svéta, konkrétné Chardonnay, ale muze byt téZ ve vinech ze svéta ,starého”,
dokonce i v Champagne (od Sézanne).

beta-damascenon

ASPARAGUS - chrest

Asperge (F); Spargel (G) Asparago (I) Esparrago (S)

Pfehnané pyrazinovy charakter ¢asto nachazeny v Sauvignon Blanc, chrest se vyviji pouze starnutim.
Ve viné bez pyrazinového charakteru to bude dimethyldisulfid.

2-Methoxy-3-isobutylpyrazin, dimethyldisulfid

BEETROOT - Cervena fepa



Betterave (F) Rote Beete (G) and Barbabietola (I) Remolacha (S)

Zemito-vegetalni character, obycejné jako néjaka vada, Pinot Noir jako nejpravdépodobné;si
pfijemce a geosmin (nalezeny v fepé) nejpravdépodobnéjsi vinik.

Geosmin, 2,5-dimethylpyrazin, 3- isobutyl-2-methoxypyrazin, 2-ethyl-2,4-dimethylthiazol

BELL PEPPER - paprikovy lusk

Poivron (F) Paprikaschote (G) Peperone (l) Pimiento (S)

Zeleny pept, sladka paprika, nové koreni a kayensky pepfr - toto je klasicky charakter Sauvignonu
Blanc a Cabernetu Franc, odvozeny od pyrazinu. TéZ pfiznak bujného vzristu (,,canopy vigour” -
nejsem si jisty, Ze jsem preloZil spravné - pozn. prekladatele) u Cabernet Sauvignonu. Zemitéjsi aroma
paprikového lusku mlze pripominat TCA (2,4,6-trichloranisol - tzv. , korek ve viné“ - pozn.
prekladatele), ale mGze byt i specificky methoxypyrazin (2-methoxy-3-isopropylpyrazin).
2-Methoxy-3-isobutylpyrazin

BROADBEAN - bob (obecny ¢i korisky)

Féve (F) Bohne (G) Fava (1) Haba (S)

Typické aroma Sauvignonu Blanc, které lezi mezi paprikovym luskem a ¢erstym zelenym hraskem. Téz
nalezeno v Cabernet Sauvignonu.

2-Methoxy-3-isobutylpyrazin

CABBAGE - zeli nebo kapusta (jsme snad jediny narod, ktery ma pro tyhle zeleniny dvé rizna slova?
Pozn. Prekladatele)

Chou (F) Kohl (G) Cavolo (I) Col (S)

Merkaptanova vada nalezend v nefiltrovanych vinech, kterd nebyla vyrobena pfili$ hygienicky. Varena
kapusta (zeli) je pravdépodobné methional, ktery je zodpovédny za vétSinu reduktivnich vad, zvlasté
u bilych vin.

Methional, methionol, methanethiol, DES (dimethylsulfid)

CAPSICUM - kayensky pepf¥ (palivé papricky)
Viz BELL PEPPER - paprikovy lusk

CAULIFLOWER - kvétak

Chou-fleur (F) Blumenkohl (G) Cavolfiore (I) Coliflor (S)

Silnéji vonici merkaptanova vada nez kapusta (zeli). Odér vareného kvétaku pochazi z akroleinu a
jeho plivod je z bakteriemi infikovaného vadného kusu.

Akrolein, 2-methylthio-ethanol

CELERY - celer

Céleri (F) Sellerie (G) Sedano (I) Apio (S)
Je kuriositou kdykoliv je nékde nalezen.
3-Butyliden

CORN-ON-THE-COB - kukuficny klas
épi de mais (F) Maiskolben (G) Pannocchia di granturco (I) Mazorca de maiz (S)
Kukufi¢ny klas prechazejici v chrest je vada vazané siry (,fixed-sulphur fault”).



DMS (dimethylsulfid)

CUCUMBER - okurka

Concombre (F) Gurke (G) Cetriolo () Pepino (S)
Méné vyzrdla verze Zlutého melounu.
Trans-2-nonenal

GARLIC - cesnek

Ail (F) Knoblauch (G) Aglio (I) Ajo (S)

Toto aroma se muZe vyvinout z pfehnané silného aroma ¢erného rybizu, které je rovnéz
merkaptanova vada nebo vada vazané siry.

DES (diethylsufid), DEDS (diethyl-disulfid), ethanethiol, thiofen

GARLIC TASTE - ¢esnekova chut

Ailliacé (F) Knoblauchge-schmack (G) Sapore di aglio (I) Con sabor a ajo (S)

Pokud stejné, jak voni, i chutna po ¢esneku, nebo jesté vice, vada je pak urcité merkaptanova.
4-methylthiobutan-1-ol

GREEN PEPPER - zeleny pepf¥
Viz BELL PEPPER - paprikovy lusk

MUSHROOM - houby

Champignon (F) Champignon (G) Funghi (1) Champifién (S)

Pokud je houbové aroma svézi a pfijemné v uleZzelém Champagne, je to akceptovatelna
charakteristika lahvového starnuti, ale pokud je suché a zatuchlé, je to definitivné TCA - korkova
vada. V botrytickém viné muze byt houbovy charakter kvlli neobycejné vysokému obsahu 3-
oktenolu.

TCA (2,4,6-trichloroanisol), 3-oktenol

ONION - cibule

Oignon (F) Zwiebel (G) Cipolla (I) Cebolla (S)

Merkaptanova vada nebo vada vazané siry (,fixed-sulphur fault”). RGzné mozZnosti, ale pokud je
intenzivni a ptipalend, pak je to DMDS.

DES (diethylsulfid), DMDS (dimethyldisufid), ethanethiol, s-ethylacetothiodt

PEA - hrach

Petit pois (F) Erbse (G) Piselli (1) Guisante (S)

Aroma cerstvého zeleného hrasku nachazené v Sauvignonu Blanc je blizsi bobu (,,broadbean®) nez
konzervovany hrasek nebo chrest, ale vyviji se touto cestou lahvovym zranim.
2-Methoxy-3-isobutylpyrazin

POTATO - brambor

Pomme de terre (F) Kartoffel (G) Patate (I) Patata (S)

Aroma ¢i chut bramborovych slupek je obyéejné nepravem svadéno na TCA (korkovou vadu), ale
byva to spi$ geosmin (zodpovédny za zemitou viini v fepé) nebo pyrazin. Varené brambory jsou



vadou vazané siry (,fixed-sulphur fault”).
Geosmin, 2,5-dimethylpyrazin, methional 3-methyl-1-propanol

SAUERKRAUT - kyselé zeli

Choucroute (F) Sauerkraut (G) Crauti (I) Chucrut (S)
MIécna viiné z nadmérného malolaktického kvaseni.
Kyselina mlécna

SWEET PEPPER - sladka paprika (kofeni)
Viz BELL PEPPER - paprikovy lusk

TRUFFLE - lanyz

Truffe (F) Tartufo (l) Triffel (G) Trufa (S)

Je to soucast komplexity jemnych vin nebo sirna vada?
Dimethylsulfid

VEGETAL - rostlinné, vegetalni, zeleninové

Végétal (F) Vegetal (G) Vegetale (l) Vegetal (S)

Ackoliv to nezni ve spojeni s vinem atraktivné, vegetalni charakter muize byt jak negativni, tak
pozitivni.

Trans-2-hexenol

HERBALNI, BYLINNE, PRYSKYRICNE A KORENITE:

ANISEED - anyz

Anis (F) Anis (G) Anice (1) Anis (S)

Toto korenité-bylinné aroma muZe byt nalezeno ve vinech témér jakéhokoliv stylu.
Anethol

BASIL - bazalka
Basilic (F) Basilikum (G) Basilico (1) Albahaca (S)
Casto ve vinech z Provence, Spanélska a Itélie.

BLACK PEPPER - cerny pepf

Poivre noir (F) Schwarzer Pfeffer (G) Pepe nero (I) Pimienta negra (S)

Klasicky Syrah. Pravdépodobné pyrazinovy charakter nafouknuty hroznovou zralosti. Rizné pyraziny?
Viz téZ WHITE PEPPER - bily pepf

BLACKCURRANT LEAF - list cerného rybizu
Viz CURRANT LEAF - rybizovy list

CAMPHOR - kafr
Camphre (F) Kampfer (G) Canfora (I) Alcanfor (S)
Predcasné zestarla Cervena.



Vitispiran

CHIVE - pazitka, Snitlik

Ciboulette (F) Schnittlauch (G) Erbe cipollina (1) Cebolleta (S)
Merkaptanova vada.

4-Methylthiobutan-1-ol

CINNAMON - skofice

Cannelle (F) Zimt (G) Cannella (I) Canela (S)

Skoficové stopy lze najit jak v ¢ervenych (konkrétné v Syrahu a Cabernetu Sauvignon) tak v bilych
(Gewdirztraminer, francouzsky Sauvignon Blanc) vinech.

Cinnamaldehyd

CLOVE - hiebicek

Girofle (F) Nelke (G) Garfano (l) Clavo (S)

Casto soudast korenité komplexity propdjéené toustovanym dubovym sudem. V h¥ebicku byl nalezen
eugenol.

Eugenol, 4-vinylguajakol

CURRANT LEAF -rybizovy list

Feuille de groseille (F) Johannisbeer-blatt (G) Foglia del ribes (I) Hoja de la grosella (S)

Velka fiznost a/nebo nedozrélost, specialné u Cabernet Sauvignonu, Sauvignonu Blanc a Sémillonu.
Merkaptopentan-2-on, rtizné pyraziny

EUCALYPTUS

Eucalyptus (F) Eukalyptus (G) Eucalyptus () Eucalipto (S)

Pravdépodobné nachazené v australskych cervenych z hrozn, které vyrostly v bezprostredni blizkosti
eukalyptovych stromd, ale mlze byt nalezeno i v mnoha jinych cervenych z Nového svéta, konrétné v
kalifornskych Cabernetech.

Eukalyptol

FENNEL - fenykl

Fenouil (F) Fenchel (G) Finocchio (I) Hinojo (S)
Nalezen v mnoha bilych i cervenych.
Anethole

GINGERBREAD - zazvor
Pain d'épice (F) Lebkuchen (G) Pan di zenzero (1) Pan de jengibre (S)
Klasické aroma lahvoveé vyzrdlého Gewdlirztramineru.

GRASSY - travnaté

Herbeux (F) Grasig (G) Erbosa (1) Herbosa (S)

Kombinace zralosti a svéZesti v Sauvignonu Blanc, Colombardu atd.
Hexanedienol, cis-hexenal, rtizné pyraziny



HERBACEOUS - herbalni, bylinng, rostlinna

Herbacé (F) Krautig (G) Erbaceo (I) Herbaceo (S)

Ztetelna bylinnost je pfiznakem nedozralosti nebo pfilis bujného rlstu (,,over-vigorous canopy”),
ackoliv umirnéna bylinnost mizZe nékterym vinim dodat atraktivni rozmér (Sauvignon Blanc,
Colombard, Petit/Gros Manseng, Cabernet Sauvignon/Franc atd.).

Rizné pyraziny

HERBAL - bylinkové
Viz specificka BASIL - bazalka, MINT - mata, PEPPERMINT - mentol, TARRAGON - estragon

MINT - mata

Menthe (F) Minze (G) Menta (l) Menta (S)

Mnoho Cervenych z Nového svéta, konkrétné Napa Cabernet Sauvignon.
I-karvon

PEPPERMINT - mata peprnd, mentol, ,,peprmit*

Menthe poivrée (F) Pfefferminze (G) Menta piperita (l) Hierbabuena (S)

Silnéjsi, palCivéjsi verze maty, je méné bézna, ale mlze byt v nékterych australskych Shirazech.
Menton, mentol, mentylacetadt

PEPPERY - pepinaté
Viz specificka BLACK PEPPER - cerny pepf, PEPPERY-HERBACEQUS - pepfnaté bylinna, WHITE PEPPER

- bily pept

PEPPERY HERBACEOUS - pepinaté-bylinné

Poivré-herbacé (F) Pfefferig-krautig (G) Pepato-erbaceo (I) Pimienta-herbacea (S)
Méné tvrda forma chuti tfapin, tato charakteristika mizZe byt v ¢ervenych, ktera kvasila
neodstopkovana, jako tfeba Pinot Noir, a dokonce v Champagne.

Hexanol, hexenaly, riizné pyraziny

PINE - borovice

Pin (F) Kiefer (G) Pino (l) Pino (S)

Borova pryskyfice pfidavana do Retsiny.
alfa-pinen, alfa-terpineol, terpinolen

SPEARMINT - mata kaderava ci klasnata

Menthe verte (F) Griine Minze (G) Menta verde (1) Menta verde (S)
Cervena z Nového svéta.

I-karvon; karvakrol

SPICY - koreni

Epicé (F) Wiirzig (G) Piccante (I) Picante (S)

AcC obecny termin, korenitost je velmi specificka vinna charakteristika, ktera se zvyraznuje lahvovym
zranim, Naproti tomu taniny ze slupek davaji kofenitosti pal€ivy, kontaktni dojem v zavéru. Hlavné
Gewdlirztraminer, ale téz Pinot Gris. Eugenol se vyskytuje v bobkovém listu, hfebicku a novém kofeni.



Cinamaldehyd, eugenol, 4-vinylguajakol, anethol, methylsalicyldt, hexenaly, rtizné pyraziny and
terpeny.

viz specifickd CINNAMON - skofice, CLOVE - hiebic¢ek, GINGERBREAD - zazvor, SMOKY-SPICY -
koufové-korfenité

STALKY - tfapiny

Go(t de rafle (F) Kammig (G) Sapore di picciolo () Entallecido (S)

Zelen3, taninové-bylinna suchost, ktera maze byt nékdy chybné zaménéna za TCA (korkovou pachut).
Hexanol, hexenaly

STEMMY - stopky
Viz STALKY - tfapiny

TARRAGON - estragon (pelynék kozalec)
Estragon (F) Estragon (G) Estragone (l) Estragdn (S)
Jista vina z Provence.

TOMATO LEAF - rajcatovy list

Feuille de tomate (F) Tomatenblatt (G) Foglia del pomodoro (I) Hoja del tomate (S)
Vyrazné aroma Sauvignonu Blanc, jehoz stava byla dmysIné zoxidovana pred kvasenim
2-isobutylthiazol

WHITE PEPPER - bily pep¥

Poivre blanc (F) WeiRer Pfeffer (G) Pepe bianco (l) Pimienta blanca (S)

Na prach suchy chutovy viem bilého pepfe je nejznamé;jsi u Spickovych Griner Veltliner z rakouského
Wachau.

DUB, MLEKARNA, ORECHY A DALSI AROMATA:
Toto je zdaleka nejobsahlejsi oddil a nahodou obsahuje vétsinu vad a nevitanych aromat.

ACID DROPS - kyselé bonbény
Viz PEARDROPS - tvrdé dropsy

ALMOND - mandle

Amande (F) Mandel (G) Mandorla (1) Almendra (S)

Pokud neni zrovna malou soucasti komplexniho aroma, mandle m(zZe byt dosti jednoduché a nudné
aroma.

Acetoin, acetofenon, benzaldehyd, furfural, 5-methyl- furfural

Viz specifické BITTER ALMOND - horka mandle

AUTOLYSIS - autolyza
Viz Vysvétlujici poznamky

BAND-AID - naplast



Pansement adhésif (F) Heftpflaster (G) Cerotto (1) Tirita (S)

Vyrazny odér naplasti (nékdy prirovnavany k chirurgickym obvaziim nebo nemocni¢nimu pachu) je
pfirozené se tvofici tékavy fenol vznikly enzymatickou dekarboxylaci kvasinkami.

