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Inventia se referd la industria alimentard, in
special la bauturile nealcoolice, si poate fi folosita
pentru producerea bauturilor cu destinatie profilac-
tica.

Compozitia pentru obtinerea bauturii nealco-
olice fermentate contine must constituit din bazi
hidrica, plante medicinale (rddacini de sapte-degete
sau raddcini de floarea-soarelui, sau tuberculi de nap
porcesc, sau frunze de sapte-degete si/sau mentd,
sau fructe de maices, sau fructe de paducel si/sau
mentd), pomusoare (zmeurd, citind-albd sau
richitele), cereale (ovdz sau orz), zahdr si bacterii
acidolactice. Ingredientele compozitiei sunt luate in
urmatorul raport, % masa: bazi hidrica 65...70;
cereale 3...8; plante medicinale 1...2; pomusoare
8...12; zahdr 3...8 si bacterii acidolactice 1...5.

Procedeul de preparare a bauturii nealcoolice
fermentate prevede pregitirea mustului constituit
din baza hidrica, cereale, pomusoare, plante medi-
cinale, zahdr si maia, fermentarea lui, maturarea,
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separarea lichidului de precipitat si imbutelierea.
Fermentarea se efectucazi timp de 40..48 ore la
temperatura de 25..30?C in prezemta bacteriilor
acidolactice, iar maturarea se efectueazi timp de
7...10 zile la temperatura de 2...47C.

Procedeul de preparare a concentratului de
bauturd nealcoolicd fermentatd prevede pregitirea
mustului constituit din baza hidricd, cereale, pomu-
soare, zahdr si bacterii acidolactice, fermentarea lui
pana la pH 3,5...4,0, maturarea, separarea lichidului
de precipitat, concentrarea termicd in vid pana la
continutul substantelor solide de 65% si imbute-
lierea.

Rezultatul constd in obtinerea bauturii cu
proprietiti profilactice specifice, sporirea continu-
tului de substante biologic active in bauturd si in
madrirea termenului de péstrare a concentratului.

Revendicari: 8
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la bauturile nealcoolice, si poate fi folositd
pentru producerea bauturilor cu destinatie profilactica.

Este cunoscut c¢i bauturile obtinute prin fermentare, cum ar fi cvasurile, se bucurd de un mare
succes la consumatorii de bauturi rdcoritoare. Ele se caracterizeaza prin gust proaspidt, aroma
specificd si indice echilibrat de glucido-aciditate, in plus ele foarte bine potolesc setea.

Este cunoscutd compozitia pentru prepararea bauturii fermentate, ce contine must constituit din
suc de fructe, zer dezodorizat limpezit, in cantitate de 10...30% din volumul de suc si zahar pand la
obtinerea continutului de substante solide in must de 11...16% [1].

Procedeul de obtinere a acestei bauturi include pregatirea mustului, fermentarea cu aplicarea
drojdiilor, fermentarea secundard, maturarea i tratarea bauturii finite inainte de imbuteliere. Aceasta
bauturd se caracterizeazd prin proprietdti nutritive mai inalte in comparatie cu sucurile, intrucit
contine lactoza, proteine serice, macro- si microelemente lactice, vitamine solubile in apd. Specificul
lactozei constituie hidroliza lentd a ei in intestin, ceea ce reduce procesele de fermentare,
normalizeaza activitatea biologicd a microflorei intestinale favorabile, inhiba procesele de putrefactie
si de formare a gazelor. Mai mult decét atét, lactoza cel mai pasiv participd la formarea grisimilor in
organism, ficand astfel zerul si produsele din el de neinlocuit in alimentatia persoanelor in etate,
obeze, precum si a celor cu regim sedentar de viatd. Proteinele serice contin aminoacizi
indispensabili, acestia constituind proteine de valoare pe care organismul le utilizeazd pentru
metabolismul structural, in special pentru sinteza proteinelor ficatului, formarea hemoglobinei si
plasmei sanguine. Particularitatea grasimii lactice a zerului constituie gradul de dispersie mult mai
nalt decat cel al laptelui, ceea ce influenteazi pozitiv asupra capacititii de asimilare a ei.

