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Vinné výrazy
Adjustace – Adjustáž - celkový vzhled lahve vína, její tvar a grafické ztvárnění etikety

Agrafa - drátěná spona držící zátku při kvašení šumivého vína v lahvích

Buket -odborné pojmenování vůně vína, souboru jednotlivých vůní, které se ve vyzrálém víně spojují ve složitější vůni
Beaujolais (božolé) - produkt z odrůdy Gamay, Burgundská oblast, podoblast Beaujolais. Beaujolais Primeur je světoznámé jako první veselé, mladé víno na trhu, na celém světě se začne prodávat třetí čtvrtek v listopadu

Bobule - nejdůležitější složkou hroznu pro výrobu vína. Skládá se z částí: třapina (stopečka), páteř bobule, dužnina (také dužina), pecičky (semeno), slupka

Cuvée (z franc.) - označení pro víno vzniklého z více partií. Většinou se scelují dvě až tři odrůdy. Cílem scelování vín je dosažení harmonie konečného produktu

Claret - klaret je bílé víno vyrobené z modrých hroznů, které se používají na výrobu vína červeného. Vyrábí se tak, že modré hrozny se celé, neporušené vkládají do lisu a lisují se slabým tlakem, aby nedocházelo k uvolňování barviva ze slupek.

Cibéba - zaschlá bobule hroznu, často napadená ušlechtilou plísní Bothritis cinerea. Cibéby jsou významnou surovinou pro výrobu tokajských a jiných přírodně sladkých vín.

Degoržování - odstraňování kalů usazených v hrdle láhve při klasické výrobě šumivých vín.
Dekantace - ppatrné oddělení usazenin v lahvi od čistého vína; provádí se hlavně u starých vzácných vín. 

Depot - usazenina v lahvi vína. U červených vín vzniká při delším ležení usazováním červeného barviva přirozeně obsaženého ve víně a u bílých vín se často jedná o vinný kámen. Depot odstraňujeme dekantací.

Enologie - nauka o víně

Enolog - plně zodpovědným za zpracování hroznů a ošetřování vína; dokáže vykonat analýzy hroznů a vína a samozřejmě dokáže využít tyto analýzy
Fortifikace - dolihování vína. Používá se u likérových vín přidáním vinného destilátu do moštu, nebo během kvašení u portských vín či po ukončení kvašení u sherry
Koštýř - baňatá nádoba zužující se v dlouhou trubici. Používá se při odebírání vzorků vín ze sudu. Koštýř má obvykle obsah 0,2-1,5 litru.

Matoliny - výlisky po získání moštu ze rmutu, jinak odpadová hmota

Perzistence  -  délka dochutě, či chuťového zážitku. Délka perzistence se počítá v sekundách, začíná, když víno opustilo ústa.
Sabrage (sabráž) - useknutí hrdla láhve sektu pomocí šavle nebo speciálního nože,skleničky. Láhev se drží levou rukou za prohlubeninu ve dně v úhlu 45° a pravou rukou se plynulým sekem nože nebo šavle přejede po hrdle láhve v místě švu až k rozšířenému kroužku na konci hrdla. Není potřeba moc síly ani rychlosti seku, jde o jeden plynulý pohyb.

Před sekáním se víno vychladí na 3 – 5°C, sundá staniolová záklopka a drátěný košíček.

Svatomartinské víno - mladé víno, 11. Listopadu Sv. Martin

Vady vína - chemicko-fyzikální procesy způsobené většinou špatnou hygienou a sanitací, nedoléváním nádob, špatným sířením vína - špatnou činností sklepmistra. Vady a nedostatky vína patří hlavně: oxidáza, myšina, pachutě, zákaly, stařina, octovatění, hořknutí, sirka.
Vinotéka - specializovaná prodejna s lahvovým případně i stáčeným vínem

Zbytkový cukr - cukr ve víně, který nebyl spotřebován kvasinkami při kvasném procesu, se označuje v souladu s vinařským zákonem na etiketě, v gramech na litr

Použité zdroje: http://www.vinox.cz/, http://www.znalecvin.cz/

· Pokud není uvedeno jinak, použitý materiál je z vlastních zdrojů autora
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