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1 范围

GB/T 33405-2016

白酒感官品评术语

本标准规定了白酒感宫一般性术语、与分析方法有关的术语、与感官特性有关的术语 .

本标准适用于白酒的感宫品评。

2 一般性术语

21

感官品评  sens0叩 evaIuation

感官评价  sensory evaluation

感宫分析 ∝ns【,ry砸dy盂 s
用感觉器官检验产品感官特性的科学。

匚GB/T10221-2o12,定 义 21彐

22

品酒员  taster

评酒员

品评员

应用感官品评技术 ,评价酒体质量的专业人员 。

注:改写 GVT10” 1-2o12,定义 25。
23

品酒师  proFessit,n削 taster

评酒委员

品评师

应用感官品评技术评价酒体质量 ,指导酿酒工艺、贮存 li勾 调 ,可进行酒体设计和新产品开发 ,并获

得相应资质的专业人员。

注:改写国家职业标准 品酒师,12职业定义。

24

酒 花   disti】 late bubble

白酒在流酒或振摇后 ,液面溅起的泡沫。

注;改写 CB/T15109 2008,定 义 3433.

25

溢香  the aroma overfIowmg gIass

放香

白酒中风味物质溢散于杯 口附近所感受的香气。

26

喷 香   the aroma overⅡowing mouth

人口香

白酒人口时 ,风味物质充满口腔而感受到的香气。
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27

空杯留香  tIle aroma lingers in tlle empt∶ cup

盛过向酒的空杯放置一段时问后 ,仍能嗅闻到吞气的,wt象 .

28

鼻前嗅觉  ∝tht|nasal olfac‘ ion
三乓
=司
冖酒封 k1味物质道过鼻孔到达鼻腔嗅觉细胞 l彡 成的嗅觉 ,

鼻后漫
= rE1mm⑨

l oIfac1ion

工
==ξ =Ⅱ

l≡ △≡逶:I==旱 t≡ Ξ
2 10

主体香  main aroma

白酒中作为判断

211

复合香

白酒巾按

212

213

原料

由广l

发酵

由 rl

陈酿

由向

风味

门酒品尝1

2 17

入 口  entre the

向酒刚进人 凵腔 .

落口 sll allow

白酒从 仁1腔下咽 ,

218

余味  ⅡsidlIaI taste
后味 aftcr tas(c

回味

向酒下咽后产△的嗅觉和 (或 )味觉的综合感觉 .

注 :改写 Cl· /T lo22t 2012,定 义 ⒋65

214

2 15

种或多种较明显的吞气特

原辅料引

)口 味和口感等刺激产生的综合感觉。

度 (或时问)组合早现的多种吞气特征。
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3 与分析方法有关的术语

31

明 酒   known samp】 es

品评时告知来源、类型等信息的白酒 .

32

暗酒  unknown samples

品评时不被告知来源、类型等信息的白酒。

33

即弓评  discussibIe evaIuation

集体讨论形成评价结果的评酒方式。

34

明酒明评  discussibIe el/aIua1ion oF known sampIes

对已知信息的白酒品评 ,讨论形成集体评价结果的评酒方式。

35

m旨渑互Rg评   discussibIe evaluation of unknOwn sampIes

对未知信息的白酒品评 ,讨论形成集体评价结果的评酒方式。

36

暗评   bⅡnd evaIuation

盲 评   bhnd tasting

对 未 知 信 息 的 白酒 品评 ,分别 形成 独 立 评 价结 果 的评 酒 方 式 。

37

评乡)  scoring

采用规定的评分标准评价白酒感官质量或特征的方法。 Ⅱ

注 :改写 GB/T10221-2012,定 义 57。

38

分级  grading

按照 白酒质量高低进行等级 区分 的方法 。

39

爿仁

`亨

   ranking

按照 白酒质量或指定特征强度 (或程度 )进行高低排序 的方法 。

注 ;改写 GB/T1022】 -2o12,定义 5攻 .

310

昌蔓￡昆  repetition

重现

识别同一轮次品评中出现同一白酒的考核方式 .

311

甲手习巴   reappearance

识别不同轮次品评中出现同一 白酒的考核方式。
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312

特 征   characteristic

特性  attibtltc;notc

白酒可感知的风味特色 .

注:改写 GB/T10221-2012,定 义 23、定义 428.

313

白酒风味轮  B哂 iu flav0刂r wheel; Chinese spirit navor wheeI; Chinese IiqⅡ or Flavor wheel

将表示 白酒感官特征的术语按照类别顺序形成轮盘状排列 ,以方便认识和表达白酒风味的术语集。

注;白酒凤味轮图参见附录Λ.

314

:虽月宦  intensⅡy

白酒刺激感官引

滞留度

白酒刺激

标 度

用

注 1;

注 2:

3 17

注 :改

318

定量

采用

感官剖

对白酒感

注 :改写 GB/T

4 与感官特性有关的术

41

夕卜7见  appearance

白酒的所有可见特性。

411

颜色 col【 ,ur

白酒引起色彩感觉的外观特征 .

注:改写 GB/T10″ 1-2012,定义433,

4111

无色 coIorIess

白酒中无其他颜色的外观特征。

4

感觉的持续程度 .