4-vinylfenol

BARNYARD - dvorek
Viz HORSE - kan

BEER-LIKE - pivni

Godt de biére (F) Bierartig (G) Gusto di birra (I) Acervezado (S)
Kvasnicni pivni odér mize byt vysledkem nedostatecného pretaceni.
Sirovodik v koncentraci blizké prahu vnimdni

BISCUITY - susenka, keks, cajové pecivo

Biscuité (F) Keksartig (G) Biscottato (I) Galetta (S)

V Champagne je susenkovost diky acetalu produkovaného autolyzou, kdy vino vyzrava na kvasinkach.
Acetal, heptenal

BITTER ALMOND - hotké mandle

Amande ameére (F) Bittermandel (G) Mandorla amara (1) Almendra amarga (S)

Benzaldehyd zodpovédny za charakter horkych mandli se pfirozené nachazi ve vinech, specielné v
téch, kterd jsou Sumiva nebo prosla karbonickou maceraci. Ale tyto pfirozené hladiny nejsou lidskym
patrem detekovatelné. A pokud jsou, bude zdroj mimo vino, jako tfeba Spatné aplikovana epoxidova
vrstva na vnitrku kvasnych tankd.

Benzaldehyd

BLUE CHEESE - syr s modrou plisni
Viz STILTON (Stilton je jeden z nejlepsich anglickych syrli - pozn. prekladatele).

BRAZIL NUT - paraorechy
Noix du Brésil (F) Paranuss (G) Noce del Brasile (1) Nuez del Brasil (S)
Klasicky ulezelé blanc de blanc ze Champagne.

BREAD - chléb

Pané (F) Brot (G)Crosta di pane (l) Pan (S)

Chlebovitost je pfiznakem zrani po odstrelu (degorzazi) v kvalitnich vinech ze Champagne, ale neni to
autolyticky charakter sdm o sobé.

Diacetyl, undekalakton, p-tolymethylketon

BRIOCHE - brioska (mensi sladké pecivo rGznych tvarti)

Brioche (F) Brioche (G) Brioche (1) Brioche (S)

Podobné chlebu, ale se sladkym dojmem, ktery je dan pravdépodobné davkou komponent.
Diacetyl, undekalakton, p-tolymethylketon

BUBBLE-GUM - Zvykacka



Chewing-gum (F) Kaugummi (G) Goma masticare () Chicle (S)

Banalnéjsi nez dropsy (,,peardrops®), toto Skrobnaté aroma je produktem karbonické macerace v
¢ervenych vinech nebo pfili§ chladného kvaseni bilych. Kéz by nikdy nebylo dopusténo v jemnych
vinech a ten nudny charakter dokonce ani v tom nejlevnéjsim tovaru.

Amyl nebo isoamylacetdt, ethylacetdt, fenylethylacetdt, 1,5-dodekanolid

BURNT MATCH - vypalena zapalka

Allumette brilée (F) Verbranntes Streichholz (G) Fiammifero bruciato (l) Cerilla quemada (S)
Relativné svézi viiné volné siry - v porovnani s vazanou, toto aroma napovida nedavno nalahvované
vino. Mélo by vyprchat po nékolikerém zakrouZeni vinnou sklenkou.

Volnd sira

BURNT RUBBER - spalena guma

Caoutchouc br(lé (F) Verbrannter Gummi (G) Gomma bruciata (I) Caucho quemado (S)
Témér vidy tézka merkaptanova vada.

2-Merkaptoethanol, thiofen-2-thiol, DEDS (diethyldisufid), 2-furanmethanethiol

Viz téZ RUBBER - guma

BUTTER - maslo

Beurre (F) Butter (G) Burro (1) Mantequilla (S)

Diacetyl je vedlejsi produkt malolaktického kvaSeni a téZ nahodou byva pouzivan v potravinarském
pradmyslu k tomu, aby margarinovou chut udélal maslovéjsi (protoze diacetyl je dominantni
aromatickou molekulou nalezenou v samotném masle).

Diacetyl, ethyllakdt, acetoin

Viz téZz BUTTERMILK - podmasli, BUTTERSCOTCH - mlécna karamela

BUTTERMILK - podmasli

Petit-lait (F) Buttermilch (G) Latticello (l) Suero de manteca (S)
PFilis dominantni malolaktické kvaseni. (Viz BUTTER - maslo).
Diacetyl, ethyllaktdt, acetoin

BUTTERSCOTCH - mlécny karamel (,toffifé“)

Caramel au beurre (F) Buttertoffee (G) Caramella di zucchero e burro (1) Dulce de azucar terciado con
mantequilla (S)

Ackoliv je bézné spojovano s velkymi v dubu Skolenymi Chardonnay, ktera prosla (pfipustme, Ze
mozna nadmérné) malolaktickym kvasenim a promichavanim kal(, zjevné mlécnékaramelové aroma
mUzZe byt téZ nalezeno i v jinych odridach a vinech, které se nikdy nedotkly dubu.

Diacetyl, ethyllaktdt, acetoin

CANDLE-WAX - svickovy vosk

Cire de bougie (F) Kerzewachs (G) Cera della candela () Cera de vela (S)

Svickovy vosk je nadmérné pouzivany k popisu, na druhou stranu to pravdépodobné mize byt
omluveno pro nadmérné mnozstvi svicek v nékterych sklepich. Aroma, které po sobé zanechavaji, je
nejzietelnéjsi (na rozdil od lanolinu, nejpouzivanéjsiho k popisu pro ty, kdo se odvolavaji na substanci
bez zapachu!).



Ethylkaprodt, ethylkapryldt

CANDY - bonboén

Bonbon (F) Bonbon (G) Confetto (1) Bombdn (S)

Dalsi Skrobnaté aroma.

Viz PEARDROP - dropsy.

Amyl nebo isoamylacetdt, ethylacetdt, fenylethylacetdt, 1,5-dodekanolid

CANDYFLOSS - cukrova vata

Barbe a papa (F) Zuckerwatte (G) Zucchero filato (I) Algoddn de azucar (S)

Rozmeér cukrové vaty v jednom ¢i vice aromat letniho ovoce mizZe byt nalezen v nékterych rosé,
nacervenalych (nebo plvodem z Nového svéta) blanc de noir vinech, kdyZ obsahuji jisté mnozstvi
zbytkového cukru.

3-hydroxy-4,5-dimethyl-(5H)-furanon

CARAMEL - karamel

Caramel (F) Karamell (G) Caramello (1) Caramelo (S)

MZe byt dominujici diacetyl (viz BUTTER - maslo), ale téZ aroma rliznych produktl zrani v dubu
a/nebo promichavani kald. Jisté tékavé laktony (4-hexanolid) maji téz karamelovou vini. Maltol a
cykloten maji karamelové aroma typu pfipaleného cukru a patfi mezi substance vznikajici béhem
vypalovani dubovych sud. Dalsi vedlejsi produkt vypalovani sudt, dihydromaltol ma aroma
prazeného karamelu.

Diacetyl, ethyl 4-hydroxybutyrdt, maltol, cykloten, furaneol, 4-hexanolid, dihydromaltol

CARDBOARD - lepenka

Carton (F) Karton (G) Cartone (1) Cartén (S)

Suchy, prachové-papirovy odér mize byt natahnut se sklenic, skladovanych v lepenkovych krabicich.
Spise do lepidla jdouci zapach vlkhké lepenky je pravdépodobné merkaptanova vada, ale doposud
neidentifikovana. Mezi témito dvéma extrémy kartonové viiné muze byt TCA (korkova vada).

TCA (2,4,6-trichloroanisole)

CEDARWOOD - cedr

Ceédre (F) Zedernholz (G) Cedro (I) Cedro (S)

Cisté subjektivni termin pro buket spojeny s lahvovou vyzralosti vina, které bylo predtim $koleno &i
kvaseno v dubu, ¢asto pouzivaného dubu. Klasicky charakter klaretu (mysleno ve vyznamu ,bordeaux
claret sty

IM

- pozn. prekladatele).
CHALK DUST - kfidovy prach
Poussiére de craie (F) Kreidestaub (G) Polvere del geso (l) Polvo de yeso (S)

Aroma kfidového prachu a/nebo i chut je na vzestupu v mnohych stylech vina, ackoliv jeho ptvod je
neznamy. Ale prasny jako kostel/sklep, to je TCA (korkova vada).

CHEESE - syr
Fromage (F) Kase (G) Formaggio (I) Queso (S)
Obecné syrové aroma muze byt acetdt merkaptanu, lakton odvozeny od ethanolu a maselné kyseliny



(zodpovédné za syrovou stopu) nebo bakteriadlni vada.
S-ethylacetothiondt, 4-butanolid, hexan-2,3-dion, nonanovd (pelargonovd) kyselina

CHOCOLATE - ¢okolada

Chocolat (F) Schokolade (G) Cioccolato () Chocolate (S)

Obycejné nachazena ve velkych, temnych a hustych cervenych vinech, obycejné pfi relativné
vysokém pH, ale téZ charakteristika vyzralého Champagne.

2,6-dimethylpyrazin

COCOA - kakao

Cacao (F) Kakao (G) Cacao (l) Cacao (S)

Neni ani tak ¢okoladové jako spi$ praskové, prazené aroma nachdzené v cappuccinu (ne nezbytné s
tim kavovym elementem).

2-methylbutanal

COCONUT - kokosovy ofech

Noix de coco (F) Kooksnuss (G) Noce di cocco (I) Coco (S)

Kokosové aroma, tak prevladajici v americkdm dubu a odvozené z tzv. ,whisky lakton(“ se naléza ve
vSech typech dubu. Kvasny lakton 4-nonanolid (delta-nonalakton) ma téz silné kokosové aroma.
3-methyl-4-oktanolid, 4-nonanolid, methylnonanodt

COFFEE - kava

Café (F) Kaffee (G) Caffe (I) Café (S)

Bézné, od dubu odvozené aroma (konkrétné, ale ne vyhradné, kdyz jsou pouzity stfedné vypalené
dubové Cipsy). Téz soucast komplexity velmi kvalitniho vyzralého Champagne.
2-furanmethanethiol

CORKY - korkové

Bouchonné (F) Korkig (G) Sapore di tappo (I) Acorchado (S)

Plvodné se vérilo, Ze je to vysledek penicilinové nebo aspergillové kultury v korku, ale tyto infekce
jsou extrémné vzacné. Rizné chloroanisoly jsou nyni pokladany za zodpovédné, s TCA v Cele jako
hlavnim vinikem. PGvodné se myslelo, Ze je to vyhradné nechtény vedlejsi produkt sterilizace korku
chlorem, TCA vsak od té doby byl identifikovan v suroviné v korkovych dubech, v dubovych sudech,
drevénych paletach a dfevénych stfechach. Jelikoz je TCA silné tékavy a mize vzniknout methylaci
TCP (2,4,6-trichlorofenol), je mozné najit , korek” ve viné uzavieném Sroubovacim uzavérem.

TCA (2,4,6-trichloroanisol), TeCA (2,3,4,6-tetrachloroanisol), 1-okten-3-on, 1-okten-3-ol, 2-
methylisoborneol, geosmin

DIRTY DISHCLOTH OR FLOORCLOTH - Spinavy hadr na nadobi nebo na podlahu

Lavette sale (F) Schmutziger Spillappen (G) Strofinaccio per i piatti sporco (I) Sucio bayeta (S)

V mladém bilém viné to hrozi timto rozpadem, toto je charakteristika Untypischer Alterungs (UTA)
nebo Atypical Ageing (ATA) - atypického starnuti, fenoménu spojovaného s tim, kdyz vinny kef trpi
stresem béhem obdobi sucha. To zabranuje vstiebavani dusiku a zplGsobuje vzrlst hladiny
rostlinného hormonu zvaného indoloctova kyselina (I1AA). Ten se pak Stépi na aminoacetofenon a
neprijemné pachnouci indoly. Vyssi hladiny UV zareni na vinici mohou mit podobny efekt. ATA muze



mit také pach podobny naftalinu.
Aminoacetofenone, riizné indoly (skatol byvd ten nejhorsi provinilec)

DUSTY - prach
Viz CHALK DUST - kfidovy prach

EARTHY - zemitost

Terreux (F) Erdig (G) Terra (I)Con sabor a tierra (S)

Zemity charakter neni Cisty, tudiz je to nedostatek. Neni to "go(t de terroir" - chut terroiru, ktera ve
svém pUvodnim smyslu znamena vyjadreni terroiru neboli celkového prostredi k ristu, ne jednoduse
pfichut zeminy!

Geosmin, 2,5-dimethylpyrazin, 2-ethyl-2,4-diimethylthiazol, TCA (2,4,6-trichloroanisole), 3- isobutyl-2-
methoxypyrazin

Viz téZz BEETROOT - Cervenad fepa, POTATO - brambor

EGG - vejce
Viz ROTTEN EGG - zkaZené vejce

FARMYARDY - dvorecek
Viz MANURE - hndj

FLINTY - kiemen, pazourek, kiesaci kamen

Pierre a fusil (F) Feuersteinartig (G) Selce (I) Pedernal (S)

Spolu s mineralitou pfichut nebo aroma pazourku je bézné spojovano s ptdou, ale
nejpravdépodobnéji je to kombinace odridovych charakteristik a pyrazind z rannych sklizni nebo
prilis vitalniho rastu.

FOXY - lis¢ina

Foxé (F) Fuchs-geschmack (G) Odore di volpe (1) Zorro (S)

Tento velmi vyrazny a parfémovy charakter jistych domorodych severoamerickych hroznovych odrid
mUze pfijit nenavyklému patru Unavny.

Methylanthranildt, 2-amino-acetofenon, ethyl-2-merkaptopropiondt, ethyl-3-merkaptopropiondt

GAS - plyn

Odeur de gaz (F) Geruche de gas (G) Odore di gas () Olor a gas (S)

Zapach domaciho (zemniho) plynu je vzacny a nejméné prijemny z reduktivnich vad. Domaci (zemni)
plyn je pivodné bez zadpachu, ale je do néj pridavan methylmerkaptan, aby pfipadné uniky byly
snadnéji zpozorovatelné.

Methyl-2-tetrahydrothiofenon

GASOLINE - benzin
Viz PETROL - benzin (gasoline je spiS americky vyraz, petrol britsky; zfejmé jemny anglicky humor -

pozn. prekladatele)

GOAT - kozina



Chevre (F) Ziege (G) Capra (I) Cabra (S)

Kozi pfichut je nedistd ochablost, ktera plvodné zadina tam, kde kon¢i mladé vino, a pracuje celou
svoji cestu rovnou k Usti lahve. Zda se, Ze se vyskytuje vice v bilych neZ v ¢ervenych vinech, kdyZz ma
vino nizkou kyselinku, vy$si pH a nizky alkoholovy potencial, a vino budi dojem, Ze hrozny mohly byt
napadeny neuslechtilou plisni.

Dekanova kyselina(kyselina kaprinovd), oktanovd kyselina (kyselina kaprylovd), hexanovd kyselina
(kyselina kapronovd)

HAY - seno

Foin (F) Heu (G) Fieno (1) Heno (S)

Toto aroma by mohlo byt popsano jako necisté a urcité odvadi pozornost od ovoce.
Linaloloxid

HAZELNUT - liskovy ofiSek

Noisette (F) Haselnuss (G) Nocciola (I) Avellana (S)

Soucast komplexity vyzralého bilého burgundského a Champagne. Prazeny liskovy ofiSek je aroma 2-
acetylthiazolu, poprvé identifikovaného ve viné nedavno, v roce 2000.

Undekalakton, 4-methylthiazol, trimethylpyrazin, 2-acetylthiazol, diacetyl

HONEY - med

Miel (F) Honig (G) Miele (I) Miel (S)

Klasicka charakteristika lahvové zralosti mnoha bilych vin, specialné Rieslingu, Sauternes,
Champagne. Jakysi mladistvy medové-ovocity charakter mize byt nékdy nalezen v mladych vinech
(Viz WAX & HONEY - vosk&med).

Fenyloctovd kyselina, fenethylacetdt, skoficova kyselina, 2-fenylethanol

HORSE - kan

Cheval (F) Pferd (G) Cavallo (I) Caballo (S)

Korisky odér (téZ prirovnavany k stajim, chlévim(,, stables”), zpocenému sedlu (,,sweaty-saddle”) a
dvorku (,,barnyard”) ) je tékavy fenolovy defekt zpisobeny mikroorganismy rodu Brettanomyces,
jinak znamych pod zkratkou 'Brett’'.

