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VENENT) bleached halo périphérique ausgebleichte superficie X
surface Oberflache decolorada
R 1) brown caramel A brun  |braun marron X
E4E clotted granuleux klumpig granulosa X
FHRT coarse lgranuleux lgrobkornig lgranulosa/grano X
grueso
VI coating enrobage Uberzug cobertura X
g2 R coating Epaisseur Uberzugsdicke  |cobertura espesa X
thickness d'enrobage
By colour couleur Farbe color X | X | X X | X
At compact compact kompakt compacta X X
BN cream layer remontée de Sahne-/ con capas de X[ XX
créme IRahmschicht crema
Bilpe cream lumps grumeaux de Sahne-/ con grumos de X X
créme Rahmklumpen |crema
HEFE cream plug bouchon/ Sahne/ tapon de crema
accumulation Rahmpfropfen X
de créeme
Vo R N] curdy floconneux flockig cuajada X | X
|FekL oA (hnyK (distribution distribution des  [Verteilung der  |distribucion de
L) of ingredients  [ingrédients Zutaten (z.B. [ingredientes X X | X
(e.g. fruit pieces) ((fruits,...) Fruchtstiicke
HER) (K, (dripping coulant/suintant |wasserlassig, exhudado X X
EELD) (water,milk) (d'eau,de lait) |milchldssig (agua,leche)
+ 1K) dry sec trocken seca X X X
7S fill forme et/ou Fulle,Fiillgrad  [completa X X X
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7S (A3E)  [fill (package) [remplissage Fullgrad/ completo XX X[ X[|X[X[|X
Fiillmarke
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floconneux floculos
RaMIRE foaming mousseux schaumig lespumosa X X|X|X
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T 5 AL hard granules [agrégats solides harte Teilchen granulos duros XX
FLil holes pfesence d"ouvertures, Blasen, Locher  jagujeros, ojos X X X
d’yeux
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2 . X X X | X
SIS marbled marbré marmoriert marmolada
AR . X
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moisture humidité [Feuchte hameda
D IR mottled tacheté gesprinkelt moteada X X X
A X X | X
.. . mohosa, presencia X X
mould moisissures Schimmel
de hongos
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YAYIN ;
AN poor mauvaise distribution schle(.:hte distribucion pobre X XX
distribution of des ingrédients Verteilung der de ingredientes
lingredients &r Zutaten &r
(SR Ry . ’ . 4 X
55 [ AR 7 dt bR protein/fat agrégats graisseuxou | oo ﬂockenﬂocups de
flocks protéiques proteina/grasa
AF 22 R KE A X[ X|X
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o 3% W wiE WEFE |3 B | % i % i
R RE Ll
HH HH
R scorched particules verbrannte particulas X X X
particles brilées Teilchen quemadas
iR sedimentation  |sédimentation  [Bodensatz sedimentacion X X X
A5 5 Separation séparation de |Phasentrennung |[separacion de X X X
of phases phases fases
LI 7 B separation of exsudation de Serumabscheidungseparacion  del X X | X
whey sérum Molke abgesetzt gIsuero/exudado
LZZIN shape forme Form forma X X X
ERELTN] shrunken flétri/contracté  |geschrumpft contraida X XXX
MiibEef] smeary poisseux schmierig grasosa X X
EIEACY stick placement lemplacement du [Stielplatzierung [ubicacion del X
baton palito
Fae streaky rayé streifig rayada/veteada X X X
RIS |surface colour  [couleur heterogene color X X X
changes hétérogéne Oberflichenfarbe |heterogéneo
k74 weak poreux porig porosa X X X
(open texture)
 [LEass yeast présence de Hefen presencia de X X
levures levadura
VAR R undissolved X
salt
AR Exterior Extérieur AuBeres Exterior
H7E (%) filling (of forme et/ou Fiillung/Form completa XX X[ X|X|X[|X
package) remplissage
=5 height hauteur Héohe alta X
A} oblique casquette schief oblicua X X X
durchgelegen
141 %% rims talons afaissés [verlaufen bordes X X X
P (UKD vaulted bombé triebig bombé X
(blown)
SR /R T Rind/surface Crofitage Oberfliche Corteza/superficie
[ER] cracked fendu,crevassé, [rissig hendiduras,grietas, X
déchiré rajaduras
R discoloured décoloré verfarbt descoloradc X[ X[ X|X[X]|X|X
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x Al AFI@IMEFER (8D

ie 38 i W5 mHEE  w (X | F || S
R (T ||
LA AR
W W
EETY) fatty lgraisseux ausgeolt grasosa X
/NI holes présence Locher presencia de
d'ouvertures aberturas,ojos X
d'yeux
Bt imould moisi Schimmel enmohecida X
LR ) rough rugueux rauh rugosa X
HIYS I smeary poisseux,morgé  [Schmiere grasosa X
HBE R speckled tacheté fleckig imanchada X
|85 thickness Epaisseur Stirke,Dicke espesor,grosor X
(1) wet humide feuchte htimed: X
S 1 wrinkled ondulé runzelig ondulada X
AR Interior Intérieur Inneres Interior
RYGEERTY) bicoloured bicolore zweifarbig bicolor X X X
= 7 or e . . . .
AL blown lgonflé.éclaté égltal%zelgggneblg, hinchada,estallada X
W2 1) collapsed aplati eingefallen achatada,aplastada X
PRI EE X35 |concentrated agglomérat de |Ansammlung von [aglomerados de X
areas of grains __|grains de caillé  [Bruchkorn leranos de cuajada
it 2L 1) cracked fissuré Risse grietas X
LRALS crystals cristaux Kristalle cristales X X
AU CRERE)  [delicate fin (rugosité) fein(Rauheit) rugosidad fina X
(roughness)
7K droplets gouttelettes Tropfchen gotitas X
rwal eyes yeux Lochung o0jos X
KNl foreign matter  [corps étrangers [Fremdstoffe cuerpos extrafios X
vAREB i) glossy openings ﬁ}lsxt/reergéres Glanzlcher 0jos brillosos
[ (1) granular lgranuleux K&rner granulos X
/Nl holes trous Locher agujeros X
AHUUFEAR  firregular moisigsure unregelmiBiger  [unregelmiBiger X
irregulicre . .
imould Schimmel Schimmel
KEATEL) marbled marhré marmoriert marmolada X
eNE) mottled moucheté Fleckig moteada X
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x Al AFI@IMEFER (8D

3 %% im iE mEFE | | % | % p %% i
B
i T
aberturas en forma
PESLIRAGFF AL Inesty openings  [présence de Molkennester de nido,irregular- X
poches mente repartidas
bolsas de
lactosuero
M/ ABIZEYE  openness présence Offnung aberturas X
d'ouvertures
BRI pale,dull pale,terne Blass palida/opaca X
EFFLIR pin-holed mille trous Nissen,viele kleine mil ojos X
Locher
HBE R speckled tacheté gesprenkelt manchada X
getiipfelt
VR splitting rainuré Schlitzlocher hendiduras X
F ] streaky rayé streifig rayado/veteado X
(D thin (micro- fin diinn,wissrig fina X
structure) (microstructure) (microestrutaura)
(R tightly packed,  [serré,compact dicht gedringt [muy compacta, X
compact [kompakt cerrada
ARSI uneven colour  |couleur irréguliérefungleichmissige  |color irregular X
Farbe
RaEld wrinkling plissé,ridé unsaubere arrugada X
Lochung
¢ A2 4T R R UL 0 TR U i 712
F A2 FFIGSIRFAKUKEFIER
\ 7| [E| O|E],
ib'e E3'g W i FHTE (g% | E | g o % %‘
AL
HH HH
PRk acid acide sauer acido X X[ X[ X|X|X|X
R ammoniacal ammoniacal ammoniakalisch ~ [amoniaco X
Bk animal animal tierisch,animalisch |a animal XXX X[ XXX
B8 VS apple pomme Apfel a manzana X
Ak apricot abricot Aprikose damasco X
LI astringent astringent astringierend astringente X X| XX
TR bitter amer bitter amargo X|X|X|X[|X|X]|X
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* A2 ABIMSHRFARREF TR (B

e %% - fm WEFE % || % 1 % %
1 % 3 ‘rEJ H fEJ w{‘(
HH HH
FRas LIV boiled milk lait bouilli gekochte Milch  |a leche hervida X
JREER burnt briilé verbrannt,brandig |a quemado XXX X|X|X|X
B buttery de beurre buttrig a manteca X | X
FERER caramel caramel Karamel caramelo X[ XXX X
(IS cardboard de carton kartonartig a carton X|X|X|X|X|X]|X
YIS cereal de céréale getreidig cereal X X
FIEIR B M |chalky crayeux kreidig atiza X X
LALETS cheesy de fromage kisig a queso X XXX
A7) Atk chemical chimique chemisch a producto X|X|X|X|X|X|X
quimico
P LN cooked de cuit gekocht a cocido XXX X|X|X|X
EEEHUS cow shed d'étable Kuhstall a establo X[ X|X|X|X|X]|X
Wk cream de créme Sahne/Rahm a crema X X X
BRI creamy crémeux cremig a crema,cremoso X X| X X | X
3 diacetyl diacétyl Diacetyl diacetilo X X X
Ptk earthy de terre.de erdig a tierra X X
poussiére
iR RIS fatty/oily graisseux fettig/olig grasoso/oleoso X | X|X|X
ELAUR fecal fécal fikalisch fecal X|X|X|X
TR feedy de fourrage silageartig a forraje X[ X|X|X|X|X]|X
IR TERR fermented fermenté fermentiert,gérig  |fermentado X|X|X|X|X|X|X
IR Lk fermented fruit  |de fruits fermentés|giirige ~ Friichte |a fruta fermentada | X X | X
R T Bk fermented hay de foin fermenté |gériges Heu a heno fermentado | X X X|X|X
IR fishy de poisson fischig apescado X X[ X|X|X]|X|X
SERURBR (FRED)|flat  (neutral)  |neutre neutral insipido X|X|X X | X
e floral floral blumig floral XX X|[X|X
SR/ AR foreign flavour  |flaveur Fremdgeruch/ flavor extrafio X[ X|X|X|X|X]|X
étrangere Fremdgeschmack
iU fresh butter beurre frais frische Butter manteca fresca X X
B YR fresh cream créme fraiche |frische Sahne/ crema fresca X X X
frischer Rahm
HEI R freshly cut grass |herbe coupée |geschnittenes Gras |hierba recién X|X|X|X|X]|X
cortada
IKRE fruity fruité fruchtig frutal X | X| X
HEA grassy herbeux grasig a hierba X X X|X|X
TEE hay foin Heu a heno X[ X|X[X|X]|X
INHEERR, SJBRE |lactone, milky |lactique milchig lactico XXX | XXX
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* A2 ABIMSHRFARREF TR (B

3 %% im fE WEFE | || % - % 4
LRE- LT ARRE R
L] HH
K FEARER |light induced légérement leicht oxidiert, ligeramente
oxidation oxydé oxydation |Licht oxidiert oxidada X X[ X[ X[ X|X]|X
causée par la
lumiére
E malty malté malzig amalta XX X[ X[ X|X]|X
RPN meat broth bouillon de viande|Fleischbouillon  |caldo de carne X
4@ metallic métallique metallisch metalico X | X|X[|X|X|X]|X
Wik AU milk powder goiit de poudre de |Milchpulvergesch- [flavor de leche en X
flavour lait mack/-geruch polvo
ARk milky lactique milchig a leche,lactico X X|X|X
-k mineral minérale mineralisch mineral X X
EAT S mouldy moisi schimmelig,muffig,a moho X X[ X[ X[X|X]|X
modrig
AN musty de renfermé  |muffig,modrig  |[mohoso/ X[ X[ X|X|[X]|X]|X
a humedad/a
encierro
H AR oily huileux olig aceitoso,oleoso X | X|X|X]|X X
EHALRR oxidized oxydé oxidiert oxidado X|X|X|X|[X|X]|X
AR painty de peinture Farbgeruch a pintura X X
PR propionic acid propionique Propionséure acido propionico X
BSOS pungent acre pikant pungente X[ X[ X[ X[ X|X]|X
Ji§ Sk putrid putride faulig,putrid putrido X|X|X|X|X|X]|X
TR Sk |rancid rance ranzig rancio X | X|X|X|X|X]|X
YSSRlHLS rendered butter  |de beurre fondu |eingesottene manteca fundida | X
Butter
JH salt salé Salz salado X[X|X|X|[X|X|X
JUIESIVS sharp piquant scharf picante X X
ARk silage d'ensilage Silage silaje X | X[ X|X[|X|X|X
R smoked fumé geriduchert ahumado XX X[ X]|X[|X
JiJtEN S soapy savonneux,de seifig a jabOn XX X|X|X|X|X
savon
TR Sour acide,aigre sauer agrio X X[ X[ X[X|X]|X
PRIEIZS stale.old vieux schal,abgestanden |a viejo X[ X|X|X|X|X]|X
Ttk sulfurous soufré schweflig sulfuroso X
IR, THWK  |sweat,butyric sueur,butyrique  |schweissig, sudor,butirico X | X|X[|X|X|X]|X
Buttersiure
LILS sweet sucré siiss dulce,azucarado X X[ X| X[ X|X]|X
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* A2 ABIMSHRFARREFER (B

