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1. Procedeu de obtinere a produselor de patiserie, care include pregatirea siropului cu fierberea ulterioard a lui,
introducerea produselor vegetale, amestecarea pastei obtinute concomitent cu fierberea, introducerea la sfarsitul
fierberii a aromatizatorului, racirea pastei si fasonarea ei, caracterizat prin aceea ca siropul se obtine din amestecul
zaharului cu melasa in raport de 1 : 2, se introduc produse vegetale uscate si fardmitate, iar fierberea siropului se
efectueaza pana la concentratia substantelor solide de 68...72%.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca se introduce miez de nuca in cantitate de 522...558
kg/t in produsul finit.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca se introduce miez de nuca si stafide, sau fructe
uscate si maruntite, sau mac in raport de 5 : 1.