Este cunoscutd, de asemenea, compozitia de bauturd obtinutd prin fermentare, mustul pentru
pregitirea céreia contine macerat hidric de pesmeti préjiti de secard, fiina de orz si de oviz din boabe
germinate uscate si prajite si hamei, zahdr — 5000...15000 g, miere — 150...500 g si stafide — 15...150 g
calculate la 300 dm® de bauturii [2]. Fermentarea mustului se efectueazi folosind drojdii timp de
8,5...18 ore cu maturarea ulterioard a bauturii timp de 24 ore la temperatura de cel mult 10°C, dupi
care lichidul se separd de precipitat, se adaugd zahar si/sau miere §i se imbuteliaza. Folosirea fainii
din boabe germitate si hamei poate sd intensifice extractia ingredientelor din materia prima utilizata
datoritd actiunii fermentilor pectolitici si amilolitici, insd tratarea multipld la temperaturi inalte reduce
semnificativ aceste proprietati.

Dezavantajul bauturilor descrise este concentratia redusd a componentelor biologic active.
Procedecle de obtinere se caracterizeazd prin duratd lungd si etape numeroase: prajirea pesmetilor,
germinarea boabelor de orz si ovdz, uscarea lor, prijirea §i micinarea pand la obtinerea fdinii,
maturarea componentelor mustului cel putin 24 de ore in apa etc. De asemenea ca dezavantaj poate fi
mentionat numdrul mare al procedurilor de tratare la temperaturi inalte a ingredientelor bauturii, care
conduc la desfasurarea proceselor profunde de formare a melanoidinei si acumularea in produs a
oximetilfurfurolului, acesta fiind cancerigen. Astfel, procedeele mentionate nu pot fi utilizate pentru
producerea bauturilor profilactice, iar concentratia redusd a componentelor biologic active si prezenta
oximetilfurfurolului in bauturile obtinute le exclud din categoria bauturilor profilactice.

In ultimele decenii se practici larg concentratele de biuturi ricoritoare. Pe baza lor, industrial sau
in conditii de casd, se pregitesc biuturi rdcoritoare printr-o simpld diluare cu api. Acest procedeu de
preparare a bauturilor este foarte simplu, cu un volum redus de muncd si nu prevede utilaj tehnologic
complicat.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a concentratului din cereale pentru prepararea bauturilor
ricoritoare nealcoolice, ce include hidroliza fermentativa a materiei prime, extractia hidroalcoolica,
introducerea benzoatului de sodiu si acidului sorbic in calitate de conservant, si concentrarea in vid
péind la obtinerea produsului cu continutul fractiei masice a substantelor uscate de 75+2% [3].

Dezavantajul procedeului constd in obtinerea unui produs cu un termen de pastrare relativ mic —
cel mult 30 de zile, prezenta in produs a conservantilor toxici, ceea ce conduce la excluderea lui din
categoria produselor profilactice, si realizarea procesului tehnologic in multe etape.

Problema pe care o solutioneazd inventia este elaborarea unei noi bauturi cu proprietati
profilactice.

Problema este solutionatd prin aceea cd compozitia pentru obtinerea bauturii nealcoolice
fermentate contine must constituit din baza hidricd, plante medicinale, pomusoare, cereale, zahar si
maia. Totodatd in calitate de maia se utilizeazd bacterii acidolactice, ingredientele se folosesc in
raportul urmétor, % masi: bazd hidricd 65...70; cereale 3...8; plante medicinale 1...2; pomusoare
8...12; zahdr 3...8 si bacterii acidolactice 1...5.
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In bauturs in calitate de bazi hidrici se foloseste api dedurizati sau zer limpezit, in calitate de
cereale se folosesc boabe de oviz sau de orz, in calitate de plante medicinale se folosesc radacini de
sapte-degete sau rddacini de floarea-soarelui, sau tuberculi de nap porcesc, sau frunze de sapte-degete
si/sau mentd, sau fructe de mices, sau fructe de paducel si/sau mentd, iar in calitate de pomusoare se
folosesc zmeurd, catind-alba sau rachitele.

