BakkersVaR
Wedstrijden

Keuringsresultaten

Klasse: 19 Krenten- of rozijnenbollen

Deelnemer erste indruk orstkleur Bakaard Model/afwerking ruimkleur Structuur Smaak/aroma Malsheid Opmerking Jury

3 8 8 8 8 8 8 8 7 8 8 79

4 7 7 7 7 7 8 8 7 8 8 74

5 8 8 8 8 8 7 8 7 7 8 77

10 7 7 7 8 8 8 8 6 7 8 74 vulling niet goed
verdeeld

15 7 8 7 8 7 8 8 7 8 8 76

17 6 7 6 7 7 5 6 7 6 6 63 afwilkende geur en
aroma,het deeg is
te stevig,stug
geweest

18 7 7 7 8 7 6 7 5 6 7 67 Te weinig vulling en
ook niet gelijkmatig
verdeeld in de
structuur

19 7 8 8 8 8 7 7 6 7 6 72 Vulling niet
gelijkmatig verdeeld
in de kruim

20 6 6 7 7 6 6 6 6 6 6 62 Het deeg meer

laten ontwikkelen.
Meer aandacht
geven aan het
weken van de
vulling en vooral
goed naspoelen
met koud water

26 7 8 7 7 7 6 7 6 6 6 67 meer aandacht
geven bij het
doordraaien van de
vulling

27 6 6 6 6 6 7 7 6 7 7 64 meer aandacht
geven bij het
doordraaien van de
vulling

29 6 6 6 6 6 6 7 6 6 6 61 Meer aandacht
geven bij het
doordraaien van de
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Opmerking Jury
vulling

Meer aandacht
geven bij het weken
en naspoelen van
de vulling en meer
aandacht geven bij
het doordraaien van
de vulling

Tip: niet op papier
bakken

meer aandacht
geven bij het
doordraaien van de
vulling

meer aandacht bij
het doordraaien van
de vulling, weinig
vulling en niet goed
verdeeld door de
kruim

Vulling niet goed
verdeeld door de
kruim

Vulling niet goed
verdeeld in de
kruim, vullings
percentage

Wat is de
vullinsgraad, meer
aandacht bij het
doordraaien van de
vulling

meer aandacht
geven bij het
doordraaien van de
vulling
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Opmerking Jury

Meer aandacht
geven bij het
doordraaien van de
vulling
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