Aromata a viné od Toma Stevensona

Kvétinové viné:

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

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

Kvétinové autolytické aroma pravé odstieleného Sumivého vina.

Methyl! p-tolyl keton

APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablon

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

anyzova kyselina, amylacetat

CARNATION - karafiat

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

Jedna ze &tyF olfaktorickych vad zndmych souhrnné& jako ,fenolicky" charakter, zplsobend enzymatyckou
dekarboxylaci dvou skoficovych kyselin kvasinkami.

Vinyl-4-guajakol

ELDERFLOWER - bezovy kvét

Fleur de sureau (F) Holunderbliiten (G) Fiore della bacca di sambuco (I) Flor del sauco del salco (S)

Slusny vyraz pro 'ko€i&i chcanky', tato extrémni forma bylinnosti miZe byt nalezena v mnoha hroznech, pokud
jsou sklizeny nedozralé, konkrétné Sauvignon Blanc, ale mize také byt u Sémillonu a Cabernetd.

Pyraziny.

FLORAL - kvétové

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

Linalol, 2-fenylethanol, methy! 2-methylpropanodt, rizné aldehydy

FLOWERY- FRUITY - kvétinové-ovocné

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

Z hlediska vyvoje vina miize byt toto popisovano jako ,nékolik mésict navic lahvového zrani*, néz kvétové
B-damascenon, ethylhexanoat

GERANIUM - muskat, pelargonie

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

Kyselina sorbova (konzervant ktery zabrariuje opétovnému zacatku kvaseni u sladkych vin, ale nema zadny
efekt na jejich bakterialni aktivitu) bez dostatecného mnozstvi oxidu sifi¢itého ma sklon ke Stépeni bakteriemi
mlé&ného kvaseni, co? zplsobuje 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-ethoxy hexa-3,5-dien, glycyrrhyzin, geraniol dehydrogenéza

LAVENDER - levandule

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

Australské Rieslingy maji ¢asto lipovy a levandulovy charakter, ten druhy je asto pFisuzovan pfidavkim
pektolytickych enzym k volnym aromatickym terpendm ve viné.

Linalylacetat

LILAC - Serik

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

Nachazen v n&kterych bylinn&jich éervenych a pepinatych vinech z Rhény. MiZe byt zesilen v odrlidé
Muscadine.

a-terpineol

LILY OF THE VALLEY - konvalinka

Muguet (F) Maiglockchen (G) Mughetto (I) Lirio del valle (S)
Gewdlrztraminer z Nového svéta.

Linalol

LIME TREE (LINDEN) - lipa
Tilleul (F) Lindenbaum (G) Tiglio (I) Tilo (S)



Mlady Riesling.
Hotrienol

MAGNOLIA - magnélie

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

Charakter odrlidy Muscadine ve skuteénosti nazyvané Magnolia, toto vyrazné kvétinové aroma miZe byt té?
nalezeno ve vinech vyrobenych z jinych hrozng.

Geranylaceton

ORANGE BLOSSOM - pomerancovy kvét

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

Anyzova kyselina, limonen, citronelol

ROSE PETAL - riZové platky

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

RdZovy oxid je ¢aste¢né zodpovédny za kvétinovou stranku Gewdiirztramineru.

Cis-riiZovy oxid, geraniol, nerol, iron, citronelol, citronelylacetét, p-damascenone, 2-fenylethanol

VIOLET - filaka

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

Nachazeny jako soucast hedvabného zavéru v mnoha cervenych vinech, konkrétné Malbecu a v mensi mife ve
vinech z Graves.

Ionony

Ovocné a zeleninové:

APPLE - jablko

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

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

Amyl nebo isoamyl acetat, ethylacetat, ethyl n-butanodat, fenylethylacetat, diethylmalonat, methyl-3-ethyl-
butanoat, 1,5-dodecanolid

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

APPLE PEEL - oloupana jablec¢na slupka

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

Charakter jable¢né drené.

Ethylhexanoat, n-hexyl, n-butanoat, hexylhexanoat

Viz téz APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablon, APPLE - jablko, GREEN APPLE - zelené jablko, STEWED APPLE -
kompotované jablko

APRICOT - meruiika

Abricot (F) Aprikose (G) Albicocca (I) Albaricoque (S)

Klasicky odridovy charakter Viognieru, ale také nachdzeno u Rieslingu, Champagne a jinych. Merurikové
jadérko (noyau d'abricot) je mnohem komplexné&jsi viin&

1,4-decanolide, amylpropanoat

BANANA - banan

Banane (F) Banane (G) Banana (I) 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, kterd prosla karbonickou maceraci (napf. Beaujolais
Nouveau), zatimco pronikavéjsi bananovy charakter nachazeny v pachuti jistych alsaskych vin je predzveésti
korenitosti lahvové zralych vin.

Amyl nebo isoamylacetat, ethylacetat, ethylbutyrat, 1-fenylethylacetat, 1,5-dodekanolid

BLACKBERRY - ostruzina

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

Ethylkaprylat, ethylhexanodat, ethylbutyrat, amylpropionat

BLACKCURRANT - cerny rybiz

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

Oby¢ejné& atraktivni aroma, ale mdze byt i merkaptanovou vadou, a v tom pfipadé se &erny rybiz pozd&ji
preméni v Cesnekovy zapach.

Ethylacetat, ethyformiat, Merkaptohexan-1-ol



BLUEBERRY - bortivka

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

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

Pravdépodobné hexanoat

CHERRY - tiesen nebo visen

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

CITRUS FRUIT - citrusy

Agrume (F) Zitrusfriichte (G) Agrumi (I) Citricos (S)

Cést ze svézi komplexity mnoha mladych bilych vin. Casto vice komplexni ne jednotlivé citrusové plody.
Limonen, citronelol, linalol

CRANBERRY - brusinka

Canneberge (F) Preiselbeere (G) Ossicocco (I) Arandano (S)

Hodné v tfe$fio-malinovych $kalach ovocnych vini, brusinka miZe 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 (I) Frutas secas (S)

Nachazeno ve vinech ze sluncem vysugenych hroznl (napt. 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.
Ethylpropionat, isobutylacetat

GOOSEBERRY - angrest

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

Klasicky odrlidovy charakter Sauvignonu Blanc, zvlasté pokud vyrostl v Marlborough na Novém Zelandu.
VyZaduje vyzralost a relativné vysokou hladinu kyseliny vinné. Mize byt zdGrazfiéno schopnostmi kvasinek jako
treba Zymaflore VL3.

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

GRAPE - hroznové vino

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

Mélo vinnych hroznd ma hroznovou chut. Muscat byva hlavni vyjimkou.
Ethylkaprylat, ethylheptanoat, ethylpelargonat

GRAPEFRUIT

Pamplemousse (F) Pampelmuse (G) Pompelmo (I) Pomelo (S)
Nachazen v Gewlrztramineru, 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 (I) Manzana verde (S)

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

Jablecna kyselina, acetaldehyd, hexanoat

Viz téZ APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablor, APPLE - jablko, APPLE PEEL - jable¢na slupka, STEWED APPLE -
kompotované jablko



LEMON - citron

Citron (F) Zitrone (G) Limone (I) Limén (S)

Naznacuje jednoduchou komer¢ni kvalitu, pokud neni sou¢asti mnohem komplexnéjsi v@ing, jako tfeba citrusy
nebo citronové-dubové.

Kyselina citronova, 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 (I) Lima (S)

Mék¢ci, jemnéjsi a komplexnéjsi nez citron; nachazend v australském Rieslingu a Sémillonu.
Nerol

LYCHEE - lici

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

Cast Gewurztramlneroveho odrlidového aroma, mezi rGZzovymi platky a kofenim.
Cis-riiZovy oxid

MANDARIN - mandarinka

Mandarine (F) Mandarine (G) Mandarino (I) Mandarina (S)

Néznéjsi nez pomerandé, ukazuje na vétsi komplexnost a finesu v Muscatu ¢i Rieslingu.
Undekanol

MELON - Zluty meloun (to, ¢emu fikdme meloun my, je v angli¢tiné ,water melon* nebo v Americe ,citrus
melon®. Pozn. prekladatele)

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

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

Trans 2,4-nonadienal, Amyl nebo isoamylacetat

MUSCAT - muskat

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

Toto svéZi hroznové aroma muskatovych hroznl je aromaticka charakteristika, kterd méze byt nalezena i
v jinych vinech neZ v té&ch vyrobenych z muskatovych hroznl.

