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1. Procedeu de obtinere a prunelor marinate ce include sortarea lor, inlaturarea pedunculilor, tratarea contra
plesnirii, adaugarea marinatei, caracterizat prin aceea cd tratarea contra plesnirii se efectueaza prin uscarea
prunelor pana la umiditatea 25...45%, din prune se scot samburii, apoi in ele se iintroduce umplutura si se adauga
marinata cu temperatura de 80...95°C.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca umplerea prunelor se efectueaza cu miez de nuca.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca umplerea prunelor se efectueaza cu felii de usturoi.
4. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca marinata se pregateste cu adaugarea acidului acetic
sau solutiei de acid acetic, sau otetului de vin, sau otetului de mere.

5. Procedeu conform revendicarii 4, caracterizat prin aceea ca solutiile de acid acetic, sau de otet de vin, sau de
otet de mere se folosesc in forma de tincturile respective de plante aromatice.

6. Procedeu conform revendicarii 4, caracterizat prin aceea ca solutia de acid acetic, sau otetul de vin, sau otetul
de mere se aromatizeaza cu substante aromatice naturale sau natural-identice.

7. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in marinata se adauga suplimentar acid lactic.

8. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd in marinatd se adaugd separat sau in amestec
siropuri de fructe, sucuri de fructe, vinuri de fructe si pomusoare, miere sau zahar.



