EENATEETWRACRRENRE (FELE)

F—EbD AEEDR

Dry red wine : T EEH

Semi-dry wine : FE%EH

Dry white wine : FEHEZEA

Rose wine : Hk4IEEH

Sweet wine : EHEVEZEHE
Semi-sweet wine : FEHEEH

Still wine : g LEBEER

Sparkling wine : {2/8EEH

Claret : Rk EEE (KRS )
Botrytised wine : B/REEH
Fortified wine : IN3EEEE

Flavored wine : II&E&EEHE

Brut wine : KAEEE

Carbonated wine : INSi288EE
Appetizer wine( Aperitif) : FEEEH
Table wine : {fEEE A

Dessert wine : EFEEH
Champagne : FiEH

Vermouth : BkZER

Beaujolasis : SE1BFH

Mistelle : ZEFH/R

Wine Cooler : i&3&H

Cider : 3=RiA

Brandy : H=it

Fruit brandy : 7KERE=ith

Pomace Brandy : RiEHA=itt

Grape brandy : E&H =it

Liquor ( Liqueur ) : FJOE

Gin : £ (fRFE)

Rum : BRI

Cocktail : Y82

Vodka : fAR45I0

Whisky : B =&

Spirit : i&#E , ZUE

Cognac(France) : BIEIIREH=1E (%)
Armagnac(France) : fISRBIFRE=H (%)
Sherry(Spain) : E#IiE ( FEIEST )
Port(Portuguese) : iR4E (AT )

BDX : K/RZLH

% BRI

Yeast : B2



Wild yeast : BF4EEEE

Yeast hulls : BEEEKE

Dry activity yeast : &2
Bacteria : 45

Malolactic bacteria(MLB) : F.ERE
Lactic acid bacteria(LAB) : #.BRE
Acetic acid bacteria : BEERER

Spoilage yeast : WiAE:E

BB AEENITRE

Transpiration : ZX5{EF

Evaporation : 3%

Photosynthesis : Y¢&1EFT

Maillard Reaction : ZHI{E K
Veraison : & HA

Saturation : {80

Alcoholic fermentation(AF) : jEf5 AR
Stuck (Sluggish) Fermentation : & (=iE
Primary Fermentation : Bi&E , T A
Secondary Fermentation ; XA B
Heterofermentation : S A B

Malolactic fermentation(MLF) : 3ZRER-ZLEEA
i

Malo-Alcohol Fermentation(MAF) : 3Z5RER-H
=y,

Methode Charantaise : EBBfETEot 218
Maceration Carbonique : CO2 &iRAE:
Whole bunch fermentation : CO2 ;@A
Beaujolasis method : EEFIERIE %
Unareobic fermentation : [R& &%
Thermovinification : #SiRERE X
Charmat method : X EEL
Enzymatic browning : EH{E18ZS
Acetification : ERT

Ageing : [&RER

Sur lies : H B RHIFRER

Esterify : fig{t

Saccharify : ¥E{t,

Liquefy : &, &I

Bottle aging : #REPIFRER

Amelioration : [FEIM R

Chaptalization : Ji#E

Distillation : Z{&

Fractional Distillation : 93/
Rectification : #5178

Clarification : &5

FIUERD S BRI



Betonite : i@t (Bt )
Kieselgur ,diatomite : iE5+
Capsule : Rig

Tin Plat, Foil : $55&
Pigment : Bifl, BF
Casein : E8&EH

Pectin : BREXES

Silica gel : FEBR

Gelatin : BARR

Isinglass : &

Egg white : Fi5
Albumen : EEH

Blood powder : [M#)

BhED EER

Total acid : S8

Titrable acid : jEEE

Residul sugar : 7&#E

Carbon dioxide : &%
Sugar-free extract : F2H¥)
Volatile acid : 1£&E

Sulfur dioxide : —& 4

Total sulfur dioxide : S _& ik

Free sulfur dioxide : & St
Copper (Cu) : 3

Iron (Fe) : &

Potassium : £ (K)