Procedeul de preparare a bauturii nealcoolice fermentate conform inventiei prevede pregitirea
mustului compus din bazd hidricd, cereale, plante medicinale, pomusoare si maia, fermentarea lui,
maturarea, separarea lichidului de precipitat si imbutelierea. Totodatd mustul se pregiteste in baza
comporzitiei definite mai sus, fermentarea se efectueaza timp de 40..48 ore la temperatura de
25..307C in prezerta bacteriilor acidolactice, iar maturarea se efectucazd timp de 7..10 zile la
temperatura de 2...47C.

Procedeul de preparare a concentratului de bduturd nealcoolicd fermentatd prevede pregitirea
mustului compus din baza hidricd, cereale, zahdr, concentrarea termicd in vid si imbutelierea. Mustul
se pregateste in baza compozitiei definite mai sus, se fermenteazi pana la pH 3,5...4,0, se matureaza,
se separd lichidul de precipitat, iar concentrarea termicd in vid se efectueazi pand la continutul
substantelor uscate de 65%.

In compozitia bauturii profilactice fermentate intrd must si zahir, mustul fiind preparat prin
amestecarea a 65...70% de apd dedurizati sau zer limpezit, 8..10% de ovadz, 1..2% de plante
medicinale si 8...12% de pomusoare, iar zahdrul se adaugi in must in cantitate de 3...8%. In calitate
de plante medicinale se folosesc fie radacini de sapte-degete, fie radacini de floarea-soarelui, fie
tuberculi de nap porcesc, fie frunze de sapte-degete, si/sau mentd, fie fructe de mices, fie fructe de
piducel. in calitate de pomusoare se folosesc fie zmeurs, fie richitele, fie citini-albi. Gruparea
plantelor medicinale i a pomusoarelor in combinare cu zerul asigurd proprietatile organoleptice (gust
si aromd) si profilactice (actiune tonifiantd generald, de ameliorare a functiondrii intestinului,
aparatului cardiovascular) ale bauturii.

Procedeul de preparare a bauturii profilactice fermentate prevede extractia hidricd a
ingredientelor, pregdtirea mustului, addugarea maielei, fermentarea mustului, maturarea, separarea
lichidului de precipitat si imbutelierea, mai mult ca atit, extractia hidricd a ingredientelor se
efectueazd odatd cu fermentarea, pentru fermentare se folosesc bacterii acidolactice, fermentarea
mustului continud 40...48 de ore la temperatura de 25...30°C, iar maturarea bauturii se efectucazd timp
de 7...10 zile 1a temperatura de 2...4°C.

in procedeele cunoscute fermentarea se realizeazi cu scopul obtinerii unor indici organoleptici
specifici ai bauturii (acumularea acizilor organici, saturarea cu dioxid de carbon etc.). Combinarea
extractiei ingredientelor cu fermentarea in procedeul propus conduce la intensificarea procesului de
extractie i sporirea trecerii substantelor biologic active in fazi lichidi la temperaturi relativ joase. in
procesul fermentdrii cu bacterii acidolactice se formeazi fermenti ce distrug rapid membranele
celulare si majoreaza viteza transferului substantelor biologic active din tesutul vegetal in faza lichida.
Utilizarea bacteriilor acidolactice amelioreazd semnificativ complexul de fermenti activi, sporeste
transferul in faza lichidd a proteinelor solubile, optimizeaza potentialul de oxidoreducere al bauturii,
prevenind desfisurarea proceselor nedorite de oxidare. Gustul bauturii este proaspat si fin. Mai mult
decét atat, cresterea masei de bacterii acidolactice in bduturd in procesul fermentdrii intensifica
proprietitile ei profilactice in cazul disbacteriozelor datoritd saturdrii cu acid lactic si cu probioticul
indicat. Aplicarea regimurilor elaborate de temperaturd si reducerea pH-ului datoritd acumuldrii
acidului lactic exclude acumularea oximetilfurfurolului in bduturd, intrucat viteza procesului de
formare a melanoidinei in aceste conditii este foarte mica.