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, methyloktanoat, 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) Melocotén (S)

Vyzraly Riesling, pochazejici z Rheingau jako typicky predstavitel Chardonnay z Nového svéta.
Piperonal, undekalakton, ethylformiat, 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 Cervena vina, ktera prosla karbonickou maceraci (napf. Beaujolais
Nouveau).

Amyl nebo isoamylacetat, ethyl acetat, fenylethylacetat, 1,5-dodekanolid

PINEAPPLE - ananas

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

Césto nachazen v Chardonnay z Nového svéta. MZe té7 indikovat botrytické hrozny.

Ethylbutanoat, ethylkaprylat, ethylhexanoat, ethylbutyrat, methyl 3-methylthiopropionat, amylpropionat

PLUM - Svestka
Prune (F) Pflaume (G) Prugna (I) Ciruela (S)



Vétsinou spojovana s Cervenymi viny, konkrétné a Cabernet Sauvignonem a Syrahem.
Methylbutanoat

PRUNE - susena Svestka

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

Methylbenzoat

QUINCE - kdoule

Coing (F) Quitte (G) Cotogna (I) Membrillo (S)
Klasické reduktivni aroma.

Dimethylsulfid, dimethyldisulfid

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

RASPBERRY - malina

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

Bylinna a pfitom ovocnda, malina je klasicky mlady Syrah z chladného klimatu. Téz nalézana v Pinot Noir
(ponékud teplejsiho klimatu ne? s tfedfovou vini). U jinych odriid mize signalizovat pfili§ silny vzrist (,an
over-vigorous canopy" - jestli nékdo vi, co to znamena, at se mi ozve - Pozn. pfekladatele).

Kombinace ethylacetatu, ethylformiatu a rdznych kyselin a ester(

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

RHUBARB - rebarbora (reven)

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

Nékteré kvasinky (napf. Lalvin 71B-1122) maji tendenci produkovat ovocitost podobnou rebarbofe, 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 sSkrobnaté jablecné aroma.

p-damascenone

Viz téz APPLE BLOSSOM - rozkvetla jablon, APPLE - jablko, APPLE PEEL - jablec¢na slupka, GREEN APPLE -
zelené jablko

STRAWBERRY - jahoda

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

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

Furaneol, ethylacetat, ethylbutyrat, ethylformiat, ethylhexanoat, methylcinamat

SUMMER FRUITS - cervené bobulové ovoce, letni ovoce

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

Budto komplexnéjsi nebo méné charakteristicka smésice malin, jahod, ostruzin a ¢erného rybizu.
Ethylacetat, ethylbutyrat (jak mdZe byt smés dvou sloucenin komplexnéjsi nez smés slouéenin Sesti u jahody
trochu nechapu @ - pozn. prekaldatele)

TOMATO - rajée

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

Viné vyzralych raj¢at mize byt nalezena v nékterych bilych (Sylvaner) a ¢ervenych (Merlot, Pinot Noir rizna
italskd) vinech.

Trans-2-pentanal

TROPICAL FRUIT - tropické ovoce

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

Oby¢ejnsi bild z Nového svéta, konkrétné Chardonnay, ale mize byt téZ ve vinech ze svéta ,starého®, dokonce i
v Champagne (od Sézanne).

B-damascenon



ASPARAGUS - chiest

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

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

2-Methoxy-3-isobutylpyrazin, dimethyldisulfid

BEETROOT - cervena iepa

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

Zemito-vegetalni character, obycejné jako néjaka vada, Pinot Noir jako nejpravdépodobnéjsi prijemce a
geosmin (nalezeny v repé) nejpravdépodobnéjsi vinik.

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

BELL PEPPER - paprikovy lusk

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

Zeleny pepf, sladka paprika, nové koreni a kayensky pepf - toto je klasicky charakter Sauvignonu Blanc a
Cabernetu Franc, odvozeny od pyrazinu. TéZ pFiznak bujného vzrlstu (,canopy vigour® - nejsem si jisty, Ze
jsem preloZil sprdvné - pozn. prekladatele) u Cabernet Sauvignonu. Zemit&jsi aroma paprikového lusku mize
pfipominat TCA (2,4,6-trichloranisol - tzv. ,korek ve vin&" - pozn. ptekladatele), ale miZe byt i specificky
methoxypyrazin (2-methoxy-3-isopropylpyrazin).

2-Methoxy-3-isobutylpyrazin

BROADBEAN - bob (obecny ¢i kornisky)

Feve (F) Bohne (G) Fava (I) 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 rlizna slova? Pozn.
Prekladatele)

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

Merkaptanova vada nalezena v nefiltrovanych vinech, ktera nebyla vyrobena pfilis 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 pepr (palivé papricky)
Viz BELL PEPPER - paprikovy lusk

CAULIFLOWER - kvétak

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

Siln&ji 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 - kukufri¢ny klas

épi de mais (F) Maiskolben (G) Pannocchia di granturco (I) Mazorca de maiz (S)
KukuFi¢ny klas prechdzejici v chiest je vada vazané siry (,fixed-sulphur fault").
DMS (dimethylsulfid)

CUCUMBER - okurka

Concombre (F) Gurke (G) Cetriolo (I) Pepino (S)
Méné vyzrala verze zlutého melounu.
Trans-2-nonenal

GARLIC - ¢esnek

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

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

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

GARLIC TASTE - éesnekova 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 (I) Champifién (S)

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

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

ONION - cibule

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

Merkaptanovéa vada nebo vada vazané siry (,fixed-sulphur fault"). Rizné moZnosti, ale pokud je intenzivni a
pripalena, pak je to DMDS.

DES (diethylsulfid), DMDS (dimethyldisulfid), ethanethiol, s-ethylacetothioat

PEA - hrach

Petit pois (F) Erbse (G) Piselli (I) 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 & chut bramborovych slupek je obyéejné nepravem svadéno na TCA (korkovou vadu), ale byva to spi$
geosmin (zodpovédny za zemitou vini v Fepé) nebo pyrazine. VaFené 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)
MIé&na viné& z nadmérného malolaktického kvaseni.
Kyselina mlécna

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

TRUFFLE - lanyz

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

Je to soucast komplexity jemnych vin nebo sirna vada?
Dimethylsulfid

VEGETAL - rostlinné, vegetalni, zeleninové

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

A&koliv to nezni ve spojeni s vinem atraktivn&, vegetaini charakter miZe byt jak negativni, tak pozitivni.
Trans-2-hexenol

Herbalni, bylinné, pryskyri¢né a korenité:

ANISEED - anyz

Anis (F) Anis (G) Anice (I) Anis (S)

Toto koFenité-bylinné aroma mdzZe byt nalezeno ve vinech téméf jakéhokoliv stylu.
Anethol

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

BLACK PEPPER - cerny pepF

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

Klasicky Syrah. Pravdépodobné pyrazinovy charakter nafouknuty hroznovou zralosti. RGzné pyraziny?
Viz téZ WHITE PEPPER - bily pep¥



BLACKCURRANT LEAF - list ¢erného rybizu
Viz CURRANT LEAF - rybizovy list

CAMPHOR - kafr

Camphre (F) Kampfer (G) Canfora (I) Alcanfor (S)
PfedCasné zestarla Cervena.

Vitispiran

CHIVE - pazitka, snitlik

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

4-Methylthiobutan-1-ol

CINNAMON - skofice

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

Skoricové stopy Ize najit jak v ¢ervenych (konkrétné v Syrahu a Cabernetu Sauvignon) tak v bilych
(Gewdurztraminer, francouzsky Sauvignon Blanc) vinech.

Cinnamaldehyd

CLOVE - hiebicek

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

Casto soucast korenité komplexity propljcené toustovanym dubovym sudem. V hiebic¢ku 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 nedozralost, specialné u Cabernet Sauvignonu, Sauvignonu Blanc a Sémillonu.
Merkaptopentan-2-on, riizné pyraziny

EUCALYPTUS

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

Pravdépodobné nachédzené v australskych ¢ervenych z hroznd, které vyrostly v bezprostiedni blizkosti
eukalyptovych strom{, ale midZe byt nalezeno i v mnoha jinych &ervenych z Nového svéta, konrétné
v kalifornskych Cabernetech.

Eukalyptol

FENNEL - fenykl

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

Anethole

GINGERBREAD - zazvor
Pain d'épice (F) Lebkuchen (G) Pan di zenzero (I) Pan de jengibre (S)
Klasické aroma lahvové vyzralého Gewdlrztramineru.

GRASSY - travnaté

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

Kombinace zralosti a svézesti v Sauvignonu Blanc, Colombardu atd.
Hexanedienol, cis-hexenal, rizné pyraziny

HERBACEOUS - herbalni, bylinn3, rostlinna

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

Zfetelna bylinnost je priznakem nedozrélosti nebo pfili§ bujného ristu (,over-vigorous canopy"), ackoliv
umirnéna bylinnost miZe nékterym vindm dodat atraktivni rozmér (Sauvignon Blanc, Colombard, Petit/Gros
Manseng, Cabernet Sauvignon/Franc atd.).

