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Cause : contaminations diverses
Molécule : inconnue
Défaut antinomique : néant

Gréle :
Dégustation : odeur et gotit caractéristiques @ dominantes herbacée et moisie
Cause : gréle altérant 1’ état sanitaire et la maturation des raisins
Molécule :
Défaut antinomique : néant

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

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

Cause : diverses ; résidus de produits soufrés sur le raisin, clarification insuffisante des
motts blancs avant fermentation, aération insuffisante durant 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 feuilles dans la vendange, mauvais
traitements de la matiére premiére
Molécule : cis-3-hexanol
Défaut antinomique : néant

Huileux : voir Filant

Hydrocarbures :
Dégustation : odeur spécifique évoquant le pétrole et ses dérivés
Cause : contamination exogene du raisin, du moit ou des vins par des hydrocarbures ;
dans certains cas, évolution aromatique au cours de I’élevage
Molécule : triméthyl-dihydronaphtaléne généralement
Défaut antinomique : néant

Insuffisant : liste 3
Dégustation : vin dont la couleur, les ardmes et/ou les saveurs n’ont pas atteint la
typicité minimum requise pour bénéficier de I’A.O.C. revendiquée
Cause : diverses, défaut de constitution du raisin ou vinification inadaptée
Défaut antinomique : néant

Todé :
Dégustation : odeur d’iode
Cause : generalement forte pourriture grise de la vendange ou contamination exogéne
Molécule : inconnue
Défaut antinomique : néant