Rezultatele determindrii unor indici ai bauturilor preparate in corespundere cu cea mai apropiatd
solutie [3] (I) si cu solutia revendicata (II, vezi: exemplul 1) sunt prezentate in tabel.

Rezultatele sunt obtinute conform metodelor traditionale.

Tabel
Denumirea indicelui 1 1T
Fractia masica a substantelor uscate solubile, 7,5 8,1
%
Fractia masicé a extractului uscat, % 8,7 11,3
Fractia masicd a glucidelor solubile, % 4,9 2,8
Continutul de oximetilfurfurol, mg/dm’ 35 2

Rezultatele prezentate in tabel demonstreaza cd in cazul continutului apropiat de substante solide
solubile, in bautura I prevaleaza zaharurile addugate dupd fermentare, in bautura II predomind
substantele extrase din materia prima folositd. Continutul de oximetilfurfurol in bautura preparati
conform tehnologiei elaborate este nesubstantial, in total 2 mg/dm’, ceea ce este considerabil mai jos
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de nivelul acestui indice in produsele folosite in alimentatia dieteticd, in special in sucurile sterilizate
(depisind 15 mg/dm®).

Evident cd combinarea etapelor procesului tehnologic si realizarea acestuia la temperaturi scizute
conduce la simplificarea procesului tehnologic si la reducerea cheltuiclilor de energie pentru
realizarea lui.

Procedeul de obtinere a concentratului pentru produsul curativoprofilactic conform prezentei
inventii inldturd dezavantajele procedeului cunoscut, ce include hidroliza fermentativd a materiei
prime, extractia componentelor, addugarea conservantului si concentrarea in vid, prin aceea ci
hidroliza fermentativa, extractia si addugarea conservantului sunt combinate si se efectueaza in cadrul
fermentarii cu bacterii acidolactice, drept conservant serveste acidul lactic, concentrarea termica in
vid se executd pand la obtinerea continutului de substante uscate de cel putin 65%, iar fermentarea
mustului cu bacterii acidolactice se realizeaza pand la pH-ul de 3,5...4,0.

Hidroliza materiei prime vegetale, extractia componentelor si addugarea conservantului se
realizeazd in cadrul fermentérii cu bacterii acidolactice, in procesul cireia se formeazi fermentii
hidrolitici, ce distrug celulele vegetale ale materiei prime si conduc la o extractic majoratd a
componentelor la temperaturi relativ scizute. Simultan in cadrul fermentdrii cu bacterii acidolactice
se acumuleazd acid lactic care este un component de origine naturald, a cdrui debitare in organismul
omului nu se limiteaza, de altfel ca si continutul lui in produse. Rezultatul disocierii acidului lactic
este formarea mediului acid in produs (pH 3,5..4,0), ceea ce constituie un factor conservant
suplimentar §i permite de a majora termenul de pastrare a concentratului pentru bautura pana la trei
luni reducand continutul minim de substante uscate in concentrat pand la 65% (in solutia [3] — 73%).

Rezultatul constd in atribuirea bauturii a unor proprietdti profilactice specifice, ridicarea
continutului de substante biologic active in bauturd, cresterea termenului de péstrare a concentratului,
simplificarea procesului tehnologic si in reducerea cheltuielilor de energie pentru realizarea lui.

Procedeul se realizeazd in modul urmator. Pentru pregitirea mustului cantitatea necesard de apd
dedurizatd sau zer limpezit se incdlzeste pand la temperatura de 25...30°C si se plaseazd intr-un
reactor cu manta dotat cu un agitator cu turatie mici. In reactorul cu agitatorul in functiune se incarci
cantitatea necesard de zahar. Pomusoarele se inspecteaza, se spald si se plaseazd in reactor, apoi se
adaugd cantitatea necesara de ovidz inspectati si spalati. Plantele medicinale se inspecteazi, se
miruntesc si se introduc in reactor. In mustul incilzit se adaugi maia de bacterii acidolactice si la
aceastd temperaturd se realizeazd fermentarea timp de 40..48 ore, conectdnd periodic agitatorul
pentru 30...35 min. Apoi temperatura se scade pind la 20...22°C si biutura se matureaza timp de 7...10
zile. Lichidul se separd de la precipitat, dacd este cazul, el se filtreaza si se imbuteliaza.

Dacé produsul este destinat pregdtirii concentratului, fermentarea se realizeaza la valoarea pH-
ului controlatd. Fermentarea se incheie atunci cind se obtine pH-ul de 3,5...4,0, apoi dupd maturare si
filtrare bautura este supusd concentrdrii termice in vid pand la obtinerea continutului de substante
uscate de 64%. Pentru realizarea procedeului de pregitire a bauturii profilactice fermentate si a
concentratului pentru ea se folosesc echipamentul tip pentru fabricarea bauturilor racoritoare
nealcoolice de tipul cvasului si instalatiile cu vid de orice tip.

Exemplul 1. Pentru pregitirea bauturii profilactice prin fermentare apa dedurizatd in cantitate de
210 dm® se toarni in reactor si se incilzeste pand la temperatura de 27°C, se introduc 18 kg de zahir,
24 kg de pomusoare de catind albd, 30 kg de oviz, 3 kg de radicini de sapte-degete, 1 kg de menta si
maia de bacterii acidolactice. Fermentarea se realizeazi la temperatura de 27°C timp de 45 de ore,
urmeazd maturarea timp de 10 zile la temperatura de 2°C. Dupd separarea de la precipitat bautura se
transportd la imbuteliere.

Produsul curativoprofilactic finit se foloseste ca remediu cu actiune tonifiantd generala, ce
imbunatéteste lucrul intestinului §i metabolismul.

Exemplul 2. Pentru pregitirea bauturii profilactice fermentate zerul limpezit in cantitate de 210
dm’ se introduce in reactor §i se incilzeste pani la temperatura de 25°C, se adaugi 9 kg de zahdr, 36
kg de pomusoare de zmeurd, 25 kg de orz, 3,5 kg de fructe de paducel si maia de bacterii acidolactice.
Fermentarea se realizeazd la temperatura de 25°C timp de 40 de ore, iar maturarea timp de 7 zile la
temperatura de 4°C. Dupd separarea precipitatului biutura este avansatd la imbuteliere.

Produsul curativoprofilactic finit se foloseste ca remediu cu actiune tonifiantd generala, ce reduce
colesterolul in serul sanguin i imbunétateste lucrul intestinului si aparatului cardiovascular.

Exemplul 3. Pentru prepararea concentratului pentru bauturd curativoprofilactica fermentatd apa
dedurizatd in cantitate de 210 dm’ se toarnd in reactor si se incilzeste pani la temperatura de 27°C, se
adaugd 18 kg de zahdr, 24 kg de pomusoare de richitele, 30 kg de orz, 3 kg de fructe de mices si
maia de bacterii acidolactice. Fermentarea se realizeaza la temperatura de 27°C pana la pH-ul de 3,8,
maturarea se executd timp de 10 zile la temperatura de 4°C. Dupd separarea precipitatului i filtrarea
bauturii aceasta se supune concentrdrii termice in vid pand la obtinerea continutului de substante
uscate in concentratul finit de 65%. Produsul finit reprezinti o masa consistentd de culoare rogu inchis
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cu gust dulce-acriu. Pentru pregitirea a 100 dm® de biuturi se dilueazi 16,9 kg de concentrat cu api
dedurizatd pand la volumul necesar.

Bauturile obtinute conform solutiei revendicate se folosesc cu succes in terapia complexa a bolilor
cardiovasculare, precum si in disbacterioze conditionate de afectiunea sau de administrarea
antibioticelor si altor preparate medicamentoase.

Bauturile mentionate contin proteine, aminoacizi (izoleucind, leucind, metionind, lizind, valind),
glucide (glucozi, fructoza, lactozd), vitaminele E, PP, din grupa B, acizi organici, in special acid
lactic, de aceea ele sunt benefice si eficiente pentru un cerc larg de consumatori.

(57) Revendicari:

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

2. Comporzitie conform revendicdrii 1, caracterizati prin aceea ci in calitate de baza hidrica
se foloseste apd dedurizata sau zer limpezit.

