DEFINITIONS DES MOTS DE REFUS
Examen organoleptique des vins en vue de I'agremeah Appellation d’Origine

Acescence : (volatile)
Dégustation: odeur d’acétate d’éthyle
Cause: altération due aux bactéries acétiques et aioegtdevures. Oxydation de I'alcool
par des bactéries en acide acétique et estérificanh acétate d’éthyle
Molécule: acétate d’éthyle
Défaut antinomique: néant

Acétique :
Dégustation: odeur et golt de I'acide acétique
Cause: altération due aux bactéries acétiques, auweéhastlactiques ou aux levures
Molécule: acide acétique
Défaut antinomique: néant

Acide :
Dégustation: sensation agressive en bouche due a un pH bas
Cause: déséquilibre des constituants du vin exaceraasdveur des acides organiques
Molécules: acides tartrique, malique, citrique
Défauts antinomiques lourd, mou, plat

Aigre-doux :
Dégustation: odeur et/ou godt d’aigre accompagné de saveuésu

Cause: voir Acétique
Molécules: acide acétique et sucres
Défaut antinomique: néant

Alcooleux :
Dégustation: impression de chaleur
Cause: prédominance de l'alcool
Molécules: alcools, notamment éthylique
Défaut antinomique: néant

Alliacé :
Dégustation: odeur et/ou godt de I'ail ou de I'oignon
Cause: généralement probleme de réduction et/ou comi@in des vendanges par de
végétaux alliacés
Molécules: certains composés soufrés
Défaut antinomique: néant

Amande ameére :
Dégustation: goQt caractéristique d’amande amere
Cause: apparition du godt par formation d'aldéhyde lmgme a partir d'alcool
benzylique résiduel dans les parois des cuvessameépoxydique
Molécule: aldéhyde benzoique
Défaut antinomique: néant




Amer :

Dégustation: sensation d’amertume

Cause: maladie provoquant la dégradation du glycérourpéormer l'acroléine. La
combinaison d’acroléine et des polyphénols commagdeins du vin donne des substanc
a goQt amer. Se trouve aussi dans les vins issym#anges manquant de maturité c
surextraites. L’exces de tanins peut étre égalemmemtcause d’amertume

Molécules: acroléine, polyphénols

Défaut antinomique: néant

Dégustation: sensation forte et désagréable d’astringence

Cause: désequilibre tannique de certains vins rougeforea par I'acidité
Molécule: polyphénols

Défaut antinomique: sirupeux

Asséchant :

Dégustation: vin déséquilibré, manquant de gras, de moell&issant une impression de
sécheresse en bouche

Cause: déséquilibre des saveurs et/ou acidité volatilp €levée ou exces de 50O
Molécules: polyphénols, acide acétique, SO

Défauts antinomiques doucereux, sirupeux

Astringent :

Dégustation: constriction des tissus en bouche
Cause: désequilibre tannique

Molécules: polyphénols

Défauts antinomiques doucereux, sirupeux

Bactérien : voir Lactique et/ou Butyrique

Botrytis (pourriture grise):

Dégustation: odeurs de type poussiéreux, terreux ou pourri

Cause: champignon parasite Botrytis cinerea, responsadble pourriture grise
Développement du champignon sur le raisin lors ldéep trop abondantes pendant I
véraison et la maturation

Molécule: inconnue

Défaut antinomique: néant

Bouchonné :

Dégustation: odeur et godt de liege moisi

Cause: contamination du vin par le liege dans le camgirélevement en bouteilles
Molécules: chloroanisols, autres

Défaut antinomique: néant

Brunissement :

Dégustation: Vin rouge : couleur brune

Vin blanc : couleur jaune
Cause: oxydation précoce chimiqgue ou enzymatique due laa présence de
polyphénoloxydases (laccase). Les polyphénols smatdés en quinones qui Se
polymérisent en composeés insolubles pouvant alkey’a la casse brune
Molécules: quinones
Défaut antinomique: néant



Butyrique :

Dégustation: odeur caractéristique de I'acide butyrique
Cause: altération bactérienne

Molécule: acide butyrique

Défaut antinomique: néant

Caoutchouc :
Dégustation: odeur caractéristique du caoutchouc ou caoutchailé
Cause: diverses, mauvais traitement de la vendangeyaisel évolution du vin, défaut de
logement
Molécule: benzothiazole
Défaut antinomique: néant

Cassé :
Dégustation: couleur, limpiditézt/oudépot anormaux
Cause: altération d’origine physico-chimique ou enzyimaé
Molécule :
Défaut antinomique: néant

Champignon :
Dégustation: odeur de champignons

Cause: moisissures
Molécules octene-3-ol, chloroanisol, acétate de méthionyle
Défaut antinomique: néant

Cuit :
Dégustation: caractére de cuit des constituants
Cause: flétrissement et surmaturation des raisins,agevoxydatif
Molécule
Défaut antinomique:

Ciment :
Dégustation: godt de ciment, sec et poussiéreux
Cause: généralement cuve ciment mal affranchie
Molécule:
Défaut antinomique: néant

Couleur altérée :
Dégustation: couleur prématurément évoluée ayant perdu goecasriginel
Cause: oxydation précoce chimigue ou enzymatique due laa présence de
polyphénoloxydases (laccase). Les polyphénols smidés en quinones qui Se
polymérisent en composés insolubles pouvant alkepy'a la casse brune
Molécule quinones
Défaut antinomique: néant

Créosote :
Dégustation: odeur spécifique de créosote
Cause: extrait de divers goudrons utilisés comme aptigae pour la conservation des
piquets de vigne
Molécule: créosote
Défaut antinomique: néant



Creux :
Dégustation: absence de certaines sensations gustativesnmatat en milieu de bouche
Cause: défaut de constitution, généralement vin issuigees a rendement élevé
Défaut antinomique: lourd, sirupeux

Croupi :
Dégustation: odeur de serpilliere ou d’eau croupie
Cause: vin ayant séjourné dans un récipient malproprewr de mauvaises lies
Molécules: composés soufrés
Défauts antinomiques éventé, oxydé

Cuivre :
Dégustation: golt spécifique souvent accompagné d’une forteraume
Cause: matériel vinaire mal entretenu (robinets) outéraent du mercaptan par le cuivre
Molécules: sels de cuivre
Défaut antinomique: H,S

Décoloré :
Dégustation: couleur ayant perdu sa teinte, son intensitéglite
Cause: diverses (maladie, traitement, dose excessiv&Qle
Défaut antinomique: taché (vin blanc)

Déséquilibré :
Dégustation: Vin blanc : déséquilibre moelleux/acidité
Vin rouge : déséquilibre moelleux/acidité-astringgen
Cause: maturité insuffisante, rendement excessif, mmavanaitrise des vinifications
entrainant une dysharmonie des saveurs
Défaut antinomique: néant

Dilué :
Dégustation: vin manquant de concentration
Cause: rendement élevé, pluie en fin de maturité otiguas non loyales
Molécule: H,O
Défauts antinomiques lourd, sirupeux
Doucereux :
Dégustation: saveur sucrée dominante non équilibrée pardgssconstituants du godt
Cause: inconnue
Molécules: sucres
Défauts antinomiques acide, apre, asséchant, astringent
Ecurie :

Dégustation: forte odeur d’écurie, sueur de cheval dans iles nouges

Cause: levures du genre Brettanomyces dues a une hygtame sulfitage insuffisants
Molécules: éthyl-4-phénol et éthyl-4-gaiacol

Défaut antinomique: néant



Eventé :

Dégustation: odeur caractéristique d’éthanal

Cause: oxydation de I'éthanol en éthanal en présenceatalyseurs (Fe et Cu) ou sou
I'action de levures mycodermiques (Candida mycodegriin ayant un exces d’éthana
libre en I'absence de S@bre

Molécule: éthanal

Défaut antinomique: croupi, HS, lie, putride, réduit, SO

Filant :

Foxé :

Dégustation: aspect visqueux et huileux

Cause: maladie de la graisse imputable a la formatiopalgsaccharides par des bactérie
lactiques

Molécules: polysaccharides

Défaut antinomique: néant

Dégustation: odeur lourde spécifique des raisins de Vitisuaba et de ses hybrides
Cause: raisins de I'espece américaine Vitis labruscarouble physiologique a la vigne
(stress hydrique)

Molécules: o-aminoacétophénone ou anthranilate de méthyle

Défaut antinomique: néant

Gazeux :

Dégustation: perception tactile de picotements dans la bouche
Cause: fermentations alcoolique et malolactique, autres
Molécule: dioxyde de carbone

Défauts antinomiques plat, éventé

Géranium :

Dégustation: odeur spécifique du géranium

Cause: degradation de I'acide sorbique par les badéaetiques
Molécule: 2-éthoxyhexa-3,5 diene

Défaut antinomique: néant

Gouache :

Dégustation: odeur de la peinture fraiche a la gouache, émuguaussi les odeurs
pharmaceutiques

Cause: déviation bactérienne, transformation enzymatigies acides cinnamiques pe
certaines levures de vinification

Molécules: vinyl-4-phénol et vinyl-4-gaiacol

Défaut antinomique: néant

Goudron :

Dégustation: odeur spécifique de bitume chaud
Cause: contaminations diverses

Molécule: inconnue

Défaut antinomique: néant

Gréle :

Dégustation: odeur et golt caractéristiques a dominantesalcéebet moisie
Cause: gréle altérant I'état sanitaire et la maturati@s raisins

Molécule :

Défaut antinomique: néant



Grossier :

Dégustation: vin manquant de finesse et d’élégance
Cause: généralement constitution défectueuse des sagtiou vinification mal maitrisée
Défaut antinomique: maigre

Dégustation: odeur caractéristique d’ceuf pourri d’un vin riédu

Cause: diverses ; résidus de produits soufrés sur iknraclarification insuffisante des
modts blancs avant fermentation, aération insuffesalurant la vinification et I'élevage,
soutirages insuffisants

Molécule: H,S

Défauts antinomiques éventé, oxydé

Herbacé :

Dégustation: odeur de feuilles ou d’herbes broyées

Cause: manque de maturité du raisin, présence de ésuillans la vendange, mauvai
traitements de la matiére premiére

Molécule: cis-3-hexanol

Défaut antinomique: néant

Huileux : voir Filant

Hydrocarbures :

Dégustation: odeur spécifique évoquant le pétrole et sevégri

Cause: contamination exogene du raisin, du modt ou des par des hydrocarbures ; dan
certains cas, évolution aromatique au cours devage

Molécule: triméthyl-dihydronaphtaléne généralement

Défaut antinomique: néant

Insuffisant : liste 3

Todé :

Dégustation: vin dont la couleur, les ardmes et/ou les savelont pas atteint la typicité
minimum requise pour bénéficier de I'A.O.C. revendie

Cause: diverses, défaut de constitution du raisin aifigation inadaptée

Défaut antinomique: néant

Dégustation: odeur d’'iode

Cause: généralement forte pourriture grise de la vendangcontamination exogene
Molécule: inconnue

Défaut antinomique: néant

Lactique :

Dégustation: odeur et saveur évoquant les produits laitiers

Cause: mauvaise maitrise des fermentations, transfeomates sucres par les bactérie
lactiques (pigare lactique)

Molécules: acide lactique en exceés et autres produits dalmésme bactérien

Défaut antinomique: néant



Levure :
Dégustation: odeur rappelant le levain
Cause: généralement des composés soufrés issus derlarf@ation
Molécules: composés soufrés
Défaut antinomique: néant

Dégustation: odeur et goQt caractéristiques de lies réduites

Cause: maitrise insuffisante du séjour sur lies (phéaoende réduction)
Molécule :

