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Wein:	___________________________________________ Jahrgang:	_________ Erzeuger:	________________________ Punkte:	___/____

Rebsorte(n):	__________________________________________________ o	Stillwein			o	Schaumwein			o	Likörwein

Land:	_______________________ 			Preis:	_________	€	 			Alk.:	____,___	% S.:	_____	g/l 		RZ:	_____	g/l		

1.	Optik:

Auffälligkeiten:	___________________________________________________________________________________________________________

2.	Aromen	(in	Nase	und	am	Gaumen):

B Akazienblüte q Brombeere á ∞ Eiche	(geräuch.)
Blumenwiese C Erdbeeren r à Kaffee ±

D Freesie s Hagebutte â ≤ Kamin	(kalter)
Geranie E Heidel-/	Blaubeere t ä Karamell ≥

F Glyzinien u Himbeere ä Melone	(Honig-) ¥ Malz
G Holunder	(-beere) v å Rauch µ

7 w Johannisbeere	(rot) ∂ Rumtopf
8 Johannisb.	(sch.)/Cassis x Tabak ∑

H y Lorbeer ç Grapefruit
Lindenblüte I Preiselbeerez Kiwi é

J Maiglöckchen 4 Stachelbeere è Limetten ∏ Baguette
K Wacholder	(-beere) 5 Mandarine ê Bienenwachs π

L Sonnenblume 6 Weintraube ë Orange	(-nblüte) ∫ Brioche
M Rhabarber í Butter ª

ì Zitrone	(-nschale) º Creme
Drops/Fruchtdrops Ω

M Bohne	(grün) 7 Aprikose	(frisch) æ Hefe
Erbsen N Dattel ! Honig ø

O Fenchel " Feige î Aprikose	(getr.) ¿ Kakao
Gurke P Mirabelle # Backpflaume ï Lakritze	/	Süßholz ¡

Q Kürbis $ Pfirsich	(weiß) ñ Dörrzwetschge ¬ Lebkuchen
Paprika	(grün) R Pflaume	(frisch) % Rosine ó Marzipan √

S Radicchio & Pflaume	(geko.) ƒ Nougat
Sauerkraut T Sauerkirsche ' Schokolade	(dunkel) Δ

U Sellerie ( Süßkirsche ò Bittermandel « Sojasoße
Spargel V Zwetschge	(frisch) ) Haselnuss ô Tee	(schwarz) »

W Tomate ö Kokosnuss … Toast
Mandel	(geröstet) õ

* Apfel	(gelb) ú Walnuss
Apfel	(grün) +

X Anis , Birne
Basilikum Y Quitten-

Z Brennessel ù Feuerstein
Dill 8 Graphit û

9 Eukalyptus . Blut ü Granit
Ingwer : Katzenpisse / Jod †

; Kerbel 0 Leder ° Medizinschrank
Kräuter	d.	Provence < Moschus 1 Schiefer ¢
= Liebstöckel 2 Stroh/Heu	(nass) £ Teer

Majoran a Wild 3
b Meerrettich

Muskatnuss c
d Nelke Ä Fisch	(frisch)	 § Eiche I Amoniak

Olive e Gischt Å Erde/Waldboden • Essig II
f Pfeffer	(grün) Ç Hafen ¶ Fichte III Fell	(nass)
Pfeffer	(schw.) g Meeresbriese É Gras	(frisch) ß Klebstoff IV

h Pfeffer	(weiß) Ñ Salz	(in	der	Luft)	 ® Harz V Kork
Pfeffer-/	Minze i Seetang Ö Laub © Nagellackentf. VI
j Rosmarin Ü Watt ™ Moos VII Pappe	(nass)

Safran k Pilze ´ Petrol/Kerosin VIII
l Salbei ¨ Pinienkerne IX Pferdeschweiß

Thymian m Trüffel ≠ Schwefel X
n Vanille Æ Unterholz XI Stallgeruch

Zimt o Zedernholz/Bleistift Ø Terpentin/Lösungsm. XII
p Zitronenmelisse

Nüsse

FehltöneMeer

Animalisch

Apotheke

Wald

Gewürze	&	Kräuter

Beeren

Steinobst

Kernobst

Blüten

Holunderblüte

Jasmin
Kamille

Rose	(Blüte)

Hyazinthe

Veilchen
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Südfrüchte

Zitrusfrüchte

getrocknete	Früchte

o	Rosé	/	Rotling	/	Weißherbst:
o	Weißwein:

o	Rotwein

Gemüse

Feuer

Litschi

Maracuja
Mango

Banane
Ananas

Supermarkt

Gelbgrün																	Strohgelb													Zitronengelb																				Goldgelb																								Bernstein	

Granat																			Ziegelrot																		Purpurrot																					Robinrot																									Schwarzrot	
																																																																					lachsfarben																																															intensives	Rosé								
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3.	Geschmack	/	Mundgefühl:

1)	Säure:	_________________________________________ Tannine:	________________________

2)	Süße	/	Restzucker:	_______________________________ Viskosität:	_______________________

3)	Mineralität	/	Salzigkeit:	___________________________ Perlage:	_________________________
Auffälligkeiten:	___________________________________________________________________________________________________________

4)	Bitterkeit	/	Herbe:	_______________________________ Alkohol:	_________________________

Abgang:	_____________________________________________________________________________________________

4.	Qualität	(BLIK):

Balance	/	Harmonie:	_______________________ Intensität:	_________________________ Lagerfährigkeit:	________

Länge:	__________________________________ Konzentration:		_____________________ Preis/Leistung:		________

5.	weitere	Notizen:
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