VERKOSTUNGSNOTIZEN

CHAMPAGNE

Ohne Jahrgang / Jahrgangswein: ...,
Andere Informationen (Dosage, Assemblage, Reife...):........

SEHEN
FARBE DES WEINS

WEISS gelbgriin - zitronengelb - goldgelb - Altgold

ROSE zartrosa - lachsrosa - erdbeerrosa -
himbeerrosa

INTENSITAT blass - mittel - pragnant

RIECHEN

INTENSITAT blass - mittel - pragnant

AROMEN DER JUGEND / PRIMAR

BLUMIG weisse Bliiten, Trockenblumen, Linden...
FRUCHTIG Zitrusfriichte, rote Frichte, weiRe Frichte...
MINERALISCH Jod, feuchte Kreide, Feuerstein...
PFLANZLICH Minze, Knospen von Schwarzen

Johannisbeeren, Krauter...

AROMEN DER REIFE / SEKUNDAR

FRUCHTIG Obstkompott, Trockenobst.
BACKWAREN Brioche, Geback, Biscuit.
MILCHIG Karamell, Butter, Milch...

AROMEN DER FULLE / TERTIAR

FRUCHTIG Trockenobst, Schalenfriichte...

WURZIG Lebkuchen, Honig, Zimt, Pfeffer, Vanille...
ROSTAROMEN Kakao, Kaffee, Toastbrot, Rauch...
PFLANZLICH Unterholz, Pilze...

SCHMECKEN

SCHAUMEN delikat - tonisch - intensiv

SUSSE leicht - mittel - ausgepragt

LEBHAFTIGKEIT eicht - mittel - ausgepragt

KORPER leicht - mittel - weit

GESCHMACK siehe unter Riechen

AROMATISCHER kurz - mittel - lang

NACHHALL

ABSCHLUSS

KOMPLEXITAT 1 2 3 4 5
(Diversitat der Aromen)  (einfach) (Komplex)
KOMMENTARE ZUR :
PRASENTATION

CHAMPAGNE ALS

SPEISENBEGLEITER

ANM.  Wenn die Eint durch Gedank ich g

Wenn die Eint durch K g
Champagne-Weine verwenden.

Notizen

Notizen

Notizen

Notizen

sind: wahlen Sie eine einzige vorgeschlagene Option.
sind: Mehrfachnennungen sind méglich. Sie missen nicht alle Eintragungen fiir alle

Weitere Informationen : champagne.education

Ifaltigung dieses Dokuments, ganz oder in Teilen, ist ohne vorherige schriftliche Genehmigung des Comité Champagne untersagt.
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