觉强弱

10221

强度的图形化直观描述 ,

,定 义 524.
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4112

微黄  Iight yeIIoW

特定I艺或者长期贮藏使 白酒呈现的浅黄颜色 .
4113

异色  汕normaI cOIour

非正常工艺或贮存条仵使 白酒出现的无色或微黄以外的颜色。

412

清 亮 度    transparency

光线无阻碍透过白酒的程度。

4121

透 明   transparent; briIIiant

白酒清澈的外观特征。

4 1 2 2

乡寻丿‘  dⅡⅡing

半透明  dulling

混浊  turbidity

浑氵虫  turbidity

白酒呈现不清亮透明、失去光泽的外观特征。

4 1 2 3

属蚤产串寺勿   suspension

白酒中悬浮有肉眼可见的固体物质的外观特征。

4 1 2 4

沉淀  se山men‘

白酒中出现沉积到底部的物质的外观特征 .

42

气味  odo刂 r

嗅觉器官嗅闻白酒挥发性风味物质而产生的感觉。

421

香气  aloma

酒香  bouquct

正常气味

正常I艺生产 白酒呈现的气味。
4211

粮香  gr疝n aroma

多粮吞

高粱、大米 、小麦等多种粮谷原料经发酵蒸馏使 白酒呈现的类似蒸熟粮食的香气特征 .

4212

高粱香  sorgⅡ um art,ma

高粱经发酵蒸馏使 白酒呈现类似蒸熟高粱的香气特征。

4 2 1 3

大米香 rice aroma

大米等经糖化发酵使 白酒呈现类似蒸熟大米的香气特征。
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4214

豆香  pea aroma

豌豆、黄豆等豆类经发酵蒸馏使白酒呈现的类似豆类的香气特征。

4215

药香 herbal aroma

制曲环节中加人中药材使 白酒呈现的类似中药材的吞气特征。

4216

米糠香  rice bran aroma

大米经发酵蒸馏使特香型白酒呈现类似米糠的吞气特征。

4217

曲香  qⅡamma

大曲、麸曲或小曲等经参与发酵使 白酒呈现的香气特征 .

4 2 1 8

醇香  ethanol aroma

向酒巾醇类成分呈现的香气特征 .

4 2 1 9

清香  mi】d amma

白酒中以乙酸乙酯为主的多种成分呈现的香气特征。

42110

窖香 j缸△aroma

白酒采用泥窖发酵等I艺产生的以己酸乙酯为主的多种成分呈现的吞气特征 .
42111

酱香 jian⒏aroma

采用高温制曲、高温堆积发酵的传统酱香酿造工艺使白酒昌羽的吞气特征。

42 1 12

米香  m⒈aroma

米香型白酒中以大米为原料糖化发酵产生的乳酸乙酯、乙酸乙酯 、⒏苯乙醇为主的多种成分显现的

吞气特征。

42113

焦香  baked aroma

焙烤吞  lc潞 ted盯oma

白酒呈现的类似烘烤粮食谷物的吞气特征。

421 14

芝麻香  ⒃same aroma

白酒呈现的类似焙炒芝麻的吞气特征。

42 1 15

糟香 distilIed grain aroma

白酒呈现的类似发酵糟醅的吞气特征 .

421 16

杲香 fruity aroma

白酒呈现的类似果类的香气特征 .

6
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42 1 17

花香  FIoral aroma

白酒呈现的类似植物花朵散发的香气特征。

421 18

蜜香  honey aroma

白酒呈现的类似蜂蜜的香气特征。

42 1 19

青草香 grassy aroma

生青味  green盯oma

白酒呈现的类似树叶青草类香气特征。

42 1 20

坚果香 nut圩 ar【,ma

白酒呈现的类似坚果类的香气特征。

4 2 1 21

木 香  woody aroma

白酒呈现的类似木材的香气特征。

42 122

甜香 sweet aroma

白酒呈现类似甜味感受的香气特征。

42 123

酸香 sour aroma

白酒中挥发性酸类成分所呈现的香气特征。

42 1 24

陈 香   chenˉ aroma

陈酿工艺使白酒自然形成的老熟的香气特征。

42 1 25

油月旨香  o圩 aroma

陈肉坛浸工艺使豉香型白酒呈现的类似脂肪的香气特征 .

42 1 26

酒海味 jiuhai-aroma

酒海贮存工艺使凤香型白酒呈现的香气特征 .

42 127

枣香 j刂 ube aroma

陈酿工艺使老白干香型白酒呈现的类似甜枣的香气特征。

4 22

异常气味 oFf odour

异味

白酒品质降低或杂物沾染所呈现的非正常气味或味道。

4221

糠昧  bran odtlllr

白酒呈现的类似生谷壳等辅料的气味特征。
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4 2 22

霉味 must,odt,ur

白酒呈现的类似发霉的气味特征。

4 2 2 3

生料凡未   raw grain odo刂 r

白酒呈现的类似未蒸熟粮食 (生粮)的气味特征。

4 22 4

扬H日未   piquancy

白酒呈现的辛辣刺激性的气味特征。

4225

硫味  sIIIfur odour

白酒呈现的类似硫化物的气味特征 .

4 22 6

汗昧  sweat odour

白酒呈现类似汗液的气味特征。

4 22 7

哈 喇 味   rancid odour

白酒呈现的类似油脂氧化酸败的气味特征。

4 2 2 8

瑁熹桊阔马夫   b刂 rnt odour

白酒呈现类似有机物烧焦糊化的气味特征 .

4229

薹岢7k日未   huangshui odour

白酒呈现类似黄水的气味特征 .

4,2 2 10

泥味  Fermented mud odour

白酒呈现类似窖泥的气味特征 .

43

口昧  taste

味道

滋味

味觉器官感受到白酒风味物质的刺激而产生的感觉 .

431

甜味 sweet taste

白酒中某些物质 (例如多元醇)呈现的类似蔗糖的味觉特征。

4 3 2

酉炱助欠  sour taste

白酒中某些有机酸呈现的类似醋的味觉特征。

4 3 3

苦昧 bitter切 ste

白酒中某些物质呈现的类似苦杏仁的味觉特征 .

8
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434

咸味  saIty taste

白酒中茱些盐类呈现的类似食盐的味觉特征 .

435

鲜味  umami taste

白酒中某些物质呈现的类似味精的味觉特征。

44

口感  mouthfeeI

舌头与口腔粘膜感受 白酒风味物质的刺激而产生的综合感觉。

注:改写 GB/T10⒛ 1-2012,定义462.

441

柔和度  soffness

白酒人 口时感受的柔顺程度。

44,11

醇和  meI】 ow

柔和  soft

平顺

平和

白酒人 口时的柔和度 (44D高 .
4 4 1 2

辛辣  pungent

燥辣

向酒人 口时的柔和度 (碴 41)低 。

44 2

丰满度  FlIIlness

白酒在 口中各种感受的丰富程度 .

4 4 2 1

浓厚  rich

丰满  heavy;c°mplcx

醇厚

饱满

丰润

厚重

白酒在 口中的丰满度 (4逛 2)高 。

4 422

平淡  tIlin

清淡   hght; po。 r

淡薄

寡淡

白酒在 口中的丰满度 (442)低 .
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443

谐调度  harmony

白酒在 口中各种感受搭配的舒适程度。

4 4 3 1

谐调  harmonious

丹乙侈氪   balanccd

协调

细腻

白酒在 口中的谐调度 (443)高 .

4 4 3 2

+·

g杓宣   rough

l
j

失衡  un
不协调  i
白酒在口中

4 4 4

纯净度

向酒下

4 4 4 1

爽净

净爽

白酒

4442

涩 口

欠净

白酒下

4 4 5

持久度

白酒下咽后

4451

悠长  Iong

绵长

白酒下咽后余味的持久度 (445)

4 4 52

短暂 short

白酒下咽后余味的持久度 (1d5)短 .

45

风格 αav0刂 r styIe

格

白酒整体风味综合呈现的特点。

451

典型风格  t,· picaI flavour stue

白酒与所标识的风格一致。

l0

的时间长度 .
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4511

酱香型 (白 酒 )风格  jian⒏ Flavour styIe

白酒符合酱吞突出 ,吞气幽雅 ,空杯 留香 ;酒体醇厚 ,丰满 ,渚味协调 ,回 味悠长的风味特点 。

注:参考 GB/T26760-20n,62感 官要求 .

4 5 1 2

浓香型 (白 酒 )风格  non⒏ FIavour s‘ yIe

白酒符合具有浓郁 的己酸 乙酯为主体 的复合 香气 ;酒体醇和谐调 ,绵甜爽净 ,余味悠长 的风味特点 .

注:参考 GB/T107811 2006,51感 官要求。

4513

清香型 (白 酒)风格  mild-

白酒符合清吞纯正 ,具有 和谐调 ,绵甜爽净 ,余味

悠长的风味特点。

注;参考 GB/T1078

4514

米香型 (白

白酒符合

注 ;参考

4 5 1 5

豉 香 型

白酒符

注;参考

4 5 1 6

凤香型

白酒符

净悠长的风

谐调 ,尾

注 :参考 GB/

4 5 1 7

浓酱兼香型 (自

白酒符合浓酱 (或

注 :参 考 GB/T235A⒎ 2

4 5 1 8

老白干香型 (白 酒)风格  Iaobaiga⒈

白酒符合醇吞清雅 ,具有乳酸乙酯和乙酸乙酯为主体的自然协调的复合吞气 ;酒体谐调、醇厚甘冽 ,

回味悠长的扒1味特点。

注:参考 GB/T20鸵 5 2007,51感 官要求 .

4519

芝麻香型 (白 酒)风格  sesame-fIavour style

白酒符合芝麻香优雅纯正 ;醇和细腻 ,香味谐调的风味特点。

注;参考 GB/T20Ⅱ4 2007,51感 官要求 ,

45110

特香型 (白 酒)风格  te-fIavour styIe

白酒符合优雅舒适 ,诸吞协调 ,具有浓 、清、酱三香 ,但均不露头的复合吞气 贯柔绵醇和 ,绵甜 ,吞味谐
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调 ,余味悠长的风味特点 .

注 :参考 CB/T20羽 3 2o07,51感 官要求。

45111

董香型 (白 酒)风格  don⒏ na.。 ur styk

白酒符合香气幽雅 ,微带舒适药香 ,醇和浓郁 (或柔顺 ),甘爽味长的风味特点 .

45112

小曲清香型 (白 酒)风格  xlaoqu血 I↓ flavour sψ Ie

小曲固态法 (白 酒)风格  xla。 qu tradkional fl猁 。r~qtyle

白酒符合香气 自然 ,纯正清雅 ,酒体醇和 (或柔利 )、甘冽净爽的风味特点。

注:参考 CB/T26761-2011,51感官要求 .

45 1 13

独特风格  special fIavt,ur styIe

白酒具有稳定且明显不同于上述香型风格 (4511~45112)的风味特点。
4 52

申亩格  deviant f】avour style

白酒与所标识的风格有一定偏差。

453

错希昌  incorrect狃 aVoⅡr styIe

白酒与所标识的风格不一致。
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附 录 A
(资料性附录 )

白酒风味轮

陈渌香
Ageing aroma

*口感
柔和度 so△ ot‘ s

薄In 柔裥 平颂 平和 so“ Ⅵdhw
辛辣 爆辣 Pung仓

"
丰满度 rv Ⅱn灬、

浓厚 莘满 醇厚 施擒 丰裥、摩重 Rkh Ⅱ“臼、y ComPk、
平淡`清淡 棱搏 旁淡 I"n,△ igh“ Poor
谐谓度 H armon)

谐调 平衡 协谓 细赋 :b'm。 n⒗ u、 B丬 h oc(d
粗 掩  矢 衡 I。 h丬 rm t茄 刂sI%Hanccd

纯津度 Pv Ⅱ↑)

爽挣 挣爽 Ck犭
"Purk∶

涩口 欠澍 、tⅡ ogent
持久度 Pers`1‘ nce

悠长 绵长 △ong
矢巨蘑爵sho“

典型白酒风格
酱香型风糈 J油吧△a、 ovr、 1】 k

浓香型风袼
`on⒏
∏冈
`°
ur“ ,k

消香型风榕 M"JΠ刂"ur“|Ⅱ

米香型凤括 M Ina、
"r‘
t)吣

豉音型风格 (、∷n客、nursⅡ  k

凤香型风格 kn只ηa、 our‘、k

浓暂兼香型风格
`,n酌
而ng△a,mr“ yk

老白手嚣型风格 △a。baⅡ w"-na、。。r“ )k

芝麻香型风陷 seqm← nu、 。vr“、k

翳香型风格 I‘ R灬 oursⅡ  k

萤耆型风格 D。 n⒏ n仓、。u'“ )k

小曲清香型风格 \讧oqu mm“ axoursⅡ  k

图 A1 白酒风味轮 BalJiu Flavour wheeI
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附 录 B
(资 料性附录 )

程度副词与对应标度

表 B1 程度副词与对应标度表

颜色

清亮度

异色

沉淀

微黄色

失光

九色

透明

感官特征

程度刮词
无 曷对、奸(稍 、微 ) 巾等〈尚 n∫ 、较 ) 强、长 (明 显、突出、典型〉

五点标度 0 1 | 2 3 i       lˉ

ˉ̄
     5

九点标度 0 1 3

^

6 7 8 9
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参 考 文 献

E1「  GB/'r1O221~2012 感官分析 术语
L2I C)B/T lO7811-2O○ 6 浓吞型白洒

E3二  GB/T lO7812 2006 清吞型白酒

E1J GB/T lO7813 ⒛06 米吞型白酒

E5刀  GB/T14867-2O07 凤香型向酒
「6冂  C)I;/T15109 2008 向酒 :业术语

E7彐  C)B/T16289 ⒛07 豉吞∫:刂白酒

L8J GB/T⒛823 2OO7 特吞型向洒

「9冂 C)B/T20821 20O7 芝麻吞型白酒

L10□  GB/T2。 825 2007 老向十吞型白酒

匚llJ G” T23517 2009 浓酱兼秃型向酒

L12彐  GB/T26760-20ll 胬香型向酒

E13□  GB/T26761 2○ 11 小曲 ol态法白酒

E11J H家职业标准 品酒师 中华人民共和H人力与社会保障部
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汉语拼音索引

A

暗酒 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯ 32

暗酒明评 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 35

暗评 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 36

董香型 (白 酒)风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 451ll
豆香⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯¨⋯⋯ 4214
独特风格 ·⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 45113
短暂⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨¨¨¨⋯¨¨⋯⋯ 4452
多粮香⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯ 4211

己

J索

B

白酒风味轮 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 313

半透明⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨ 4122
饱满⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨⋯⋯⋯¨¨⋯ 4421
焙烤吞 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯42113

鼻后嗅觉 ⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 29
鼻前嗅觉 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 28

标度 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯·316

不协调⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4432

C

沉淀 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨¨⋯ 4124

陈酿香 ⋯⋯⋯¨¨¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 214

陈香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨ 42124

持久度 ⋯⋯¨¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 445

豉香型 (白 酒)风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4515

重复 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨ 310

重现 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨¨¨⋯⋯ 310

纯净度 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯ 444

醇和⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4411

醇厚 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨⋯¨⋯ 4421

醇香⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4218

粗糙⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4432

错格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 453

D

大米香⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨¨¨¨ 4213

淡薄⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4422
典型风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 451
定量描述分析 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯¨⋯⋯⋯ 317

]6

F

发酵香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯ 213

放吞 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 25
分级 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 38
丰满⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4421
丰满度 ⋯¨⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯ 442
丰润⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯¨⋯ 4421
风格 ·⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 45

风味 ⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨¨¨¨⋯¨¨¨⋯⋯ 215

凤香型 (白 酒)风格⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4516
复合香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯·2ll

G

感官分析 ·⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 21

感官品评 ·⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 21

感官评价 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 21

感官剖面 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 318

高粱香⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4212
格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 45
寡淡⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4422
果香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 42116

H

哈喇味⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯∵¨⋯¨¨¨⋯¨ 4227
汗味⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨⋯⋯⋯ 4226
后味 ⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 218

厚重⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4421
花香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯42117
黄水味⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4229
回味 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·218



浑浊⋯⋯⋯¨¨⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 4122
混浊⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨¨⋯¨¨¨⋯⋯ 4122

J

坚果香 ·⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯¨ 421⒛

酱香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 421ll

酱香型 (白 酒)风格⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯ 4511
焦糊味⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4228

酒海味

酒花

酒香
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N

泥味 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 42210

浓厚 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯ 4421

浓酱兼香型 (白 酒 )风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4517

浓香型 (自 酒 )风格 ⋯⋯¨¨¨⋯⋯⋯⋯¨ 4512

P

焦香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯¨ 42
窖香 ·⋯⋯⋯ ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯∷

净爽⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 1¨
  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈  ̈452

∷⋯ ⋯ ¨ ⋯ ¨ ⋯ ¨ 23
⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯  22
·⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ¨ 23
⋯ ⋯ ⋯ ⋯ 22

39

26

⋯ 4 4 2 2

·̈4411
糠味⋯∵⋯⋯

空杯留香 ⋯
⋯ 4 4 3 1

口感  ⋯⋯ 4411
¨¨ 37
¨ ·̈23
¨ ·̈22

口味 ⋯¨

音味 ¨⋯

辣味⋯⋯⋯⋯

老白干香型 (白

粮香 ⋯⋯⋯⋯⋯

硫味⋯⋯⋯⋯⋯⋯∶

落口 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ :

言评 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 ̈  ̈  ̈42 1 19

4422
⋯⋯ ⋯ ⋯ ¨ ⋯ ¨ ⋯  412

r  ̈ ¨ ~̈¨ ~¨¨¨  ̈ ¨  ̈4219

)风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯ 4513

314

霉味⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4222
米糠香⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4216
米香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨ 42112

米香型 (白 酒 )风格⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨ 4514

蜜香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 42118

绵长⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4451

明酒 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯ 31

明酒明评  ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 34
明评 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 33
木香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 42121

曲香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4217

R

柔和 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨⋯⋯⋯ 4411

柔和度 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯ 441
入 口 ¨̈ ¨̈ ⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯¨¨⋯⋯¨¨⋯ 216

人 口香  ⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 26

s

涩 口 ⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨¨⋯¨¨¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 4442
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生料味⋯⋯⋯⋯¨¨⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 4223
生青味 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨ 42119
失光⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨⋯⋯⋯ 4122
失衡⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨⋯⋯ 4432
爽净⋯⋯⋯¨¨¨¨¨¨¨¨⋯⋯⋯⋯¨ 4441
酸昧 ⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯¨⋯⋯⋯ 432
罾炱香   ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈  ̈¨̄ ·̈̈  ̈42 123

T

特香型 (白 酒 )风格 ⋯̄⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ 45110

特性 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨ 312

特征 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯ 312

甜味 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯¨⋯ 431

甜香 ·⋯⋯⋯⋯¨¨⋯¨⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯ 42122

透明 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯ 4121

W

外观 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨ 41
微黄⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4112
味道 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 43

无色⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨¨ 4111

X

细腻⋯⋯⋯⋯¨⋯¨¨⋯¨¨¨¨¨⋯¨ 4日 31

渔羊1长  ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈   ̈4 35

咸昧 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯434
吞气 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯¨⋯ 421
小曲固态法 (白酒)风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 45112
小曲清香型 (白 酒)风格 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 45112

英文对应词索引

astringent

attrlbutC

18

协调 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯ 4431
谐调⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4431
谐调度 ⋯¨⋯⋯¨⋯¨¨⋯⋯⋯⋯¨¨⋯ 443
辛辣⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯ 4412
悬浮物 ⋯⋯⋯¨⋯¨⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯ 4123

Y

颜色 ¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯ 411
药香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯¨⋯¨⋯¨⋯ 4215
异常气味 ⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨ 422
异色¨¨⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨⋯¨¨⋯¨¨ 4113
异味 ⋯⋯⋯¨¨⋯¨¨⋯⋯¨¨⋯⋯¨⋯ 222
溢香 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯ 25
悠长⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 4451
油月旨辱雪  ̈  ̈ ·̈̈  ̈ ·̈̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  42 125

余味 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·218

原料香 ⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 212

z

再现 ⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨ 3ll

糟香 ⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯¨ 42115
枣香 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯¨¨⋯⋯⋯⋯¨ 42127
燥辣⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯¨⋯¨¨⋯⋯⋯⋯ 4412
止常气味 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯ 421
芝麻香 ·⋯∴⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨¨¨42114
芝麻香型 (白酒)风格⋯⋯⋯⋯⋯¨⋯⋯⋯ 4519
滞留度 ⋯⋯¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨⋯⋯⋯⋯⋯ 315

主体香 ⋯⋯⋯⋯¨⋯¨⋯¨¨¨⋯¨⋯⋯⋯ 210
滋味 ·⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 43

A

abnormaI coIour ⋯·  ̈¨·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈4 1 1 3

afte卜 taste ·̈  ̈ ·̈̈ ·̈  ·̈⋯̄ ·̈̈   ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ¨⋯  ̈ 2 18

agelng aroma  ·̈̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ 2 14

appearance ⋯·⋯·⋯·̈  ·̈̈ ·  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨  ̈ ·̈̈  ·̈⋯ ⋯ ⋯·⋯·̈  ·̈̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯  ̈  ̈ 4 1

aroma   ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯̄ ·̈̈   ̈  ̈⋯·⋯ ⋯⋯· ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈¨ ·̈  ̈  ̈4 2 1
·̈̈   ̈  ̈⋯··⋯⋯·̈   ̈  ̈······⋯·̈ ·̈   ̈  ̈···̈ ·̈  ···̈  ⋯··········̈ ····⋯ ·̈······⋯·⋯·̈  ··· 4 4 4 2

¨¨̈ ¨¨⋯¨¨¨¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨¨¨¨̈ ¨¨¨¨¨¨¨ ·̈ 312
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B

Ba刂 iⅡ flavour wheeI ¨¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨¨̈ ⋯̈⋯⋯̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ⋯̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨ ⋯̈⋯⋯⋯⋯⋯ 313
baked aroma  ⋯·⋯ ⋯̄ ˉ̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ⋯⋯̄ ⋯⋯̈  ̈421 13

bdlanccd ¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ⋯¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈  ̈4431
bi11er‘ as‘ c   ̄  ̄          ¨̄ ˉ̄  ̄        ·̈⋯   ⋯                        ̈    ̈     ̈             4 3 3

⋯⋯ ⋯ ¨ 36
bhnd tasting  ̈  ̈  ̈·̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨ ·̈̈   ̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ̈¨ 36
bo1】 quct ¨̈ ⋯ ⋯̈⋯⋯̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨⋯̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨ ¨̈ ¨⋯ ⋯̈ ¨  ̈¨̈ ¨ ⋯̈¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨ ⋯̈⋯ 421
bran odour

brilIiant

burnt odoⅡ r  ̈  ̈  ̈  ̈¨

cⅡ arac1cristic

chen-aroma ⋯

⋯ ⋯ ⋯ ⋯ 312

 ̈42 1 24

bIind evaluation  ̈  ̈¨̄ ¨

chi-flavour st

Chinese liq

Chinese

 ̈ ¨  ̈ ⋯̈⋯ 4221
⋯⋯ ⋯⋯ ⋯  4121
 ̈¨  ̈  ̈  ̈4228

⋯ 4515
¨⋯̄  313
⋯  313

cIean ⋯ ¨

colorIess

coIour  ̈¨

4441

4111
¨ 411

c。Ⅱ1plcx  ¨ 442 1
⋯⋯ 211

·̈ ⋯   452

¨¨¨¨¨⋯¨¨¨  ̈34

composite

deviant fIavour

discussibIe

discussibIe evaIua‘ ion

discussibIc cvaluation()f ∶⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ¨ ⋯  35
dis1Ⅱ Iate bⅡ hbIe  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨ :

distilled grain aronla ⋯ ·̈̈   ̈  ̈  ̈ ¨  ̈¨Γ〓 Ⅰ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨⋯̈ ¨¨̈ ¨¨̈  ̈421 15

dongˉ flavour s1yIe ⋯ ⋯ ·̈̈   ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯  ̈⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈  ̈¨̄ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ 45 1 11

dulling  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨̄ ⋯ ⋯ ⋯ ·̈̈ ¨⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯ 4 122

entre the mou‘ h

ethanO1 aroma

⋯⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ¨ ⋯ ¨  216
 ̈  ̈·  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈¨¨  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  42 1 8

F

fen陟 flavour style ⋯ ⋯ ⋯·̈ ·̈  ¨  ̈⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈¨ ·̈̈   ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈4 5 1 6

fcrmcntcd aroma  ¨  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯̄ ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯  2 13
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fermented mud odour  ·̈̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈  ̈  ̈¨  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯ ¨·̈  ̈¨·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ · 422 10

flavour ·̈̈ ·̈ ··̈ ·̈ ·̈·̈  ̈¨ ·̈̈ ··̈ ·̈̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈  ·̈̈ ·̈   ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ˉ̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈⋯· 2 15

navour styIe  ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈ ·̈̈ ·⋯·⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈̈  ·̈̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · 45
fIoraI aroma  ·̈  ̈¨ ·̈  ̈  ̈  ̈⋯⋯·⋯·⋯·̈   ̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈ ·̈̈   ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈   ̈  ̈⋯  42 1 17

fruity aronna  ·̈̈   ̈ ·̈ ¨  ̈⋯· ¨  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ 4 2 1 16

FuⅡness¨  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯ ⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈̈  ⋯·⋯·̈  ̈ ·̈̈ ·⋯ ⋯ ⋯·⋯·̈· 442

