DER

FEINSCHMECKER

Olivenol-Tasting
(angelehnt an die offiziellen Verkostungsblatter der Européischen Union, Konzil fiir Olivensl 100C):

Nummer des Ols:

Name des Ols:

Herkunft (Region):

) DUFT:
Intensitat (maximal 10, bitte ankreuzen): pupppppppp

Einordnung (Charakter des Ols, keine Wertung) :
leicht mittel intensiv

Fruchtigkeit (max. 10, bitte ankreuzen): pupppppppp
Grlne Noten/ Kréauter (max. 10, bitte ankreuzen): pppppppppp

Aromenspektrum (typische Aromen des Ols in der Nase, zum Unterstreichen):

griner Apfel, gelber Apfel, Birne, grine Banane, reife Banane, Zitrusfriichte, Cassis, Melone,
Kiwi, getrocknete Friichte, griine Tomate, reife Tomate, griine Paprika, rote Paprika,
Artischocke, frisch geschnittenes Gras, Heu, Rosmarin, Thymian, Oregano, Lauch, Barlauch,
Tanne, Olivenblatter

stBlich: Petersilie, Basilikum, Estragon, Pinienkerne, suRe Mandel
séuerlich: Sauerampfer, Zitronengras

1) GESCHMACK:
Bitter (Intensitat, keine Wertung, max. 10): ppi i i
Pikant (Intensitét, keine Wertung, max. 10): pupppppppp

Harmonie (zum Unterstreichen): niedrig/ mittel / hoch
(niedrig, = unausgewogen, fuhrt zur Punktabwertung)

Defekte und Fehler (zum Ankreuzen):
ranzig schlammig modrig weinig/Essigstich weitere:

Rezeptvorschlége:

Gesamtbewertung (maximal 10):

Kommentar:




