Anhang 2 — DIE SENSORISCHEN PROFILE

Erste Kategorie

Haupteigenschaften: Stark fliissige Konsistenz und fllssiger Korper, sdurebetonte geschmackliche
Ausgewogenheit und fruchtbetonte Aromatik. Ideale Verwendung: als frisches, sdurebetontes Dressing
mit leichtem Korper und Struktur, perfekt flir Vinaigrette, Marinaden und Saucen.
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Zweite Kategorie

Haupteigenschaften: Am Gaumen bleibt die frische Sadure erhalten, jedoch mit einer starkeren
Wahrnehmung des Kérpers und der SiBe. Noch angenehm essigsauer, tiberwiegt das fruchtige Aroma,
wobei der gekochte Most deutlicher zum Tragen kommt. Ideale Verwendung: ausgezeichnet als
Dressing, in diesem Fall strukturierter und mit einem weniger scharfen Nachgeschmack.
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Dritte Kategorie

Haupteigenschaften: Die hohere Dichte ist gut erkennbar, so zeigt sich beim Schwenken im Glas ein
groRerer Widerstand. Beim Geruch und Geschmack ist ein Gleichgewicht zwischen Sdure und SiRe zu
erkennen. Auch auf der Aromaebene herrscht Ausgewogenheit, man erkennt sowohl die Fruchtigkeit als
auch den gekochten Most. Das Produkt weist eine héhere Komplexitat in Bezug auf Aroma und Struktur
auf. Ideale Verwendung: fiir die Zubereitung von reichhaltigen Saucen und fiir Gppige Dressings und
Vinaigretten.
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Vierte Kategorie

Haupteigenschaften: Auf der taktilen Ebene ist die Dichte deutlich spirbar, wobei die StiRe gegeniiber
der Saure Uberwiegt. Aromatisch iberwiegt der gekochte Most mit wiirzigen Noten gegenilber den
fruchtigen. Die zunehmende Komplexitdt erlaubt mehr Einsatzmdglichkeiten. Ideale Verwendung: zum
Wiirzen von kalten Speisen und als Verfeinerung von Risotto, Fisch, weifem oder rotem Fleisch, aber
auch von Eis und Erdbeeren.
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Fiinfte Kategorie

Haupteigenschaften: Die Sdmigkeit nimmt deutlich zu und zeigt sich durch die lange Persistenz beim
Schwenken im Probierglas. Am Gaumen zeigt er eine kaum wahrnehmbare Scharfe, eine ausgepragte
SuiRe, die die Sadure Uberwiegt, sowie einen auBergewdhnlich runden und vollen Koérper. Auf
aromatischer Ebene Uberwiegen eindeutig Gewirznoten und der gekochte Most gegeniber der
Fruchtigkeit. Die geschmackliche Wahrnehmung der SiRe mit einer hohen Dichte in Verbindung mit
einem durch Rost- und Gewdlrznoten gepragten aromatischen Profil legen verschiedene
Kombinationsmoglichkeiten nahe. Ideale Verwendung: Passt zu reifem Kdse oder Edelschimmel, zu
Wurstwaren oder auch zu Eis, vorzugsweise mit Vanille, Haselnuss- oder Pistaziengeschmack, sowie zu Ei
oder Schokoladendessert.
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Legende:

Intensita marrone: Intensitat der
Braunfarbung

Viscosita: Viskositat

Intensita olfattiva: Geruchintensitat
Mosto Cotto: Gekochter Most
Fruttato: Fruchtigkeit

Intensita Dolce: SiiRe

Pungente: Schérfe

Corpo: Korper