G

grading  ·̈̈ ·̈ ··̈ ·⋯⋯ ·̈·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈̈   ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ⋯ ·̈̈ ·̈   ̈ ·̈̈   ̈ ·̈̈   ̈ ·̈̈   ̈ ·̈̈ ·̈  ⋯  ̈38
graIn aroma ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ··̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ · 42 1 1

grassy aroma  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯· 42 1 19

green aroma   ̈  ̈  ̈ ·̈̈   ̈¨ ·̈⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈  ⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯· 42 1 19

H

harmonious ·̈·̈ ·⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·̈ ¨·̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·̈  ̈ ·̈̈  443 1

harmony ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·⋯·⋯·⋯⋯··⋯ ⋯⋯··⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈  ̈⋯·⋯ ⋯·⋯·̈ ·̈ ⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯ 443

heavy  ·̈” ·̈·̈ ·̈ ¨·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈¨⋯··⋯ ⋯ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ¨·̈ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈·̈ ¨·̈ 442 1

herbaI aroma  ·̈̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯·⋯ ⋯·⋯ ⋯·̈   ̈ ·̈̈   ̈  ̈ ·̈⋯·⋯·̈   ̈  ̈ ·̈̈  ̈⋯· 42 1 5

honey aroma ⋯·⋯ ⋯ ·̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯··⋯ ⋯⋯··⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯⋯··⋯·⋯⋯··⋯·̈ ·̈·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯ 42,1 18

hⅡangshui odo刂r  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ·̈  ·̈⋯ ⋯·⋯·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈⋯  4229

I

incorrect fIavour styIe   ·̈̈ ·̈ ·̈ ·  ̈⋯⋯·  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨ ·̈̈  ·̈̈ ·⋯·⋯ ⋯ ⋯⋯ ·̈⋯· ⋯ ⋯ 453

inharmoni。us ·̈̈ ·⋯·⋯·̈  ̈  ̈  ̈ ·̈·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ¨
;¨
··̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈ ·̈·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ 4432

intensity  ·̈̈ ·̈ ·̈̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ · 3 14

J

J1an⒏ aroma  ·̈̈·̈·̈·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈·̈ ·̈̈·̈·⋯·⋯·⋯·⋯·̈·̈·̈·̈·̈·̈ ·̈̈·̈·⋯·̈·̈·̈·̈· 42 1 11

jian陟flavour styIe  ⋯·⋯··̈ ·̈⋯·⋯·⋯ ⋯⋯· ⋯·⋯ ⋯̈ · ⋯ ⋯⋯· ⋯ ⋯̈ ··⋯·⋯̈ ·  ̈¨̈ ·  ̈  ̈  ̈⋯·⋯⋯··⋯ 45 1 1

JIa【’̂aroma ······̈ ·̈···̈·̈ ·̈̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈·······⋯⋯ ·⋯̈   ̈·̈  ̈⋯ ·̈̈  ̈⋯ ⋯ ⋯ ···̈ ⋯  ̈⋯· 4,2 1 10

jiⅡhai-aroma ⋯· ⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯  ̈ ·̈̈·⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ·̈̈·̈ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯·̈  ̈⋯·⋯ ⋯ ⋯·̈  ̈42 1 26

j△JⅡbe aroma ·̈¨̈ ¨̈ ¨̈ ⋯̈̈ ⋯⋯⋯̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ⋯̈⋯⋯⋯⋯̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ⋯̈⋯⋯̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈ ¨̈  42127

K

knoWn sampIes  ⋯ ⋯ ⋯ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈¨·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈¨·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈⋯ ⋯ 3 1

L

】aobaiganˉ Flavour style  ⋯·⋯·̈ ·̈   ̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ¨  ̈  ̈⋯  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·̈  ·̈̈   45 1 8

hght ¨¨¨¨ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·̈ ¨⋯⋯ ⋯·̈ ¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯·⋯¨¨¨⋯⋯⋯·⋯·⋯⋯⋯⋯⋯¨  ̈¨·̈ ¨¨¨·̈ ¨¨¨· 4422

Ⅱgh‘ yeⅡow ¨·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈¨·̈  ⋯ ¨·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈¨·̈ ·̈   ̈  ̈  ̈¨·⋯ ⋯ ⋯·⋯ ⋯ ⋯· 4 1 1 2

Iong   ̈  ̈  ̈¨·̈ ·⋯·⋯·⋯·̈ ·⋯  ̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ¨·̈ ·̈  ̈¨·⋯ ⋯ ⋯ ¨·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·̈ ·⋯ ⋯·⋯ ⋯ ⋯· 445 1
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M

maIn aroma ⋯  ̈¨·̈  ̈⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈ ·̈̈ ·⋯·⋯ ⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯·̈  ¨·̈  ̈ ·̈⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯· 2 10

materiaI aroma ·̈·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ··̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ · 2 12

mellow ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈⋯ ⋯ ⋯⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯ ⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯  44 1 1

mi-aroma  ·̈⋯·⋯·⋯·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·⋯·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈⋯ ⋯ ⋯·⋯  ⋯⋯·⋯·̈ · 42 1 12

m⒈ Flavour sty】e  ·̈⋯·⋯·̈ ·̈ ··̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯  45 1 4

mild aroma   ̈⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈  ¨·⋯ ⋯·⋯ ⋯⋯·⋯  42 1 9

mild-Ⅱ avour style  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯·̈ ⋯·⋯·⋯⋯·⋯· 4,5,1,3

mouthFeel  ·̈̈ ·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ··̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ 44

musty odour  ̈  ̈ ·̈̈   ̈  ̈ ·̈̈ ·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · 4222

N

non⒏Havour styIe  ·̈̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈  ̈ ·̈̈ ·⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯· 45 1 2

non蓟 hn⒏Ⅱavour st,le ·̈ ¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ⋯¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨¨̈ ¨⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨ ·̈4517

note ⋯··⋯·⋯·⋯·⋯⋯ ⋯·̈ ··̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ··̈ ·̈̈ ··̈ 3 12

nⅡtty aroma  ⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈⋯·⋯ ⋯  ̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯· 42 1 20

o

odour  ·̈̈ ·̈ ●̈ ●̈ ●⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯· ⋯⋯·⋯· ⋯⋯ ⋯··⋯ ⋯⋯● ¨ ●̈̈ · ¨⋯·̈ ● ¨ ●̈̈ ·⋯·⋯··⋯⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯● 42

。ff。dour ·̈ ·⋯·⋯⋯·̈  ·̈ ¨·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ·̈·̈ ·⋯·⋯·⋯ 422

oily aroma ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·  ̈¨ ·̈̈ ·̈  ·̈  ̈⋯⋯ ⋯·⋯·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯··⋯⋯ ⋯ ⋯·⋯· 42 1 25

or‘honasaI oIfaction  ·̈̈ ·̈   ̈⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯  ̈  ̈ ·̈̈   ̈ ·̈̈   ̈ ·̈̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯  28

Q

quantitative descriptive analysis ·̈̈ ·̈̈ ·̈ ·̈̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ¨̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯ 3 17

quˉaroma ·̈·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈ ·̈⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈  ̈⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ··̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ · 4217

t

pea aroma⋯ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈   ̈¨ ·̈̈ ·̈ ·̈   ̈¨  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·̈ ··̈ 4,2 1 4

persistence  ⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯· 445

piquancy  ·̈̈ ·⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ · 4224

p°°r  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·⋯·⋯ ·̈⋯·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ · 4422

proFessionaI taster  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈̈  ·̈̈  ̈ ·̈̈  ·̈⋯·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ⋯·⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯ ⋯ ⋯ 23

pungent¨ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·⋯·⋯· 44.1 2

purc ·̈̈ ·̈ ··⋯·⋯⋯ ⋯··⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯·̈ ¨·̈ ·̈ ⋯ ⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯··̈ 444 1

purity ·̈·̈  ̈  ̈  ̈  ̈¨·⋯·⋯ ⋯⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯ ⋯ ⋯·⋯·⋯⋯ ⋯··⋯⋯ ⋯··⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈̈  ·̈̈ ·̈ ··̈  ̈ ·̈⋯ ⋯ 444

R

rancId odour ⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯ ⋯  ̈ ·̈̈ ·̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·⋯· 4227

ranking   ̈ ·̈̈ ··̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈¨·̈  ̈  ̈¨·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯ 39

raw grain odoⅡ r  ·̈⋯ ⋯ ⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·⋯· 4223
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reappearance¨ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·⋯ ⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈̈  ·̈̈ ·̈   ̈ 3,11

repetition ·̈·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈¨·̈ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ¨·̈  ̈  ̈3 10

residual taste  ·̈̈   ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ⋯·̈ ·̈ ·̈ · 2 18

retention  ·̈·̈ ·̈ ·⋯ ⋯·⋯·̈ ·̈̈ ··⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·⋯·⋯·⋯ ⋯·⋯⋯ ⋯ ⋯··̈ ⋯ ⋯··⋯·⋯·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯⋯·⋯··⋯ 3 15

retronasaI oIFaction  ·̈·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ̈¨·̈ ¨·̈ ·̈ ·̈ ¨·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ¨·̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈¨·̈ ·̈ ·⋯ 2.9

rIce aroma   ⋯ ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯··̈ ·̈̈ ··̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·⋯·̈ ··⋯⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · ¨⋯·̈ ··̈ 42 1 3

rice bran aroma  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯··⋯⋯ ⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · 42 1 6

rich  ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈  ·̈̈ ·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈̈  ̈ ·̈⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ··̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ 442 1

roas‘ ed aronna    ̈ ⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · ¨ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · 4 2 1 13

rough   ⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈  ·̈̈ ·⋯·⋯ ⋯··̈ ·̈ ·̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ · 4432

s

saIty taste   ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈  ·̈̈ ·⋯ ⋯ ·̈̈ ·̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ··̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ · 4 34

sca】e ⋯·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈  ⋯ ·̈̈ ·̈   ̈  ̈  ̈  ̈  ̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈   ̈  ̈  ̈¨ ·̈̈  ·̈̈ ·̈  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈  ·̈̈   3 16

scorIng· ¨¨̈ ¨¨̈ ¨⋯⋯¨¨̈ ¨¨̈ ¨ ⋯̈⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨̈ ¨⋯⋯¨¨̈ ¨¨̈ ¨⋯⋯⋯⋯̈ ¨¨̈ ¨ ⋯̈⋯⋯⋯⋯⋯⋯¨¨̈  ̈37
sediment  ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈̈ ·̈ ·⋯·⋯·⋯·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·̈ ·⋯ ⋯·⋯·̈ · 4,1 24
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