4-ethylfenol

JAM, JAMMY - dZem, marmelada

Confiture, Trop cuit (F) Marmeladig (G) Marmellata (1) Mermelada (S)

Vétsinou nachazené v ervenych vinech z teplého/horkého regionu, ale maze byt i z chladnéjsiho
regionu ve vyjimec¢né horkém ro¢niku. DZemovitost je zfidka nachazena v jemném viné at je
jakéhokoliv plivodu.

KEROSENE - letecky benzin
Viz PETROL - benzin

LEATHER - klize
Cuir (F) Leder (G) Pelle (I)Cuero (S)
Soucast komplexity mnohych jemnych ¢ervenych, zvlasté uréitého stari, ale nikdy by nemélo



dominovat na Ukor ovoce. Mize byt nékdy suchy, témér hmatatelny, viem ethanolu (alkohol) pravé
zacinajici vykukovat skrze ovocitost.

LIQUORICE - lékofFice

Réglisse (F) Lakritze (G) Liquirizia (I) Regaliz (S)

Jista koncentrace viiné je ¢asto nachazena v sladkych bilych vinech, ktera byla vyrobena z hroznli
scvrklych diky passerillazi (sluncem vysuSenych) jako protiklad k botrytis.

Glycyrrhyzin

LIGHT-STRUCK - svétlem dotcené (?)

Go(t de lumiere (F) Luftton (G) Gusto di luce (I) Gusto de luz (S)

Tato charakteristika je vice reduktivni nez oxidativni, tedy blize k "rancio" a maderizaci nez "sherry".
DMDS (dimethyldisulfid)

MACAROON - snéhova pusinka

Macaron (F) Makrone (G) Maccherone (1) Macarrén (S)

Komplexni, susenkovéjsi verze kokosu, ¢asto nachazena v dobre skladovaném starém Champagne.
Pravdépodobné 4-nonanolid s acetalem

MADERISED - maderizované

Maderisé (F) Madeirisierent (G) Maderizzato () Amaderado (S)

Vice reduktivni nez "sherry", maderizace vSak rovnéz neni vitana v nefortifikovaném viné.
DMDS (dimethyldisulfid)

MAILLARD REACTIONS - Maillardovy reakce
Viz Vysveétlujici poznamky

MALT - slad

Malté (F) Malz (G) Malto (I) Malta (S)

Nevitané, spiSe neZ neptijemné, vinné aroma, nejbéznéjsi vyskyt sladového aroma je v Sumivém viné,
které bylo budto pfilis dlouho na kvasinkach nebo které prodélalo ne pfilis idedlni autolyzu.
3-methylbutanol; 3-hydroxy-2-methyl-4-pyron (maltol)

MANURE - hnj

Fumier (F) Dung (G) Letame (I) Abono (S)

Kdysi bylo povaZovano za "great Burgundy smells of shit" (Hanson, 1982) (z mnoha divod{ odmitam
preloZit - pozndmka prekladatele), ale nyni je nahlizeno jako totalné neakceptovatelné. Vskutku, jak
asi nehygienicka musi vyroba vina byt, Ze bez pochyby ma za potfrebi vSechny ty niZe vypsané hnusné
pachnouci slozky!

Methanol, methional, methanethiol, DES (diethylsulfid), thiofen, akrolein, DMS (dimethylsulfid) 2-
methylthio-ethanol, DEDS (diethyldisulfid), 4-methythiobutan-1-ol

MARGARINE - margarin
Viz BUTTER - maslo



MARSH-MALLOW (i kdyZ to znamena i ,,proskurnik Iékafsky”, zfejmé plijde i u nas znamy druh
gumoznich bonbdni - pozn. prekladatele)

Guimauve (F) Marshmallow (G) Caramella soffice e gommosa (1) Bombdn de merengue blando (S)
Jakési prazené marshmallow aroma muze byt nalezeno v levnych vinech skolenych v americkém
dubu.

Ethyl 3-hydroxybutyrat

MARZIPAN - marcipan

Pate d'amandes (F) Marzipan (G) Marzapane (I) Mazapan (S)

Nékdy nachazen v mladistvém Champagne a Chenin Blanc, ackoliv téZ schopné vynofit se v mnoha
jinych bilych vinech.

Acetoin, furfural

MERCAPTAN - merkaptan
Viz Vysvétlujici pozndmky

METALLIC - kovové

Métallique (F) Metallisch (G) Metallico (I) Metalico (S)

Pokud ne skute¢né kontaminované kovem, toto vyrazné aroma bude vysledkem tékavych sirnych
komponent.

Ethylmethiondt, Okt-1-en3-on (kovové-houbové), Okt-1-en-3-ol (kovové houbové), 4-
(methythio)butan-1-ol (kovové-bylinné)

MILKY - mlécné

Lacté (F) Milchig (G) Lattiginosa (1) Lechoso (S)

Obycejné odvozené od acetoinu, ktery je produkovam budto jako vedlejsi produkt alkoholického
kvaseni nebo redukci diacetylu. Kyslé mléko je ethyllaktat z bakteridlni ndkazy.

Acetoin, 5-nonanolid, 1-methylbicyklo (3.3.0) 2,4 dithiaoxaoktan

Viz téZ BUTTERMILK - podmisli

MOTHBALL - naftalin
Viz DIRTY DISHCLOTH OR FLOORCLOTH - $pinavy hadr na nddobi nebo na podlahu

MOULDY - plisen

Moisi (F) Modrig (G) Ammuffito (I) Mohoso (S)

Ma vIh¢i viem neZ musty - zatuchlina. Ackoliv obé mohou pochazet z infikovanych korkl nebo duzin
sudd, plisriovy zapach mlze byt téz z plisné vyvinuté nasledkem preplfiovani lahvi.

