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Tévlingen Oppna FM | Mathantverk
2016 dr den forsta i sitt slag i Fin-
land. Finland har ordférandeskapet

i Nordiska Ministerrddet 2016 och i
programmet under ordférandeskaps-
perioden finns dven andra evenemang
inom matsektorn av vilka den stérsta
hdndelsen dr tavlingen i Mathantverk.

Varmt vdlkomna till tavlingen
och Lycka tilll

Tavlingen arrangeras i samarbete med jord-
och skogsbruksministeriet som ar huvudfi-
nansidren och Yrkeshogskolan Novia samt
projektteamet inom Kustens Mat. Oppna
Finlandska Masterskap i Mathantverk 2016 ar
Oppen bade for finlandska och andra nordiska
deltagare och alla hdlsas varmt valkomna till
Ekends i Raseborg och till Yrkeshdgskolan
Novia.

Begreppet mathantverk ar ett nytt begrepp
som introduceras som bast i Finland. Via
Mathantverket fors foradlingen av livsmedel

till en ny niva mycket tack vare kontakter till
Eldrimner som arbetat i cirka 20 ar med att
utveckla denna naring. Arbetet &r fokuserat pa
produktutveckling och i det fortsatta arbetet
handlar det om att ta fram unika produkter
med rik smak och tydlig identitet, dar tillverk-
ningen sker genom varsam foradling av framst
lokala ravaror. Att arbeta med mathantverk ar
bade inspirerande och innovativt.

Reglerna fér Oppna FM i Mathantverk r till
storsta delen samstammiga med de reg-

ler som man utvecklat och foljer inom SM i
Mathantverk i Sverige. | Finland har tavlings-
ledningen gjort beslut att Idgga till féljande
kategorier - gronsaks- och svampproduk-
ter, kalla krydd- och matsaser, snacks och
fermenterade drycker. | kategorin bageri har
foljande klasser lagts till: dvriga brod, fyllda
bageriprodukter med vegetarisk fylining och
fyllda bageriprodukter med kott/fiskfylining.

Kommunikation i samband med tavlingen
gors pa svenska, finska och engelska.

| samband med tavlingen arrangeras mini-se-
minarier som dar 6ppna for tavlande, for andra
mathantverkare i hela Norden och for alla
som ar intresserade av mathantverk och nar-
mat. For dig som tavlar innebdr det att under
tiden som dina produkter beddms av juryn
kan du delta i inspirerande och kunskaps-
spackade seminarier, natverka med kollegor
fran hela Norden.



\/

SYFTET MED TAVLINGEN

Tavlingen ordnas for att gbra mathantverket
kant och stimulera dess utveckling. Genom
att ordna tavlingen finns det en vilja att skyd-
da och bevara begreppet mathantverk och
det varde som begreppet star for. Mathant-
verkarna motiveras i deras arbete och inspire-
ras att utveckla sitt foretag och sina pro-
dukter. Konsumenternas medvetenhet dkar
med hjélp av tavlingen och de framgangsrika
produkterna. Framover leder detta till en 6kad
medvetenhet om branschen och ett dkat
kunnande och ocksa till en dkad forsdljning av
mathantverksprodukter.

TAVLINGSREGLER

Oppna FM i Mathantverk 2016 &r dppet for

producenter i Finland och &vriga Norden som
foradlar sina produkter smaskaligt och hant-
verksmassigt. Endast produkter tillverkade av

livsmedelsféretag och som finns ute till allman
forsaljining far tavla. | de fall dar flera foretag
medverkar i tillverkningen av produkten maste
alla steg vara hantverksmadssiga och produk-
ten ska anmdlas av féretagen gemensamt.

Varje foretag far tavla med hogst tva
bidrag i varje klass — och med ett bidrag i
tavlingsklassen for innovativa produkter.

Reglerna for Oppna FM i Mathantverk &r till
storsta delen samstammiga med Eldrimners
regler.

1. LOKALA RAVAROR

Med lokal rdvara avser man en ravara som
ar odlas eller produceras sa ndra produktens
foradlingsplats som majligt. Om tillgdngen pa
ravaran i narheten av féradlingsplatsen sak-
nas eller ar liten, accepteras inhemsk ravara.
Gallande fisket finns undantag s& kontakta
tavlingsradet. Vidare information pa www.
wwi. fi, www.wwi.se, wwf.no, wwf.dk (Island
och Danmark har gemensam sida).

2. FORADLING

En mathantverkare styr sjdlv sina produk-
tionsprocesser och foradlar sina produkter
varsamt. Anvandning av maskiner i vissa faser
i produktionen far forekomma i huvudsak

for att undvika kroppsliga forslitningar. En

mathantverkares tillverkning ar inte automa-
tiserad. ICT — teknik kan anvandas i rokskap,
ugnar eller motsvarande anlaggningar.

3. UNDANTAG - TILLSATSER

Den grundlaggande policyn ar att livsmedels-
tillsatser inte ska anvandas i hantverksmassig
livsmedelsforadling, alltsd mathantverk, och
de &r inte tilldtna i tavlingsprodukterna. Med
tillsatser avser vi framst amnen som tilldelats
E-nummer och finns pa de nationella livsmed-
elsverkens hemsidor (Finland: Evira www.evira.
fi, E-nummerlista), men dven andra amnen
som vissa enzymer (lista publiceras pa hemsi-
dan) och alla syntetiskt framstdllda aromer.

ALLA TAVLINGSBIDRAG BEDOMS

Tavlingsbidrag beddms sa som de lamnas in
om inte annat anges i klassens definition. |
de fall producenten i samband med anma-
lan framfor mer specifika dnskemal kring
provsmakningen av produkten kommer dessa
att formedlas till juryn som i sin tur avgdr om
dessa 6nskemal tas i beaktande eller inte.

Efter att bidragen lamnats in besluter tavlings-
radet vilka tavlingsklasser som genomfdrs. Om
det i ndgon speciell klass ar fa anmadlda bidrag
till denna klass gor tavlingsradet ett beslut om
vilken klass bidragen kan Gverforas till.



ANMALAN

Anmalan gors pa adressen novia.fi/mathant-
verkfm senast 26 augusti 2016. Har du inte
mojligheten att gora anmalan via hemsidan,
kontakta tavlingsledningen per

= e-post: mathantverk2016@novia.fi eller per
= telefon: Jonas Harald, +358 (0)50 548 3400
Ann-Louise Erlund, +358 (0)44 799 8406

Anmalan till FM i Mathantverk kostar 30 €
per tavlingsbidrag. Anmalan ar bindande
och avgiften faktureras for alla anmadlda och
godkanda bidrag, dven om dessa sedan inte
lamnats in till tavlingen.

Vi tar inte emot nagra oanmalda produk-
ter pa plats.

For att vara med i tavlingen ska din anmalan
ha kommit till YH Novia inom anmadlningstiden.

En forteckning dver alla deltagande foretag
kommer att publiceras pa novia.fi/mathant-
verkfm tva veckor fore tavlingen.

Bekraftelse pa deltagande skickas ut med
e-post efter sista anmalningsdag och senast
tva veckor innan tavlingen. Det ar viktigt att du
hor av dig till tavlingsledningen om du inte fatt
denna bekraftelse. Faktura skickas separat.

INLAMNING AV
TAVLINGSBIDRAG

Tavlingsprodukterna lamnas in vid FM-bordet
pa Yrkeshdgskolan Novia, mandagen den 10
oktober kl. 15.00-19.00. Kontakta tavlings-
ledningen i forvag om denna tid inte fungerar.

Om du inte sjalv har mgjlighet att komma till
Ekends kan produkterna levereras till tavling-
en. Kontakta i sa fall tavlingsledningen for
leveransadress. Mark kartongen med KYLA
om det ar kylvaror. Produkterna bedéms i
det skick de anlander. Tank pa maojligheten
att skicka tavlingsbidrag med andra fran din
region som ska resa till tavlingen.

Tavlande produkter skall uppfylla lagstift-
ningen i de lander dar de tillverkas

Produkter som lamnas in till tavlingen far inte
bara ndgot marke, stansning eller annan indi-
kation pa vemn som &r producent. Varje pro-

dukt ska vara markt med klassen den deltar i.

Ett exemplar av produktens forsaljnings-
etikett med ingrediensforteckning ska
ocksa medfélja tavlingsprodukten

Hela produkter ska lamnas in. Burkar respek-
tive flaskor ska vara fulla och ooppnade. Om

produkterna ar mycket sma eller f& maste flera
lamnas in for att bedomning skall kunna ske.

Lagg forslagsvis originaletiketten med in-
grediensforteckning, namn pa produkt och
producent samt eventuell branschspecifik
information 16st tillsammans med produkten i
en plastpase markt med tavlingsklass.

Ett exemplar av produkten i originalforpack-
ning och originaletikett skall dven lamnas for
att eventuellt stéllas ut pa vinnarutstallningen.
Detta gdller inte stora produkter, till exempel
stora ostar.

Observera att bekraftelse pa deltagande
maste atfolja produkten vid inlamningen.

Vi tar inte emot oanmalda produkter pa
plats.

Kontakta tavlingsradet, i god tid, om ni har
fragor som ror inlamningen av produkter. Kon-
taktuppgifter finns langst bak i broschyren.



JURYBEDOMNINGAR

Bedomning av produkterna sker tisda-
gen den 11 oktober, kl. 11.00-19.00.

Varje jurygrupp bestar av en branschkunnig
juryordforande samt ytterligare minst tre
medlemmar och dess beslut kan inte over-
klagas. Jurygruppernas medlemmar bestar
av saval mathantverksexperter som lekman.
Juryn beddémer tavlingsprodukterna efter kri-
terier anpassade for varje klass. | huvudsak
beddms produkternas utseende, konsistens,
doft och smak och den innovativa tavlings-
klassen innovationsgrad.

Ndr tva produkter hamnar pa samma poang
ar smakpoangen avgorande. Lika smakpoang
leder till en delad placering och nastkom-
mande placering utgar. | klassen Innovativt
mathantverk varderas innovationsgraden

lika hogt som utseende/konsistens och doft/
smak tillsammans.

Eftersom varje jurygrupp sjalv bestammer
hur bedémningen ska ga till kan poangbilden
se olika ut for olika klasser och ar. Direkta
jamforelser mellan klasserna ar darfor inte
mojliga.

TAVLINGSRADET

Tavlingsradet bestar av juryordférande,
sakkunniga och lekman, med alla branscher i
tavlingen representerade.

INNOVATIVT
MATHANTVERK

Denna klass ar oavhangig av bransch, och
mathantverksprodukterna i denna klass ar
sarskilt innovativa och nyskapande ur nagon
aspekt. Samma grundregler galler som

for ovriga klasser. Vid bedomningen vager
innovationsgraden tyngst, men dven utse-
ende/konsistens och smak/doft poangsatts.
Bedomningsformular finns pa www.novia.fi/
mathantverkfm.

Vid anmalan ska den innovativa egenskapen
anges. Max ett bidrag per foretag.

BEDOMNINGSRESULTAT

Alla tavlingsdeltagare far bedémningen, med
bade podng och skriftliga omdomen for varje
tavlingsprodukt, skickad hem till sig inom tre
veckor efter tavlingen.
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TAVLINGS-
KATEGORIER 2016

= MEJERIPRODUKTER

= CHARKUTERIPRODUKTER

= £|SKPRODUKTER

= BAGERIPRODUKTER

= BAR- OCH FRUKTPRODUKTER

= GRONSAKS- OCH SVAMPPRODUKTER

= KALLA KRYDD- OCH MATSASER

= SNACKS

= FERMENTERADE DRYCKER

= [NNOVATIVA MATHANTVERKSPRODUKTER



MEJERIPRODUKTER

ANMALAN
® Ost och smor: ange om mjdlken/gradden
ar obehandlad eller pastériserad.

INLAMNING
= Ange lagringstiden f&r osten.

BEDOMNING

= Mejeriprodukter bedéms ratt tempererade enligt
typ av produkt. (Anmal separat om produkten
ar pastoriserad eller ej nar produkten lamnas in
som tavlingsbidrag).

