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Le terme «godt de bouchonx» fait référence a un ardbme de moisi ou de moisi-bouchon qui
peut étre présent dans certains vins, masquant alors l'arébme fruité et réduisant donc la
qualité générale du vin. Si sa présence peut entrainer une réelle frustration chez les
consommateurs, elle a également un impact financier réel et véhicule une image négative
sur les établissements vinicoles ou sur les industries du liege et du vin.

Cependant, méme si les vins contaminés sont dits «bouchonnésy, il existe d’autres origines
possibles en plus des bouchons de liege [1]. Les moisissures ou champignons, présents
dans I'écorce de liege ou le bois utilisé dans les chais (flts, tonneaux, palettes, escaliers,
...), peuvent en effet réagir avec d’autres produits chimiques utilisés dans le traitement du
bois, en patrticulier les retardateurs de flamme, pour former ces composés indésirables. La
réaction de produits chimiques phénoliques avec des produits de nettoyage contenant du
chlore, utilisés comme désinfectant dans les établissements vinicoles, suivie d'une bio-
méthylation, est également une source possible de contamination.

Les principales molécules responsables de ce godt sont des halo-anisoles, et notamment le
2,4,6-trichloroanisole (TCA), le 2,4,6-tribromoanisole (TBA), le 1,2,4,6-tetrachloroanisole
(TeCA), et le pentachloroanisole (PCA), & des teneurs trés faibles (2-10 ng.L™). Leurs
précurseurs, avant décomposition biochimique, sont les halophénols correspondants.

Un procédé par adsorption dynamique, consistant a mettre en contact le vin contaminé avec
un solide a base de polymere poly-oléfinique de grade alimentaire, a été développé. Les
résultats présentés incluront :

- La détermination de parametres thermodynamiques et cinétique obtenus par des

essais statiques

- La caractérisation des solides utilisés (DSC)

- L’identification des étapes de transfert de matiére

- Le rapide dimensionnement d’'une unité de traitement

Ce nouveau procédé permet de traiter un volume de vin contaminé égal a environ 150 fois le
volume de solide adsorbant optimisé, avec un taux d’élimination des HA de plus de 95 %.
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