Алкоголь (Alcohol)

Алкоголь производится дрожжевыми бактериями. При добавлении 17 г сахара на 1 л крепость вина увеличивается на 1 градус. При минимальном содержании сахара в сусле в объеме 200 г/л, получается вино крепостью 12° - это типичная крепость для вин Бордо. Важнейший компонент вина после воды, алкоголь придает ему согревающий потенциал и компенсирует его кислотность.

Ампелография (Ampélographie)

Наука, предметом которой является изучение сортов винограда, их типовых признаков, агрономических особенностей и происхождения.

Антоцианы (Anthocyanes)

Антоциан – фенольный компонент, который содержится в кожице винограда и определяет цвет вина.

АОС (A.O.C.)
Вина категории АОС, то есть вина, контролируемые по месту происхождения (Appellatopn d’Origine Controlee), это вина происходящие из определенной местности и произведенные в соответствии со строгими правилами при постоянным контроле, получившие официальный сертификат после дегустации и биохимического анализа. Вина категории A.O.C. для потребителя – это гарантия качества и наличия в них характерных типовых свойств вина. АОС Бордо (A.O.C. Bordeaux) – это региональный апелласьон, вина которого происходят с территории, границы которой строго определены INAO – Национальным институтом наименований, контролируемых по месту происхождения.

Апогей (Apogée)
В вине, которое достигает своего апогея, полностью раскрываются все его качества, кроме того, после апогея начинается умирание вина. Апогей бордоских вин зависит от их танинности, от содержания природных кислот и ароматических веществ.

Ароматы (Arômes)
Совокупность узнаваемых запахов. Со временем ароматы развиваются и объединяются в более сложный букет.

Ароматы вторичные (Arômes secondaires)
Их также называют «ароматами ферментации». И также, как первичные, они производятся дрожжами. Эти ароматы отличаются тонами банана, лака для ногтей, английской карамели (после алкогольной ферментации). Но также в них могут присутствовать и ноты свечного воска, пшеницы или пшеничного хлеба, сдобной булки (после мололактической ферментации.

Ароматы первичные (Arômes primaires)
Первичные тона или первичные ароматы существуют уже в винограде и проявляются во время ферментации. Каждому сорту винограда они придают ароматические особенности. К примеру, у Совиньона первичные ароматы напоминают тона самшита – это типично для бордоских вин, у Каберне Совиньона первичный аромат напоминает тона почек черной смородины или же солодки. Первичные ароматы Мерло напоминают клубнику. Как правило, первичные ароматы соотносимы с цветочными, фруктовыми или же растительными тонами.

Ароматы третичные (Arômes tertiaires)
Именно они и определяют букет вина – комплекс ароматов, которые выделяются из вина в процессе его хранения в бутылке в нейтральной среде (без кислорода). Самые известные третичные ароматы – это тона трюфеля, кожи, кофе мокка, кокосового ореха, кондитерские тона (кекс, мед, миндальное тесто) и особенно животные ноты (тона мокрого меха, кожи и мускуса).

Аэрация вина (Aération)
Аэрация вина, когда речь идет о молодых винах с жесткими танинами, при переливании вина в бутылку, с тем, чтобы оно насыщалось кислородом. Аэрация позволяет скруглить танины и придать вину большую бархатистость.

Бальзамический (Balsamique)
Группа третичных ароматов, относящихся к парфюмерным. Для вин Бордо это тона ванили, ладана, сандала, сосновой смолы, пчелиного воска, камфары. Эти ароматы – признак старения вина, они появляются в процессе выдержки в бутылке. Обычно считаются очень изысканными.

Баррик (Barrique)
Баррик – винодельческий термин. Так виноделы называют бочки, в которых выдерживается вино, – их делают из дубовых клепок. Объем барриков разный в разных винодельческих регионах. В Бордо объем баррика составляет 225 л. Негоцианты заливают готовое вино в большие бочки объемом 900 л, они называются tonneau. В большой бочке – 4 баррика или 1200 бутылок по 750 мл.

Бархатистое (Souple)
Бархатистыми называют питкие вина, в которых маслянистость преобладает над терпкостью. Их получают путем коротких выдержек в бочках разного возраста. Для таких вин характерна легкость и шелковистость. Обычно их пьют молодыми.

Безвкусное (Insipide)
Безвкусным называют вино, у которого нет ни выраженного аромата, ни вкуса.

Благородная плесень (Botrytis cinerea)
Грибок, развивающийся на ягодах винограда в конце его созревания. Из такого винограда в регионе Сотерн и некоторых других делают натуральные сладкие вина, поэтому появление благородной плесени там приветствуется. Если же выдалась сырая и холодная осень, то Botrytis cinerea может развиться очень быстро и поразить весь урожай. Тогда ее называют «серой гнилью».

Благородная плесень (Pourriture noble)
Результат воздействия на виноград сортов Семильон и Совиньон грибка Botrytis cinerea, при котором виноградины теряют влагу, а концентрация сахара в соке повышается. Воздействие благородной плесени необходимо для производства великих натуральных сладких вин Бордо.

Благородное (Racé)
Благородным называют вино, в котором типовые качества сочетаются с оригинальностью.

Блестящий (Brillant)
Вино называют блестящим, когда у него яркие искристые блики при взбалтывании. Это признак хорошего качества.

Богатое (Riche)
Богатым называют вино с насыщенным цветом, мощные, яркое по вкусу и в то же время сбалансированное.

Бордоская бочка (Tonneau)
Бордоская бочка вмещает четыре бордоских баррика по 225 л, то есть 900 л. Бордоская бочка – это единица объема при торговых сделках на продажу вина оптом, в частности, когда негоциантская компания покупает вино непосредственно у производителей, минуя маклеров.

Бордоская жидкость (Bouillie bordelaise)
Сульфат меди для борьбы с насекомыми-вредителями, опасными для виноградной лозы. Наносится распылением. У обработанной бордоской жидкостью лозы листья окрашиваются в характерный серо-зеленый цвет.

Брожение виноградного сусла на мезге (Cuvaison)
Особый этап алкогольной ферментации, во время которого сусло настаивается на мезге в бродильном стальном, бетонном или деревянном чане. В это время дрожжи перерабатывают сахар на алкоголь и углекислый газ. Также во время настаивания на мезге из нее экстрагируются танины и красящие вещества. Длительность настаивания определяет винодел. В Бордо при производстве кларетов и розовых вин продолжительность настаивания на мезге невелика, чтобы цвет у вина остался светлым.

