
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
   	
  
	
  

Tesmagning	
  	
  -­‐	
  aroma-­‐	
  og	
  smagskarakteristik	
  
	
  

Frugt	
  /	
  blomster	
  

Blomster	
   Jasmin,	
  lilje,	
  rose,	
  tulipan	
   	
   	
  

Grøn	
  frugt	
   Pære,	
  stikkelsbær,	
  vindruer,	
  æbler	
  (grønne/røde)	
  

Citrus	
  frugt	
   Citron,	
  grape,	
  lime,	
  (duft	
  af	
  skal)	
  

Stenfrugt	
   Abrikos,	
  blommer,	
  fersken,	
  nektarin	
  (friske/tørrede)	
  

Tropisk	
  frugt	
   Ananas,	
  banan,	
  granatæble,	
  mango,	
  lichee,	
  melon,	
  papaya,	
  

passionsfrugt	
  

Røde	
  bær	
   Hindbær,	
  jordbær,	
  kirsebær,	
  ribs	
  

Sorte	
  bær	
   Blåbær,	
  brombær,	
  	
  

Tørret	
  frugt	
   Figner,	
  rosiner,	
  svedsker,	
  syltetøj,	
  syltede	
  frugter	
  

	
  

Krydderier	
  /	
  grønsager	
   	
   	
  

Umoden	
   Blade,	
  græs,	
  hvid	
  peber,	
  kartoffel,	
  tomat	
  	
   	
  

Urteagtig	
   	
   Græs,	
  hø	
  

Grønsagsagtig	
   	
   Asparges,	
  blomkål,	
  bønner,	
  dild,	
  fennikel,	
  kål,	
  lavendel,	
  mynte,	
  

solbær,	
  ærter	
  

Sødt	
  krydderi	
   	
   Kanel,	
  kardemomme,	
  karamel,	
  nellike,	
  vanilje	
  

Stærkt	
  krydderi	
   	
   Hvid/rød/sort	
  peber,	
  enebær,	
  ingefær,	
  lakrids	
  

	
  

Planter	
  /	
  andet	
  

enkel	
  /	
  neutral	
   	
   Enkel,	
  neutral,	
  utydelig	
  

Bagværk	
   	
   Dvs.	
  aromaer	
  af	
  brød,	
  gær,	
  kiks,	
  ristede	
  nødder,	
  toast,	
  wienerbrød	
  
Mejeriprodukter	
   	
   Fløde,	
  mælk,	
  ost,	
  smør,	
  yogurt	
  

Planter	
   	
   Ceder,	
  cypres,	
  eukalyptus,	
  efterårsløv,	
  forkullet	
  træ,	
  gran,	
  

fyrretræ,	
  harpiks,	
  røg,	
  vanilje	
  

Bønner/nødder	
   	
   Chokolade,	
  hasselnød,	
  kaffe,	
  mandler,	
  paranødder,	
  pinje,	
  valnød	
  

Moden	
  	
   	
   Ceder,	
  champignon,	
  formuldede	
  blade,	
  hø,	
  honning,	
  hvede,	
  korn,	
  	
  

tobak,	
  våde	
  blade	
  

Animalsk	
   Heste/kostald,	
  landlugt,	
  læder,	
  råt	
  kød,	
  skinke,	
  våd	
  uld	
  

Mineralsk	
   Benzin,	
  gummi,	
  jern,	
  jod,	
  jord,	
  muld,	
  sten,	
  stål,	
  tjære	
  



	
   	
  	
  	
  	
  	
  	
   	
  
	
  

Tesmagning	
  -­‐	
  systematisk	
  tilgang	
  til	
  smagning	
  af	
  te	
  
	
  

Udseende	
  

Klarhed	
   Klar,	
  	
  uklar	
  

Intensitet	
   Lys,	
  medium,	
  dyb	
  

	
  

Farve	
   	
   	
  

Hvid,	
  gul,	
  grøn	
   Citron,	
  champagne,	
  guld,	
  honninggul,	
  jade,	
  appelsin,	
  smaragd	
  

Oolong,	
  sort,	
  puerh	
   Aubergine,	
  citron,	
  cognac,	
  guld,	
  gyldenbrun,	
  rav,	
  rødbrun,	
  rubin,	
  

sort	
  

	
  

Duft	
  

	
   	
   Frisk,	
  ren,	
  u-­‐distinkt	
  

Intensitet	
   Let/lys,	
  middel,	
  dyb	
  

Aromaegenskaber	
   Abrikos,	
  agurk,	
  bark,	
  blomster,	
  chokolade,	
  fersken,	
  grønsager,	
  

jord,	
  fugtig	
  jord,	
  kardemomme,	
  kage,	
  kaffe,	
  karambole,	
  karamel,	
  

krydret,	
  lakrids,	
  læder,	
  nelliker,	
  nødder,	
  paprika,	
  ristede	
  

hvedekorn,	
  rosiner,	
  syren,	
  smør,	
  tomat,	
  tulipan,	
  træagtig,	
  vindrue	
  

Smag	
   	
   	
  

Sødme	
  	
   Sød,	
  middel,	
  tør	
  

Theanin	
   Lavt,	
  middel,	
  højt	
  

Tannin	
   Lavt,	
  middel,	
  højt	
  

Krop	
   	
   let,	
  middel,	
  fyldig	
  

	
  

Smagskarakteristik	
   	
  

	
   	
   Blomster,	
  frugt,	
  grønsager,	
  krydderi,	
  sprit,	
  syrlig,	
  planter,	
  tobak,	
  

Eftersmag	
   Kort,	
  mellem,	
  lang	
  

	
  

Konklusion	
  

Kvalitet	
   Dårlig,	
  ringe,	
  acceptabel,	
  god,	
  fremragende,	
  suveræn	
  	
   	
  


