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Verkostungsformular

Das Verkostungsformular kann unter www.heumilch.at jederzeit kostenlos als PDF heruntergeladen werden

Käsename Tierart    

Hersteller Fett/
Fett i. Tr.

  
Zusätzliches: Reifezeit,
Milchbehandlung (Rohmilch),
geschützte Ursprungs-
bezeichnung etc.

   

  

Schlussfolgerung/
Bewertung

   

Äußeres

➀ Käserinde

Inneres

➁ Teigfarbe

➂ Lochung/Käseteig    

➃ Textur/Handgefühl

➄ Textur/Auge

Geruch

➅ Aroma – pronasale
     Wahrnehmung

Geschmack & Mundgefühl

➆ Grundgeschmacksarten

➇ Aroma – retronasale
     Wahrnehmung

➈ Textur/Mundgefühl
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   Datum:


