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1. Procedeu de obtinere a legumelor cu umiditate intermediara, care include pregatirea legumelor, mentinerea in
solutie apoasa de conservant, deshidratarea prin suflare cu aer si ambalarea ermeticd, caracterizat prin aceea ca in
calitate de solutie apoasa de conservant se utilizeaza solutia continand sorbat de potasiu 0,05%, benzoat de sodiu
0,06% si acid citric 2,0%, in care legumele se mentin timp de 5...7 min.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd pregatirea legumelor include spalarea, sortarea,
inspectarea si/sau curatarea, si/sau curatarea a doua, si/sau taierea, si/sau blansarea si racirea.

3. Procedeu conform revendicarilor 1 i 2, caracterizat prin aceea ca in calitate de legume se utilizeaza tomate si/sau
ardei grasi rosii, si/sau vinete, si/sau ceapa.

4. Procedeu conform revendicarii 3, caracterizat prin aceea ca in calitate de legume pentru pregatirea ghiveciului se
utilizeaza vinete, ardei grasi rosii, tomate i ceapa luate In urmatorul raport al ingredientelor, in % de masa:

vinete 30...35
ardei grasi rosii  35...40
tomate 20...25
ceapa 5...10.

5. Procedeu conform revendicarii 3, caracterizat prin aceea ca in calitate de legume pentru pregatirea supei sau borsului
se utilizeaza ardei grasi rosii, tomate si ceapa luate in urmatorul raport al ingredientelor, in % de masa:
ardei grasi rogii  35...60
tomate 20...55
ceapa 5...20.



