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PI‘OﬁlO SenSOI‘iale segna l'intensita 0-5 su ogni asse e unisci i punti

Cacao

S

Caramello Dolcezza

Frutta a guscio Amaro

,gnoso - speziato Acidita

Floreale Astringenza

Fruttato
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Attacco ~ Sviwppo ~ Finale

TOSTATURA DIFETTI RISCONTRATI

affumicato
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[ Jleggera [ Jmedia [ ]spinta mulffa, terroso

aceto formaggio
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PERSISTENZA

verde, crudo bruciato

]

corta media lunga

U gt

rancido odori estranei

() molto lunga

Scheda ufficiale realizzata per il libro “Il CIOCCOLATO, come non te lo hanno mai raccontato”

OsservaZioni R

Firma




