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TE AUSGEZEICHNETE PRODUKTE ~

Making the world a tastier place

Chefkdche & Sommeliers bewerten und zertifizieren Nahrungsmittel und Getrénke
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Was ist der Superior Taste Award?

Das Leben ist zu kurz, um nicht gut zu essen und zu trinken. Das glauben
zumindest wir vom Taste Institute. Deshalb haben wir den Superior Taste
Award ins Leben gerufen.

Der Superior Taste Award ist eine vom International Taste Institute
verliehene Zertifizierung fir Lebensmittel und Getranke, die eine positive
Geschmacksbewertung durch eine Jury aus Weltklasse-Kéchen und
Sommeliers durchlaufen haben

Seit 2005 haben wir Tausende von Produkten aus Uber 100 Landern
bewertet. Dank unserer Jury aus hochkaratigen Gastronomieexperten ist der
Superior Taste Award in der Lebensmittel- & Getranke-Branche weithin
anerkannt. Es ist wahrscheinlich die renommierteste
Geschmackszertifizierung weltweit
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Was sagt die Auszeichnung tiber das Produkt aus?

"Schmecken" ist eine multisensorische menschliche Erfahrung, die extrem
stark und komplex ist. Sie kombiniert eine Reihe von sensorischen Kriterien,
darunter visuelle, aromatische, geschmackliche und texturelle Aspekte sowie
das endgultige Mundgefuhl.

Ein Produkt, das mit dem Superior Taste Award ausgezeichnet wurde, ist ein
Produkt, das von professionellen Geschmacksexperten eine sensorische
Bewertung jedes der oben genannten 5 Kriterien durchlaufen und eine
durchschnittliche Punktzahl von tber 70% erreicht hat.

Das bedeutet, dass das Produkt gut gemacht, ausgewogen und lecker ist.
Jedes Jahr werden Tausende von Produkten bewertet, aber nur die besten
werden zertifiziert.

k- - Aussergewohnliche Produkte
* ) Bewertung dber 90 %

\* Bemerkenswerte Produkte
ﬁ Bewertung zwischen 80 % und 90 %

Pino Lavarra
Executive Chefat:

E Erwahnenswerte Produkte
* Bewertung zwischen 70 % und 80 %
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Wer bewertet die Produkte?

Die Jury setzt sich aus mehr als 200 professionellen Kéchen und Sommeliers
zusammen.

Jedes Jurymitglied wird sorgfaltig auf der Grundlage seiner
Verkostungserfahrung ausgewahlt; Sie wurden von Koch- und
Sommelierwettbewerben oder von Top-Institutionen wie Le Guide Michelin
und Gault & Millau ins Rampenlicht gerdckt.

Die Jurymitglieder des Taste Institute, die aus Uber 20 Landern stammen,
sind alle extern und unabhangig. lhr Wissen Uber den Geschmack und ihre Pascal Niau
Fahigkeit, relevantes Feedback zu geben, werden standig vom e ”
Verkostungsausschuss des Geschmacksinstituts bewertet und tberwacht. Meilleur ouvrie
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66 Wir sind sehr stolz auf unsere Weltklasse-Jury und unsere strenge

Methodik, die unsere Bewertungen und Auszeichnungen zu den
seriosesten'tnd angesehensten auf dem Markt macht39

Ferran Centelles
MasterSommelier bei El bulli Fondation
Vorsitzender der Sommelier-Jury

Wie werden die Produkte bewertet?

Die Auswertungen werden blind und in vélliger Stille durchgefuhrt.

" Erster Eindruck - Geschmack
Jurymitglieder sehen die Verpackung nie und kennen weder den =
Markennamen noch die Namen der Hersteller.
Die Koche und Sommeliers urteilen nie nach ihrem Bauchgefthl; Sie folgen Vision X Abgang
einer objektiven Methodik, die auf den Kriterien der 5 internationalen
hedonischen sensorischen Analyse basiert. Gerich Textur
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WER WIR SIND DIENSTLEISTUNGEN INSPIRATION
UBER UNS SENSORISCHE BEWERTUNG BLOG

UNSER TEAM SUPERIOR TASTE AWARD KUNDENBERICHTE
UNSERE METHODIK AUSGEZEICHNETE PRODUKTE E-BOOKS

UNSERE JURY PREISE

KONTAKTIEREN SIE UNS KALENDER

FAQ HAUFIG GESTELLTE FRAGEN
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