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Ecurie :
Dégustation : forte odeur d’écurie, sueur de cheval dans les vins rouges
Cause : levures du genre Brettanomyces dues & une hygiéne et un sulfitage
insuffisants
Molécules : éthyl-4-phénol et éthyl-4-gaiacol
Défaut antinomique : néant

Eventé :
Dégustation : odeur caractéristique d’éthanal
Cause : oxydation de 1’éthanol en éthanal en présence de catalyseurs (Fe et Cu) ou
sous 1’action de levures mycodermiques (Candida mycoderma) Vin ayant un excés
d’éthanal libre en I’absence de SO, libre
Molécule : éthanal
Défaut antinomique : croupi, H,S, lie, putride, réduit, SO,

Filant :
Dégustation : aspect visqueux et huileux
Cause : maladie de la graisse imputable a la formation de polysaccharides par des
bacténes lactiques
Molécules : polysaccharides
Défaut antinomique : néant

Foxé :
Dégustation : odeur lourde spécifique des raisins de Vitis labrusca et de ses hybrides
Cause : raisins de 1’espéce américaine Vitis labrusca ou trouble 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 : dégradation de I’acide sorbique par les bactéries lactiques
Molécule : 2-¢thoxyhexa-3,5 diéne
Défaut antinomique : néant

Gouache :
Dégustation : odeur de la peinture fraiche 4 la gouache, évoquant aussi les odeurs
pharmaceutiques
Cause : déviation bactérienne, transformation enzymatique des acides cinnamiques par
certaines levures de vinification
Molécules : vinyl-4-phénol et vinyl-4-gafacol
Défaut antinomique : néant

Goudron :
Dégustation : odeur spécifique de bitume chaud

3