R(zné pyraziny

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

MINT - mata

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

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



PEPPERMINT - mata peprna, mentol, ,,peprmit"

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

Siln&jsi, palcivéjsi verze maty, je méné bézna, ale mize byt v nékterych australskych Shirazech.
Menton, mentol, mentylacetat

PEPPERY - peprnaté
Viz specifickd BLACK PEPPER - Cerny pepf, PEPPERY-HERBACEQUS - pepinaté bylinna, WHITE PEPPER - bily

pepf

PEPPERY HERBACEOUS - pepfnaté-bylinné

Poivré-herbacé (F) Pfefferig-krautig (G) Pepato-erbaceo (I) Pimienta-herbacea (S)

Méné tvrda forma chuti tfapin, tato charakteristika mdzZe byt v éervenych, kterd kvasila neodstopkovana, jako
tfeba Pinot Noir, a dokonce v Champagne.

Hexanol, hexenaly, rizné pyraziny

PINE - borovice

Pin (F) Kiefer (G) Pino (I) Pino (S)
Borova pryskyfice pfiddvana do Retsiny.
a-pinen, a-terpineol, terpinolen

SPEARMINT - mata kaderava ¢i klasnata

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

I-karvon; karvakrol

SPICY - kofeni

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

Ac¢ obecny termin, korenitost je velmi specifickd vinna charakteristika, kterd se zvyraznuje lahvovym zranim,
Naproti tomu taniny ze slupek davaji kofenitosti palCivy, kontaktni dojem v zavéru. Hlavné Gewdirztraminer, ale
téz Pinot Gris. Eugenol se vyskytuje v bobkovém listu, hiebicku a novém koreni.

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

viz specifickd CINNAMON - skofice, CLOVE - hiebi¢ek, GINGERBREAD - zdzvor, SMOKY-SPICY - koufroveé-
korenité

STALKY - tfapiny

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

Zelend, taninové-bylinnd suchost, kterd mdze byt nékdy chybné zaménéna za TCA (korkovou pachut).
Hexanol, hexenaly

STEMMY - stopky
Viz STALKY - trapiny

TARRAGON - estragon (pelynék kozalec)
Estragon (F) Estragon (G) Estragone (I) Estragon (S)
Jistd 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 imysIné zoxidovana pfed kvasenim
2-isobutylthiazol

WHITE PEPPER - bily pep¥
Poivre blanc (F) WeiBer Pfeffer (G) Pepe bianco (I) Pimienta blanca (S)
Na prach suchy chutovy vjem bilého pepfe je nejzndméjsi u $pi¢kovych Griiner Veltliner z rakouského Wachau.

Dub, mlékarna, ofechy a dalSi aromata:

Toto je zdaleka nejobsahlejsi oddil a ndhodou obsahuje vétsinu vad a nevitanych aromat.

ACID DROPS - kyselé bonbdny
Viz PEARDROPS - tvrdé dropsy

ALMOND - mandle
Amande (F) Mandel (G) Mandorla (I) Almendra (S)
Pokud neni zrovna malou soudasti komplexniho aroma, mandle mize byt dosti jednoduché a nudné aroma.



Acetoin, acetofenon, benzaldehyd, furfural, 5-methyl- furfural
Viz specifické BITTER ALMOND - horkd mandle

AUTOLYSIS - autolyza
Viz Vysvétlujici poznamky.

BAND-AID - naplast

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

Viyrazny odér naplasti (nékdy pfirovnavany k chirurgickym obvazdim nebo nemocni¢nimu pachu) je pfirozené se
tvorici tékavy fenol vznikly enzymatickou dekarboxylaci kvasinkami.

4-vinylfenol

BARNYARD - dvorek
Viz HORSE - k{n

BEER-LIKE - pivni

Go(t de biere (F) Bierartig (G) Gusto di birra (I) Acervezado (S)
Kvasnicni pivni odér mze byt vysledkem nedostate¢ného pretaceni.
Sirovodik v koncentraci blizké prahu vnimani

BISCUITY - susenka, keks, ¢ajové pecivo

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

V Champagne je susenkovost diky acetalu produkovaného autolyzou, kdy bino vyzrava na kvasinkéach.
Acetal, heptenal

BITTER ALMOND - hoiké mandle

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

Benzaldehyd zodpovédny za charakter hofkych mandli se pfirozené nachazi ve vinech, specielné v téch, ktera
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 vnitiku
kvasnych tankd.

Benzaldehyd

BLUE CHEESE - syr s modrou plisni
Viz STILTON (Stilton je jeden z nejlep&ich anglickych syrl - pozn. ptekladatele)

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

BREAD - chléb

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

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

Diacetyl, undekalakton, p-tolymethyl keton

BRIOCHE - brioska (mensi sladké pecivo rdznych tvari)

Brioche (F) Brioche (G) Brioche (I) 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 (I) Chicle (S)

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

Amyl nebo isoamylacetat, ethylacetat, fenylethylacetat, 1,5-dodekanolid

BURNT MATCH - vypalena zapalka

Allumette brilée (F) Verbranntes Streichholz (G) Fiammifero bruciato (I) Cerilla quemada (S)

Relativné svézi viiné volné siry - v porovnani s vézanou, toto aroma napovida nedavno nalahvované vino. Mélo
by vyprchat po nékolikerém zakrouzeni vinnou sklenkou.

Volna sira

BURNT RUBBER - spalena guma
Caoutchouc brilé (F) Verbrannter Gummi (G) Gomma bruciata (I) Caucho quemado (S)
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Témér vzdy tézka merkaptanova vada. 2-Merkaptoethanol, thiofen-2-thiol, DEDS (diethyldisufid), 2-
furanmethanethiol
Viz téz RUBBER - guma

BUTTER - maslo

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

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

Diacetyl, ethyllakat, acetoin

Viz téZ BUTTERMILK - podmasli, BUTTERSCOTCH - mlécna karamela

BUTTERMILK - podmasli

Petit-lait (F) Buttermilch (G) Latticello (I) Suero de manteca (S)
PFiliS dominantni malolaktické kvaseni. (Viz BUTTER - maslo).
Diacetyl, ethyllaktat, acetoin

BUTTERSCOTCH — mléény karamel (,,toffifé™)

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

Ackoliv je bézné spojovano s velkymi v dubu skolenymi Chardonnay, ktera prosla (pfipustme, ze mozna
nadmérn&) malolaktickym kvadenim a promichavanim kald, zjevné mléén&karamelové aroma mize byt téz
nalezeno i v jinych odrddéach a vinech, které se nikdy nedotkly dubu.

Diacetyl, ethyllaktat, acetoin

CANDLE-WAX - svickovy vosk

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

Svickovy vosk je nadmérné pouzivany k popisu, na druhou stranu to pravdépodobné miize 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!).

Ethylkaproat, ethylkaprylat

CANDY - bonboén

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

Dalsi Skrobnaté aroma.

Viz PEARDROP - dropsy.

Amyl nebo isoamylacetat, ethylacetat, fenylethylacetat, 1,5-dodekanolid

CANDYFLOSS - cukrova vata

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

Rozmé&r cukrové vaty v jednom ¢&i vice aromat letniho ovoce miZe byt nalezen v nékterych rosé, nalervenalych
(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 (I) Caramelo (S)

MUZe byt dominujici diacetyl (viz BUTTER - maslo), ale téZ aroma rlznych 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 patii mezi substance vznikajici b&hem vypalovani dubovych sudd.
Dalsi vedlejsi produkt vypalovani sud@, dihydromaltol ma aroma prazeného karamelu.

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

CARDBOARD - lepenka

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

Suchy, prachové-papirovy odér mize byt natdhnut se sklenic, skladovanych v lepenkovych krabicich. Spise do
lepidla jdouci zépach vlkhké lepenky je pravdépodobné merkaptanova vada, ale doposud neidentifikovand. Mezi
t&mito dv&ma extrémy kartonové vin& mdZe byt TCA (korkova vada).

TCA (2,4,6-trichloroanisole)

CEDARWOOD - cedr

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

Cisté subjektivni termin pro buket spojeny s lahvovou vyzrélosti vina, které bylo predtim $koleno ¢&i kvaseno
v dubu, ¢asto pouzivaného dubu. Klasicky charakter klaretu (mysleno ve vyznamu ,bordeaux claret styl" -
pozn. prekladatele).



CHALK DUST - kf¥idovy prach

Poussiére de craie (F) Kreidestaub (G) Polvere del geso (I) Polvo de yeso (S)

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

CHEESE - syr

Fromage (F) Kase (G) Formaggio (I) Queso (S)

Obecné syrové aroma miZe byt acetat merkaptanu, lakton odvozeny od ethanolu a méaselné kyseliny
(zodpovédné za syrovou stopu) nebo bakterialni vada.

S-ethylacetothionat, 4-butanolid, hexan-2,3-dion, nonanova (pelargonova) kyselina

CHOCOLATE - ¢okolada

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

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

2,6-dimethylpyrazin

COCOA - kakao

Cacao (F) Kakao (G) Cacao (I) Cacao (S)

Neni ani tak ¢okolddové jako spi$ praskové, prazené aroma nachdazené 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 pfevladajici v americkdm dubu a odvozené z tzv. ,whisky lakton(" se naléza ve vsech
typech dubu. Kvasny lakton 4-nonanolid (3-nona-lakton) ma téz silné kokosové aroma.
3-methyl-4-oktanolid, 4-nonanolid, methylnonanodat

COFFEE - kava

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

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

2-furanmethanethiol

CORKY - korkové

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

Pvodné se véFilo, Ze je to vysledek penicilinové nebo aspergillové kultury v korku, ale tyto infekce jsou
extrémné vzacné. RUzné chloroanisoly jsou nyni pokladany za zodpovédné, s TCA v Cele jako hlavnim vinikem.
Plvodné se myslelo, Ze je to vyhradné necht&ny vedlej&i produkt sterilizace korku chlorem, TCA v3ak od té
doby byl identifikovan v suroviné v korkovych dubech, v dubovych sudech, dfevénych paletach a dfevénych
stfechach. JelikoZ je TCA silné tékavy a mizZe vzniknout methylaci TCP (2,4, 6-trichlorofenol), je moZné najit
Jkorek" 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 - $pinavy hadr na nadobi nebo na podlahu

Lavette sale (F) Schmutziger Spullappen (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 zabrafiuje vstrebavani dusiku a zplsobuje vzrist hladiny rostlinného hormonu zvaného
indoloctova kyselina (IAA). Ten se pak Stépi na aminoacetofenon a neprijemné pachnouci indoly. Vyssi hladiny
UV zéfeni na vinici mohou mit podobny efekt. ATA mZe mit také pach podobny naftalinu.

Aminoacetofenone, rizné indoly (skatol byva 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, kterd ve svém
plvodnim smyslu znamena vyjadieni terroiru neboli celkového prostiedi k rstu, ne jednoduse ptichut zeminy!
Geosmin, 2,5-dimethylpyrazin, 2-ethyl-2,4-diimethylthiazol, TCA (2,4,6-trichloroanisole), 3- isobutyl-2-
methoxypyrazin

Viz téz BEETROOT - Cervend fepa, POTATO - brambor



EGG - vejce
Viz ROTTEN EGG - zkazené vejce

FARMYARDY - dvoreéek
Viz MANURE - hnij

FLINTY - kifemen, pazourek, kifesaci kamen

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

Spolu s mineralitou prichut nebo aroma pazourku je bézné spojovano s plidou, ale nejpravdépodobnéji je to
kombinace odrlidovych charakteristik a pyrazin{ z rannych sklizni nebo pFili§ vitalniho rdstu.

FOXY - lis¢ina

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

Tento velmi vyrazny a parfémovy charakter jistych domorodych severoamerickych hroznovych odriid mize
pfijit nenavyklému patru Gnavny.

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

GAS - plyn

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

Zapach domaciho (zemniho) plynu je vzacny a nejméné prijemny z reduktivnich vad. Domaci (zemni) plyn je
plvodné bez zapachu, ale je do n&j pfidavan methylmerkaptan, aby ptipadné Gniky byly snadn&ji
zpozorovatelné.

Methyl-2-tetrahydrothiofenon

GASOLINE - benzin
Viz PETROL - benzin (gasoline je spi$ americky vyraz, petrol britsky; zfejmé jemny anglicky humor - pozn.
prekladatele)

GOAT - kozina

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

Kozi prichut je necista ochablost, ktera plvodné zacind 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, vys$si pH a nizky alkoholovy potencial, a vino budi dojem, ze hrozny mohly byt napadeny
neuslechtilou plisni.

Dekanova kyselina (kyselina kaprinova), oktanova kyselina (kyselina kaprylova), hexanova kyselina (kyselina
kapronova)

HAY - seno

Foin (F) Heu (G) Fieno (I) 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 né&kdy nalezen v mladych vinech (Viz WAX & HONEY -
vosk&med).

Fenyloctovéa kyselina, fenethylacetat, skoricova kyselina, 2-fenylethanol

HORSE - kan

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

Komisky odér (téZ ptirovnavany k stajim, chlévim (,stables"), zpocenému sedlu (,sweaty-saddle*) a dvorku (,,
barnyard") je tékavy fenolovy defekt zptisobeny mikroorganismy rodu Brettanomyces, jinak zndmych pod
zkratkou 'Brett'.

Ethyl-4-fenol

JAM, JAMMY - dZem, marmelada

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

Vétsinou nachazené v cervenych vinech z teplého/horkého regionu, ale mize byt i z chladnéjéiho regionu ve
vyjimeé&né horkém roéniku. DZemovitost je zFidka nachazena v jemném viné at je jakéhokoliv plvodu.



KEROSENE - letecky benzin
Viz PETROL - benzin

LEATHER - kiize

Cuir (F) Leder (G) Pelle (I)Cuero (S)

Soucast komplexity mnohych jemnych ¢ervenych, zvlasté urcitého stafi, ale nikdy by nemélo dominovat na
Ukor ovoce. Miize byt nékdy suchy, téméf hmatatelny, viem ethanolu (alkohol) prévé zacinajici vykukovat
skrze ovocitost.

LIQUORICE - lékoFice

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

Jistd koncentrace viing je &asto nachazena v sladkych bilych vinech, ktera byla vyrobena z hroznd scvrklych
diky passerillazi (sluncem vysusenych) jako protiklad k botrytis.

Glycyrrhyzin

LIGHT-STRUCK - svétlem dotcené (?)

Go(t de lumiére (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 (I) 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 (I) Amaderado (S)

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

MAILLARD REACTIONS - Maillardovy reakce
Viz Vysvétlujici poznamky

MALT - slad

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

Nevitané, spiSe nez nepfijemné, vinné aroma, nejbéznéjsi vyskyt sladového aroma je v Sumivém viné, které
bylo budto prilis dlouho na kvasinkach nebo které prodélalo ne pfilis ideaini autolyzu.

3-methylbutanol; 3-hydroxy-2-methyl-4-pyron (maltol)

MANURE - hniij

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

Kdysi bylo povaZovéno za "great Burgundy smells of shit" (Hanson, 1982) (z mnoha diivodd odmitam preloZit -
poznamka prekladatele), ale nyni je nahlizeno jako totdlné neakceptovatelné. Vskutku, jak asi nehygienicka
musi vyroba vina byt, Ze bez pochyby ma za potrebi 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", zfrejmé pajde i u nas znamy druh
gumoéznich bonbond - pozn. prekladatele)

Guimauve (F) Marshmallow (G) Caramella soffice e gommosa (I) Bombdn de merengue blando (S)
Jakési prazené marshmallow aroma mize byt nalezeno v levnych vinech $kolenych 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.
Ethylmethionat, 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 (I) Lechoso (S)

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

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

Viz téz BUTTERMILK - podmasli

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

MOULDY - plisen

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

Ma vIh&i viem neZ musty - zatuchlina. Agkoliv ob& mohou pochézet z infikovanych kork{ nebo duZin sudd,
plistiovy zapach mlze byt téZ z plisné vyvinuté nasledkem prepliiovani lahvi.

TCA (2,4,6-trichloroanisol)

Viz téz CORKED - korek, MUSTY - zatuchlina

MOUSE - mysina

Souris (F) Maus (G) Topo (I) Ratén (S)

Tento relativné zfidkavy odér byl kdysi pFipisovan preméné skorficovych kyselin v ethyfenoly kmeny
Brettanomyces, ale ty jsou ted’ c¢inény zodpovédnymi za béznéjsi barnyard - dvorek, stables - chlévy, horsy -
konina, sweaty-saddles - koriské sedlo a podobné viné. Ackoliv pfitomnost Brettanomyces nemize byt

v nékterych pripadech vyloucena, ne Brettanomyces, ale Lactobacillus je pri¢inou mysiny, a acetamid, ne
skoficovd kyselina, je jejich cilem. Slozky, které zplsobuji mysinu, se mohou objevit pouze za piitomnosti
ethanolu (alkohol) a lysinu.

Acetyl-tetrahydropyridiny

MUSTY - zatuchlina

Go(t d'évent (F) Muffig (G) Odore di stantio (I) Enmohecido (S)

Ma sussi viem nez 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 miZe té? pochazet
z hrozn@ napadenych botrytidou (pravdépodobné&ji to bude $eda pliseri 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 (I) Quitaesmalte (S)

Na extrémnim konci aromatického spektra ,peardrops aroma"“, zapach rozpoustédla pouzivaného v laku na
nehty a odlakovacdi miZe byt zaznamenan u vé&tiny intenzivné& ,na paty rychlostni supef™ karbonicky
macerovanych Beaujolais Nouveau.

Ethyl, amyl nebo isoamylacetat

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 téZz béznéjsi slozka v mnoha jemnych bilych
vinech, zvlasté vyzralych.

5-nonanolid, acetal

Viz specifickd BRAZILNUT - para ofech, HAZELNUT - liskovy ofech, WALNUT - vlassky orech

OAK - dub

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

Tento termin je stejné obecny jako i vyznamoveé prazdny. Pokuste se definovat typ dubovosti, jako creamy-oak
(krémové dubové), coffee-oak (kavové dubové), lemony-oak (citronové dubové), spicy-oak (kofenité dubové),
sweet oak (sladce dubové) a vanilla-oak (vanilkové dubové). Budou pravdé&podobné& zplsobené kombinaci
vanilinu, diacetylu a ¢ehokoliv zodpovédného za blizsi uréeni aroma. Dubové vady: S vyjimkou TCA
(trichloranisolu — korkové vady), vétsina je zplsobena nedostateénym vypalenim, kterému se tim nepodafilo
odstranit rizné karbony! slouceniny, které jsou zodpovédné za nepfijemné odéry jako plisen, Zluklost, aroma
rostlinné a &erstvych pilin (oby&ejné zplsobenych trans-2-nonenalem, n&kdy 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. piekladatele)

Tee-shirt de Oz (F) T-Shirt von Oz (G) Maglietta di Oz (I) Camiseta de Oz (S)

Nalezeno na dné Oz Clarkovy skFfinky tfi tydny po squashovém zapase, triko bylo dvojité zabaleno a odeslano
do laboratore na senzorickou analyzu.

Smrtelna kombinace TCA (2,4,6-trichloroanisolu), 2-methylisoborneolu a geosminu

PEANUT - bursky ofisek, burak, arasid

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

PEARDROPS - tvrdé dropsy hruskovitého tvaru riiznych ovocnych pfichuti

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

Mnohem banalnéjsi 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 aromatu laku na nehty.

Amyl nebo isoamylacetat, ethylacetat, fenylethylacetat, 1,5-dodekanolid

PEBBLE - oblazek
Caillou (F) Kiesel (G) Ciottolo (I) Guijarro (S)
Ani ne tak néjaka chut, ani aroma, ale reminiscence na slinici efekt probihajici pfi cucani hladkého oblazku.

PETROL - benzin

Essence (F) Benzin (G) Benzina (I) Gasolina (S)

Kazdy, kdo prepoustél hadickou benzin z auta, bude znat toto klasické lahvové zralé aroma Rieslingu, které
nema nic spole¢ného s chuti nebo vini opravdového benzinu, ackoliv kdysi bylo vyzkoumano, Ze takzvané
benzinové aroma je jedno z nejsnadnéji rozpoznatelnych a nejméné hadkami propiranych z vinnych
charakteristik.

TDN (trimethyldihydronaftalen)

PLASTIC - plast

Plastique (F) Plastik (G) Plastica (I) Plastico (S)

Plastové a polyethylenové nepfijemné pachuté nejsou tak zfidkavé. Pravdépodobné benzothiazol nebo
nenasycené olefiny.

POLYTHENE - polyethylen
Viz PLASTIC - plast

POPCORN

Pop-corn (F) Popcorn (G) Popcorn (I) Palomitas de maiz (S)
Nalezen v Banyuls, Portském a nékterych Bordeaux.
Thiazol

vrs v

RANCIO (styl fortifikovanych vin, ktera se davaji do dfevénych sudi plnénych jen ze tFi ¢tvrtin a
vystavenych na slunci po dobu nejméné dvou let - pozn. prekladatele)

Rancio (F) Rancio (G) Rancio (I) Rancio (S)

Charakteristika francouzskych na Grenache zaloZenych a rdznych australskych fortifikovanych vinech. Tradi¢ni
"rancio" charakter je zplisoben teplem vyvijejicich se t&kavych sirnych sloucenin.

DMDS (dimethyldisulfid)

ROTTEN EGG - zkaZené vejce

Oeufs pourris (F) Faule Eier (G) Ouvo marcio (I) Huevosto putrefactos (S)

Zapach zkaZenych nebo natvrdo varenych vajec je obycejné zplisoben kvasenim mosti s nedostatkem dusiku,
coz zplsobuje, Ze jisté enzymy pak produkuji sirny plyn.

H2S (sirovodik)

RUBBER - guma

Caoutchouc (F) Gummi (G) Gomma (I) Goma (S)
Témér vzdy tézka merkaptanova vada.

Sirouhlik, 2-methylthio-ethanol, ethanethiol

Viz téZ BURNT RUBBER - spalena guma


http://www.ozclarke.com/

SHERRY

Vin de Xérés (F) Sherry (G) Sherry (I) Jerez (S)

Pokud to neni pfimo v Sherry nebo jiném zamérné oxidovaném fortifikovaném viné, sherry aroma bude témér
vzdy zplisobené uréitou hladinou acetaldehydu, nadmé&rnou a nestabilni ve vinech s méné nez 17% alkoholu.
Ale preci jen jsou i jiné slouceniny, které za jistych okolnosti zplsobuji sherry aroma, jako napfiklad lakton
sotolon v botrytickych vinech.

Acetaldehyd, acetal, sotolon (4.5-dimethyl-3-hydroxy-2-furanon), 4-karboethoxy-4-butanolid

SKUNK

Mouffette (F) Skunk (G) Moffetta (I) Mofeta (S)

Jednou prozity, silné pryskyfi¢ny zapach skunka je nikdy nezapomenutelny. Je to tak trochu jako kocoufi
pachova znacka, jen o nékolik stupfit vysi a ve viné s velmi t&Zkou merkaptanovou vadou.
Dimethylethanthiol

SMOKY - kouiové

Fumé (F) Rauchig (G) Affumicato (I) Ahumado (S)

Komplexita, kterd miize byt odridova (napf. Syrah, Baco Noir), ale pravdépodobnéiji to bude néjaky tékavy
dubovy fenol jako tfeba guajakol nebo néktery z jeho derivatl, zvlasté pokud je sud silné vypalen a vino nebylo
staceno, cifeno nebo filtrovano.

Guajakol, 4-ethylguajakol

SMOKY-SPICY - kourové korenité

Fumé-épicé (F) Rauchig-wurzig (G) Affumicato piccante (I) Ahumado-picante (S)
Cisté technicky je to senzorické vada, ale mize dodat komplexité atraktivni element.
4-ethylguajakol

SMOKY-TOASTY-BURNT - koufové toustové spalené

Fumé-pain-grillé brilée (F) Rauchig-toastig-verbrannt (G) Affumicato-tostato-bruciata (I) Afumado-tostado-
quemado (S)

Komplexni aromata vytvorena tékavymi fenoly formovanymi ve viné stépenim ligninu z nového dubového
dreva.

Guajakol a rizné guajakolové fenoly (allyl nebo isoeugenol; ethyl, methyl, propy! a vinyl), syringol, methyl
syringol

SOAPY - mydlovité

Savonneux (F) Seifig (G) Sapore di sapone (I) Jabonoso (S)

Vjem mydlovitosti miZe byt jen mladistvy charakter bilych vin, které se budou vyvijet k lepdimu. Konkrétné se
to vztahuje na jes$té nehotové Rieslingy, ale miZe se téZ pouzit na Chenin Blanc a jiné odrddy. PFili$ vyrazna
mydIlovitost je senzorickd vada.

Kaprylat, kaproat, ethylkaprat

STABLES - staje
Viz HORSE - kani

STILTON (Stilton je prosluly anglicky syr s modrou plisni, tuzemci si mohou pfedstavit viini syru
Niva, i kdyz chutové je to ponékud nesrovnatelna kategorie — pozn. prekladatele)

Stilton (F) Stilton (G) Stilton (I) Stilton (S)

Ne tak vzacné jak byste si mohli myslet, vSechny slouceniny vypsané dole byly nalezeny ve viné a téZz nahodou
budou ti nejdileZit&jsi pFispévatelé aroma a chuti syrl s modrou plisni.

Diacetyl, 2-methylpropanal, 3-methylbutanal, ethylbutanodt, ethylhexanoat, methional, dimethyltrisulfid,
Heptan-2-on, 2-nonanon

SWEATY - pot
Moite (F) SchweiBig (G) Sudato (I) Sudado (S)

Nevabna jakoby lidska upocenost mize byt produktem fadou sloucenin.

Butanové kyselina (kyselina maselnd), pentanova kyselina (kyselina valerova), oktanova kyselina (kyselina
kaprylova), hexanova kyselina (kyselina kapronova), 2-methylbutanova kyselina, 3-butanova kyselina

SWEATY SADDLES - zpocené sedlo

Selles moites (F) SchweiBige Sattel (G) Selle sudate (I) Silla de montar sudada (S)

Tento odér byl povaZovan za odridovou charakteristiku specifickou pro Shiraz vypéstovany v Hunter Halley az
do té doby, kdy bylo Siroce vysvétleno jako vada. Po néjakou dobu se o ném uvaZzovalo jako o merkaptanové
vadé, ale odér zpoceného sedla (téz popisovany jako dvorecek, staje nebo konina) je nyni pokladan za
specifickou vadu t&kavych fenoll zplisobenou mikroorganismy Brettanomyces.

Ethyl-4-fenol



TAR - dehet

Goudron (F) Teer (G) Catrame (I) Alquitran (S)

MoZnéa odrlidova charakteristika (Nebbiolo), ale je pravdépodobnéjsi, Ze vino vyzravalo v silné vypaleném dubu
a zifrejmé nebylo staceno, Skoleno nebo filtrovano.

Guajakol, 4-ethylguajakol

TEA - &aj

Thé (F) Tee (G) Teé (I) Té (S)

Podivné aroma nachazené v nékterych bilych vinech.
2,4-dimethylthiazol

TERPENY
Viz Vysvétlujici poznamky

TOASTY - toust

Pain-grillé (F) Toastig (G) Tostato (I) Tostado (S)

V sudu kvasenych, nebo v sudu zrajicich, vinech je toustovitost zplisobena tékavymi fenoly tvorenymi Stépenim
dubového ligninu, zatimco ve vinech, kterd nikdy nebyla v kontaktu s dubovym toastem, je to téz aroma
lahvové zralosti (jako v nerezu vykvasené Champagne, Chardonnay, Sémillon, atd.). Toustovitost se mize téz
objevit v mladych botrytickych vinech, ktera nikdy nevidéla dub (to je zplsobené nedfevitym laktonem
znamym jako sotolon).

Sotolon (4.5-dimethyl-3-hydroxy-2-furanon), guajakol a rdzné guajakolové fenoly (allyl nebo isoeugenol, ethyl,
methyl, propyl a vinyl), syringol, methyl syringol

TOBACCO - tabak

Tabac (F) Tabak (G) Tabacco (I) Tabaco (S)

Casto nachazen ve vyralych Cervenych, konkrétné v klaretech (minéno v typu Bordeaux klaret - poznamka
prekladatele).

3-oxy-a-ionol, -damascenon, hydroxy-p-damascenon

TOFFEE - mlécna karamela
Caramel (F) Toffee (G) Caramella (S) Caramelo (S)
Méné krémové nez karamel, vice oxidativnéjsi.

VANILLA

Vanille (F) Vanille (G) Vaniglia (I) Vainilla (S)

Pravdépodobné vanilin z nového dubového sudu, ackoliv je téZ nachazen v korku, RGzné na vanilinu zalozené
sloudeniny maji téZ vanilkové aroma a naznak vanilky miZe byt zplsoben i nepFibuznymi slou¢eninami
pritomnymi ve viné, které nevidélo ani dub ani korek. Ethylvanilin ma silnéjsi vanilkové aroma a je znam

v primyslu ochucovadel jako Bourbonal (u nas je preci jen dostupn&jsi tzv. vanilkovy cukr, jeho? synteticka
etylvanilinova viiné je bézné zaménovana s vanilkou, silné doporucuji si dat tu praci a za drahy peniz si na
porovnani sehnat opravdovy vanilkovy lusk — pozn. prekladatele). Korenité vanilkové aroma je obycejné méné
zfetelné, komplexnéjsi nez prosta vanilka a pravdépodobné kvili jedné nebo vice z tii posledné jmenovanych
sloucenin dole. DDMP ma vanilko cukrové aroma a je produktem Mailardovych reakci béhem vypalovani
dubovych sudll. DDMP je téZ nalezeno v soje a vznika pii peceni cukrovi (zvétsuje jeho aroma).

Vanilin, vanilylacetat, acetovanilonethlvanilat, methylvanildt, guajakol, furylaceton, 4-ethylguajakol, DDMP
(2,3-dihydro-2,5-dihydroxy- 6-methyl-4-H-pyran-4-on)

Viz téz OAK

VINEGAR - ocet

Vinaigre (F) Essig (G) Aceto (I) Vinagre (S)

Toto je klasickd vada tékavych kyselin (volatile acidity nebo "VA" fault). Vareni se sweet & sour sauce je
nejrychlejsi cestou k nauceni tohoto aroma (pro nasince ocet, nejlépe vinny nearomatizovany - pozn.
prekladatele). Malé mnozstvi tékavych kyselin pfidadva na ovocitosti vina a dokonce relativné vysoké hladiny
jsou povazovany za akceptovatelné pro nékteré styly vin (botryticka vina, kanadska ledova vina atd.), ale
rozpoznani tékavych kyselin jakékoliv hladiny mlZe zkazit poZitek z jinak velmi atraktivniho vina. N&ktefi vinafi
zameérné zvysuji jejich hladinu k pozvednuti ovocitého aroma, coz je omluvitelné pro levna vina, ale nebezpecné
znameni pro vina, u kterych se predpoklada starnuti.

kyselina octova, ethylacetat

VOLATILE PHENOLS - tékavé fenoly
Viz Vysvétlujici pozndmky

WALNUT - vlassky ofech

Noix (F) Walnuss (G) Noce (I) Nuez (S)

Casto nachazen v Meursaultu a Champagne z Cote des Blancs, specielné kdyz starne.
Sotolon (4.5-dimethyl-3-hydroxy-2-furanon)



WAX & HONEY - vosk a med

Cire & miel (F) Wachs & Honig (G) Cera & miele (I) Cera y miel (S)

Mladistvy medovy charakter s dojmem voskuje zplsoben ethylestery mastnych kyselin, jejichZ koncentrace se
redukuje starnutim.

Ethy hexanoat, ethyloktanoat, ethyldekanoat

WET DOG - zmokly pes

Chien mouillé (F) Nasser Hund (G) Cane umido (I) Perro humedo (S)

Takzvany mokry pes nebo "wet wool" — mokra vina je teplem generovana tékava sirna vada zahrnujici Retro-
Michaelovu reakci methionalu, ktery je tepelné nestdly a rychle se méni v akrolein and methanethiol, a ty jsou
zodpovédné za tzv. odér zmoklého psa a silnéjsi zapach vareného kvétaku.

Akrolein, methanethiol

YEASTY - kvasnice, drozdi

Levuré (F) Hefig (G) Di lievito (I) Levadura (S)

Komplexni od kvasnic odvozena aromata, jako ta, vytvarena béhem autolyzy v jemném Champagne jsou velmi
7adana, ale ne zrovna pfimo kvasnice, které nejsou vitané v zadném viné, véetné Champagne.

Viz téz BREAD-chléb

Vysvétlujici poznamky:

To je Cisté pro referenci, takze neni potfeba se do toho ponofovat, pokud zrovna nechcete uZivatelsky pratelské
vysvétleni nékterého z nasledujich termind:

YEAST AUTOLYSIS - autolyza kvasinek, MAILLARDOVA REAKCE, MERKAPTANY, OSTATNI TEKAVE SIRNE
SLOUCENINY, PYRAZINY, TERPENY a TEKAVE FENOLY.