Букет (Bouquet)
См. Третичные ароматы

Букет вина (Flaveur)
Совокупность ароматических и вкусовых свойств вина. Вкусовые оттенки – это исключительно осязательные и физические ощущения в полости рта. Ароматы – это исключительно обонятельные ощущения в носу либо во рту.

Великое (Grand)
Великим называют элитное вино, для которого характерны высочайшее качество, прекрасная сбалансированность, сложность и насыщенность.

Винификация (Vinification)
Совокупность операция по производству вина, от доставки винограда на винодельню и до выдержки в бочках и розлива по бутылкам.

Винный камень (Tartre)
Винным камнем называют кристаллы солей винной кислоты, которые иногда можно обнаружить на дне бутылки. Они никак не портят качество вина. Такой выпад в осадок происходит из-за перепада температур. Предварительная обработка холодом предотвращает появление винного камня в бутылке. Эту процедуру проводят энологи.

Винный погреб (Chai)
Отдельное помещение, где вино, разлитое по бочкам или находящееся в чанах из нержавеющей стали вызревает до розлива по бутылкам.

Винный погреб (Cuvier)
Помещение, в котором стоят бродильные чаны и происходит ферментация виноградного сусла.

Вино с хорошим вкусом и букетом (Net)
О вине говорят, что у него хороший вкус и букет, когда у него нет недостатков ни во вкусе, ни в аромате.

Вино с хорошим потенциалом выдержки (Vin de garde)
Такое вино долго вызревает в бутылках, и в это время становится более ароматным и сложным. У многих вин Бордо прекрасный потенциал выдержки – за счет высокого качества и богатства компонентов (кислот, танинов, антоцианов и ароматов).

Вино, полученное из самотека (Vin de goutte)
При винификации красных вин вином, полученным из самотека, называют вино, которое вылилось из бродильного чана без прессования, под воздействием силы тяжести.

Виноградные выжимки (Marc)
Твердые частицы винограда, которые в конце ферментации подвергаются прессованию. Так называемое прессовое вино насыщеннее и менее гармонично, чем вино первого отжима. Прессовое вино используется в ассамбляжах.

Витис винифера (Vitis vinifera)
Ботанический термин, которым обозначают все сорта винограда в Европе.

Вкус (Saveur)
Тактильное ощущение (сладкого, соленого, кислого или горького), которое пищевой продукт производит в полости рта.

Выдохшееся (Éventé)
Выдохшимся называют вино, потерявшее часть или весь ароматический букет в процессе окисления.

Выдохшееся (Passé)
Выдохшимся называют вино, которое слишком долго оставалось в винном погребе и утратило все свои достоинства: это умирающее вино.

Выжимание сока (Pressurage)
Эта операция используется при производстве белых вин для раздавливания винограда с целью получения сока (белого). При винификации красных вин выжимание проводится в конце ферментации на мезге.

Вызревание (воспитание) вина (Élevage)
Совокупность операции, которым подвергается молодое вино после малолактической ферментации и до розлива по бутылкам. Цель воспитания вина – его стабилизация, придание ему прозрачности, а также создание ряда факторов для возникновения сложных ароматов, для улучшения качества вина, его обогащения ароматическими и вкусовыми оттенками. Вызревание в дубовых бочках очень часто используется при производстве великих бордоских вин.

Вяжущий (Astringent)
Этот вкус, привносимый танинами, оказывает на рецепторы вяжущее или иссушающее действие. Танины нейтрализуют смазывающее действие протеинов, которые содержатся в слюне. Последние достижения бордоских энологов позволили значительно снизить вяжущий вкус в молодых винах. Терпкость – вяжущий вкус – снижается с возрастом вина.

Вялое (Mou)
Вино называют вялым, когда ему слегка недостает кислотности.

Горечь (Amertume)
Нормальное явление для некоторых молодых красных вин с высоким содержанием танинов (горечь и вяжущий вкус – две взаимоусиливающих компоненты вкусового букета), горьковатый вкус может быть дефектом вина, вызванным бактериальным заболеванием, начавшимся во время малолактической ферментации. Обычно он проявляется в послевкусии.

Гребень и стебель гребня (Rafle)
Гребнем виноделы называют древесную часть виноградной грозди, в настоящее время ее обязательно отделяют пере ферментацией. Присутствие гребней придает вину так называемые «зеленые» танины, очень грубые и несовместимые с элегантностью бордоских вин.

Гребнеудаление (Éraflage)
Операция, во время которой ягоды винограда отделяются от гребня (кисть винограда без ягод) перед закладкой в ферментационный чан. Гребнеудаление позволяет избежать присутствия в вине травянистых тонов и жестких и шершавых танинов.

Грубый, экстрактивный (Austère)
Грубым и экстрактивным называют вино без букета, лишенное богатство ароматов.

Двойной магнум (Double Magnum)
Бутылка емкостью 3 л, то есть эквивалент четырех бутылок по 750 мл.

Декантация (Décantation)
Вино декантируют, переливая его из бутылки в специальный графин. Как только в горлышке бутылки становятся видны частицы осадка, образовавшего в вине во время выдержки в бутылке, переливание останавливают. Во время декантации вино слегка насыщается кислородом, и это позволяет раскрыться его ароматическому букету. Для старых вин декантация должна быть короткой, поскольку они отличаются хрупким и неустойчивым букетом.

Деклассирование (Déclassement)
Лишение вина права на наименование, контролируемое по месту происхождения; после этого вино может продаваться как «столовое вино». В частности деклассирование происходит в том случае, когда вино, представленное на комиссию по присвоению категории АОС, не отвечает требованиям, обязательным для данного АОС.

День начала сбора винограда (Ban des vendanges)
Дата официального начала сбора винограда

Дистилляция (Distillation)
Разделение жидкости на составляющие путем нагрева. (См. также Выжимки)

Довести до комнатной температуры (Chambrer)
Вино доводят до комнатной температуры, оставив его на несколько часов в комнате, где будет проходить дегустация. Раньше в таких помещениях всегда было прохладно, и вино не согревалось выше 16-18°C, - что идеально для дегустации. Но сейчас, когда зимой в помещениях тепло (температура, как правило, выше рекомендованной), а летом даже жарко, нужно контролировать температуру подачи.

