SEOWNIK
NA KONCU JEZYKA

aukecyjne wina

auction wines;
encheres (vente aux)

wina bedace przedmiotem kolekcjonerskim, jest ich niewiele, zawsze sa to wina niezwykle
dtugowieczne, wielkie, prestizowe, takie jak wina bordoskie, burgundy, wybitne wina ro-
danskie, wielkie szampany, ale coraz czesciej najlepsze wina z Niemiec i Nowego Swia-
ta; sg przedmiotem licytacji w najwiekszych domach aukecyjnych na swiecie: Sotheby’s
i Christie’s w Londynie oraz w Nowym Jorku. Wéréd aukeyjnych rekordéw cenowych pa-
daly nastepujace: skrzynke Chateau Margaux z 1900 r. zlicytowano w maju 1985 r. za kwote
o réwnowartoéci dzisiejszych 38 877 euro, 12 butelek Chateau Mouton-Rotschild z 1945 .
za kwote o réwnowartosci 78 895 euro, a za butelke Chateau d’'Yquem z 1784 1. zaptacono
36 tys. funtéw. Historyczna butelka Chateau Lafite z 1787 r. zakupiona niegdys$ przez Tho-
masa Jeffersona, wéwezas przysztego prezydenta Stanéw Zjednoczonych, w grudniu 1985
r. zostala sprzedana za sume 1,1 mln funtéw. Najciekawsze sg jednak aukcje w regionach
winiarskich, np. charytatywna, wielka aukcja Hospices de Beaune w Burgundii, podczas
ktérej licytuje sie ponad 500 beczek najlepszego burgunda.

druga fermentacja

secondary fermentation;
prise de mousse (szampan), deuxiéme fermentation

d.f. nastepuje podczas produkeji szampana juz w butelce, tworzac w ten sposéb ze spokoj-
nego trunku wino musujgce; czesto jednak, chociaz nieprawidtowo, terminu tego uzywa
sie w odniesieniu do win spokojnych, okreslajac tak fermentacje jabtkowo-mlekowa lub
kontynuacje pierwszej fermentacji mogacej nastapié podeczas cieptej wiosny, po jej zbyt
wezesnym ustaniu z powodu wezesnej zimy; ta ostatnia jest fermentacja niezamierzons,
najczesciej na skutek niestarannej winifikacji i jest juz oczywista wada czy usterka wina,
nastepuje, gdy w winie pozostanie niewielka ilo§é nieprzefermentowanego cukru i droz-
dzy lub gdy wino nie byto starannie przefiltrowane; niepozadana d.f. objawia sie minimal-
nie zwiekszonym ci$nieniem w butelce, powodowanym przez CO, i malerikimi babelkami
na brzegu powierzchni trunku, wino moze byé nieco zachmurzone, z niewielkim osadem
na dnie butelki; zmiana zapachu moze byé niewyczuwalna, chociaz w ekstremalnych przy-

padkach moze pojawié¢ sie zapach drozdzy lub pieczonego chleba.

merkaptany

mercaptans, taste of mercaptany;

Hasta autorstwa Wiktora Zastréznego
mercap taneS, goth de mercap tan pochodzq z Degustacyjnego stownika
winiarskiego wydanego przez Festus
zapach redukeyjny, pochodzacy od grupy zwiazkéw siarki (tiole, tioalkohole), zwykle - Sopockie Towarzystwo Winiarskie.
o nieprzyjemnym, mocnym, mdlawym, odrobine kwasnym aromacie zgnilizny, potu, | _  mam
czosnku, palonej gumy, cebuli, szczypiorku, powstatym w wyniku reakeji siarkowodoru F ESTU S T%
i alkoholu przy niedostatku tlenu; wystepujacy w bardzo starych biatych winach (np. ren- o ..
skich); zapachy m. sg trudno usuwalne i najczesciej niszcza catkowicie wino; przyczyna =
ich powstawania moze by¢ zbyt wysokie stezenie dwutlenku siarki podczas fermentacji; E
jednak niektére m. odpowiedzialne sa za przyjemniejsze aromaty, np. 4MMP za bardzo g
przyjemny aromat sauvignon blanc, inne za wonna czarng porzeczke, aromat grejpfruta, =.
marakui, a nawet palonej kawy.
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