
Note 2. If tasters have to bring their nose close to the edge of the tasting glass, or inside it, to perceive the attribute, they 
must mark the straight line section of the profile sheet corresponding to the intensity of perception of 3.5 or less. Figure 
1 shows indicative correspondence of the perceived intensities of attributes by the tasters via nasal pathway to the 10-cm 
scale of the profile sheet provided by the sensory method (COI/T20/Doc. No 15). These intensities will also serve as a 
reference for the intensity perceived via the retronasal pathway, which may be even higher for certain attributes. In such 
cases, tasters will score above the values perceived via the nasal pathway. This is designed to homogenise the tasters’ ap-
plication of the scale and should be done solely for those attributes permitting classification.

 
Anmerkung 2. Wenn die Verkoster ihre Nase nahe an den Rand des Verkostungsglases oder in das Glas bringen müs-
sen, um das Attribut wahrzunehmen, müssen sie den linearen Abschnitt des Profilbogens markieren, der einer Wahr-
nehmungsintensität von 3,5 oder weniger entspricht. Abbildung 1 zeigt die indikative Übereinstimmung der von den 
Verkostern über den Nasenweg wahrgenommenen Intensitäten der Attribute mit der 10-cm-Skala des Profilbogens der 
sensorischen Methode (COI/T20/Doc. No 15). Diese Intensitäten dienen auch als Referenz für die über den retronasalen 
Weg wahrgenommene Intensität, die bei bestimmten Merkmalen noch höher sein kann. In solchen Fällen erhalten die 
Verkoster eine höhere Punktzahl als die über den nasalen Weg wahrgenommenen Werte. Dies dient der Homogenisie-
rung der Anwendung der Skala durch die Verkoster und sollte nur für die Attribute erfolgen, die eine Klassifizierung 
ermöglichen.

Figure 1. Reference example of the use of the 10-cm scale of the profile sheet for attributes intensities perceived by nasal 
pathway.

Abbildung 1. Referenzbeispiel für die Verwendung der 10-cm-Skala des Profilbogens für Attribute, deren Intensität über 
den Nasenweg wahrgenommen wird.
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