Calcium (Ca) : 5

Sodium ( Na ) : 44

BB YIREIE

Methanol : FRfg

High Alcohol : &4%FE
Polyalcohol : ZTE2
Ethyl acetate : ZEZHS
Flavonol : EERES
Glycine : Hif

Calcium Pectate : BREERTS
Ochratoxin : IRHIEHXR
Butanol : JE2
Isobutanol : IE T E&
Gastric Acid : B
Propanone : R
Acetic Acid : ZB

Formic Acid : ERER , IE8



Phospholipids : &g

Amino Acid : S &S

Fatty Acid : JERRER
Carbonic Acid : fxE&
Carbohydrate : #KEYD
Fixed Acid : EEER

Tartaric Acid : iBAE

Malic Acid : 3E5RE;

Citric Acid : #7458

Lactic Acid : ZLE&

Succinic Acid : FEIRER
Sorbic acid : LLIFES
Ascorbic acid : FTIRIMER
Benzyl acid : g

Gallic acid : ;R BT
Ferulic Acid : FIZRER
Pcoumaric acid : 58
Glucose, Dextrose ,Grape Sugar : BZJiE
Fructose, Fruit Sugar : 5R¥E
Cane Sugar, Short Sweetening : [&HE
Polysaccharides : 7KfB#E
Starch : &)

Amylase : E¥ S

Foam : &%k

Protein : EHJR

Mercaptan : FRE2

Thiamine : Fitfz ( VB1)
Ammonium Salt : $#&#h
Melanoidinen : 5B
Glycerol : Hif , R=E&
Copper citrate : 158
Copper sulphate : FiE&$E
Hydrogen sulphide : FiftS
Oak (barrel) : 8 ()
Catechins : JLZE)

Low Flavour Threshold : ZFkS(E
Maillard Reaction : SEHI{E % i
Volatile Phenols : &k 4E)
Vanillan : F=

Vanillin : B8E,&=%
Linalool : BBHPEE , MELE
Geroniol : #4) B8 , EFEE
Pyranic acid : B

Furan Aldehydes : IXIgEE
Eugenol : T&E}

Guaiacol : BBlIAE)

Carbohydrate Degradation Products : #&7K{t,

=Yg )]



Cellulose : #F4i&

Hemicellulose : £F4EE
Hemicellulase : 4F4EEHs

Maltol : SEMHIARZ R

Oak Lactone : & ARRES
Hydrolysable Tannins : 7Kf#Ea5
Ellagitannins : {8 T
Proanthocyanidin : [RiE@&=
Relative Astringency(RA) : 18X 214
Lagic Acid : $276E8

Polypetide Nitrogen : ZL&E,
Oxido-reduction Potential : E{IRREE(L
Condenced Phenols : B& %)
Poly-phenols : 2§

PVP (P) : BRZIE (B ) MISKET
Anthocyanin : &=

Alcohol, ethanol : Z,f&

Invert Sugar (L

Oxygen : &5

Ester : BE3¥¥J5R

Nitrogen : &5

Aroma : R&

Virus : f5E

Bacteriophage : BEEI{K

Body : &

Byproduct : &IF=47

Potassium Bitartrate ( KHT ) : BAERSH
Potassium Sorbate : L|FYEREH

Diammonium Phosphate : B{EAS — %

Potassium Meta-bisulfite (K25205) : {REIFR
[

Tannin : 27

Oak tannins : AT

Undesired ( Excessive ) Tannins : SRET
Desired tannins : {fiRET

Enzyme : fig

Laccase : &8

Polyphenol Oxidase(PPO) : ZEyE{LES
B-glucosidase : B-&#] ( & ) ¥ELIES
B-glucanase : B-EERKERS
Mannoproteins : HEEEH

Lees : B

Chateau : B

Bulk wine, Raw wine : J&H

Hygiene : B4

Activated carbon : ;&M

Currant : REFBEW. TNEFT

Raspberry : K. IUE. BRF. BWF A
BB www.mgwine.net 218



Pomace Draining : HHi&

FtED  IRT Blending : i&AC

Racking : 93 ( Zi&. B )
Filtrate(filtration) : iI¥E .
( ) Decanting : 8I;Z (#f)

Two-way Pump : SNAR Remuage : I

Screw Pump : 12 %R Fining : T

Centrifuge : B/ Deacidification : P£E&
Distillation : Z%1& Pump over : {E5

Heat Exchanger : ZVSZi%e Skin Contact : ;25 (&)

Crusher : BEEEH, .
T Mix colors : A&

Destemer : [REEHL Oxidative Ageing Method : E{LFRERIE

Presser : JEHEH, . .
i Reducing Ageing Method : i&JRPRER%

Atmosphere Presser : S2EEN
P Stabilization : &M

Screw Presser : JE4UEH
crew Presser : SEERFEAEHL Ullage : SREGHERISE (1)

Filter : 1384 Headspace : A=
<R

Bottling Line : &34k .
NTU :

ltration ( fil i
Plate Filtration ( filter ) : #RIEIIE (#) Receiving bin : jZfE

Vacuum Filtration ( filter ) : E=ZSid3E (#1) Corkscrew - FHHEEE

Depth Filtration ( filter ) : JFEZ¥E (#)

il

Distilling Column : 2%

Cross Filtration ( filter ) : $&7iEyE (#1)
Condenser : $Et88

Membrane Filtration ( filter ) : BEiE3E (#1)
Heat Exchanger : #a3358

Sterile Filtration ( filter ) : BREITIE (1) Cork : BRAZE

Pocket Filtration ( filter ) : £53& (#1) e
Cellar : /B

Rotary Machine : 2&#E4, s L
Y Wine Showroom : &% B Z=



Optical Density (OD ) : H¢EFE
Metal Crown Lid : 28%&
Blanket : [R&Z2

Pasteurisation : EEFEREX

BB REL RERE. KB

Grape Nursery : E& @ HE
Graft : IiEH

Scion : #Ef#

Seedling : BtRE
Disease : 5=

Botrytis : JRE%

Downy Mildew : FEE&J%
Powdery Mildew : E9#7%
Fan Leaf : BBMHIESTE
Anthracnose : FRIES®
Mild Powder : /&%
Black Rotten : BJE%
Noble rot : HBfE%

Pearls : Z/RE%E
Phylloxera : tRfEB1F
Nematode : £/

Bird Damage : 2=

Pest : BH

Lime Sulphur : AFEF
Nursery : BEF
Herbicide : BREF|
Pesticide : 2%l
Fungicide : EEX
Bordeaux mixture : JF/RZHK
Microclimate : {512
Variety : ff

Cluster : 5R##

Rachis : &4

Scion : #E7&

Rootstock : AGA

Grafting : iFiE

FENED : FREE

Enology : & EERIES
Pomology : BBfi=
Vinification : B1&BERI&A
Wine-making : E& AR
Ampelography : & @IF
Viniculture : BE#ES

Wine Chemistry &% 553



Enologist,Winemaker : ER;E!

Vintage : &9

Inoculation (inoculum ) : 3Zfh (#7)
MOG ( material other than grapes ) : Z4J
Terpene : T5i%&

Terpenol : F5EES

B1ED AEEFR

=E

A.O0.C . ZErXE@H
V.D.Q.S : MRFXEERB
V.D.P : X &EiH

V.D.T : HEZH

488
e

[H]

1. Tafelwein : HEEH ;
2. Landwein : X &H ;

3. Qualitaetswein bestimmter Anbaugebiete :

[EIFR QbA , {EREEE ;

4, Qualitaetswein mit Praedikat : f&#R QmP ,
L EH.

QmP RAINRIEFA B ARRIAEE , EFTLAH

DHENER
1. Kabinett : 25

2. Spatlese : BRI

3. Auslese : #5i%
4. Beerenauslese : f&#R BA , BUkfSIE

5. Trockenbeerenauslese : &R TBA , FHiRE
RBENBEERR , BEABELZE 95%H7K
7, ERRAYEtRRIH. TBAZERNEEEER
FRHEMINESEEA RN |, BFF=2RDALL
MEBERS.

