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1. Compozitie pentru obtinerea bauturii nealcoolice fermentate care contine must constituit din baza hidrica, plante
medicinale, pomusoare, cereale, zahdr si maia, caracterizatd prin aceea cd in calitate de maia se utilizeaza bacterii
acidolactice, ingredientele se folosesc in raportul urmator, % masa: baza hidrica 65...70; cereale 3...8; plante medicinale
1...2; pomusoare 8...12; zahar 3...8 si bacterii acidolactice 1...5.

2. Compozitie conform revendicarii 1, caracterizatad prin aceea ca in calitate de baza hidrica se foloseste apa dedurizata
sau zer limpezit.

3. Compozitie conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca in calitate de cereale se folosesc boabe de ovaz sau de
orz.

4. Compozitie conform revendicarii 1, caracterizatd prin aceea ca in calitate de plante medicinale se folosesc radacini de
sapte-degete, sau radacini de floarea-soarelui, sau tuberculi de nap porcesc, sau frunze de sapte-degete si/sau menta, sau
fructe de maces, sau fructe de paducel si/sau menta.

5. Compozitie conform revendicarii 1, caracterizatd prin aceea ca in calitate de pomusoare se folosesc zmeura, catina-
alba sau rachitele.

6. Procedeu de preparare a bauturii nealcoolice fermentate care prevede pregatirea mustului compus din baza hidrica,
cereale, plante medicinale, pomusoare si maia, fermentarea lui, maturarea, separarea lichidului de precipitat si
imbutelierea, caracterizat prin aceea cd mustul se pregateste in baza compozitiei definite in revendicarea 1, fermentarea
se efectueazd timp de 40...48 ore la temperatura de 25...30°C in prezenta bacteriilor acidolactice, iar maturarea se
efectueaza timp de 7...10 zile la temperatura de 2...4°C.

7. Procedeu conform revendicarii 6, caracterizat prin aceea ca plantele medicinale Tnainte de addugarea in must se
maruntesc pana la marimea ce nu depaseste 1mm.

8. Procedeu de preparare a concentratului de bauturd nealcoolicd fermentata, care prevede pregatirea mustului compus
din baza hidrica, cereale, zahar si concentrarea termica in vid si imbutelierea, caracterizat prin aceea ca mustul se
pregateste in baza compozitiei definite in revendicarea 1, se fermenteaza pana la pH 3,5...4,0, se matureaza, se separa
lichidul de precipitat, iar concentrarea termica in vid se efectueaza pana la continutul substantelor solide de 65%.