Доливка бочек с вином (Ouillage)
Чтобы избежать окисления вина во время его выдержки, в бочку или танк периодически доливают вино, чтобы они оставались полными.

Дрожжи (Levures)
Микроскопические грибки, благодаря которым происходит алкогольная ферментация. Природная флора на поверхности виноградин. Если их слишком мало, то винодел может добавить их в сусло, чтобы стимулировать процесс ферментации (так часто бывает при производстве белых вин).

Дубовая клепка (Merrain)
Пластины дубовой древесины, полученные с помощью колки, необходимые для изготовления бочек. Происхождение клепок (колка или распил) имеют важное значение для качества вина.

Жевкое (Mâche)
Жевким называют плотное по консистенции вино с ярким и насыщенным вкусом. Его словно бы можно жевать. Про такое вино также говорят, что оно отличается жевкостью.

Женственное (Féminin)
Вина называют женственными, если для них характерна легкость и элегантность.

Жеробоам (Jéroboam)
Бутылка вместимостью 4,5 л, то есть эквивалент 6-ти бутылок по 750 мл.

Жесткое (Raide)
Жестким называют танинные вино с высокой кислотностью

Жесткое (Rude)
Жестким называют вино с вяжущими жесткими танинами, такое вино относится к винам низкого качества.

Жесткое (Sévère)
Жестким называют танинное вино без букета.

Живое вино с умеренной кислотностью (Vif)
Живым называют вино свежее, приятное и легкое, в котором слегка, но не чрезмерно доминирует кислотность.

Животный (Animal)
Животными тонами называют группу ароматов, присущих животным, речь идет о мускусе, сыром мясе, коже… Такие тона часто встречаются в старых красных винах. Эти ароматы происходят из рекомбинации некоторых составляющих вина в бутылке и появляются по мере старения вина.

Жидкое (Maigre)
Жидким называют малотанинное, несбалансированное вино, в котором отсутствует тело.

Заизюмливание (Passerillage)
Естественное обезвоживание винограда на открытом воздухе, при котором в ягоде увеличивается концентрация сахара. Дает вина с менее высоким содержанием сахара, чем при воздействии благородной плесени.

Закрытое (Fermé)
Вино называют закрытым, если его ароматические качества еще не раскрылись. Чтобы оно полностью раскрылось, его нужно подвергнуть выдержке. У закрытого вина ненормально слабый аромат для вина определенного качества, из определенного терруара. Иногда у вина наступает такая фаза развития, что оно становится мало выразительным для своей категории в данном миллезиме, тогда его и называют закрытым.

Замок (Château)
В регионе Бордо слово «замок» (chateau) обозначает не только замки-крепости или замки-дворцы, но и используется как синоним слова «крю» (cru). В каждом бордоском крю – классифицированном или нет – вино рождается как результат взаимодействия климата, почвы, сортов винограда. И конечно, же не менее важны методы ведения виноградника, местные традиции и опыт виноградаря.

Зеленое (Vert)
«Зеленым» называют слишком кислотное вино.

Изысканное, лакомое (Friand)
Изысканным, лакомым вино называет в том случае, когда в нем свежесть сочетается с хорошей фруктовостью. Бордоские розовые вина и клареты – прекрасный пример изысканных лакомых вин.

Институт технологии виноделия (I.T.V.)
Институт технологии виноделия – научно-исследовательский институт, изучающий технологии виноделия.

Каберне (Cabernet)
Своего рода «титульный» сорт региона Бордо. Существует два Каберне: Каберне Фран (Cabernet Franc), который выращивают в основном на правом берегу Гаронны, в частности в Сент-Эмильоне и Кот де Бордо, и Каберне Совиньон – его выращивают в основном на левом берегу, в Медоке и Граве.

Касс (Casse)
Болезнь вина, при которой вино мутнеет, теряет прозрачность из-за повышенного содержания какого-либо минерального элемента. Бывает вызвана разными причинами, например, встречается «железистый касс» ( casse ferrique) или «протеиновый касс» (casse protéique). Появление касса свидетельствует о нарушении коллоидной структуры вина, при этом в вине появляется осадок, а само вино мутнеет.

Кирпичное, красно-желтое (о цвете) (Tuilé)
Кирпичным или красно-желтым называют вино, цвет которого изменился и перестал быть карминным, рубиновым или гранатовым. Оранжевые или кирпичные блики говорят о том, что вино находится на продвинутой стадии выдержки. В цвете вина, достигшего своего апогея, обычно наблюдаются легкие кирпичные тона.

Кислота (Acide)
Кислотность – обязательная составляющая вина, придающая ему индивидуальность и хороший потенциал к выдержке. Когда кислотность отличается неприятным вкусом, это означает, что виноград был собран недозрелым. Резкое ощущение раздражения, которое она производит на рецепторы, расположенные по бокам языка, придает вину чрезмерно кислый характер.

Кислотность летучая (Acidité volatile)
Химическое соединение, состоящее из уксусных, муравьиных и угольных кислот; возникая во время алкогольной ферментации, они необходимы для развития ароматического букет, для формирования структуры вина и его развития. Доля их содержания в вине ограничена, а излишнее их присутствие делает вино непригодным для продажи.

Кларет (Clairet)
Вино светло рубинового цвета, округлое и фруктовое, которое обычно пьют в первые два года после сбора урожая. Двести лет назад под названием French Clarets эти вина активно экспортировались в Великобританию, где они очень популярны и сейчас.

Клон (Clone)
Группа виноградных лоз практически идентичных с точки зрения генетики и полученных от одной лозы, которую называют «материнской лозой» или «маточной лозой».

Кодали или Каудалия (Caudalie)
От латинского Caudal (хвост). Каудалия – это единица измерения длительности послевкусия. Каудалия равна 1 секунде. Послевкусие великих вин длится 8 секунд и дольше.

Коломбар (Colombard)
Сорт винограда, распространенный на Юго-Западе Франции. Этим сортом засажены некоторые виноградники в Бордо, кроме того, он очень популярен в Коньяке. Коломбар дает живые вина с умеренной кислотностью, для которых в молодом возрасте характерны фруктовость и яркий аромат.

Крепко сбитое, с хорошей структурой (Charpenté)
Вино называют крепко сбитым, с хорошей структурой. Когда оно довольно плотное и богато танинами в отличие от слаботельных и жидких вин. Вино с хорошей структурой как правило обладает хорошим потенциалом к выдержке в бутылке.

Крепкое экстрактивное (Généreux)
У крепкого экстрактивного вина высокое содержание алкоголя, но это вино не ударяет в голову в отличие от хмельного, опьяняющего вина. Крепкие экстрактивные вина часто получаются, когда лето выдается жарким и солнечным.

Кровопускание (Saignée)
«Кровопускание» - это откачивание части сока красного винограда из бродильного чана в самом начале брожения для производства розового вина (в это время сок еще не окрасился до темного цвета)

Легкое (Léger)
Вино называют легким, если у него неяркий и ненасыщенный цвет и невысокая крепость, но при этом вино отличается сбалансированностью и приятным вкусом. Обычно такие вина пьт молодыми. Например, бордоские клареты.

Ликерное, десертное (Liquoreux)
Ликерным называют белое вино, богатое остаточным сахаром (натуральными сахарами, не переработанными в алкоголь). Ликерные или десертные вина отличаются высокой маслянистостью, на грани вязкости. Бордоские vins blancs d’Or - «золотые» белые вина – считаются одними из самых престижных ликерных белых вин в мире. Они отличаются уникально мощным ароматом и высочайшим содержанием сахара.

Магнум (Magnum)
Бутылка емкостью 1,5 л, эквивалент 2-х бутылок по 750 мл.

Мадеризованное (Madérisé)
Мадеризованным называют вино, которое из-за слишком долгой выдержки приобрело вкус мадеры и золотисто-янтарный цвет. Мадеризованным вино становится в конце жизни.

Мальбек (Malbec)
Красный сорт винограда, посадки которого встречаются по всему Бордо. Называется также Кот (Cot). Мальбек «любит» теплые терруары, дает вина темного, насыщенного цвета с мощной танинной структурой. Основные тона в ароматическом букете фиалка и слива.

Маслянистое (Gras)
Маслянистое вино обладает такой же плотной и жирной текстурой, как и натуральное сладкое вино, хотя является совершенно сухим. Его маслянистая текстура связана с глицеринами, которые дрожжи производят во время ферментации. Для вин Бордо, более, чем для вин других регионов, характерна природная округлость кислот и танинов (синоним: очень округлое).

Маслянистое (Onctueux)
Маслянистым называют вино с приятной мягкостью и жирностью во вкусе. Напоминает по ощущениям сладкое вино. Сухие вина называют маслянистыми в противовес свежим или нервным.

Мастер погреба (Maître de chai)
Так называют человека, отвечающего за винификацию и выдержку вина.

Мацерация (Macération)
Мацерацией называется настаивание сусла на мезге – то есть твердых частях винограда (кожице) для экстракции танинов, ароматов и красящих веществ.

Мацерация пелликулярная (Macération pelliculaire)
Предферментационная фаза, суть которой заключается в настаивании винограда при низкой температуре без доступа кислорода, в результате чего активно высвобождаются ароматы. После пелликулярной мацерации происходит классическая ферментация при участии кислорода и дрожжей, перерабатывающих содержащийся в винограде сахар в алкоголь.

Мацерация углекислая (Macération carbonique)
Технология производства некоторых молодых вин. С помощью мацерации внутри цельных виноградин, без контакта с кислородом, высвобождается больше ароматических веществ. Ферментация начинается благодаря действию винных дрожжей. Она происходит нормальным образом благодаря работе дрожжей и воздействию кислорода.

Мильдью, ложномучнистая роса (Mildiou)
Болезнь виноградной лозы, вызванная грибком-паразитом, развивающимся на листьях лозы.

Молодое вино (Nouveau)
Молодое вино – это вино, у которого только что закончилась ферментация. В широком смысле слова молодым вином называется вино, недавно поступившее в продажу и обладающее особенностями молодого вина, в частности ароматом свежих фруктов (фруктов и цветов). В Бордо розовые вина поступают в продажу очень молодыми.

Молочный (Lactique)
Молочная кислота. Получается в ходе яблочно-молочной ферментации. При такой ферментации рождаются ароматы молочного типа (сливочного масла, свежих сливок, свежего йогурта). Наличие в вине молочной кислоты увеличивает его химическую стабильность и шелковистость.

Мощное (Puissant)
Мощным называют вино, для которого характерны одновременно полновкусие, крепость и насыщенность, высокая экстрактивность и богатый ароматический букет.

Мощное (Solide)
Мощным называют хорошо структурированное вино с хорошей плотностью.

Мощное, крепкое (Corsé)
Мощными, крепко сбитыми называют тельные красные вина с мощной танинной структурой и ярким вкусом. Бордоские вина производятся из высокотанинных сортов винограда, такие вина называют мощными.

Мужское (Viril)
«Мужским» называют вино мощное, насыщенное и плотное.

Мускусное, пряное (Musquée)
Аромат, напоминающий мускус, называют мускусным. Такой аромат бывает у бордоских вин из Мюскаделя, кроме того, этот аромат появляется у красных вин после долгого вызревания.

Мутноватое (Voilé)
Мутноватым называют слегка непрозрачное вино.

Мюскадель (Muscadelle)
Белый бордоский сорт винограда, дающий очень ароматные вина с тонами апельсинового сока и мускуса.

Мясистое (Charnu)
Так называют вино, у которого вкус полностью заполняет всю полость рта, или же тельное вино (см. тельное).

На пике развития (Épanoui)
Про вино говорят, что оно достигло пика развития, когда и его аромат и вкус достигли максимально приятного проявления. Такое вино выдерживалось ровно столько, сколько нужно и вышло на точку равновесия, после которого его лучшие качества пойдут на убыль.

Набуходоносор (Nabuchodonosor)
Бутылка емкостью 15 л, эквивалент 20 бутылок по 750 мл.

Насыщенное (Étoffé)
Насыщенным называют плотное, щедрое по вкусу вино.

Насыщенный, концентрированный (Concentré)
Так называют вина насыщенного цвета, с богатой гаммой ароматов и вкусовых оттенков. Насыщенные вина производятся путем длительной мацерации во время ферментации. Она возможна при очень хорошей спелости винограда и высоком содержании танинов.

Натуральное сладкое или мягкое (Moelleux)
Натуральными сладкими называют белые сладкие вина с высоким содержанием остаточного сахара, но менее сладкие, чем ликерные вина. Мягкими называют во время дегустаций сухие вина, в которых маслянистость сглаживает кислотность.

Национальный институт наименований, контролируемых по месту происхождения (I.N.A.O.)
Национальный институт наименований, контролируемых по месту происхождения – государственное учреждение, которое определяет и контролирует условия производства вина категории AOC и AOVDQS.

Начало вызревания винограда (при котором ягоды меняют цвет) (Véraison)
Важнейший этап для производства вина. Наступает при перемене цвета ягод – с зеленого на желтый для белых сортов и с зеленого на черный для красных. К началу вызревания виноградины полностью выросли, достигли конечного объема, наступает вызревание, сок накапливает сахар и постепенно теряет кислотность. Обычно сбор урожая начинается спустя 45 дней после середины начала вызревания.

Нейтральное, малохарактерное вино (Neutre)
Нейтральным называют вино, которому недостает характера.

Нервное (Nerveux)
Вино называют нервным, когда у него яркий, выраженный вкус при высокой, но не чрезмерной кислотности.

Несбалансированное (Déséquilibré)
Несбалансированным называют вино, в котором не соблюден баланс вкуса, танинов и т.д. Негармоничное вино. Например, белое вино с излишней кислотностью (из не полностью вызревшего винограда) или со слишком грубыми танинами (слишком долго бродившее на мезге). Поскольку в Бордо накоплен огромный опыт ассамблирования различных взаимодополняющих сортов винограда, сбалансированность является одной из отличительных особенностей бордоских вин.

Ножка (Jambe)
Когда говорят, что у вина есть «ножки», это означает, что на стенках бокала при взбалтывании остаются прозрачные потеки в виде слезок. Это значит, что вино богато глицерином. Такая особенность свидетельствует о хорошей зрелости винограда при сборе урожая, о маслянистости и жирности и, соответственно, о высоком содержании алкоголя.

Обволакивающее (Enveloppé)
Обволакивающим называют вино с высоким содержанием алкоголя, в котором при этом доминирует сладкий вкус за счет высокого содержания остаточного сахара.

Обжигающее (Brûlant)
Обжигающим называют вино, когда при слишком высоком содержании алкоголя появляется вкусовой дисбаланс. Такое вино характеризуется излишней округлостью и «алкогольностью», иногда вызывает ощущение сухости во рту в послевкусии.

Обрезка (Rognage)
Обрезкой называется летнее обрезание кончиков побегов виноградной лозы, цель которого – ограничение ее роста и стимуляция накопления сахаров, танинов и кислот в ягодах винограда. Виноград становится лучше по качеству.

Объемистое (Volume)
Объемистым называют вино, после глотка которого остается ощущение, что оно заполнило весь рот.

Оидиум (Oïdium)
Болезнь виноградной лозы, вызванная микроскопическим грибком, проявляется в виде серого налета и обезвоживания виноградин, лечится серой.

Окисление (Oxydation)
Окисление – это результат воздействия содержащегося в воздухе кислорода на вино. Опасный процесс перед ферментаций (окисление искажает ароматические компоненты винограда), после завершения ферментации окисление вообще недопустимо (она ухудшает цвет и аромат вина). Но во время выдержки в бочке, куда кислород не поступает, крошечное количество кислорода проникает через поры дубовой древесины и способствует стабилизации цвета и развитию ароматического букета. В таком случае речь идет о контролируемом окислении.

Оклейка (Collage)
Добавление в вино протеинов, которые, вступив в реакцию с частицами взвеси, замутняющей вино, связывают их и выпадают в осадок – он скапливается на дне бочки или баррика. В великих бордоских замках сейчас, как и в старину, для этого используется яичный белок.

Округлое (Rond)
Вино называют округлым, когда его шелковистость, мягкость и в то же время плотность придают его вкусу приятное ощущение округлости.

Опадение цветков (Coulure)
Опадение цветков происходит в том случае, когда опыление прошло неудачно. Это может случиться по различным причинам (холодная погода, дожди). При опадении цветков сокращается урожайность лозы, а также в виноградной грозди качество ягод неодинаково.

Органолептика (Organoleptique)
Способность вина воздействовать на органы чувств, задействованные в дегустации: зрение, обоняние и вкусовые рецепторы.

Осадок (Dépôt)
Твердые частицы, содержащиеся в старых винах (откуда их удаляют при помощи декантации. См. соответствующий термин)

Осадок (Lies)
Осадок, образующийся при осаждении мертвых дрожжей, закончивших ферментацию вина. Некоторые вина выдерживаются на осадке, чтобы у них обогатился ароматический букет. Кроме того, осадок стабилизирует вино, поэтому выдержка на осадке все чаще применяется в Бордо.

Осадок винного камня (Gravelle)
Слой кристаллов винного камня на дне бутылки или, гораздо чаще, на пробке, который часто ошибочно принимают за остаточный сахар. Эти белые кристаллы никак не влияют на вкус и качество вина.

Отделение виноградных ягод от гребней (Égrappage)
Отделение виноградных ягод от гребней необходимо, чтобы вино не получило грубых танинов (танины, содержащиеся в гребнях отличаются особой жесткостью и шероховатостью).

Открытое (Ouvert)
Вино называют открытым, когда его ароматический букет проявляется наиболее мощно и ярко.

Переливка (сутираж, снятие с осадка) вина (Soutirage)
Перемещение вина из одной бочки в другую с целью отделения вина от осадка и его осветления. Во время сутиража корректируется содержание в вине серы, чтобы избежать заражения вредоносными бактериями. Сутиражи обеспечивают оптимальное насыщение вина кислородом, что способствует обогащению вина ароматами.

Платье (Robe)
Термин «платье» используется виноделами для обозначения цвета вина.

Плоское (Plat)
Вино называют плоским, когда у него нет ни букета, ни кислотности.

Побег виноградной лозы (Sarment)
Побеги лозы, отросшие за год, которые удаляют во время подрезки. В Бордо их используют для жаренья мяса (классическое бордоское блюдо - «антрекот, зажаренный на побегах лозы»). Кроме того, измельченные побеги или пепел после их сожжения зарывают на винограднике и они становятся органическим удобрением.