TCA (2,4,6-trichloroanisol)

Viz téz CORKED - korek, MUSTY - zatuchlina

MOUSE - mysina
Souris (F) Maus (G) Topo () Ratén (S)
Tento relativné zfidkavy odér byl kdysi pfipisovan preméné skoficovych kyselin v ethyfenoly kmeny

vvvvvv

horsy - konina, sweaty-saddles - koriské sedlo a podobné viné. Ackoliv pfitomnost Brettanomyces



nemuZe byt v nékterych pripadech vyloucena, ne Brettanomyces, ale Lactobacillus je pticinou mysiny,
a acetamid, ne skoricovd kyselina, je jejich cilem. Slozky, které zpUsobuji mysinu, se mohou objevit
pouze za ptitomnosti ethanolu (alkohol) a lysinu.

Acetyl-tetrahydropyridiny

MUSTY - zatuchlina

Golt d'évent (F) Muffig (G) Odore di stantio (I) Enmohecido (S)

Ma sussi viem neZz mouldy - plisen. Ten rozdil je jako mezi suchou zatuchlinou kostela a vlhce
plesnivym sklepem. Ackoliv oboji mohou byt z infikovanych kork( a sudovych duZin, zatuchlina mlze
téZ pochazet z hroznli napadenych botrytidou (pravdépodobnéji to bude Seda plisen nez hnéda).
TCA (2,4,6-trichloroanisol)

Viz téZ CORKED - korek, DUSTY - prach, MOULDY - plisen

NAIL-POLISH - lak na nehty

Vernis a ongles (F) Nagellack (G) Smalto per unghie (l) Quitaesmalte (S)

Na extrémnim konci aromatického spektra ,peardrops aroma“, zapach rozpoustédla pouzivaného v
laku na nehty a odlakovaci mlze byt zaznamenan u vétsiny intenzivné , na paty rychlostni supen”
karbonicky macerovanych Beaujolais Nouveau.

Ethyl, amyl nebo isoamylacetdt

Viz PEARDROPS

NUTTY - ofechy

Go(t de noisette (F) Nussig (G) Di noce (I) De nuez (S)

Pravdépodobné acetal z autolyzy, pokud jde o Champagne, ale téZ béznéjsi slozka v mnoha jemnych
bilych vinech, zvlasté vyzralych.

5-nonanolid, acetal

Viz specifickda BRAZILNUT - para ofech, HAZELNUT - liskovy ofech, WALNUT - vlassky ofech

OAK - dub

Chéne (F) Eiche (G) Quercia (I) Roble (S)

Tento termin je stejné obecny jako i vyznamové prazdny. Pokuste se definovat typ dubovosti, jako
creamy-oak (krémové dubové), coffee-oak (kdvové dubové), lemony-oak (citronové dubové), spicy-
oak (korenité dubové), sweet oak (sladce dubové) a vanilla-oak (vanilkové dubové). Budou
pravdépodobné zplsobené kombinaci vanilinu, diacetylu a ¢ehokoliv zodpovédného za blizsi urceni
aroma. Dubové vady: S vyjimkou TCA (trichloranisolu - korkové vady), vétsina je zplsobena
nedostatecnym vypalenim, kterému se tim nepodafilo odstranit rizné karbonyl slouceniny, které
jsou zodpovédné za nepfijemné odéry jako plisen, Zluklost, aroma rostlinné a erstvych pilin
(obycejné zplsobenych trans-2-nonenalem, nékdy s 3-okten-1-onem, trans-2-oktenolem, 1-
dekanalem).

Vanilin, 3-methyl-4-oktanolid

Viz téZ CEDARWOOD - cedrové drevo

OZ CLARKE'S T-SHIRT - triko Oz Clarka (Oz Clarke je vyznamny vinny publicista - www.ozclarke.com -
pozn. prekladatele.)
Tee-shirt de Oz (F) T-Shirt von Oz (G) Maglietta di Oz (I) Camiseta de Oz (S)



Nalezeno na dné Oz Clarkovy skfinky tti tydny po squashovém zapase, triko bylo dvojité zabaleno a
odeslano do laboratore na senzorickou analyzu.
Smrtelnd kombinace TCA (2,4,6-trichloroanisolu), 2-methylisoborneolu a geosminu

PEANUT - bursky ofisek, burak, arasid

Cacahuéte (F) Erdnuss (G) Arachide () Cacahuete (S)
Nalezeno v Banyuls, Portském a nékterych Bordeaux.
Thiazol

PEARDROPS - tvrdé dropsy hruskovitého tvaru riznych ovocnych pfichuti

Bonbon de poire (F) Birnenbonbons (G) Peardrop (I) Periforme (S)

Mnohem bandlnéjsi dokonce i nez hruska, ploché a jednoduché, bude, nebo by byti mélo velmi
levné, pravdépodobné spise karbonicka macerace nez fizené kvaseni za nizsich teplot (tedy spiSe
cervené vino nez bilé) a nejpravdépodobnéji ethylacetat nez cokoliv jiného, sméfuje az k aroma laku
na nehty.

Amyl nebo isoamylacetdt, ethylacetdt, fenylethylacetdt, 1,5-dodecanolid