TAVLINGSREGLER & UNDANTAG
= Genmodifierat ystningsenzym dar inte tilldtet.

= Farglost vax far anvandas.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

GRADDAD OST

MJUK VITMOGELOST
SYRAD OST

HARDOST
KITTOST

BLAMOGELOST
OLJEMARINERAD OST

SMAKSATT HARDOST

FARSK- OCH SALLADS-
OST

SMOR

YOGHURT

GLASS

"Leipdjuusto”, dggost och annan graddad ost.

En mjuk ost med vitmogelyta.

Inkluderar dven bredbar ost samt ost med kryddor. Utan
anvandning av l6pe.

Inkluderar alla typer av pressade ostar.

En mjuk till halvhard osttyp tvattad med saltlosning eller
linenskultur. | de fall dar daven mdgelkultur (vit och réd)
anvands skall utseende och smak ha typisk kittkaraktar. Aven
ostar tvattade med dl eller sprit.

Inkluderar alla typer av blamogelost oavsett yta.

Ost inlagd i olja och eventuellt kryddor.

Exempelvis rokt eller kryddad ost och ost av halloumi-typ.

Osyrad farskost. Hit hor ocksa ostar av mozzarella typ och
salladsost och kryddad, farskost. (vakuumférpackad eller i
saltlake).

Av ko-, get- eller fargradde dar endast salt far tillsattas. Grad-
den som anvands ska vara separerad i producentens féretag
eller pa annat gardsmejeri.

Ravaran skall vara kand pa gardsniva. Hela foradlingskedjan
skall ske i producentens foretag.

Ravaran skall vara kand pd gardsniva. Hela foradlingskedjan
skall ske i producentens féretag.




KATEGORI

CHARKUTERI-
PRODUKTER

TAVLINGSREGLER & UNDANTAG

= Tillsatta rokaromer, rokarompreparat, kondense-
rad och aterskapad rok accepteras inte. Rokning
skall ske med naturlig glodrok som skapas vid
tillverkningstillfallet.

m Nitritsalt: Maximalt restvarde, alltsd hogsta
tilldtna mangd i den férdiga produkten, ar 50
mg/kg. Detta forutsatter hogst tillsatt 80 mg/kg
ravara (i enlighet med EU-bestadmmelser for
ekologisk produktion) i klasserna varmebehand-
lad korv, Varmebehandlat kott och isterband,
lufttorkad korv och lufttorkat kott. Nitritsalt ar
inte tilldtet i klassen farskkorv.

= Gradde som anvands i pastej/paté/leverkorv far

ej innehadlla karragenan.

= Tillsatt gelatin i klasserna sylta samt pastej/
paté/leverkorv ar tillatet.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

FARSKKORV
VARMEBEHANDLAD KORV

VARMEBEHANDLAT KOTT

LUFTTORKAD KORV

LUFTTORKAT KOTT
TERRIN och SYLTA/ALADAUBE

LEVERKORV/PASTEJ/PATE

BLODPRODUKTER OCH
OVRIG INALVSMAT

En rd korv for stekning/grillning/kokning. Steks
eller kokas vid bedémningen.

Inklusive varmrokt. Bedoms kalla.

Hela kottbitar som saltats fore varmebehandlin-
gen som kan ske till exempel genom varm-
rokning, kokning i vatten eller med anga.

Kan vara med eller utan kallrékning.

Kan vara med eller utan kallrékning.

Produkt av fordelat kott och fett med bindning
av naturligt hog bindevavsandel eller tillsatt
gelatin. Rullsyltor och produkter gjorda av hela
kottstycken tavlar i klassen varmebehandlat kott.

Varmebehandlad produkt med lever och for
produkttypen karaktaristisk konsistens. Bredbar
eller skivbar. Kan presenteras som korv, pa burk,
i form eller pd annat satt.

Blod- och grynkorv och motsvarande produk-
ter. Produkter som ar gjorda av blod och 6vrig
inalvsmat.




FISKPRODUKTER

INLAMNING
= Hela produkter ska lamnas in. Om fisken ar
filéad eller delad behovs dock bara en sida.

TAVLINGSREGLER & UNDANTAG

= Tillsatta rokaromer, rokarompreparat, konden-
serad och aterskapad rok accepteras ej.
Rokning skall ske med naturlig glédrok som
skaps vid tillverkningsstallet.

m Om tillgdngen pa rdvaran i ndrheten av
foradlingsplatsen saknas eller ar liten, accepte-
ras inhemsk ravara som "lokal” ravara.

= Gradde som anvands i fiskfarsprodukter far gj
innehalla karragenan.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

KALLROKT FISK
VARMROKT FISK

GRAVAD FISK
INLAGD FISK

FISKFARSPRODUKTER

Salt- eller sockerbehandlad fisk med eventuell kryddning.
Salt- eller socker- och saltbehandlad fisk med eventuell
kryddning.

Socker- och saltbehandlad fisk med eventuell kryddning.
En eventuellt forbehandlad fisk som lagts i en lag av exem-

pelvis dttika eller olja, salt, socker, kryddor, gronsaker eller
rotfrukter.

Produkter av i huvudsak mald fisk s& som exempelvis paté,
pastej, burgare eller queneller.




BAGERIPRODUKTER

ANMALAN

m Beskriv gérna din spannmalsravara,
eventuell kultursort, malningssatt, kvarn
med mera.

INLAMNING
® Ange bakdag.

TAVLINGSREGLER & UNDANTAG
= |nga undantag for tillsatser.

m Alfa-amylas och askorbinsyra i mjol ar inte
tilldtet.

= |nga kemiska jasmedel &r tilldtna som
bakpulver, bikarbonat, hjorthornssalt eller
pottaska.

= Margarin &r inte tillatet.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

RAGSURDEGSBROD
(ENBART SURDEG)

RAGSURDEGSBROD
(AVEN JAST)

VETESURDEGSBROD

(ENBART SURDEG)
VETESURDEGSBROD

(AVEN JAST)
HART BROD

RIESKA och MJUKTTUNN BROD

OVRIGT BROD

FYLLDA BAGERIPRODUKTER
med vegetarisk fylining

FYLLDA BAGERIPRODUKTER
med animalisk fyllning

Inkluderar aven brod jast med honungsalt-
metoden, bakferment samt vildjast.

Brod som forutom ragsurdeg eller nagon
av de ovan ndmnda jasteknikerna ocksa
innehaller bagerijast.

Inkluderar aven brod jast med honungsalt-
metoden, bakferment samt vildjast.

Brod som forutom vetesurdeg eller nagon
av de ovan namnda jasteknikerna ocksa
innehaller bagerijast.

Knackebrod/spisbrod samt hart tunnbrod. Max
ett bidrag per foretag.

En tunn, mjuk, brodkaka, kan innehalla aven
potatis.

Ovrigt bréd som havre- och kornbréd samt
svartbréd, Speciella brod som potatislimpa,
maltlimpa och kryddad limpa.

Piroger med fylining av speciella typer av
spannmal, ris, potatis, gronsaker, bar eller agg.

Piroger med fylining av kott eller fisk.




KATEGORI

BAR- & FRUKT
PRODUKTER

ANMALAN
= Ange om egentillverkat pektin anvants.

= Ange om specifika sorter av bar eller frukter
och om ursprungs sorter anvants.

= Saft och glogg: ange spadningsinstruktion,
Om ingen instruktion medféljer spads
produkten till 1:4.

TAVLINGSREGLER & UNDANTAG

m Observera att sylt, marmelad, nektar och
juice bor uppfylla respektive lands foreskrif-
ter. | Finland gdller Forordningarna
474/2003 och 1054/2010 med bilagor.

= Tillsatserna pektin, agar och attiksyra far
anvandas i produkterna.

= Tillsatt kolsyra ar inte tillatet.

® Forpackningen ska vara sadan att fylinads-
graden kan bedémas.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

SAFT

GLOGG

ANDRA DRYCKER

KLASSISK SYLT

KRYDDAD SYLT

KLASSISK
MARMELAD

KRYDDAD
MARMELAD

DESSERTSAS

Pastoriserad/kokt produkt av rasaft eller extrakt av bar,
frukt och blommor som kan innehdlla Blad och drter som
kan &ven innehélla socker/honung samt vatten. Aven
kryddade safter taviar har. Spads med kallt vatten vid
beddmningen.

Pastoriserad/kokt produkt med kryddning. Serveras
varm vid bedémningen.

Pastoriserad juice eller annan drickfardig produkt. Far gj
innehdlla alkohol. Serveras kyld vid bedémningen. Nektar
tavlar i denna klass.

Kokt produkt av bar/frukt, socker/honung samt even-
tuellt vatten och pektin. Sylten har I6sare konsistens an
marmelad.

Som klassisk sylt, men med kryddor, orter, notter eller
liknande.

Kokt produkt av bar/frukt, socker/honung samt eventu-
ellt vatten och pektin.

Som klassisk marmelad, men dar ingredienser som kryd-
dor, orter, notter eller liknande ingar.

Hallbar produkt av bar och frukt med eventuell tillsats
av gronsaker/orter, socker/honung, vatten, pektin och
kryddor. Sirap tavlar i denna klass.




KATEGORI KATEGORI

GRONSAKS- & KALLA KRYDD- OCH
SVAMPPRODUKTER MATSASER

ANMALNING ANMALNING
= Ange vilka gronsaker och svampar som ingar i produkterna = Ange vilka ravaror du anvant till dina produkter

och ndmn speciellt ursprungssorter av gronsaker. = Ange vilka sorter som anvants i produkterna samt

ursprungssorter.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING
TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

GRQNSAKS- Pastoriserad eller kokt produkt av gron-
INLAGGNING saker i lag bestdende av vatten, attika/ MATSAS Hallbar produkt huvudsakligen best&ende av
vindger, salt/socker och kryddor. bar/frukt/gronsaker/orter. Far dven innehal-
MJQLKSYRADE Fermenterad produkt med hela/delade Ivaafttetra/\é|‘?t?r?(Zré;a!:/zggl?er/honung, olja,
GRONSAKER gronsaker i lag/eget spad. P Y '
SVAMPINLAGGNING  Svampar i lag bestdende av ttika/ CHUTNEY ROKE produit pa bar/ fmkt/,%ﬁns/alfef' o
vindger, salt och kryddor. Aven saltade Engda J SOCKer, honung, attika/vinager oc
svampar hor till denna klass. ryador.
CHILISASER Tillverkad av narodlad chili, salt, kryddor och
vatten.
PESTOSASER Tillverkad av narodlade orter och andra ingre-

dienser som anvands i pestosaser.

SMAKSATT OLJA  Gjord pa egen kallpressad olja och andra
lokalt producerade kryddor.

NATURELL OLJA  Egen kallpressad olja av olika sorters fro.




SNACKS

ANMALNING

= Ange vilka sorter som anvants samt

ursprungssorter
® Beskriv metoden.

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

CHIPS

TORKADE BAR OCH
FRUKTER

Gjorda av lokalt pro-
ducerade ravaror som
gronsaker, rotfrukter
och frukt.

Torkade bar och frukter
- socker och kryddor
kan anvandas.

KATEGORI

FERMENTERADE
ALKOHOLDRYCKER

ALLMANNA KRAV:
= Drycker vars alkoholinnehall uppstatt enbart
genom jasning.

= Aromgivande ravaror ar vindruvor, bar, frukt,
spannmal, vaxtdelar och vaxtsafter som till
100 % ar lokala eller inhemska. Undantag
fran kravet pa lokal rdvara ar kryddor som av
tradition anvants i en viss typ av dryck och
som inte finns lokalt, exempelvis kanel i
gloégg, speciella humlesorter i 6l med mera.

= Artificiella smak- och fargamnen ar inte
tilldtna.

= Dryckens organoleptiska egenskaper
harstammar endast fran naturliga ravaror
samt smak- och aromamnen som uppstatt
naturligt under jasning och lagring. Koncen-
trering eller reducering av ravaran genom
varme eller kyla ar tilldten som en del av
tillverkningsprocessen.