Подрезка (Taille)
Подрезку лозы проводят для того, чтобы регулировать ее рост. Кроме того, подрезка позволяет контролировать урожайность лозы. Подрезка на прямую влияет на объем урожая и, соответственно, на качество винограда и концентрированность виноградного сока.

Подрезка Гюйо (Guyot)
Метод подрезки лозы, при котором оставляется только одна горизонтальная ветвь (le courson – короткая плодоносящая ветвь), как в Бордо. Каждый год при подрезке лозы сохраняется одна длинная ветвь с 6-10-ю глазками, которая остается горизонтальной благодаря подвязке.

Полновкусное вино (Plein)
Вино называют полновкусным, когда оно отвечает всем требованиям, предъявляемым к хорошему вину и дает ощущение полноты вкуса.

Полнотелое (Ample)
Так говорят о гармоничном вине, после глотка которого остается ощущение, что оно заполнило весь рот – полностью и надолго.

Послевкусие (Arrière goût)
Послевкусие – это вкус, который сохраняется во рту после того, как вы сделали глоток вина. Его также называют «финалом». Послевкусие должно быть сбалансированным, гармоничным и как можно более длительным.

Праздник цветения лозы (Fête de la Fleur)
Каждый год в июне по всему региону Бордо винные братства празднуют цветение виноградной лозы.

Прессовое (Presse)
Вино, полученное путем прессования жмыха после того, как вино слили с мезги. Различные части прессового вина проходят отбор и часть из них в объеме, который определяет энолог, ассамблируется с вином первого давления и поученного самотеком.

Прививка, прививание (Greffage)
Методика, вошедшая в обиход со времен нашествия филлоксеры. Заключается в том, что на устойчивый к филлоксере подвой прививается привой благородного сорта винограда. Именно этот привой и придаст вину его оригинальность. Подвой – всего лишь корневище.

Приторное (Douceâtre)
Приторным называют вино с чрезмерным содержанием сахара и слабой кислотностью.

Приторное (Mielleux)
Приторным называют разбалансированное натуральное сладкое белое вино, когда в нем наблюдается избыток сахара и недостаток кислотности. Слишком мощное содержание сахара дает схожесть со вкусом меда.

Прозрачное (Limpide)
Прозрачным называют светлое и блестящее вино, в котором нет взвесей.

Пряное (Épicé)
Пряным называют вино, в аромате которого присутствуют тона специй: черного перца, корицы, кардамона, имбиря. У великих бордоских вин с возрастом тона специй усиливаются.

Пти Вердо (Petit Verdot)
Красный сорт винограда, типичный для Бордо.

Пустое (Creux)
Вино называют пустым, когда у него слабый аромат и водянистый вкус.

Развитое, достигшее оптимальной стадии развития (Évolué)
Развитым или на пике формы называют вино, достигшее оптимальной стадии развития. Развитое вино затем достигает пика развития. После чего его ароматы начинают слабеть, в цвете красных вин появляются охристые тона, в цвете белых – коричневые и каштановые тона.

Разминание (Foulage)
Цель разминания винограда – нарушить целостность кожицы виноградин после гребнеудаления, чтобы подготовить виноград к сокоистечению. До появления современных машин виноград давили ногами.

Растительный (Végétal)
Растительные тона – это тона сена, зеленого перца или солодки. Когда они слишком выпирают в букете, о вине говорят, что у него растительные тона. Обычно такие тона появляются в вине, если урожай был собран слишком рано, при неполной спелости винограда.

Редукция (Réduction)
Развитие вина в бутылке в отсутствии воздуха. Благоприятствует формированию изысканных и тонких ароматов, таких, как тона трюфеля в великих бордоских винах. При открытии бутылки, которая долгое время была закрыта, высвобождаются ароматы, напоминающие запахи в надолго запертой комнате, они улетучиваются при короткой декантации.

Резкое (Dur)
Вино называют резким, когда в нем недостает округлости, обычно такие вина отличаются излишней танинностью или слишком сильной кислотностью (такие вина получаются при недостаточной спелости винограда).

Ремонтаж, перелив бродящего сусла (Remontage)
Этот процесс поводится в самом начале ферментации. Его цель – насыщение сусла кислородом, который необходим, чтобы дрожжевые бактерии нормально размножались. Сусло выкачивают из бродильного чана через нижний люк, а затем заливают обратно через верхнее отверстие. При этом равномерно по суслу распределяются вещества, содержащиеся в кожице винограда .

Рубиновый (Rubis)
Рубиновый цвет – типичная особенность молодого вина. Также это классический цвет бордоских кларетов.

С длительным послевкусием (Long en bouche)
Вино с длительным послевкусием оставляет во рту длительное и приятное ощущение после глотка. (Синоним: вино с мощным и длительным ароматом).

С запахом или привкусом пробки (Bouchonné)
Запах и вкус пробки появляются в вине, когда бутылка закупорена некачественной пробкой, или когда при закупоривании были нарушены санитарные нормы. К сожалению, это случается, несмотря на то, что правила закупоривания очень строги.

С коротким послевкусием (Court)
О вине говорят, что у него короткое послевкусие, когда после глотка вина его вкус и ароматы быстро исчезают. Это вина со слабыми ароматами (длительность послевкусия 1-2 каудалии – см. соответствующий термин).

С тонами дубовой бочки (Boisé)
Так называют вино, которое вызревало в бочке. В молодых бордоских винах его аромате присутствуют тона жареного хлеба, после которых появляются тона ванили, кофе мокко, шоколада или кокосового ореха. Тона бочки появляются в вине благодаря бочке, в которой вино вызревало.

С чистым вкусом и букетом (Franc)
О вине говорят, что у него чистый вкус и букет, когда все ноты в аромате и вкусе сбалансированы и отличаются чистотой выражения.

Салманазар (Salmanazar)
Бутылка вместимостью 9 л, эквивалент 12 бутылок по 750 мл.

Сбалансированное (Équilibré)
Сбалансированным называется вино, когда в нем весьма гармонично сочетаются все органолептические параметры. Танины и кислотность уравновешены маслянистостью. Богатство ароматов уравновешено плотной текстурой. Сделать сбалансированное вино – цель любого производителя. Ассамбляж различных сортов винограда, практикуемый в Бордо, облегчается производство сбалансированных вин.

