[gastronomische proefmethode]
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NAAM WIJN
Mondgevoel fris/strak @ @ @000 @@ @ vet/dik
Rijpheid jong / groen 000000000 rijp / oud
SMAAKPROFIEL n B ® tp/owd
Intensiteit flauw / zwak @ @ @@ e0e e © © O intens/ krachtig
Complexiteit enkelvoudig @ @ ©eeso0eo o @ O complex
Als je het smaakprofiel hebt gemaakt, heb je genoeg informatie om te bepalen
wat de eigenschappen van het gerecht moeten zijn.
Product
EIGENSCHAPPEN ESIe s
GERECHT Garnituur
Overig
GEKOZEN GERECHT
Geef hier de naam van het gerecht, bereiding en de garnituren.
CONCLUSIE uitstekend | goed | redelijk | uit balans | slecht
Uitstekend: de combinatie is perfect, maakt beide lekkerder
Goed: de combinatie klopt, kan eventueel nog verbeterd worden
Redelijk: de combinatie voegt niets toe
Uit balans: het gerecht of de wijn is dominant
Slecht: de smaken drijven uit elkaar, versterken elkaar negatief
OPMERKINGEN
GERECHT AANPASSEN

WIJN AANPASSEN





