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Molécules : notamment vinyl-4-phénol et vinyl-4-gaiacol
Défaut antinomique : néant

Phéniqué (raisins atteints de pourriture grise)
Dégustation : odeur spécifique du phénol des vins issus de vendanges altérées par des
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 gotit spécifiques de styréne
Cause : défaut de fabrication des cuves en fibre de verre
Molécule :

Défaut antinomique : néant

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

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

Poivron :
Dégustation : odeur et gout 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 (solvant de résine époxy)
Molécule : ald¢hyde benzoique
Défaut antinomique : néant

Putride :
Dégustation : odeur de matiére organique en décomposition, souvent en milieu
réducteur
Cause : généralement lies en putréfaction
Molécules : composés soufrés, mercaptans
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