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AZ EV FAGYLALTJA VERSENY 2026.
VERSENYKIIRAS

A verseny célja a klasszikus és hagyomanyos jO mindségii kézmiives fagylalt népszeriisitése, a
fagylaltkészitd mesterek megismertetése a fogyasztokkal.

Az idei kiiras és a verseny is eltér az el6z6 évihez képest, kérjiik, figyelmesen olvassak el!

Az Ev Fagylaltja versenyt az el6z6 évekhez hasonloan ismét ,,fesztival” jelleggel rendezziik meg, de
most egy Kkiilonleges helyszinen, Eurdopa legnagyobb flirdékomplexumaban, a hajduszoboszl6i
Hungarospa Strand teriiletén. Egy teljesen felszerelt fagylalt laboratdriumot telepitiink a helyszinen,
ahol harom professzionalis Carpigiani fagyasztogépen folyik majd a verseny reggeltdl kora délutanig.
Egytittmiikddo partneriink, a Hungarospa Hajdiszoboszloi Gyogyfiirdé és Egészségturisztikai Zrt.

biztositja a program megvaldsitasat.
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A VERSENY IDOPONTIJA: 2026. junius 27., szombat

A VERSENY HELYSZINE: 4200 Hajduaszoboszlo, Jozsef Attila utca,
Hungarospa Strand 3. Szamu Bejérat

A NEVEZESI HATARIDO: 2026. junius 18., csiitortok 12:00 éra
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EV FAGYLALTJA

VERSENY KATEGORIAK:

+A” KATEGORIA: CUKRASZDAK, FAGYLALTOZOK VERSENYE

Ebbe a kategoriaba olyan fagylaltokkal lehet nevezni, amelyek természetes alap és jarulékos
anyagokkal, természetes stabilizatorokkal késziilnek. (Természetes kdtoanyagok lehetnek példaul:
szentjanoskenyérmag liszt, guarmag liszt, lenmagliszt, agar-agar, pektin stb., illetve ezeknek - akar
cégek altal gyartott - keverékei (pl. ,,Neutro”-k) hasznalata is engedélyezett (maximum 10 g/liter
adagolasban).

A tejes fagylaltok csak fozéssel késziilhetnek, lehetdleg tojas felhasznalasaval.

A fagylaltok kizardlag sajat készitésii ontetekkel, variegatokkal izesithetok és diszithetdk.
A 90-100% gyiimélcstartalmu gyiimolespiirék és gyiimolesvel6k hasznalata is megengedett!

Gylimoéles fagylaltoknak a késztermék tomegéhez viszonyitva minimum 30% jelleget adé
gyiimolesot kell tartalmaznia (csak a citrusféléknél lehet ennél kevesebb).

A fagylaltokhoz nagyobb adagolist fagylalt bazis alap (pl. 50-es, 100-as adagolasi), novényi
eredetli habalap, hozziadott novényi zsiradék (kivéve olajosmagbol késziilt olajok) aroma,
mesterséges szinezék NEM hasznalhato fel!

A fagylaltokat csak ehetd anyagokkal lehet disziteni ugy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatosagat
ne akadalyozza!

Cukraszdanként/fagylaltozokként ebben a kategoriaban ketté fagylalt nevezhetd a versenyre.

M” LMENTES”) KATEGORIA: CUKRASZDAK, FAGYLALTOZOK VERSENYE

,,Mentes” fagylaltok kategoriaja, azaz ,, hozzdadott cukor, glutén, laktoz és tejfehérje mentes fagylalt”
kategoria.

A fagylaltok nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént, laktozt, tejfehérjét és kényelmi
termékeket. Cukor helyett a kovetkez6 édesitOszerek hasznalhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit, stevia

(szteviol-glikozid), szorbit, maltit (maltitol).

A fagylaltokat csak ehetd anyagokkal lehet disziteni ugy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatésagat
ne akadalyozza!

Cukraszdanként/fagylaltozokként ebben a kategoriaban ketté fagylalt nevezhetd a versenyre.

.C? KATEGORIA: ALAPANYAG GYARTOK/FORGALMAZOK VERSENYE

Ebbe a kategoriaba alapanyag gyartok, illetve alapanyag forgalmazok nevezhetnek.
A fagylaltoknal alapanyag megkotés nincs.

A fagylaltokat csak ehetd anyagokkal lehet disziteni ugy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatésagat
ne akadalyozza!

Cégenként ketté szabadon valasztott fagylalt nevezhetd a versenyre.
A versenyz6k csak készen hozott fagylalttal indulhatnak!



+C/M” MENTES KATEGORIA: ALAPANYAG GYARTOK/FORGALMAZOK VERSENYE

Ebbe a kategoriaba alapanyag gyartok, illetve alapanyag forgalmazok nevezhetnek.

Ebben a kategoridban ,, hozzdadott cukor, glutén, laktoz és tejfehérje mentes” fagylaltokkal lehet
nevezni, tehat a fagylaltok nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént, laktozt, tejfehérjét.
Cukor helyett a kovetkezd édesitdszerek hasznalhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit, stevia (szteviol-
glikozid), szorbit, maltit (maltitol).

A fagylaltokat csak ehetd anyagokkal lehet disziteni Ggy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatésagat
ne akadalyozza!

Cégenként ketté szabadon valasztott fagylalt nevezhetd a versenyre.
A versenyz6k csak készen hozott fagylalttal indulhatnak!

EXTRA VERSENYKATEGORIA!

LEHETO ERDO” KATEGORIA: CUKRASZDAK, FAGYLALTOZOK ES CEGEK KOZOS
VERSENYE

) Az Ev Fagylaltja 2026. versenyen 0j kategériat hirdetiink Eheté Erd6© néven, idén

; megjelennek az erdei alapanyagok a fagylaltok viligaban! Az erd6 nem csupan egy

f \ természetes ¢lohely, hanem olyan 6kolégiai rendszer, amely — megfelel6 tudassal és

. a 55 hozzéaallassal — képes taplalni, gyogyitani, és tUjra Osszekapcsolni benniinket a

Epe® természettel. Nemcsak a fenntarthaté élelmezés egyik alternativ formédja, hanem
szemléletformald erdvel is bir és a taplalkozasunk legtisztabb modjat képviseli.

Az Ehet6 Erdé© versenytematikdban fontos, hogy magyarorszagi, helyi erdei alapanyagok
felhasznalasaval készitsenek fagylaltot a versenyzok. Fontos tovabba a fenntarthatosagi szemlélet,
annak kornyezeti, gazdasagi vagy tarsadalmi pillére. Igy javasoljuk a lokalis beszerzési forrasokat,
legyen sz6 vadzoldségekrol vagy eheté lombokrél, fanedvekrdl, husos vagy szaraz termésekrol,
gyokerekrdl vagy gumokrol.

A jelleget adé erdei alapanyagnak Kkarakteresen meg Kkell jelennie a fagylaltban!
A kategoria legjobb fagylaltjat kiilondijjal jutalmazzuk!

Szakmai inspiracioként ajanljuk figyelmiikbe B6zs6 Gyula Eheté erddé konyvét, amely hasznos
leirasokat tartalmaz az erdei alapanyagokrol, felhasznalhaté ndvényekrol. (www.ehetoerdo.hu)

A fagylaltokat lehet izesiteni, fiiszerezni, de kizardlag sajat készitésii — gyartéknal sajat markas —
onteteket, variegatokat és ropogosokat lehet felhasznalni benne. A 90-100% gyiimolcstartalmu
gyiimolcspiirék és gyiimolcsvelok hasznalata is megengedett! Ebbe a kategoriaba olyan
fagylaltokkal lehet nevezni, amelyek természetes alap és jarulékos anyagokkal, természetes
stabilizatorokkal késziilnek. (Természetes kotoanyagok lehetnek példaul: szentjanoskenyérmag liszt,
guarmag liszt, lenmagliszt, agar-agar, pektin stb., illetve ezeknek - akar cégek altal gyartott - keverékei
(pl. ,,Neutro-k) hasznalata is engedélyezett (maximum 10 g/liter adagolasban).

A fagylaltokhoz nagyobb adagolasi fagylalt bazis alap (pl. 50-es, 100-as adagolasu), novényi
eredetii habalap, hozziaadott novényi zsiradék (kivéve olajosmaghdl késziilt olajok) aroma,
mesterséges szinezék NEM hasznalhato fel! A fagylaltokat csak ehetd anyagokkal lehet disziteni
ugy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatésagat ne akadalyozza!

Ebben a kategoridban vallalkozasonként egy fagylalt nevezhetd a versenyre.