YEAST AUTOLYSIS - autolyza (rozklad) kvasinek

Uplny rozklad kvasinek ve vétSiné vin neni vitany, ale je zédsadni pro Champagne. Po remudzi (postupné
opatrné stfasani kvasni¢nich kald smérem k hrdlu lahve - pozn. prekladatele) mdze Champagne pred tim, nez
je sediment odstranén, prodélat urcité obdobi zrani. Vyhody kontaktu s kvasinkami se odvozuji pravé od
autolyzy, coz je vlastné enzymaticky rozklad bunék mrtvych kvasinek. Nastava nékolik mésict po sekundarnim
kvaseni, trva néco mezi ¢tyfmi az péti lety, ackoliv i vice nez deset let je moznych, a:

1. uvoliuje redukujici enzymy, které brzdi oxidaci, tudiz snizuje potfebu oxidu sifi¢itého.

2. absorbuje jisté zakladni kvasinkové Ziviny, coz je hlavni dGvod, pro¢ dosazni likér v Champagne
nevede k dalsimu kvaseni.

3. zvysuje obsah aminokyselin a dalSich dusikatych latek, které jsou prekurzory jedinecného 'champagne'
charakteru, vCetné akatu (akacii?) podobnému aroma a finesy zaznamenanych v pravé odstreleném
Champagne, a komplexu lahvovych aromat vyvinutych po odstreleni (degorzazi) — viz Maillardova
reakce.

4. produkuje acetaly, coz pravdépodobné pridava susenkovou nebo brandy podobnou komplexitu.

5. produkuje mannoprotein MP32, ktery snizuje srazeni kyseliny vinné.

Jakmile je autolyza ukon&ena, tak pokud $umivé vino je ponechano na svych kalech, zlstane zcela sv&%i v
porovnani s tim samym vinem degorzovanym drive. Ale ¢im déle je ponechano v tomto stavu, tim rychlejsi
vyvoj v ném probéhne po odstfeleni (degorzazi). To je proto, Zze ¢im jsou Sumiva vina starsi, tim citlivéjsi se
stavaji na nahly Sok pfi vystaveni vzduchu béhem degorZovaciho procesu.

MAILLARDOVA REAKCE

B&Zné spojovana s tou &asti zhrozinkujiciho efektu, kterd ztmavuje sudené ovoce. DileZitost Maillardovy reakce
(MR) pro vyvoj vinnych aromat je pravé podrobovana zkoumani. Napriklad je integralni soucasti vypalovaciho
procesu pfi vyrobé sudd a tim pFispivd k mnoha aromatiim blizce spojenym s dubem a promichavanim
kvasni¢nich kald. Nicméné jako nejzajimavéjsi aspekt zkoumani MR se v tento okamzik jevi jeji dleZitost ve
spojovani dosazniho likéru Sumivého vina. MR je nyni shleddvana zodpovédnou pro mnoha komplexni aromata,
ktera se vyvijeji po degorzazi. To zahrnuje i reakci mezi cukrem z dosazniho likéru a aminokyselinami
vytvarenymi (a modifikovanymi) b&hem autolyzy. JiZ vime, Ze nékteré z vedlejsich produktd MR jsou
zodpovédné za toustové-prazena vanilkova podegorzazova aromata, ale presné které aminokyseliny jsou
prekurzory kterych specifickych aromat, to jest& musi byt stanoveno. Vétdina vysledk{ zatim ukazuje na cystein
coby hlavni prekurzor, ale musi byt odvedeno jesté spousta prace.



MERKAPTANY

Obecné chapény jako odporné pachnouci slouceniny, ale jako vétsSina skupin vonnych sloucenin, i merkaptany
(thioly) mohou byt stejné tak dobré jako Spatné. Nékteré jsou dokonce zasadni pro to, o ¢em véfime, ze je
odrlidovy charakter uritych hroznl (napt. 4MMP). Pozitivni kvality merkaptand mohou zéleZet na typu
merkaptanu, na hladiné v jaké se nachazi, na zmirfiujicich efektech jinych vonnych slou¢enin nebo kombinaci
kteréhokoliv z téchto faktord.

Typy merkaptani

Nejbézné&jsimi merkaptany ve viné jsou methylmerkaptan (methanthiol) a ethylmerkaptan (ethanthiol). To jsou
typické odporné pachnouci slouceniny. Methanthiol naptiklad ma pach zahnivajici stojaté vody a je aktivni
slouceninou v zapachu z Ust, zatimco ethanthiol ma ostre cibulovy zapach. Nicméné nékteré merkaptany jsou
zodpovédné za extrémné prijemna vinna aromata. Napfiklad 4MMP neboli 4-merkapto-4- methyl-pentan-2-on
je obecné zndmy jako sloucenina zodpovédna za odridovy charakter Sauvignonu Blanc (ackoliv ne bez fadné
pfimé&si pyrazinu a vyzralé kyselosti), zatimco merkaptohexanol mize byt lib& vonici éerny rybiz, grapefruit
nebo mucenka (marakuja) a thiofen-2-thiol (poprvé detegovany ve viné v roce 2000), 2-furanmethanthiol a 2-
furfurylthiol mohou mit vSichni aroma prazené kavy.

Hladina vyskytu

V zavislosti na hladiné vyskytu nékteré odporné pachnouci merkaptany se mohou proménit v pozitivni pfinos ke
komplexu aromat nachazenych ve vin&. Thiofen-2-thiol napfiklad mize vonét jednoduse spaleninou, co? mize,
nebo nemusi, byt odpuzujici, ale ve vyssich koncentracich se odér stava vice podobny spalené gumeé, ktera je
rozhodné débelska. PFesto v nizich koncentracich thiofen-2-thiol mize téz vykouzlit nddherné aroma cerstvé
prazené kavy. Koncentrace je vSak véci osobnich prahovych hladin, které mohou kolisat az desateronasobné

v bézné populaci (mnohem vice pak mezi témi, kdo jsou témér anosomicti - nemaji ¢ichovy smysl — a témi

s vysoce citlivym ¢ichovym vnimanim). Navic jelikoZ nékteré vonné slouceniny maji absolutni prah tisickrat nizsi
ve vodé ve srovnani s vinem, je zde jasné obrovsky rozdil mezi hladinami vnimani té samé slouceniny

v feknéme lehkém bilém viné a télnatém cerveném.

OSTATNI TEKAVE SIRNE SLOUCENINY

V3echny sirné slouéeniny véetn& merkaptant jsou rozdéleny do dvou zalkadnich kategorii: lehké -"light" (bod
varu pod 90°C) a tézké- "heavy" (bod varu nad 90°C). (mam pocit, Ze se tyto terminy u nés spiSe prekladaji
jako vysokovrouci a nizkovrouci — pozn. prekladatele). Obé skupiny mohou byt odporné pachnouci. Jsou zde
vyjimky, ale jak Fika pravidlo vzty¢eného/k zemi mificiho palce, lehké tékavé sirné slou¢eniny maji mnohem
nizsi prah vnimani (obycejné méné nez jednu miliontinu neboli ppm) nez ty tézké (vétsSinou mezi 50 a
1200ppm). Jediné dlleZité vyjimky tohoto pravidla, co se vina tyce, jsou lehky dimethylsulfid (5ppm) a t&Zky
dimethyldisulfid (2.5ppm). Nicméné zatimco dimethylsulfid ma aroma kdoule a lanyze, dimethyldisulfid kdoule a
chFestu. Mohlo by se diskutovat nad jejich pFitomnosti ptispivajici k pozitivnim ténlim komplexity vina, tudiz
prekryvani jejich prahovych hodnot je ¢imsi akademickym.

Co se tyka vétsiny neprijemné pachnoucich sirnych sloucenin, vyzaduje jen ty nejnepatrnéjsi mnozstvi lehkych
sloucenin k tomu, aby to vino zkazilo. Jsou obyéejné produkovany kvasinkovym metabolismem po skonceni
kvaseni ve vinech Skolenych na kvasinkovych kalech, ale mohou byt odstranény béhem vinotvorného procesu
(nejnové&ji metodou zavadéni &erstvych kall - Lavigne, 1996). T&%ké redukéni vady jsou mnohem méné &asté,
hlavné pro potfebu mnohem vétsich koncentraci, tedy tyto slouceniny byly zatim studovany jen zfidka. Jsou téz
produkovany kvasinkovym metabolismem, ale jejich hladina se nezvySuje po skonceni kvaseni. Pokud se prece
objevi, tak jako tak je vino zni¢eno, kvili jejich nizké tékavosti.

Lehké -"Light"-sirné slouceniny

Akrolein"Wet dog"-zmokly pes

Sirouhlik Rubber-guma

Diethyldisulfid syrova cibule, ¢esnek, spalend guma
Dimethylsulfid Quince-kdoule, truffle-lanyz
1,1-Dimethylethanthiol Skunk

Ethanthiol cibule, guma

Sirovodik Rotten eggs-zkazend vejce

Methanthiol zahnivajici stojata voda, zapach z Ust

Tézké -"Heavy"- sirné slouc¢eniny
Benzothiazol Rubber-guma
Dimethyldisulfid kdoule, chrest
Ethylmethionat Metallic - kovové
2-Merkaptoethanol Burnt rubber - spalena guma
Methional pronikavé vareny kvétak
Methionol varena kapusta
Methionylacetat Mushroom - houby
Methyl-2-tetrahydrothiofenon zemni plyn
2-Methylthio-ethanol Cauliflower - kvétak
4-Methylthio-butanol Earthy - zemitost



PYRAZINY

Jedna z nejdlleZit&jdich skupin aromatickych slouéenin, specialn& methoxypyraziny, které maji typické zelenég,
listové, travnaté charakteristiky skrze bell-pepper - paprikovy lusk, green pea - zeleny hrasek a asparagus -
chFest. Stavaji se méné hojnymi s hroznovou zralosti a jsou povaZovény za dileZity prvek odrlidového
charakteru Sauvignonu Blanc (viz 4MMP v MERKAPTANECH vyse). Dimethylpyraziny jsou vice ¢okoladovéjsi, do
prazenych oFechl a miZou byt dokonce jako syrové rajée, atkoliv ethyl-n-methylpyraziny jsou mnohem vice
zemité.

TERPENY

Téz zvané terpenoidy. (To neni presné, terpenoidy je vétsi skupina latek zahrnujici nejen terpeny, ale i
slou¢eniny terpennového plivodu, ale s jinymi, presmyklymi &i rozbouranymi skelety — pozn. prekladatele)
isopentenyl pyrofosfat (IPP) je pétiuhlikova isoprenova jednotka, z které jsou vSechny terpeny postaveny.
(Opét klasicka zkomolenina vznikla opisovanim odbornych hesel neodborniky. Osobné pfilis nechapu vyznam
téchto pro laika nepochopitelnych vét v tomto populdrnim textu. Snad to ma vtisknout punc védeckosti -
poznamka prekladatele). Tim jsou vSechny terpenové skelety nasobky péti (5, 10, 15, 20 atd.) a kazda skupina
je pojmenovéna podle poctu uhlikd: hemiterpeny (5), monoterpeny (10), sesquiterpeny (15) a tak dale aZ ke
karotenoidy (40), po nichz uz jsou vSechny shrnuty do jedné polozky jako polyisoprenoidy.

Alkoliv terpeny byly nalezeny ve vé&t&in& odriid, vy3si koncentrace t&chto slou€enin se nachazi v odrlidach jako
Gewidirztraminer, Muscat, Riesling a rlznych némeckych kiiZencich, které je délaji tak aromatické. V rostlinné
FiSi je vice nez 400 pfirozené se vyskytujicich terpenickych sloucenin, ale pouze 40 jich bylo nalezeno

v hroznech ¢ ving, a relativné malo z nich je duleZitymi slozkami aromat. Napfiklad charakteristické aroma
odridy Muscat, nejvice terpeny obtézkané odrldy, je zplsobeno kombinaci pouze t¥ terpenickych alkoholG:
geraniolu, linaloblu a nerolu, a z nich geraniol je shledan jako nejdileZit&jsi. AZ na jednu, nejdlleZit&j&i
terpenické slouceniny ve vinnych aromatech jsou montoterpeny:

Jednoduché uhlovodiky

Limonen Pouzivany ve vohavkaFském primyslu. Limonen je jednou ze zékladnich sou¢asti aroma bergamotu a
pomerancového i citronového oleje. Mize byt velmi pryskyficné.

Myrcen nejvice bylinné pryskyfiény z jednoduchych uhlovodikovych vinnych terpend, nalezen v anyzovém
kvétu, koriandru, chmelu, zazvoru, skofici, muskatovém ofiSku, kardamonu, bobkovém listu, bazalce,
rozmarynu, Salvéji, maté peprné, zelené paprice, ¢erném pepfi a grapefruitu.

Terpenoidni alkoholy
Ty jsou nejbé&znéji nalézanymi terpenoidnimi slou¢eninami ve viné a jsou piitomny v hroznech ve vzristajicich
mnozstvich s jejich dozravanim.

Citronelol nalezen v zahradni rizi, muskatu, zadzvoru, &erném pepfi, bazalce, maté peprné a kardamonu. Téz
- o . - . ’
hraje podpurnou roli citronelalu v aroma citronového eukalyptu.

Eugenol, nejbylinkovéjsi aroma ze vsech terpenoidnich alkoholl, je nachdzen v bobkovém listu, hiebicku a
novém koreni.

Farnesol Zatimco viechny ostatni terpenové slouceniny dlleZité pro hroznové a vinné aroma jsou

monoterpenové slouceniny, farnesol je sesquiterpenicky alkohol (méa 15 uhlikovych atomd). Farnesol je
’ . P .. . v 7 e e Owvr

nachazen v lipovém oleji a je soucasti aroma zahradnich ruzi.

Geraniol nalezen v muskatovém ofiSku, zazvoru, bazalce, rozmaryné, Salvéji, kardamonu a grapefruitu.
. . . v . ’ v . P v ’ v ’ . . r o
Geraniol je jeden ze tfi terpenickych sloucenin nejvice zodpovédnych za aroma muskatu jako vinné odrudy.

Hotrienol ma aroma lipy, ale hladiny vy3$i neZ 30 ug/I indikuje pfed&asné starnuti, pravdépodobné kvli
Spatnym skladovacim podminkam.

Linalodl téz psan jako linalol, je nalezen v levanduli, bergamotu, jasminu, bazalce, rozmaryné, Salvéji,

anyzovému kvétu, skofici, hfebicku, muskatovém kveétu, koriandru, kardamonu, zazvoru, ¢erném pepfi a

mandarince. Je jednim ze tfi terpenickych sloucenin nejvice zodpovédnych za aroma muskatu jako vinné
o

odrudy.

Nerol nalezen v pomerancovém kveétu, zazvoru, bazalce, kardamonu, maté a mandarince. Je jednim ze tfi
. ’ v . P v ’ v s . . r o
terpenickych sloucenin nejvice zodpovédnych za aroma muskatu jako vinné odrudy.



Terpenoidni aldehydy

Citronelal nalezen v zazvoru, ¢erném pepfi, muskatu a maté peprné. Citronelal je v naprosté mife citronové
pryskyfi¢ného charakteru, reprezentuje minimalné 82% citronového eukalyptového oleje.

Geranial nalezen ve skofici, hfebicku, zadzvoru, bazalce a maté peprné.

Terpenoidni kyseliny
Geraniova kyselina nalezena v kardamonu a maté peprné.

Terpenoidni estery

Geranyl acetat nalezen v citronové trave, koriandru, muskatovém ofisku, skofici, maté a samoziejmé
v pelargonii.

Linalyl acetat nalezen v levanduli, bergamotu, jasminu, skofici, kardamonu, zelené paprice, bazalce,
rozmarynu, Salvéji a maté peprné.

Terpenoidni oxidy
RGZovy oxid nalezeny v bulharské rizi, ale mdze byt i v zelenych, pelargonii podobnych viinich.

TEKAVE FENOLY

Obecné jsou povazovany za vady, ackoliv ethyl-4-guajakol a v mensi mite vinyl-4-guajakol mohou pFispivat k
vinnému buketu jako jeho atraktivni soucasti, a tento pozitivni efekt se mize ménit od odrlidy k odridé (napt.
vinyl-4-guajakol je chapan jako defekt u Kerneru, a¢koliv je bran za jednu z pfi¢in odrlidového charakteru
Gewdlrztramineru v pozitivnim smyslu). Nejméné jedna tfetina vSech testovanych francouzskych vin méla
tékavé fenoly nad prahem vnimani, proto nemohou byt vzdy tak $patné. MnoZstvi ethyl a vinyl fenold
piitomnych ve viné vzrlista hrub$imi metodami lisovani (zejména na kontinudlnich lisech), nedostate¢nym
odkalenim, specidlnimi kmeny kvasinek a v mensi mife zvySenim kontaktu se slupkami. Nékteré kvasinky jako
Zymaflore VL1 jsou specialné vyvinuté, aby produkovaly vino bez jakychkoliv fenolickych pachuti, ackoliv jsou,
tak trochu zmatecné, znamé jako Poff (phenol off-flavour — fenolickd pachut) kmeny.

Ethyl-4-guajakol viz Smoky-spicy - kourové-korenité

Ethyl-4-fenol viz Stables - staje, horsey - koriské, sweaty-saddles - koriské sedlo
Vinyl-4-guajakol Carnation - karafiat

Vinyl-4-fenol Band-Aid (sticking plaster) - naplast



