1. Medaus batonėlis, turintis medaus, smulkintų uogų ir vaisių produktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad papildomai apima pieno produkto miltų, bičių produktų, ir batonėlio sudėtis (masės %) yra tokia:
- medus ‒ 35,0-55,0, geriausiai, 45,5;
- pieno produktų miltai ‒ 5,0-40,0;
- uogų ir vaisių miltai ‒ 5,0-20,0;
- bičių produktai ‒ 0,1-5,0;
- natūrali kvapioji medžiaga – iki 0,01.

2. Medaus batonėlis pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad pieno produktų miltai parinkti iš nenugriebto pieno miltų ir (arba) išrūgų miltų, ir (arba) pasukų miltų, ir (arba) grietinėlės miltų, tokiais kiekiais (masės %):
- nenugriebto pieno miltų – 5,0-30,0;
- išrūgų miltų – 5,0-25,0;
- pasukų miltų – 5,0-20,0;
- grietinėlės miltų – 5,0-20,0.

3. Medaus batonėlis pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad bičių produktai parinkti iš žiedadulkių ir (arba) propolio, ir (arba) bičių pienelio.

4. Medaus batonėlio formavimo būdas, apimantis medaus ir smulkintų uogų bei vaisių produktų maišymą, gautos tešlos formavimą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad apima mažiausiai šiuos žingsnius:
- paruošia sausųjų miltų mišinį iš pieno produktų ir uogų bei vaisių miltų;
- šildo skystą ir (arba) kietą medų iki 40 °C temperatūros;
- į pašildytą medų dozėmis beria sausųjų miltų mišinį;
- gautą masę minko iki „plastilino“ konsistencijos tešlos;
- minkymo pradžioje deda kvapiosios medžiagos;
- neatvėsusią tešlą sudeda į formas ir atvėsina;
- suformuotus batonėlius išima iš formų, džiovina ir fasuoja į pakuotes.