Сбор урожая (Vendange)
Урожай собирают, когда виноград достиг полной спелости. Дата начала сбора винограда – очень важный момент в жизни любого винодела. В Бордо начинают собирать виноград, когда три показатели достигли оптимума: концентрация сахара в соке, зрелость танинов и достаточная кислотность.

Свежее (Frais)
Вино называют свежим, когда оно отличается легкой, но не чрезмерной кислотностью.

Семильон (Sémillon)
Белый бордоский сорт винограда, очень распространенный в регионах, где производят натуральные сладкие вина.

Сертификация, присвоение категории (Labellisation)
Присвоение категории – это процедура присвоения вину определенного статуса после серии анализов и профессиональной дегустации. Если вину присваивается категория АОС, то оно может продаваться как таковое.

Скисшее (Piqué)
Скисшим называют испорченное вино, когда в нем появляется запах виноградного уксуса. Этот дефект встречается все реже благодаря хорошей гигиене и санитарному контролю во время винификации.

Слабое (Faible)
Слабым вино называют, если у него слишком водянистый цвет, слабая структура и слабый аромат. Часто происходит с молодных виноградников, но бывает и в неудачные миллезимы.

Сложные эфиры (Esters)
Вырабатываются при взаимодействии алкоголя и различных кислот. Являются основой сложных и тонких ароматов, которые появляются в вине в процессе выдержки.

Совиньон (Sauvignon)
Белый бордоский сорт винограда, дающий очень ароматные вина.

Согревающее (Chaleureux)
Так называют вино, которое из-за высокого содержания алкоголя дает ощущение тепла.

Созревание или вызревание (Maturation)
Период вегетационного цикла во время которого виноградный сок в ягоде обогащается сахаром и другими компонентами, от которых зависит качество вина, но теряет кислотность. Вызревание предшествует сбору урожая. Бордоский университет прославился исследованиями процесса вызревания, в частности исследованием формирования танинов, с целью избежать производства слишком танинных и «жестких» вин в плохие миллезимы.

Созревание, старение вина (Vieillissement)
Созревание или старение вина происходит при выдержке в бутылке. После определенного срока выдержки, который зависит от миллезима и типа вина, вино достигает пика развития, именно тогда оно дает наилучшие впечатления при дегустации.

Сорт винограда, сепаж (Cépage)
В российской винной литературе встречается и термин «сорт», и термин «сепаж», оба они относятся к разновидностям виноградной лозы vitis vinifera, из которой и делается вино. Для бордоских вин характерен ассамбляж из нескольких сортов, что придает им сбалансированность, гармоничность и богатство ароматов.

Сортовая засадка (Encépagement)
Отражает относительное соотношение различных сортов, которыми засажены виноградники хозяйства. В Бордо сортовая засадка зависит от типа почв, от микро-климата и экспозиции. Также она зависит от типа вин, на которых специализируется хозяйство.

Спелость (Maturité)
Достижение спелости винограда – важнейший этап вызревания, когда необходимо принимать решение о начале сбора винограда. Он наступает тогда, когда виноград достиг полной спелости.

Спуск вина с мезги (Décuvage)
Отделение вина от выжимок и осадка после брожения

Спуск вина с мезги (Écoulage)
Во время этой операции молодое вино отделяется от твердых частиц, оставшихся в конце ферментации (кожицы, косточек). Мезга подвергается отдельному прессованию, прессовое вино отличается более высоким содержанием танинов, его частично или полностью используют для ассамбляжей.

Стабилизация (Stabilisation)
Совокупность приемов, обеспечивающих хороший потенциал хранения вина. Проводится энологом.

Стойкость послевкусия (- Persistance)
О стойкости послевкусия вина говорят в тех случаях, когда ароматы и вкусы довольно долго сохраняются во рту. Длительное послевкусия указывает на прекрасную насщенность и силу вина и считается положительным признаком.

Структура (Structure)
В виноделии слово «структура» обозначает соотношение крепости, кислотности и танинности вина.

Сульфитация сусла или вина (Sulfitage)
Строго контролируемый метод, суть которого заключается в введении в сусло или вино некоторого количества сернистого газа (сернистого ангидрида или SO2). Таким образом, при ферментации либо выдержке вина обеспечивается его стабильность и бактериологическая безопасность.

Сусло (Moût)
Свежий виноградный сок называется суслом, пока не закончена ферментация. Ферментации подвергается не сок, а сусло.

Сухое (Sec)
Сухим называют вино с содержанием остаточного (не ферментированного дрожжами) сахара менее 4 г на 1 л.

Танинный (Tannique)
Танинным называют вино, которое вызывает вяжущее ощущение во рту благодаря высокому содержанию танинов.

Танины (Tannins)
Танины – это вещества, которые содержатся в виноградном соке и обеспечивают вину его структуру, потенциал к выдержке и вкусовые качества (терпкость, вяжущий вкус). Обычно они сочетаются с красящими веществами в красных винах (антоцианами). Кроме того, танины являются антиоксидантами, отсюда их способность предупреждать некоторые сердечно-сосудистые заболевания при умеренном потреблении (French paradox).

Тело вина (Chair)
Тельное вино дает во рту ощущение полноты, насыщенности без «шероховатости». Синонимы: мясистое, жевкое.

Тельное (Corps)
Тельным называют вина с хорошей структурой (мощные и насыщенные) и с высоким содержанием алкоголя, так называемые «согревающие».

Температурный контроль (Thermorégulation)
Температурный контроль – это технология, позволяющая контролировать температурный режим в бродильных чанах во время ферментации. Она произвела настоящую революцию в виноделии, поскольку температура брожения имеет огромное значение для метаболизма дрожжей. Идеальные температуры брожения: 18°для белых вин и 28-30° для красных.

Терпкий (Âpre)
Терпкими называют вина с вяжущим вкусом. Они отличаются очень мощной танинной структурой, либо деревенским характером. По степени терпкости вино «терпкое» мощнее, нежели «шероховатое» и более округлое, нежели вино с тонами школьных чернил, карандаша или графита.

Терпкое, «шершавое» (Râpeux)
Вино называют терпким или шершавым, когда оно создает во рту ощущение сильной сухости.

Терруар(ный вкус) (Terroir (goût de))
Терруарный вкус – это ароматическая гамма, связанная с составом почв. Он придает вину уникальный, ни на что не похожий букет ароматов и вкусов, отражающий особенности терруара.

Тихое, спокойное (Tranquille)
О вине говорят, что оно тихое, спокойное, когда в нем полностью закончилась ферментация и на поверхности вина не появляются пузырьки углекислого газа. Обычно тихими или спокойными называют вина, которые не относятся к категории игристых.

Тона варенья (Rôti (arômes de))
Эти ароматы появляются в перезрелых винах, сделанных из винограда, тронутого благородной плесенью. Напоминают ароматы фруктов, запеченных в духовке, тона апельсиновых и лимонных корок, тона сухофруктов или жареного хлеба.

Тона крупной дичи (Venaison)
О вине говорят, что в нем есть тона крупной дичи, когда в нем есть тона оленя или кабана.

Тонкость (Finesse)
Совокупность свойств изысканного вина, которое благодаря сбалансированности становится бархатистым и отличается гармоничностью ароматов и вкусовых оттенков.

Травянистый (Herbacé)
Травянистыми называют ароматы, напоминающие сухие травы, табак или тона скошенной травы (негативный признак, указывающий на незрелость винограда на момент сбора).

Тяжелое (Épais)
Тяжелым называют очень темное вино, от которого во рту остается тяжелое и очень чересчур насыщенное послевкусие.

Тяжелое (Lourd)
Тяжелым называют вино высокой плотности и с высоким содержанием алкоголя.

Уксусное скисание (Piqûre)
Нет определения

Уксусное скисание вина (Acescence)
Болезнь вина, в результате которой алкоголь превращается в уксусную кислоту и уксусноэтиловый эфир (он дает запах уксуса).

Усталое (Fatigué)
Вино называют усталым тогда, когда оно слегка дестабилизировалось после каких-либо манипуляций. Например, после того, как его перелили из бочки в бочку, или после фильтрации, или после перевозки. В таких случаях его лучше не дегустировать.

Ферментация (Fermentation)
Вино проходит ферментацию двух типов. Алкогольная ферментация происходит при участии дрожжей, которые перерабатывает сахара в алкоголь. Затем начинается яблочно-молочная ферментация: бактерии смягчают вкус вина, превращая яблочную кислоту в молочную.

Филлоксера (Phylloxéra)
Микроскопическая тля, которая в 18860-1880 годы уничтожила бордоские и европейские виноградники, разрушив корневища лозы. Это бедствие разорило европейских виноделов. Лишь в начале ХХ века с филлоксерой научились бороться путем технологии привоя. Привой прививает на подвой – укоренившееся корневище американской лозы, не чувствительной к этому вредителю.

Фильтрация (Filtration)
Механическая операция, с помощью которой вино очищают от взвеси твердых частиц. Фильтрации – тонкая операция, требующая умения и тонкого вкуса, потому что чрезмерная фильтрация обедняет вино. Многие бордоские виноделы не фильтруют вино и прибегают к оклейке, чтобы сохранить все богатство вкусов и ароматов вина.

Характер (Caractère)
Этот термин используется для описания вина. Характер вина определяется терруаром, сортами винограда, из которых его ассамблировали или же технологией винификации. Например: «открытый характер» или «щедрый характер».

Хмельное (Capiteux)
Так называют вино с очень высоким содержанием алкоголя, сильно пьянящее.

Ценитель вина, знаток (Oenophile)
Человек, любящий вино и все, что с ним связано. Рано или поздно любой знаток вин знакомится с винами Бордо. Individu qui aime le vin et son univers, connaisseur ou non.

Чистое по вкусу (Droit de goût)
О вине говорят, что у него чистый, открытый вкус, когда в послевкусии не чувствуется никаких недостатков.

Шапка (Chapeau)
Слой из измельченной мякоти, кожицы и косточек винограда на поверхности бродильного чана. Шапка формируется не сразу. Лишь через несколько дней после начала брожения возникает шапка, которая как бы накрывает сусло. В конце ферментации шапку прессуют, чтобы получить прессовое вино.

Шаптализация (Chaptalisation)
Добавление сахара в сусло, придуманное Шапталем. Шаптализация строго контролируется региональными властями. Шаптализацию проводят, чтобы повысить крепость вина в те годы. Когда погода выдалась прохладной и в винограде мало сахара. Ежегодно объем шаптализации определяется специальным декретом в зависимости от миллезима, но в южных регионах он запрещена.

Шелковистое (Soyeux)
Шелковистым называют маслянистое мягкое вино с тонкими и бархатистыми танинами.

Штамповка (Étampage)
Штамповка пробок, барриков или деревянных ящиков с помощью раскаленного клейма.

 Эмперьаль (императорская) (Impériale)
Бутылка 6-литровой вместимости, эквивалент 8 бутылок по 750 мл.

Эмпиреоматический (Empyreumatique)
Группа ароматов, в которую входят гарные ноты - тона дымка, жареного хлеба или мяса, а также так называемые «вареные» тона (от греческого pyros – огонь).

Энолог (Oenologue)
Винодел-технолог, обладатель соответствующего диплома. Его задача – производство вина, контроль за ходом ферментации, а а также консультирование производителей и негоциантов. Только он имеет право проводить ряд операций во время производственного цикла (фильтрацию, различные обработки).

Энология (Oenologie)
Наука изучающая вино: физические и химические процессы, происходящие во время его производства и хранения. А также агрономические факторы, способствующие получению качественного винограда.

Юни Блан (Ugni Blanc)
Белый сорт винограда, засадки которого в Бордо невелики, но весьма распространенный в регионах Юго-Запад и Коньяк. Из него получают свежие, нервные вина с небольшим потенциалом выдержки. Привносит свежесть и живость в некоторые ассамбляжные бордоские вина категории АОС.

Яблочный (Malique)
Натуральная яблочная кислота присутствует во многих винах и во время яблочно молочной или малолактической ферментации преобразуется в молочную кислоту.

Янтарный (Ambré)
При слишком длительной выдержке или при слишком раннем окислении белые сухие вина приобретают цвет, близкий к янтарному или цвету старого золота с коричневыми бликами. В бордоских натуральных сладких винах такой цвет свидетельствует о длительной выдержке в бутылках и высоко ценится знатоками.
