


41WSET® Систематизированный подход к дегустации вина (Уровень 2) продолжение

Вкусовые и ароматические харктеристики

ФРУКТОВЫЕ АРОМАТЫ

цитрусовые грейпфрут, лимон, лайм

зеленые фрукты яблоки (зеленые/спелые), крыжовник, груша

косточковые фрукты абрикосы, персики

красные ягоды малина, вишня, слива, красная смородина, клубника

черные ягоды ежевика, черешня, черная смородина

тропические фрукты бананы, киви, личи, манго, дыня, маракуйа, ананас

сухофрукты инжир, чернослив, изюм, кишмиш

Цветочные ароматы

Цветущие деревья / кустарники  бузина, апельсин

Цветы парфюм, роза, фиалка

ПРЯНЫЕ АРОМАТЫ

сладкие корица, гвоздика, имбирь, мускатный орех, ваниль

острые черный / белый перец, лакрица, можжевельник

РАСТИТЕЛЬНЫЕ АРОМАТЫ

свежие овощи спаржа, зеленый перец, грибы

вареные, консервированные 
овощи

капуста, овощные консервы (спаржа, артишок, горошек и т.д.), маслины

травяные эвкалипт, трава, сено, мята, лист черной смородины, влажные листья

орехи / зерна миндаль, кокос, фундук, грецкий орех, шоколад, кофе

дуб кедр, медицинские ноты, смола, дым, ваниль, табак

Другие:

животные ароматы кожа, влажная шерсть, мясо

автолизные дрожжи, бисквит (кондитерская выпечка), хлеб, тосты

молочные сливочное масло, сыр, сливки, йогурт

минеральные земля, бензин (нефтяные продукты), резина, деготь, каменистость/
железистость

зрелость карамель, конфеты, мед, джем, мармелад, патока, варенье, выпечка, 
тушенье




