VINPROTOKOLL

Vin:

Utseende

Intensitet:  blek [] ljus

Ring: tunn [] bred
Gardiner: inga (] férsvinnande

Farg:

mork  []
diffus ]
dréjande [

Doft

Intensitet: liten [] medel []

Arom/Bouquet:

stor [ ]

Smak

Smaktyp:  druvigt/fruktigt [ ]

blommigt [] sétma []

smakrikt ] latt [] avrundat []
Fyllighet S6tma Fruktsyra
Arom/Bouquet:

Eftersmak: kort [ ] medel []

Ovrigt, intryck:

lang []

Vitt vin

Pris:

Fargreferenser
Ung: gyllengul, klar, ljus gul, gréna facetter,
Mogen: djupare gul, gyllengul,

Arom-/Bouquetreferenser
Arom hdrstammar direkt fran druvan.
Bougquet skapas under vinets uveckling i fat och butelj.

Bar-&fruktiga, farska/kokta: citrus, dpple,
paron, fikon, plommon, ananas, banan, druvig,
flader, krusbar, melon, kiwi.

Blommiga: viol, apelsinblom,, lavendel, rosor
Kryddiga: peppar, dill, farska orter, torkade
orter, ingefara, saffran, timjan, tallbarr
Fatiga: kallare, ceder, choklad, vanilj

Notiga: mandel, hassel, valnot, rostade notter
Vegetabiliska: nasslor, svartvinbarsblad
Mineraliska: jord, svamp

Kemiska: bensin

Animaliska: smor, brynt smor, gradde

Sott: choklad, kola, knéck, brod

Beskrivning klockor (1-12)

Fyllighet: 1, tom klocka, utspadd saft, som
vatten. Fylligt vitt vin= minst 5.

Sotma: 1, tom klocka,helt torr, ingen sétma
12, full, mycket sot

Fruktsyra: Ger vinet friskhet. Kdnns pa sidan av

tungan och bak i gommen som ndr man biter i

en citron. Friskt vin minst 9. Ett vin med lagre

varde an 5 kommer upplevas som platt med

fadd smak.

Prisvarde:

Passar till:




