@B®O Ki

dicht
locker
cremig
elastisch
fest

weich
kompakt
geschmeidig
schmelzend
zerflieBend
anliegend
glatt

mollig
pelzig
saftig
samtig
seidig
inhomogen

@

Grundgeschmack

st
salzig
umami
sauer
bitter

@ Glatte Oberfliche ohne
Rinde, z.B. Frischkise

@ Kise ohne Rinde, z.B.
Gouda in Folie gereift

© Raue, leicht blithende
Rinde, z.B. gereifter
Weichkise

O Blithende Rinde,
z.B. Camembert

® Gewaschene Rinde,
z.B. Schlosskése,
Bachensteiner

® Leicht sandige Rinde,
z.B. Tilsiter

@ Ausgeprigte,
gewaschene Rinde mit
Struktur, z.B. Bergkase

©® Gefleckte Rinde mit
Rotkultur, Blau- und
Milchschimmel, z.B.
Blauschimmelkése

@ Olige, feste Rinde,
z.B. Parmesan, Emmenta-
ler in Naturrinde

beinfarben molkefarben  milchweif3

porzellar
oder elfer

buttergelb

strohgelb

pfirsichgelb

mangoorange

Heumilch

EINFACH URGUT.

@ Teigfarbe

@ dichter oder lockerer
Teig, z.B. Frischkise

O Teig mit leichter
Bruchlochung, z.B.
Camembert

® Teig mit Bruchlo-
chung, z.B. Tilsiter

@ geschlossener Teig
ohne Lochung, z.B.
Schnittkise wie Gouda

® GroBlochkise, z.B.
Emmentaler

® Teig mit vereinzelter
Lochung, z.B. Bergkise

@ inhomogener,
kriimeliger oder speckiger
Teig, z.B. Graukise

@ buttriger, mit Edel-
schimmel durchzogener
Teig, z.B. Blauschimmel-
kése

@ kristalliner Teig, z.B.
Parmesan



Mit diesem Verkostungsbogen konnen

Sie jeden beliebigen Kase nach einfachen
Kriterien abgleichen und professionell
verkosten. Gehen Sie dabei nach folgender
Reihenfolge vor:

@ Kiserinde

@ Teigfarbe

® Lochung/Kaseteig
@ Textur/Handgefiihl

EINFACH UDRGUT.

® Textur/Auge

® Aroma — pronasale Wahrnehmung
@ Grundgeschmack

Aroma — retronasale Wahrnehmung
©® Textur/Mundgefiihl

Tragen Sie alle Sinneswahrnehmungen in
Thr Verkostungsformular ein und beschrei-
ben Sie anschlieBend den Kise.
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