Défauts antinomiques éventé, oxydé

Lourd :
Dégustation: sensation de lourdeur liée a la nature de l'ar@iiou au déséquilibre des
sensations gustatives souvent marquées par urne éaidité
Cause: vin généralement issu de vendanges trop mdres
Défauts antinomiques acide, creux, dilué, maigre, squelettique

Maigre :
Dégustation: vin déséquilibré manquant de corps, de chaleenatiere
Cause: vin issu de vendanges insuffisamment mires eliloges
Défauts antinomiques grossier, lourd, sirupeux

Mauvais boisé :
Dégustation : odeur et golt désagréables de futailles trefle@s ou mal entretenues
Cause: diverse, mauvais entretien
Molécule :
Défaut antinomique: néant

Mauvais goiit :
Dégustation: golt particulierement désagréable, autre que deuda présente liste
Cause: indéterminée
Molécules: diverses
Défaut antinomique: néant

Mauvaise odeur :
Dégustation: odeur désagréable, autre que celles de la etkstie
Cause: indéterminée
Molécules: diverses
Défaut antinomique: néant

Mercaptans :
Dégustation: odeur fétide évoquant celle du gaz de ville

Cause: réduction, notamment en présence de résidusadielips soufrés sur le raisin et/oL
clarification insuffisante des modts blancs avaninientation, aération insuffisante durar
la vinification et I'élevage, soutirages insuffigan

Molécules: R-SH, composés soufrés ayant une fonction Skgnmment méthanethiol et
éthanethiol

Défaut antinomique: oxydeé



Métallique :

Dégustation: vin ayant un goQt qui évoque le métal par satdur
Cause: indéterminée

Molécule: inconnue

Défaut antinomique: néant

Moisi .

Mou:

Dégustation: odeur et/ou goQt de moisissures

Cause: vin conservé dans des récipients mal entretesoigyent en bois, ou se son
développées des moisissures, vendange contaminéiepanoisissures, atmosphere de
caves polluées par les chloroanisols

Molécules: chloroanisols, géosmine, isobornéol

Défaut antinomique: néant

Dégustation: déséquilibre lié a une acidité insuffisante
Cause: défaut de constitution du raisin et/ou désaaidifon excessive
Défaut antinomique: acide

Qignon : voir Alliacé

Oxydé :

Dégustation: vin présentant des caractéres visuels, olfagtitss gustatifs d’oxydation
Cause: phénoméne d’oxydation des composants du vin agamtainé la formation
d’éthanal et d’autres composés odorants

Molécules: éthanal, sotolon, o-aminoacétophénone

Défaut antinomique: croupi, HS, lie, mercaptan, putride, réduit, SO

Papier :

Dégustation: goQt caractéristique du premier jus issu d’lirefipapier
Cause: mauvaise utilisation de filtre sur plaques

Molécule :

Défaut antinomique: néant

Pas net :

Dégustation: manque de netteté des caractéres olfactifsstatjfis
Cause: indéterminée

Molécules: diverses

Défaut antinomique: néant

Pharmaceutique :

Dégustation: odeur médicamenteuse

Cause: diverses dont celle responsable de 'odeur degjoe
Molécules: notamment vinyl-4-phénol et vinyl-4-gaiacol
Défaut antinomique: néant

Phénigué (raisins atteints de pourriture grise)
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Dégustation: odeur spécifigue du phénol des vins issus delamges altérées par de:
formes extrémes de pourriture

Cause: vendange altérée par des pourritures diverses

Molécule: inconnue

Défauts antinomiques réduit, H2S

Phénolé : voir Ecurie

Piqué : voir Acescent

Plastique :
Dégustation: odeur et golt spécifiques de styréne

Cause: défaut de fabrication des cuves en fibre deaverr
Molécule :
Défaut antinomique: néant

Plat :
Dégustation: faiblesse des odeurs et des saveurs
Cause: faiblesse de constitution des raisins et/ou diéjement excessif du vin
Défaut antinomique: acide

Plombé :
Dégustation: couleur grisatre d’un vin blanc
Cause: évolution oxydative défectueuse d’un vin blanc
Défaut antinomique: néant

Poivron :
Dégustation: odeur et golt spécifiques du poivron vert frais
Cause: manque de maturité de certains cépages
Molécule: méthoxypyrazine
Défaut antinomique:

Pourri : voir Moisi
Poussiéreux : voir Moisi et/ou Terreux

Punaise :
Dégustation: odeur spécifique désagréable
Cause: contamination par le matériel vinaire (solvaatrésine époxy)
Molécule: aldéhyde benzoique
Défaut antinomique: néant

Putride :
Dégustation: odeur de matiére organique en décompositionjesgien milieu réducteur
Cause: généralement lies en putréfaction
Molécules: composés soufrés, mercaptans
Défauts antinomiques éventé, oxydé



Rafle :
Dégustation: godt de la rafle (odeur végétale, tanins dursedbacés)
Cause: macération excessive de rafles
Molécules: polyphénols, composeés volatils a odeurs herlsacée
Défaut antinomique: néant

Rance :
Dégustation: odeur et golt de beurre rance
Cause: oxydation des corps gras
Molécule :
Défaut antinomique: néant

Réduit :
Dégustation: odeur désagréable évoquant celle dgS'ldt de certains composés soufrés
Cause: vin a I'état de réduction, insuffisamment aéré
Molécules: H,S, certains composeés soufrés
Défauts antinomiques éventé, oxydé

Résinique :
Dégustation: odeur spécifique de résine de pin
Cause: évolution prématurée
Molécule :
Défaut antinomique: néant

Sale : voir Pas net

Savonneux :
Dégustation: goQt plus ou moins intense de savon. (mot sduviisé dans les eaux-de-
vie jeunes)
Cause: présence excessive d'acides gras, et de letmses
Molécules : caproate et caprate d’éthyle
Défaut antinomique: néant

Sec :
Dégustation: impression de sécheresse en bouche
Cause: mauvaise qualité des tanins, présence exceslv8Q ou d’acidité volatile,
défaut de logement, affranchissement insuffisaatrdédias filtrants
Défaut antinomique: néant

Serpilliere : voir Croupi

Sirupeux :
Dégustation: exces de sensation sucrée évoquant le sirop

Cause: déeséquilibre sucre/acide
Molécules: sucres, polyols
Défauts antinomiques apre, astringent, creux, dilué, maigre, squeledt

Dégustation: odeur suffocante du dioxyde de soufre, goltamiliét asséchant
Cause: dioxyde de soufre en exces sous la forme deliB@

Molécule: dioxyde de soufre

Défauts antinomiques éventé, oxydé
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Solvant :
Dégustation: odeur des solvants organiques
Cause: multiples ; déséquilibre aromatique du vin, emnination du vin par des
logements ou des matériaux défectueux
Molécules: alcools supérieurs, esters
Défaut antinomique néant

Souris :
Dégustation: odeur rappelant celle des souris et de I'acétami
Cause: défaut observé dans les vins mal conservéseftfisamment sulfités, intervention
des levures du genre Brettanomyces et des bacdk&eiapues (lactobacilles)
Molécule: acétyl-tétrahydropyridine
Défaut antinomique néant

Squelettique : voir Maigre

Taché :
Dégustation: reflet rouge dans un vin blanc
Cause: extraction mal maitrisée du jus blanc d’un c&pagir ou contamination d’un vin
blanc par un vin rouge
Molécules: anthocyanes
Défaut antinomique décoloré

Tartre sec:
Dégustation: golt poussiéreux évoquant I'évolution aromatigeéectueuse du bitartrate
de potassium
Cause: présence sur les parois des cuves de dépotgatrabe de potassium souven
anciens
Molécule :bitartrate de potassium
Défaut antinomique néant

Terreux :
Dégustation: godt de terre
Cause: souillure de la vendange par la terre, contatidnades raisins par certaines
moisissures
Molécules: diverses, notamment géosmine
Défaut antinomique néant

Usé : (évolué)
Dégustation: vin présentant une évolution prématurée
Cause: composition défectueuse ou défaut de conservats vins
Défaut antinomique: (non défini)

11



