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Flavourhjul 
Øvelsesvejledning 

Formålet med denne øvelse er, at du skal udvide dit ordforråd ved at 
arbejde med flavourhjul og beskrive forskellige olivenolier. 
 
Du skal smage 3 forskellige olivenolier. 
 
Du skal bruge: 

• Smagsprøver (snapseglas markeret med et bogstav) 
• 1 glas vand 
• 1-2 skive brød 
• 1 serviet 
• Noget at skrive med 

Sådan smager du på olierne: 

1. Smag på olierne én ad gangen. Duft først til olien, og smag derefter på.  
2. Markér de sensoriske egenskaber på flavourhjulet, som du oplever. Tænk over aroma, smag 

og mundfornemmelse. 
3. Du må gerne dufte og smage olierne flere gange og tilføje ord, der ikke er på hjulet. 
4. Tag en bid brød, og skyl munden med vand, efter du har smagt på en olie. 
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Smagsprøve: _____________________ 
Smag og sæt kryds ved oliens sensoriske egenskaber (det, olien dufter og smager af). 
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Smagsprøve: _____________________ 
 
Smag og sæt kryds ved oliens sensoriske egenskaber (det, olien dufter og smager af). 
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Smagsprøve: _____________________ 
 
Smag og sæt kryds ved oliens sensoriske egenskaber (det, olien dufter og smager af). 
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