EXCEPTIONELL

ravara

FAGEL
SMAKMOTET 2018
PROVNINGSORDNING
1 Rodhona Rosa Skattladan
2 Cornish, 12v. Blekslatten gard
3 Plymouth Cobb Vikingfagel
4  Torsakerkycklingen Ockelbo
5  Cornish Bresse Blekslatten gard
6  Parlhona Blekslatten gard
7 Parlhona Rosa Skattladan
8  Pekinganka Vikingfagel
9  Magpieanka Rosa Skattladan
POANGBEDOMNING
Kock 1 2 3

Nr Ravara

1 Ro6dhona 26 32 35

2 Cornish 29 31 35

3 Plymouth/Cobb 33 17 25

4 Torsakerkyckl. 32 41 42,5

5 Cornish/Bresse 28 34 34

6 Péarlhona Blek. 20 23 29

7 Parlhona Ros. 37 38 33

8 Pekinganka 37 31 39

9 Magpieanka 26 26 35
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BESKRIVNING & OMDOMEN

1
Rosa Skattladdan
Rodhona

Utseende: Ser nyslaktad och frasch ut, lite slapp i brostet, extremt vackra ben och
ndabb/huvud. Jattefint avkladd/fjaderbortagningen, inga torra punkter, brostet ser
fylligt och kottigt ut. Skinnet valbehallet. Ser inte ut att vara hangd sa lange. Kanns lite
slappt i kottet, torr, ndstan sammetsmjuk i skinnet. Fantastsik. Lite fjaderrester kvar ar
negativt.

Morhet: Vitt harligt kott som faller isar ordentligt i tuggandet brost och lar, Bra morhet.
Men brost ngt "for" mor.

Textur: Jattesaftigt och saliven borjar jobba, Finns en viss textur av korta fibrer som
kan upplevas torra (speciellt i brostet) krispgit skinn pa laret. Bra munkansla pa laret.
Brostet blir ndstan lite gnissligt efter ett par tuggor. hangde inte riktigt ihop. Lite
"nystan" av fibrer i slutet. Tilllaga lagre temp?

Smak: Champinjonig med latt eftersmak. Sjalvklart godare smak i laret. Bra potential.
2

Blekslitten

Cornish, 12v.

Utseende: Ser hangd ut. Ser lite slarvigt plockad ut. Nagot dvertorr, kanske beror pa
hantering efter lev? Annars mkt fin

Morhet: Bade brost och lar valdigt mort

Textur: Bra juicy, fint motstand, hangde ihop bra med fibrerna. Smorjde nastan hela
vagen ut.

Smak: God fagel, men den vinner mest pa sin morhet och saftighet. bra notighet och fin
lypsyl kdnsla efterat.



3
Vikingfagel
Plymouth+Cobb

Utseende: Fin fagel, halsskinnet var sonder tyvarr annars fin.

Morhet: Ocksa denna nagot "for" mjuk. Nagot limmig textur. Valdigt mor, for mort.
Korta fibrer.

Textur: Vildigt mycket lik en vanlig kyckling, morheten finns dar men texturen annars
blir lite trist.

Smak: Lag smak men finstdmd, ganska typisk kyckling. Inte sd varst intressant. Fick
nagonn go fett bit under ena larbiten som puffade pa lite men i 6vrigt valdigt medioker.

4
Ockelbo
Torsakerkycklingen

Utseende: Fast och fin i kottet. Kinns hangd. Aterigen for torrt skinn och haligt skinn,
kanske efterhantering? Annars fin och fin doft.

Morhet: Mort lar. Brostet lite mer tuggmotstand men pa ett angenamt satt. Mycket bra,
det man vill ha av en ljus fagel.

Textur: Lagsaftighet pa fagel, gillar den magra texturen.
Smak: God smak som gar lite at det vilda hallet, Bra tryck i fagelsmaken, valdigt

balanserad, bra smak i larkottet, morkare bitarna hade nistan lite lever- och vilttoner.
Smarrigt.



5
Blekslitten
Cornish/Bresse

Utseende: Tjockt och fast skinn. Ser ut att vara hangd ett tag. Skinnet skiftar dock i
utseende, kan ha med hingningen att géra? Otroligt vacker men torr och fuktig pa

samma gang? Vissa delar som fnoske och vissa delar vata... Om den inte varit sa vacker
hade jag satt 4 pa utseende pga tork/vat. Fin i skinnet trots hangning. Anar fint fett

under skinn. Lite snett brostben.
Morhet: Bade brost och 1ar valdigt mort. Fina 1ar, bra brost men nagot " for" mort brost.
Textur: Harligt krisp pa skinnet pa laret. Bade lar och brost ar saftiga.

Smak: Djup och god smak pa laret, speciellt den moérka delen som har en bra. viltkénsla,
Med skinnet en tydligt god "fettig" smak. lang och behaglig eftersmak. Notig och smorig.

6
Blekslitten
Parlhona

Utseende: Harlig mork farg pa kottet, fint gult fett. Ser valdigt hangd ut, Torrt torrt
torrt skin. Nastan som hela fageln var uttorkad. Vad beror det pa?

Morhet: Laret ar valdigt mort, brostet ocksa men inte riktigt lika mort

Textur: Skinnet har bra krisp bade pa 1ar och brost. Laret ar validgt saftigt och ger en
rund och fin munkansla, Storre skillnad dn 6vriga faglar pa lar och brost, ngt jag

personligen gillar.

Smak: Laret ar mustigt och djup i smaken. Brostet har en distinkt syra som ar valdigt
intressant men ocksa valdigt god. Riktigt god fagel! Forvanande fin smak, lite notigt lar,

brost svag smak



7
Rosa skattladan
Parlhona

Utseende: Fin mork farg pa kottet. Skinnet ar tunt, Vacker. Torrt skinn som ar pa
gransen till for torrt. Fint att halsen ar hel. torr i skinnet. Hangd for torrt eller for lange?
Valdigt fint hanterad so alla andra faglarna men precis som forra parlhonan for torkad.

Morhet: Moraste brostet hittills, laret lite segare men pa ett angenamt satt
Textur: Skinnet ar valdigt gott dven fast man saknar fettet som man vill ha under
skinnet. Valdigt saftigt bade brost och lar. Fina lar, "torrare” brost. Nagot osdker pa vad

det beror pa.

Smak: Bra vilda toner pa laret, 6verlag valdigt god fagel pa alla sett men den vinner nog
mest pga sin morhet, god fagelsmak. Sknnet bidrar till I1dng och god eftersmak. Latt

syrlig.

8
Vikingfagel
Pekinganka

Utseende: Fet och fin anka, ser ut att ha atit majs, Vacker som f3, kunde plockats mer,
Fettet kdndes ndgot "vattnigt"?

Morhet: Vildigt mor, speciellt brostet. Skulle 6nska mer motstand (pa ett bra satt;)
Textur: Krispigt skinn, brostet ar valdigt saftigt och ger valdigt bra och rund munkansla

Smak: Laret ar gott men brostet ar helt klart vinnaren. Fina vilttoner och harlig syra
blandat med fettman. Finstdmd men 1ag smak dven pa denna mer smakrika fagel



9
Rosa Skattladan
Magpieanka

Utseende: Ser inte sd hangd ut men doftar desto mer hangmorat. Valdigt fint hanterad,
jamn och mjuk i skinnet.

Morhet: Inte speciellt mor, vare sig brostet eller lare
Textur: Blir lite gummiaktigt efter ndagra tuggor, skinnet ar inte sa krispigt

Smak: Den hiangmoérade smaken kinns lite oangenam istdllet for att ge djup och
karaktdr