e s iE HiE mre | w B w5 | | B K
SRR AR AR
LT TR
HH HH
THR tallowy suiffeux talgig a sebo X | X|X|X|X|X]|X
SEYZAUN toasted torréfié gerostet tostado X
TCRFIE uncharacteristic ~ [non caractéristique|atypisch no caracteristico X X X[ X|X|X
AT unclean impropre verunreinigt a sucio/extrafio X X[ X[ X]|X]|X]|X
BRIk vegetable végétal gemiiseartig vegetal X[ X[ X|X]|X]|X
pflanzlich
Bk watery aqueux wilssrig aguado/soso/ X | X|X|X|X|X]|X
desabrido
BHIR wet grass herbe mouillée |nasses Gras hierba mojada XXX X[ XXX
BB whey de lactosérum |Molke a lactosuero X X XX | X
A#E wood shavings  |copeaux de bois |Holzspdnne viruta de madera X
[E3SAR yeasty de levure hefig a levadura X X XXX
UL yogurt de yaourt Joghurt a yogur X | X
R A3 TANEIRE TR L 05T R A 1] 3
* A3 FE mRMEFIER
" | B OB
ib'e ¥ VEIE 5 THEFE % (B | | T | | B K
AL % i %‘ i
T HH
G brittle cassant sprode quebradiza X X X
225 chalky crayeux kreidig tiza X
FHAE ) coarse grossier grobkornig grosera X X
i fr crumbly friable kriimelig desmenuzable X X X
HEFLRA curdy floconneux flockig de cuajada X
2] doughy pateux teigig pastosa X
BRI dripping suintant,coulant  [naf3,molkig, que desuera,que
néssend fluye X X | X
wasserldssig
ZEm fatty graisseux fettig grasosa X
IR ) firmness fermeté Festigkeit,Hirte  |firme
FEREER fluffy/foamy mousseux weich,schaumig  |[espumosa X
A flaky floconneux flockig,Flocken  |escamas,copos X | X
IR floury farineux mehlig harinosa X | X X
JBAR gelatinous gélatineux gallertartig gelatinosa X | X
BURLIRAG CREIRD|granular granuleux,grenu  |[kdrnig granulosa X X X
(grainy)
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x A3 AFImBHEER (8D

ii'e E3'e B i EHFE % |2 | g% 4 % f’ﬁ
R aE AR A
HH HH
TR greasy graisseux,pom-  [schmierig,salbig |grasosa,a pomade | X
madeux
KRR gritty sableux grieBig,sandig arenosa X|X|X X|X|X
K CRPIR %6 |gummy(pasty  |gluant,collant gummiartig (teigig,/fomosa (pastosa X
:3p) sticky) klebrig) pegajosa
R, M A |hard,firm dur,ferme hart.fest dura,firme X
FURJZE K] (R |[heavy pateux,lourd schwer pesada X
T —F (pudding-like) (puddingartig)
UK ice crystals présence de Eiskristalle cristales de hielo X
cristaux de glace
Iy IZIR) layered clivé,par schichtig estratificada X
couches
RN lumps agrégats,granuleux|Klumpen con terrones X X X | X
grumosa
HRI mealy farineux mehlig harinosa X
HHEH moist humide,aqueux  [feucht himeda X X| X
TR H pasty pateux pappigklebrig,  [pastosa X
leimig
SR plastic plastique plastisch plastico X
AR II/HL2210  [ropy/stringy filant ziih/fadenziehend |elastica/ X| X
filamentosa
TMRIB rubbery gommeux gummiartig gomosa X
Bk 1 setting pris en masse abgesetzt firme X|X
TR short court kurz corta X X
IS smeary emmorgé,poisseux|schmierig untuoso X
JEIg ) smooth lisse,onctueux glatt lisa X|X| X
ELIN{] snowy neigeux schneeig de nieve X
AR spongy spongieux schwammig esponjosa X X
HIRE R springy élastique elastisch elastica X
i sticky collant klebrig Pegajosa X X X | X
B thickness épaisseur Stirke,Dicke espese X | X X | X| X
i (KFER) [thin  (watery)  [fin(aqueux) Diinn (wéfirig)  |fina (aguada) X X
(T F= i tightly packed serré,compact dicht gedréngt, |compacta,cerrada X
compact kompakt
R 1] tough dur,coriace, Zah,hart dura (coriacea, X
résistant resistente)
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x A3 AFImBMEER (8D

ib'e E3'g i i EHFE | & % 17 % 7 %; K
| | 3|
W WA
Bhib it Melting Fonte Schmelzen Propiedades de
properties fusion
HEFLRLL curdy melt fonte avec aspect [schmilzt flockig fusion con X
down de caillé aspecto de

coagulos
MV R N] foamy mousseux schaumig espumosa X
A flaky floconneux flockig escamas,copos X
AL free whey exsudationde |freie Molke suero libre X

sérum
oL RS melting rate vitesse de fonte |Schmelzgeschwindigkeit |velocidad de X
fusion

HLRIR T spongy spongieux schwammig esponjosa X
IKEER watery aqueux walrig acuosa X
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[1]ISO 707 | IDF 50, Milk and milk products—Guidance on sampling

[2] ISO 6658 Sensory analysis—Methodology—General guidance

[3] ISO 8589 Sensory analysis—General guidance for the design of test rooms

[4] ISO 22935-1 | IDF 99-1 Milk and milk products—Sensory analysis—Part 1: Recruitment, selection,
training and monitoring of assessors

[5] ISO 22935-3 | IDF 99-3 Milk and milk productsSensory analysis—Part 3: Method for evaluation of

compliance with product specifications for sensory properties by scoring
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