» Chaptalisering (sockertillsats innan jasning)
samt eftersotning enligt Stssreserve - me-
toden dr tilldten om inte annat anges.

= Drycken &r producerad med tillstand och i
enlighet med lagstiftningen i ursprungslan-
det.

m Produkten deltar oberoende av sitt handels-
namn i den klass som den tillhor enligt
klassens beskrivning*. | de fall dar gransen
mellan tva klasser baserar sig enbart pa
organoleptiska egenskaper ar det tavlings-
deltagaren som sjalv valjer i vilken klass
drycken skall tavla, t.ex. matvin eller
dessertvin.




TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

NORDISKT LATT MATVIN

NORDISKT FYLLIGT
MATVIN

NORDISKT DESSERTVIN

NORDISKT SKUMVIN

NORDISK AKTA CIDER

Nordiskt 1att matvin maltidsdryck ar 1att/friskt/mjukt/
syrligt/milt baserad pa vindruva, bar eller frukt som ar
vitt eller fargat. Vatskeravara minst 70 % naturlig frukt-
eller barjuice innan jasning. Alkoholhalt hogre an 8,5 %.

Nordiskt fylligt matvin som ar som ar fylligt/mustigt/
syltigt/robust/kraftigt/tanninrikt baserad pa vindruva,
bar eller frukt och &r vitt eller kulort. Vatskerdvara
minst 70 % naturlig frukt- eller barjuice innan jasning.
Alkoholhalt hogre &n 8,5 %.

Sot dryck baserad pa vindruva, bar eller frukt. Vats-
kerdvara minst 70 % naturlig frukt- eller barjuice innan
jasning. Alkoholhalt hogre an 8,5 %.

Parlande, mousserande eller kolsyrad dryck baserad
pa vindruva, bar eller frukt. Vatskerdvara minst 70 %
naturlig frukt- eller barjuice innan jasning. Alkoholhalt
hogre an 8,5 %.

Stilla eller mousserande dryck vars vatskeravara bestar
av 100 % naturlig frukt- eller barjuice innan jasning.
Vatten far tillsdttas for att reglera alkoholhalten, dock
sd att det slutliga juiceinnehallet ar minst 90 %. Arti-
ficiell kolsyra far inte tillsattas. Alkoholhalten &r hogst
8,5 %.

(Inspirerat av CAMRA:s regelverk)

*Alkoholdryckers namn, ravaror,
tillverkningsmetoder mm omges av
ett omfattande regelverk som skiljer
sig mellan de nordiska landerna och
dven inom EU. Tavlingsklasserna inom
denna kategori har gjorts enkla och
inkluderande med beskrivningar som
utgar ifran dryckens anvandning och
karaktar snarare an begransningar

i ravara eller handelsnamn. Drycker
baserade pa nordiska ravaror ar ett
utvecklingsomrade med potential.
Malsattningen &r att fordomsfritt
bidra till utvecklingen av hantverks-
massigt hdgklassiga drycker baserade
pd nordiska ravaror.

Exempel pa varierande anvandning
av namn: Bendmningen Gardsvin &r

i Finland beskriven i lagstiftningen,
men det har en annan betydelse an
gardsvin i nagot annat land (barvin).
| Finland kan man odla druvor men
man far inte sélja en finsk dryck som
ett vin - sd vad heter da ett finskt
druvvin. Iscider far inte ha cider som
handelsnamn i en del lander (for hog
alkoholhalt) och ar till sin karaktar ett
dessertvin. Apfelwein ar en cider, och
Barley Wine dr ett starkt ol trots sina
handelsnamn.




INNOVATIVT MATHANTVERK

TAVLINGSKLASS OCH BESKRIVNING

INNOVATIVA En innovativ produkt skall vara sarskilt inno-
MATHANTVERKS- vativ och nyskapande ur ndgon aspekt. Sam-
PRODUKTER ma grundregler som for 6vriga klasser galler.

Vid bedomningen vager innovationsgraden
tyngst, men dven utseende/konsistens och
smak/doft poangsatts. | samband med att
tavlingsprodukten lamnas in till tavlingen skall
den innovativa egenskapen anges.

Hogst ett bidrag per foretag.
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