Verkostungsnotiz
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Verkostungsnotiz
3. Geschmack / Mundgefiihl:

1) Saure: Tannine:
2) StiRe / Restzucker: Viskositat:
3) Mineralitét / Salzigkeit: Perlage:

4) Bitterkeit / Herbe: Alkohol:

Abgang:

4. Qualitat (BLIK):

Balance / Harmonie: Intensitat: Lagerfahrigkeit:

Lange: Konzentration: Preis/Leistung:

5. weitere Notizen:
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