6. Eiswein : kil , RRKARNEZEHERYE,

B+—EBD AEDRREBD B

—. BEDR

Vitaceae : EHaH}
Vine : /&Y

American Vine : ZEMFEE
Franco-american : EXZEZYAZFH
Hybrid : Z¥3FRfH

Wild Grape ( Vine ) : B¥4E%
Cultivar : FtZ R

Wine Grape : ERBE®E

Table Grape : #f8E%
Seedless Grape : &% (7 ) &8

Grape(Vine) Variety : &R



Z. dEEEM

Cabernet Sauvignon(France) : 7REEEk
Cabernet Franc(France) : GaEEER
Cabernet Gernischt(France) : ¥k
Carignan : {EFER

Sinsaut(France) : #Z
Gamay(France) : {£3&
Grenache(Spain) : JEHB
Merlot(France) : HgREESH]

Petit Verdot (France) : Bk/R%

Pinot Noir(France) : ZBLViE

Ruby Cabernet(America) : EGEMREMN
Sangiovese(Italy) : SRIF4EE
Syrah(France) : 7gHi
Zinfandel(America) : &&=

Muscat Hamburg : &

Saperavi ( Former Soviet Union ) : BRLTZER

=. BE@&EM
Aligote(France) : [IERE4E
Chardonney(France) : EE%T0
Chenin Blanc(France) : BHi¥rg
Traminer(Germany) : IREER

Italian Riesling : EAE

Grey Risling : )XETS

White Riesling(Germany) : BE&&a<
Muller-Thurgau(germany) : K&
Muscat Blanc : HE&

Pinot Blanc(France : )ARE&
Sauvignon Blanc(France) : <t8&
Selillon(France) : #BES
Silvaner(Germany) : F§AE

Ugni Blanc(France) : HEE

Folle Blanche(France) : Bf&/K
Colombard(France) : 88%H

Long Yan ( China,Changcheng ) : AR

Rkatsiteli ( Former Soviet Union) : B33

=

. REEF
Alicante Bouschet(France) : 2t%&
Yan 73(China,Changyu) : ¥# 73

Yan 74(China,Changyu) : {# 74

H+IH9 BHERE

Taste : GRs=
Clarity : ;&&. &M
Transparent : iEEHY

Sensation ; &



Bitter Flavors : ZEK
Off-flavor, Off-smell, Odour : &k
Stemmy : SRA&EK
Reduction Smell : JXERK
Oxidative Smell : SR
Harmony : @4
Odour : 5k

Olfactory : IRTEHY
Scent : IBYIES

Aroma : R&E

Bouquet : B&E

Body : J&{A

Perception : R&ix
Amber : IFIREHY

Ruby : ERIE

Tawny : EH1BE

Violet : 85 =6
Pink : 84168

Brown : 1319

Round : [&EERY

Full : 520, FiiH
Harmonious : t#/ERY
Supple : F/EAY

Soft : ZRERHY

Smooth : EBHY

Mellower : EZEHY

Lively : Z&i#i&E 789

Rich : {i%HY , ERERAY

Fine : ZHERAY

Fresh : j&#HY

Well-balanced : FERIFH
Subtle : fybAY, FEHHAY
Velvety : ZR3RRY. IEF0RY. SEITAY
Fragrant : &Y. SR
Flowery : 76&H

Syrupy : SE4PRY. EHSERY
Mellow : H3RY. BEIEAY. HAERAY
Luscious : HZEM., FHH
Tranquil : {E&2E9

Spicy : FEFRH

Tart : SRERAY

Harsh , Hard : ¥E¥&RY

Lighter : i&%¥HY. B&BHY

Thin : BAERY

Flat : SZ3R9

Unbalanced : AR3EEHY
Spoiled,Unsound : AR

Fuller : yREBEY



Vinous : iBEH

Coarse : #E#ERY. #HSSRY

Piquant : FFBM. ¥EHH

Tart : SREEHY. ZIFEH

Astringent : WZ8FRY. ENERY
Conflict : AFNEHY

Stale : ZEBRAY , JIiEHY

Dull : RiwRY. FKidE Ry

Sulphur Taste : fRkk

Hydrogen Sulphide odour : FR{¢E bk
Taste of Lees : jERLK

Mousiness : B&Rk

Corked Taste,Corkiness,Corky : RZELK
ouldy Taste,Musty Taste :
Cooked Taste : E{4bk

Resinous : 1X{Agkk

Casky (Woody )Taste : ARk , ABk
Smoke Taste : JRZELK

Metallic Flavour : £Ekk

Earthy Taste : Btk

Herbaceous Taste : &k

After Taste : 5k

F+=80 AEBERASKRS

Wine Bar : jEIE
Sommelier : BBIRS R
Label : j@&tx

Water Jar : BB
Wine Funnel : BLfER3H
Decanter : A IETE
Beverage : X#}

Soft Drink : ZRIR#H
Tumbler : AEM. B
Palate : Bkg. £E
Bouquet : &FIX
Ice-Bucket : ki

Fruity : SRERAY

Subside : JUEMD

FTUED AEBEEFIREE

Nutrition : BEF =
Free Amino Nitrogen(FAN) : i¥ESEBRR

<L

Sterol ;: §fg

Vitamin : 44X
Tocopherol : VE , &)
Thiamine : VB1 , Bilg=

Flavin : B&Z



Riboflavin : VB2 , &= Erlenmeyer Flask : $ERZISeHE,
Nicotinic Acid : YRER Activated Charcoal : ;5K

Whatman Filter Paper : KR4GS V4L

$+EHS BHESH PH-meter : PHi

Titration End-point : jEELR S

Determination : &3 .
o Buffer Solution : 2%k

Titration : &xE —
I Potassium Hydrogen Tartrate : JBAERSH
Dilute : F&%% L
Calibrate : 17
Litmus Paper : A&tk
P Electrode : BB}

Reagent : i®5 . —
J 7 Starch Indicator : JE# 5%

Goggle : #FEHE
99 Sulphuric Acid : FRE&
Flask : JG&ih,
7 Pyrex Beaker : Mif#usetR

Beaker : R ( HO
eaker : gt (HIRE ) Potassium Iodide : ##{L$R ( KI)

Distilled Water : ZX{8/K e
a Sodium Thiosulphate : B CHREREA

Hydrometer : J&RIKLLETT ( NaS2s03 )
Refractometer : FHEHEEN Hydrogen Peroxide : iI9& ¢S ( H202)
High Performance Liquid Chromatography Orthophosphoric Acid : TR

(HPLC) : SREEE
Methyl-red : BBRELT
Paper Chromatography : 4KZETi%

Ebullioscope(Ebullimeter) : ;f#&it
Specific Gravity : EbE

Thermometer : ;BEit
Sodium Hydroxide : S & 4450 ( NaOH )

Pycnometer : LtEEHER
Potassium Hydrogen Phthalate : $fX _HEES,
o Formic Acid : FAER ( WVES )
Phenolphthalein : E)Ek Sodium Formate : FHER}H

Pipette : R E Bromophenol Blue : iREpTE



Agar Plating : IRREFEHRIZFHE
Chocolate Agar : 1552 HIRRS
Corn Meal Agar : EX¥IRfE
Egg Albumin Agar : BREERIRAE
Glycerin Agar : HiHIRAE

Malt Agar : EFHIRIE(IEFE)
Nutrient Agar : 7 IR0

Plain Agar : @I58

Starch Agar : SE¥IRES

Potato-dextrose Agar ( P.D.A) : T S-E&EE

EHEE
Autoclave : BEiR , KER
Petri Dishes : KE#Z

Low-magnification Microscope : {&{&%

il

B

Micro-loop : EEFhIR
Micro-needle : $&Fhst

Alcohol Lamp : JE¥&KT

B \#o BEBERE

Copper Casse : §ARE MR
Ferric Casse : kB
Proteinic Casse : &R RIEY%
Blue Casse : IEEHMKIH
White Casse : H &7
Oxidasic Casse : S ¢ ESHEIIE
Micobial Disease : 4HEI»RE

Mannitic Disease : HEEER®