A versenyzok csak készen hozott fagylalttal indulhatnak!
(a nagyobb tavolsagrol érkezd versenyzOknek igyeksziink mithelyhatteret biztositani a kormyéken)


http://www.ehetoerdo.hu/

Az ,,A” kategoria és az ,,M” kategoria versenyzodi a helyszinen fagyaszthatnak, elére beosztott
idépontban. A versenyzonek 30 perc all rendelkezésére egy fagylalt elkészitésére, diszitésére
¢s a rendrakasra. A sziikséges léfagylaltot, jarulékos anyagokat, diszitdelemeket minden
résztvevl hozza magaval.

A fagyasztashoz minimum 6 liter fagylaltl¢ sziikséges, mivel annyi fagylaltot kell készitenie
a versenyzOnek, hogy a 360x165x120 mm-es keskeny tégelyen tul, egy GN 1/6-0s tégelyt,
illetve a zstirinek egy 500 ml-es thermo dobozt is meg tudjon tdlteni. A thermo dobozokat
-14 C°-on téroljuk a zstirizésig. A fagylaltpultokat szintén -14 C°-ra allitjuk. A GN 1/6-os
tégelyt és a thermo dobozt a szervezok biztositjak, a keskeny, de a mély (120 mme-es) tégelyt
a fagylaltokhoz a versenyzonek kell magaval hoznia!

A széles tégely hasznalata Kizaré ok minden fagylalt esetében!

A fagyasztasnal csak a nevezett versenyzd Iéphet be a fagyasztds helyszinére.
Minden versenyzonek fél oraval a fagyasztasi idopontja elott regisztralnia kell és pontosan
kell kezdenie a fagyasztast. A fagyasztasnal csak cukrasz munkaruhaban lehet megjelenni.

A ,C” a ,C/M” és az ,,EHETO ERDO” kategoriak versenyzOinek sajnos nem lesz
lehetdségiik a helyszinen fagyasztani a szoros idObeosztas miatt, ezért a fagylaltokat készen
kérjiik hozni keskeny (360x165x120 mm-es) tégelyekben.

Minden versenyzOt arra kérliink, hogy hozott tégely aljat nem eltiavolithaté moédon
JELOLJE MEG, hogy azt a versenyt kovetéen vissza tudjuk szolgaltatni.

Az ,A”, ,M”, . C”, ,C/M” és ,,EHETO ERDO” kategoriaban egyiitt, 6sszesen maximum 72
fagylalt nevezését tudjuk fogadni, a nevezések érkezési sorrendjében, a megadott nevezési
hataridoig! A 72 fagylalt nevezés beérkezése, illetve a nevezési hataridé lejarata utin nem
fogadunk el nevezéseket! Megértésiiket koszonjiik!

A nevezéskor a nevezési laphoz mellékelni sziikséges az elkészitendd fagylalt pontos
receptjét (grammban megadva, Word vagy Excel fiajlban - szerkesztheté formaban
kérjiik), technologiai leirasat és a fagylaltban 1évo allergéneket a mellékelt tablazat alapjan.
Minden nevezett fagylalthoz a pontos receptet kell leadni, melynek tartalmaznia kell a sajat
készitésli Ontetek, variegatok, ropogos elemek receptjeit is. A recepteket a zsiiri az értékelés
el6tt ellendrzi, a kiirasnak nem megfelel6 fagylaltokat nem értékeli!

Recept nélkiil a nevezés érvénytelen, a recepteket a helyszinen megadni mar nem lehet!
Az érmet nyert fagylaltok készit6i tudomasul veszik, hogy a fagylalt receptjét az Ipartestiilet
jogosult tagjai szamara atadni.

Az érmes fagylaltok receptjét az Ipartestiilet a Mester Cukrasz magazinban megjelentetheti.

»A” és ,,M” kategdriakban a helyszinen 6:00 6ra és 14:00 o6ra kozott kell majd fagyasztani.

A fagyasztasok elére beosztott sorrendben tdrténnek, a versenyzok az id6pontjuk eldtt fél
oraval kotelesek megjelenni és regisztralni.

A ,C”, a,C/M” és az ,,EHETO ERDO” kategoria készen hozott fagylaltjait 13:00 oraig kell
atadniuk a versenyzOknek a helyszinen.

Carpigiani HE fagylalt fagyasztogépek

Carpigiani Turbomix (professzionalis meriild keverd)
Hiber sokkolok

Hattér fagyasztoszekrények

Hattér fagyaszto a thermo dobozoknak
Munkaasztalok, mikrohullamu siitok

Indukcios f6z6lap



»A” és ,M” kategoriaban, ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 15.000 Ft + 27%
AFA/fagylalt.

»A” és ,,M” kategdriaban, nem ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 30.000 Ft + 27%
AFA/fagylalt.

,C” ¢és ,,C/M”, azaz céges kategoriaban az Ipartestiilet szponzorainak a nevezési dij 30.000 Ft
+27% AFA/fagylalt

,,C” és ,,C/M”, azaz céges kategoridban nem ipartestiileti szponzorok szamara a nevezési dij
60.000 Ft +27% AFA/fagylalt

LEHETO ERDO” kategoriaban a nevezési dij egységesen 15.000 Ft + 27% AFA/fagylalt.

2026. junius 18. 12:00 ora

A nevezési dijrol szamlat allitunk ki, melyet a Mestercukrasz Kft. K&H Bank 10402166-
50526785-84821001 szamu szamlajara kériink befizetni/atutalni a szamla kézhezvétele utan.
A nevezési dij befizetésének hianyaban a nevezés érvénytelen.

Minden nevezett versenyzonek visszaigazolast kiildiink, melyben tdjékoztatni fogjuk a verseny
tovabbi részleteirol.

A nevezéseket kizarolag e-mailen fogadjuk. A kitoltott és aldirt nevezési lapokat és a recepteket
a kovetkez6 cimre kiildjék: cukraszat@cukraszat.net

A nevezési lap letdltheté honlapunkrol: www.cukraszat.net

A verseny helyszinen 14:00 6ratol.

A zstirik: szakmai zsiirik, kozonség zsiiri, szakmai szervezetek zsiirije, gyermekek zstirije.
A zslrizés soran a versenyfagylaltokon csak a kiadott rajtszam, illetve a fagylalt megnevezése
szerepel, a készitdje a zsliri szamara az eredményhirdetésig nem ismert.

Ertékelési szempontok és pontozis: iz/izek harmonidja: 50 pont; allag/texturak: 30 pont;
egyediség/kreativitas: 10 pont; megjelenés/dekoracio: 10 pont.

Az eredményhirdetésre varhatdéan 17:00 orakor keriil sor a verseny helyszinén.

Az eredményhirdetésen minden versenyzo cukraszkabatban koteles megjelenni!

Minden nevezett versenyzd oklevelet kap a versenyen valo részvételrol.

Dijazas: vandorserleg, kategoriankként 1 db aranyérem, 1 db eziistérem, 1 db bronzérem,
oklevelek, felajanlasok esetén kiilondijak.

A Kozonség zsiiri, a Szakmai szervezetek zsiirije ¢s a Gyermekek zsiirijének dontése
alapjan egy-egy fagylaltot dijazunk kiilondijjal.

Az ,EHETO ERDO” kategéria nyertese is kiilondijat kap!

Az ,Ev Fagylaltja” vandorkupat az aranyérmes ,,A” kategorias fagylalt nyeri, a szakmai
zsliri dontése alapjan.

Amennyiben az ,,Ev Fagylaltja” dijat megnyeré versenyzének egy masik fagylaltja is érmezett
az ,M”, vagy az ,EHETO ERDO” kategoridban, a zsiiri dontése alapjan az év legjobb
fagylaltkészitd cukraszdajanak jaré ,,Kézmiives Fagylalt Nivédijat" adjuk at.


mailto:cukraszat@cukraszat.net
http://www.cukraszat.net/

FIGYELEM!

e A dijazott fagylaltokat a dijnyertes cukraszdakban/fagylaltozokban a zsiiri, vagy az altaluk
delegalt szakmai testiilet elére nem egyeztetett idopontban ellendrizheti, és a dijnyertes
recepttdl, vagy technologiatol eltérd elkészités esetén a dijat visszavonja, a versenyzot S
évig eltiltja a versenyen val6 részvételtol!

e Az Ev Fagylaltja dijat nyert fagylaltot a versenyzének a versenyt koveté héten, elére
egyeztetett idopontban a zsiiri, vagy az altaluk delegilt szakmai testiilet elott el kell
készitenie az Ipartestiilet tanmiihelyében! A dijnyertes recepttél, vagy technologiatol
eltéro elkészités esetén a zsiiri a dijat visszavonja, a versenyzét 5 évig eltiltja a versenyen
valé részvételtol!

Kérdéseikkel keressenek minket honlapunkon megtalalhat6 elérhetdségeinken:

https://www.cukraszat.net/magunkrol/kapcsolat

Minden kedves kolléga nevezését szeretettel varjuk.

Az Ipartestiilet elnoksége
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