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„OKÉS” Közétkeztetési szakácsverseny 2019.

2019-ben az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesülete (ÉTREND) és a Felcsúti Letenyey La-
jos Gimnázium Szakgimnázium és Szakközépiskola közös szervezésben és a Nemzeti Élelmi-
szer-lánc Biztonsági Hivatal (NÉBIH) szakmai partnerségével hirdeti meg az OKÉS  Országos 
Közétkeztetési Szakácsversenyt, melyre várják az ország minden tájáról, a versenyezni kívánó 
közétkeztetőket, akik összemérnék tudásokat, avgy csak megmérettetnék magukat. 

A verseny témája: Közétkeztetés az egészségtudatosság jegyében

A verseny rendezői a realitásoknak megfelelő, nagy adagszámban elkészíthető, gusztusos meg-
jelenésű, kiváló ízekkel bíró három fogásos menü elkészítését várják, az innováció jegyében. Cél 
az ételek modernizálása, a mai kor követelményeihez igazítása, azok egészségesebb elkészítése.

A verseny ideje: 	 2019. május 25. 

A verseny helye: 	 Felcsúti Letenyey Lajos Gimnázium 
			   Szakgimnázium és Szakközépiskola
		        	 8086 Felcsút, Fő u. 191, 

A versenyben egy reális, alacsony nyersanyagnormából (nettó 350 Ft./fő)kell majd 3 fogásos 
menüt készíteni, mely során 20%-al magasabb norma áll rendelkezésére annak, aki a tudatos-
ságra és a bio alapanyagok felhasználásra is gondol. 

A versenyben részt vehet bármely 2 fős csapat/csapatok (1 fő szakács, és 1 fő segítő) nevezésé-
vel. (Cégenként maximum 2 csapat nevezhet.)
 
A nevezést az Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesületéhez (Séfklub)kell eljuttatni: 
•	 ajánlott levélben (6090 Kunszentmiklós, Szász Károly utca 14.) 2 eredeti példányban, 
•	 vagy elektronikusan (info@oldalasmagazin.hu) címre megküldeni.

Nevezni, a mellékelt nevezési lapon lehet: 2019. január 25-ig.

Kötelező  alapanyagok: Vadhús (bármilyen formában), Naszálytej Zrt., Magic Milk Laktózmentes 
Bio tej 1,5%



Kik nevezhetnek?

	 A versenyben részt vehet minden olyan személy, aki érez magában kellő ambíciót 
a megmérettetéshez. A versenyben maximum 2 fős csapatok nevezhetnek (1fő szakács és 1 fő 
segéd), akik saját nevükkel neveznek ugyan, de igény esetén a versenyző munkahelye is feltün-
tetésre kerülhet, ezzel megteremtve részükre a projektben meglévő presztízst és marketingerőt. 
(Cégenként két csapat nevezhet. Csapatonként maximum két étel nevezhető.)
 
Nevezni: 2019. január 25-ig lehet! 

	 A nevezést a mellékelt nevezési lapon kell a következő címre eljuttatni: 
-  elektronikusan (info@oldalasmagazin.hu) címre megküldeni 
-  vagy ajánlott levélben 2 aláírt példányban (6090 Kunszentmiklós, Szász Károly utca 14.).
A nevezési lap a www.magyarorszagetele.hu weboldalon elérhető!

Egyéb rendelkezések: 

	 A nyertes vállalja, hogy a teljes receptet, a leírást, a kalkulációt és a verseny során átadott 
összes olyan dokumentumot, információt, melyet a verseny során a Szervező rendelkezésre 
bocsátott, azt a Szervező mindenfajta ellenszolgáltatás nélkül nyilvánosságra hozhatja, tovább-
adhatja. 
	 A nyertes receptet a Szervező további melegkonyhás egységek részére biztosíthatja a ké-
sőbbiekben, akik a győztes ételt, a meghatározott feltételek szerint akár árusíthatják is majd. 
Ezért, versenyző nevezésével elfogadja és tudomásul veszi, hogy semmilyen követelése nem 
lehet, sem a Szervező, sem az ételt árusító egységekkel szemben.
	 Egyúttal versenyző vállalja, hogy a teljes receptet, a leírást, a kalkulációt és a verseny 
során átadott összes olyan dokumentumot, információt, melyet a verseny során a Szervező ren-
delkezésre bocsátott, a Szervező írásos engedélye nélkül tovább nem adhatja, nyilvánosságra 
nem hozhatja. 
	 A verseny nagy presztízséből adódóan vélhetőleg nagy médiaérdeklődésre lehet számí-
tani, így a médiafelkérések elfogadása a nyertes pályázótól elvárás! Ezért a nyertes, a nevezésé-
vel vállalja a versenyt követő médiaszereplést!
	 A receptversenyben kizárólag eddig még máshol meg nem jelent, fel nem használt pá-
lyázattal (ételrecepttel) lehet részt venni. Amennyiben ugyanazt az ételreceptet több versenyző 
is benyújtja, a Szervező az elsőként beérkezett pályázatot tekinti eredetinek, azaz az elsőként 
beérkezett pályázat vesz részt a versenyben, de a Szervező úgy is dönthet, hogy valamennyi 
azonos pályázatot kizárja a versenyből.
	 A Szervező fenntartja a jogot a jelentkezés során megadott adatok ellenőrzésére. 
	 A Versenyszabályokban foglalt követelményeknek nem megfelelő vagy azoknak ellent-
mondó, vagy a határidő lejárta után beküldött, ellenőrizhetetlen információt tartalmazó vagy 
az ellenőrzésen elbukó jelentkezéseket Szervező nem veszi figyelembe.



Szerzői jogok

	 A Verseny résztvevői szavatolják, hogy a jelentkezési lapjukon szereplő receptek, fény-
képek és ételek (továbbiakban Művek) szerzői jogával rendelkeznek. A Verseny résztvevői a 
Szervező kérésére és javára, külön írásbeli megállapodás nélkül is, a nevezésükkel lemonda-
nak a Művekhez belföldön és külföldön kapcsolódó valamennyi szerzői jogukról, különösen az 
alábbi tekintetben:

a) digitalizáció, számítógépes mentés, számítógépes hálózaton, így az interneten, intrane-
ten, extraneten, közösségi médiában és rajongói oldalakon történő megjelenítés,
b) tv- videófelvétel,
c) nyomtatás, film- vagy hangfelvétel, elektronikus vagy digitális adathordozó, öntvény, 
fröccsöntés, üveg, műanyag vagy egyéb nyersanyag alkalmazásával történő megörökítéssel 
való sokszorosítás,
d) forgalomba hozatal, kereskedelmi vagy nem kereskedelmi forgalomban cégjelzésként, 
védjegyként vagy a vállalat, termék vagy szolgáltatás egyéb megkülönböztető szimbóluma-
ként való felhasználás,
e) kiállítás és megjelenítés, valamint a kép vagy hang (kábelen vagy rádióhullámok útján) 
földi vagy műholdas állomáson történő sugárzása,
f) a Művek értékesítése, bérbeadása vagy azok másolatainak harmadik személyek számára 
ingyen vagy ellentételezés fejében történő hozzáférhetővé tétele, ideértve az erre vonatkozó 
ajánlatokat is,
g) a Művek továbbfejlesztése vagy arra vonatkozó megbízás, ideértve a Művek módosítását 
és átdolgozását,
h) a Művek védjegyként, ipari mintaként, formatervként vagy találmányként való lajstro-
mozása a Szabadalmi Hivatalnál vagy más illetékes hatóságnál Magyarországon vagy kül-
földön.

	 A Verseny résztvevői a Szervező kérésére a Művek szerzőiként vállalják, hogy a Mű-
vekhez kapcsolódó személyhez fűződő jogaikat a Szervező, vagy annak jogutódja tekintetében 
gyakorolják, így:

a) a jogot eldönteni, hogy a Műveket a vezetéknevükkel/álnevükkel látják el vagy név nélkül 
hozzák nyilvánosságra,
b) a Művek tartalmi és formai egységének megőrzéséhez való jogot,
c) a Művek korlátlan számú közönség számára történő első megjelenítéséhez való jogot.

A Verseny résztvevői kártérítési felelősséggel tartoznak a Szervezőnek, amennyiben harmadik 
fél igazolt követeléssel lép fel a Szervezővel szemben a szerzett jogokat illetően a Művek hasz-
nálata miatt, melyhez fűződő jogokat a Verseny résztvevői ruháztak a Szervezőre. Harmadik fél 
követelése esetén a Verseny résztvevői a Szervező tájékoztatását követően kötelesek a helyzetet 
haladéktalanul tisztázni, a követelések ellen saját kockázatukra és költségükre eljárni, valamint 
valamennyi indokolt követelést kielégíteni. A Szervező kártérítési kötelezettsége esetén a részt-
vevők visszkereseti jog alapján kötelesek a Szervező által megfizetett minden követelést, vala-
mint az ahhoz kapcsolódó minden kiadást és költséget, köztük a Szervező részéről felmerült 
ügyvédi költségeket a Szervezőnek megtéríteni.



Adatvédelem, személyhez fűződő jogok

	 A jelen részvételi szabályzatban írt adatszolgáltatás önkéntes. Azok, akik a versenyben részt 
vesznek, tudomásul veszik és nevezésükkel kifejezetten hozzájárulnak ahhoz, hogy:

a) Szervező, mint adatkezelő a rendelkezésre bocsátott személyes adataikat (teljes név, e-mail 
cím, telefonszám, munkahely és pozíció) a versennyel összefüggésben kapcsolattartás és ad-
minisztráció, valamint a Nyeremény átadása céljából kezelje, illetve feldolgozza;
b) nyertesség esetén teljes nevüket és munkáltatójuk nevét és címét a Szervező minden további 
feltétel és ellenérték nélkül, kizárólag a versennyel kapcsolatosan nyilvánosságra hozhatja; és
c) részvételükkel minden tekintetben, kifejezetten elfogadják a részvételi szabályzat minden 
rendelkezését.
d) A verseny lebonyolítása céljából felvett személyes adatot Szervező a verseny lebonyolítását 
követő fél évig őrzi meg. A Szervező az esetleges adó-nyilvántartási kötelezettsége teljesítésé-
hez szükséges dokumentumokat 5 évig őrzi meg. Résztvevő tudomásul veszi, hogy Szervező 
a résztvevők adatait a jelen pontban meghatározottaktól eltérő célokra nem kezeli és nem 
dolgozza fel
e) A Szervező szavatolja, hogy az adatkezelés mindenben a hatályos jogszabályi rendelkezések 
megtartásával történik. A Szervező bármikor lehetőséget biztosít a résztvevőknek arra, hogy 
tájékoztatást kérjen személyes adatai kezeléséről, kérje azok törölését, zárolását vagy helyesbí-
tését az alábbi címeken: Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesülete (székhely: 1056 Budapest, 
Váci Utca 78-80.) címén vagy az info@oldalasmagazin.hu e-mail címen. Ezen kívül a résztve-
vőt megilleti a személyes adatai kezelése elleni tiltakozás joga is. A résztvevő az adatkezeléssel 
összefüggő panaszok esetén jogosult továbbá a Nemzeti Adatvédelmi és Információszabadság 
Hatóság vizsgálatát kezdeményezni.

	 Az adatok kezelője: Étrend Magyar Konyhafőnökök Egyesülete (székhely: 1056 Budapest, 
Váci Utca 78-80.) 
Résztvevő, mint a személyes adatok kezelésével érintett írásban az alábbiakat kérelmezheti az 
adatkezelőtől:

a) tájékoztatást személyes adatai kezeléséről (feldolgozásáról),
b) személyes adatai helyesbítését, és
c) személyes adatai törlését (zárolását).

Résztvevő az adatkezelési és adatfeldolgozási tevékenységgel kapcsolatos kérelmeivel, nyilatkoza-
taival a fentiekben meghatározott elérhetőségeken fordulhat az adatkezelőhöz. 
Résztvevő kérelmére az adatkezelő tájékoztatást ad az általa kezelt adatairól, azok forrásáról, céljá-
ról, jogalapjáról, időtartamáról, az adatfeldolgozó nevéről, címéről és az adatkezeléssel összefüggő 
tevékenységéről. Az adatkezelő a kérelem beérkezését követő 30 napon belül írásban köteles vá-
laszt adni a résztvevő számára.
	 Ezenkívül a résztvevőt megilleti a személyes adatai kezelése elleni tiltakozás joga is. Amen�-
nyiben a tiltakozása alapján Szervező által meghozott döntéssel nem ért egyet, úgy a Nemzeti 
Adatvédelmi és Információszabadság Hatósághoz, illetve – választása szerint a Szervező székhe-
lye, vagy a résztvevő lakóhelye szerint bírósághoz fordulhat.
Nemzeti Adatvédelmi és Információszabadság Hatóság elérhetőségei:

Posta cím: 1530 Budapest, Pf.:5  , 
Cím: 1125 Budapest, Szilágyi Erzsébet fasor 22/c; Telefon:+36 (1) 391-1400; Fax: +36 (1) 391-1410 ; 
Email:ugyfelszolgalat@naih.hu honlap:www.naih.hu



A verseny kétfordulós.

Első fordulóban, - amely a megküldött nevezési lapok és dokumentumok értékeléséből áll - ne-
vezési díj nincs. A nevezéseket neves szakemberekből álló zsűri értékeli majd és dönt a tovább-
jutókról.

A második fordulóban a nevezési díj csapatonként 20.000 Ft, melyet a második forduló, azaz a 
verseny döntője előtt, de legkésőbb 2019. március 31-ig kell megfizetni. A második fordulóban 
a tovább jutott versenyzőknek a nevezés szerinti ételeket kell elkészíteni. 
A versenyzők a nevezésükkel vállalják, hogy a második fordulóba való jutásuk esetén azon 
megjelennek és a versenybe benevezett ételsort a szabályoknak megfelelően lefőzik.

Első forduló ismertetése:

Az első forduló a megküldött dokumentumok értékeléséből áll.
A versenykiíráshoz mellékelt nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell elküldeni a kö-
vetkezőket: 
•	 a versenyre nevezett ételsort, (az első fordulóban a nevezett ételek tápértéke kiértékelésre 
kerül)
•	 a 20 felnőtt adagra számolt <a mellékelt árajánlat szerinti árakkal készült> kalkulációt, 
•	 a pontos technológiai leírást, 
•	 a tálalási javaslatot, 
•	 a kitálalt ételről készített fotókat. (két pozícióból fotózva, 45 fok (oldalról) és 90 fok (fe-
lülröl) a fotókat JPEG, PNG formátumban, min. 300 dpi felbontásban. minimum 300 mbit 
méretben kérjük megküldeni.)

Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztót, ugyanakkor legyen egyszerű, érthető, 
adjon információt a jellemző összetevőkről és ételkészítési eljárásokról. 

A feladat:

Feladat, hogy tervezzenek meg, a második fordulóban pedig készítsenek el egy 3 fogásból álló 
menüt, a kötelező alapanyagok felhasználásával. Ezen túlmenően az alapanyagok tetszés szerint 
megválaszthatók.

Kötelező  alapanyagok: Vadhús (bármilyen formában), Naszálytej Zrt., Magic Milk Laktózmentes 
Bio tej 1,5%

A kötelező alapanyagokkal kapcsolatban a használatukon kívül további megkötés nincs, azok 
tetszőleges módon bármelyik fogásban és bármilyen formában szerepelhetnek. 



A 3 fogás az alábbiakból álljon:
•	 Előétel vagy leves (hideg vagy meleg)
•	 Főétel
•	 Desszert

A 3 fogásos menühöz felhasznált alapanyagok beszerzési értéke összesen nem haladhatja meg 
a nettó 350 Ft-ot, 1 adagra száímtva. 

A mennyiségeket egy étkező számára kell kalkulálni, és a kalkulációban meg kell jelölni a kész-
termék mennyiségét (összes súly, vagy térfogat), tápanyagértéket 1 adagra vetítve.

A menüvel szemben alapkövetelmény, hogy a vonatkozó élelmiszerbiztonsági szabályok betar-
tásával 4 óra alatt, egy átlagosan felszerelt konyhán, hétköznapi körülmények között is elké-
szíthetők legyenek, akár több száz fogyasztó részére.

Elvárás továbbá, hogy a menü minden eleme közétkeztetési körülmények között is jól kitálal-
ható legyen! 

Az első forduló értékelés szempontjai:

Összetétel:
Megfelel-e a kiegyensúlyozott táplálkozás kritériumainak, megfelelő arányban tartalmaz vita-
minokat, szénhidrátot, fehérjét, zsírokat, ballaszt anyagokat.
 0 - 10 pont

Újszerűség, kreativitás:
Mennyiben felel meg a kor elvárásainak, mennyi az ötlet az ételben.  Alapanyagok felhasználá-
sának ötletessége. Újszerű, kreatív összeállítások, elgondolások.
 0 - 10 pont

Nevezés pontossága:
A kiírt nyersanyagérték pontos betartása.
 0 - 20 pont

Nevezés kidolgozottsága:
A kiírás betartásának pontossága, a nevezés külalakja, megjelenése. Az ételek megnevezése, fe-
di-e a technológiát. Mennyire pontosak a kalkulációk, a technológiai leírás, és a tálalási javaslat. 
 0 - 20 pont



Tudatosság:
Bioalapanyag felhasználása
 0 - 10 pont

Első fordulóban összesen elérhető:    70 pont

A második fordulóba a legtöbb pontot szerző 12 csapat jut tovább!

Második forduló ismertetése

Az első fordulóból továbbjutott 12 csapatnak a második fordulóban a Felcsúti Letenyey Lajos 
Gimnázium Szakgimnázium és Szakközépiskola, 8086 Felcsút, Fő u. 191. alatti tankonyháján, 
2019. május 25-én, 20 adagra el kell készítenie az első fordulóba nevezett menüsort és azt ki is kell 
tálalni 4 óra alatt.
•	 7 és 3 adagot a kóstoló zsűrik részére (szakmai, valamint gyermekekből álló zsűri)
•	 1 adagot a fotózásra
•	 9 adagból pedig kóstolót kell adagolni az érdeklődő VIP vendégek részére, ezt chafingban 
kell kitálalni.

A második forduló lebonyolítása:

A visszaigazolásban jelzett időpontig a csapatoknak meg kell érkezni, és hoznia kell a következő 
felszerelését:
•	 Munkaruha (1 a munkához, és egy díszruha a díjátadáshoz, utóbbihoz a szakácskabátot 
a döntőbe jutott versenyzők részére a szervezők biztosítják majd)
•	 Szükséges eszközök (pl. lábos, fazék, vágódeszka, kés, húsvilla stb.)
•	 Speciális anyagok (a zsűri előzetes engedélyével bevihető anyagok)
•	 Egészségügyi kiskönyv (érvényes)

Minden más eszköz, vagy anyag, csak külön írásbeli engedéllyel vihető be. Ezzel kapcsolatos 
engedély, legkésőbb a verseny előtt 2 héttel szerezhető be a verseny szervezőitől.

Az eszközök, anyagok átvétele után a csapatok elfoglalják főzőállásaikat. 

A versenyzők által megküldött receptekben szereplő alapanyagokat a 20 adaghoz szükséges 
mennyiségben a szervezők biztosítják.
Valamennyi alapanyag nyersen áll rendelkezésre, előfőzésre, előpárolásra nincs mód. 



A verseny kezdetekor 15 perc áll rendelkezésre az alapanyagok átnézésére, illetve az eszközök 
(tűzhely, gép stb.) kipróbálására. 
A konyhai zsűri jelzésére megkezdődik a főzés. Ettől a perctől számítva 4 óra áll rendelkezésre, 
az ételek elkészítésére.  

A negyedik óra végére kell kitálalni a 7+3 adag ételt a kóstoló zsűrik részére. A tálalás meg-
kezdésekor a versenyzőnek jeleznie kell a konyhai zsűri részére, hogy a tálalást megkezdi, és a 
tálaláshoz csak annak engedélyével foghat hozzá.

A zsűri ételeinek bemutatása után kerül kitálalásra a fotózandó étel.

A fennmaradó 9 adagot melegen tartó edényekből kell kiszolgálni a jelenlévő vendégeknek, 
kisebb, kóstoló adagokban, melyet a tálaló zsűri ellenőriz. 

A verseny akkor ér véget, ha az ételek elfogyasztása után munkafelület tisztán átadásra kerül, 
melyet a zsűrinek értékelni kell.

Zsűri munkájának bemutatása:

A konyhai zsűri feladata:
•	 Ellenőrzi a behozni kívánt alapanyagokat, azok megfelelő bizonylatait.
•	 A konyha folyamatokat figyeli, és pontozza (szakszerű technológia, higiénia)
•	 Figyeli a nyersanyag felhasználását, a konyhai hulladékok mennyiségét.
•	 Ellenőrzi a tálalás közbeni tiszta munkavégzést.
•	 Ellenőrzi az elkészíthetőséget, a tálalási időt.

A kóstoló zsűri feladatai:
•	 Díjazza a kitálalt étel pontosságát, szakszerűségét, látványát.
•	 A kitálalt étel pontossága, szakszerűsége, látványa
•	 Ellenőrzi az ízeket, illatokat és azok harmóniáját.
•	 Ellenőrzi és pontozza a kitálalt étel hőmérsékletét és mennyiségét.



A második forduló, azaz a döntő értékelési szempontjai:

Szakszerű elkészítés:
Helyes, szakszerű elkészítési technológia, a mai modern konyhaművészetnek megfelelően
0 - 10 pont

Higiénia:
Munka közbeni higiénia, nyersanyag felhasználás, hulladékkezelés
0 - 10 pont

Íz, harmónia:
Az ételek íze, az ételsor összhatása, komplex ízvilága 
0 - 30 pont

Megjelenés:
Mennyire látványos, jó megjelenésű az étel
0 - 10 pont

Tálalás/ Felszolgálás:
Tiszta, pontos tálalás, ne használjon mesterséges díszítőanyagokat, ne legyen időrabló az elké-
szítés és tálalás. 
0 - 20 pont

A második fordulóban összesen elérhető: 80 pont

Maximálisan elérhető pontszám a két fordulóban összesen: 150 pont
 



A díjakról:

Értékes tárgyjutalmak mellett a díjak az alábbiak:

Szakmai zsűri díjai: 
•	 OKÉS 2019. Bajnok Csapata 
•	 OKÉS 2019. II. helyezett Csapata 
•	 OKÉS 2019. III helyezett Csapata 

Gyermek zsűri díjai:
•	 OKÉS Junior 2019 Bajnok csapata

Egyéb díjak:
•	 OKÉS 2019. Hungary Card különdíj 
•	 OKÉS 2019. Aviko különdíj 
•	 OKÉS 2019. Oldalas magazin és 
•	 további támogatói  díjak kerülnek kiosztásra 

A döntőről kiadvány készül, melyben a döntőbe jutott csapatok bemutatása mellett a versenyen 
szereplő receptek, ételkészítési, tálalási leírások, ételek fotói szerepelnek. 

Kapcsolódó dokumentumok:

•	 OKÉS Nevezési lap
•	 Receptúra adatlap 
•	 A nyersanyagérték kiszámításához használandó árlista

Együttműködő szakmai partnereink:

•	 Nemzeti Élelmiszer-lánc Biztonsági Hivatal (NÉBIH) 
•	 Egészséges Táplálkozásért Egyesület, 
•	 Biokontroll Hungária 
•	 Biokultúra szövetség 

Minden jog fenntartva! 
www.etrendegyesulet.hu/okes/ 

Copyright © 2010



LAKTÓZMENTES 1,5%-OS UHT BIOTEJ 0,01G LAKTÓZTARTALOMMAL 1 LITER
 

	 Laktózmentes biotej, kivételes kombináció az egészségtudatos, ugyanakkor laktózérzé-
keny tejimádók számára!
	 A termék egyik különlegessége, hogy az egészségtudatos, biotejtermékeket előnyben ré-
szesítő laktózérzékenyek számára immár nincs akadály, hogy finom, ízletes és egyben laktóz-
mentes tejet fogyasszanak.
Magyarországon egyedülálló laktózmentes termék 0,01g/100g laktóztartalommal!

	 A termék másik különlegessége – mellyel Magyarországon egyedülálló -a 0,01g/100g 
laktóztartalma, szemben a magyar laktózmentes termékek 0,1g/100g tartalmával. Hogy mi-
ért fontos ez egy laktózérzékeny számára? Ezzel a termékkel az érzékenyebbek is bátrabban 
fogyaszthatják a tejet, hiszen a 0,01g/100g laktóztartalom tizede a Magyarországon kapható 
laktózmentes tejtermékek 0,1g-os laktóztartalmának. *A laktózmentes termékek fogyasztása 
egyénenként változó, az minden esetben a laktózérzékenység mértékétől függ.

Miben rejlik a különlegessége?
•	 az első magyar laktózmentes biotej!
•	 az első és egyedüli magyar laktózmentes tej, mely laktóztartalma 0,01g/100g!
•	 az érzékenyebbek is bátrabban fogyaszthatják!*

Átlagos tápérték 100 g termékben:
Energia: 186 KJ / 44 kcal
Zsír: 1,5 g
- amelyből telített zsírsavak	 1.0 g
Szénhidrát: 4,7 g
- ebből cukrok: 4.7 g
Fehérje: 3.0 g
Só: 0.13 g
Laktóztartalom: <0.1 g/100g

Összetevők:
zsírszegény tej, laktáz enzim.