3. Compozitie conform revendicdrii 1, caracterizatd prin aceea cd in calitate de cereale se
folosesc boabe de oviz sau de orz.

4. Comporzitie conform revendicarii 1, caracterizatd prin aceea ci in calitate de plante
medicinale se folosesc radicini de sapte-degete, sau raddcini de floarea-soarelui, sau tuberculi de nap
porcesc, sau frunze de sapte-degete si/sau mentd, sau fructe de méces, sau fructe de paducel si/sau
menta.

5. Compozitie conform revendicdrii 1, caracterizati prin aceea ci in calitate de pomusoare
se folosesc zmeurd, catind-alba sau rachitele.

6. Procedeu de preparare a bauturii nealcoolice fermentate care prevede pregitirea mustului
compus din bazi hidricd, cereale, plante medicinale, pomusoare si maia, fermentarea lui, maturarea,
separarea lichidului de precipitat si imbutelierea, caracterizat prin aceea ci mustul se pregiteste in
baza compozitiei definite in revendicarea 1, fermentarea se efectucazd timp de 40..48 ore la
temperatura de 25...307C in prezenta bacteriilor acidolactice, iar maturarea se efectueazi timp de
7...10 zile la temperatura de 2...47C.

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

8. Procedeu de preparare a concentratului de bauturd nealcoolicd fermentatd, care prevede
pregitirea mustului compus din bazid hidricd, cereale, zahir si concentrarea termicd in vid si
imbutelierea, caracterizat prin aceea cii mustul se pregiteste in baza compozitiei definite in
revendicarea 1, se fermenteazd pand la pH 3,5...4,0, se matureazi, se separd lichidul de precipitat, iar
concentrarea termici in vid se efectueazd pand la continutul substantelor solide de 65%.
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IL. Literatura tehnico-stiintifica consultatd adaugdtor la minim de documentatie (autori, titluri,
editura, tara §i data publicdrii)

1. PK Xumua. CH.19 1981-2003

III. Baze de date electronice consultate (denumirea BD si termen de documentare)
MD Perioada: 1994- 2003

EA Perioada: 1996 - 2003

RU Perioada: 1994 - 2003

SU Perioada: 1972 - 1993

ESP@CENET - WORLDWIDE(EP, PCT, CH, DE, GB, WO, FR,US, SU).

(A 23 L. 2/00, 2/38, 2/385, 2/44, 2/52; A 23 C 21/08)
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IV. Documente considerate ca relevante

Categoria*
pasajelor pertinente

Date de identificare ale documentelor citate si indicarea

Numirul revendicarii
vizate

SU1829902A1993.07.23
SU 1836027 A 1993.08.23
EP 1314361 A 2003.05.28

FR 2665828 A 199202.21
US 5641531 C 1997.06.24
RU 2161426 C 2001.01.10
RU 2052945 C 1996.01.27
RU 2052965 C 1996.01.27
.RU 2099985 C 1997.12.27

.RU 2189767 C 2002.09.27
.SU 1377007 C 1988.02.
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DE 10164396 A 2003.07.17

.RU 2184458 C@ 2002.07.10

. RU 2154389C2 2000.08.20
. RU 2185756C2 2002 07.27
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] Documentele urmiitoare sunt indicate in rubrica
v

O Informatia referitoare la brevete paralele se anexeazi

* categoriile speciale ale documentelor consultate:

P - document publicat Tnainte de data depozit, dar dupa data
prioritdtii invocate

A - document care defineste stadiul anterior general

T - document publicat dupd data depozitului sau a prioritatii
invocate, care nu apartine stadiului pertinent al tehnicii, dar
care este citat pentru a pune in evidenta principiul sau teoria
pe care se bazeaza inventia

E - document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupd aceasta data

X - document de relevantd deosebitd: inventia revendicatd nu
poate fu consideratd noud sau implicand activitate inventiva
cand documentul este luat de unul singur

L - document care poate pune in discutie data prioritatii
invocate sau poate contribui la determinarea datei
publicarii altor divulgari sau pentru un motiv expres (
se va indica motivul)

Y - document de relevantd deosebitd: inventia revendicatd nu
poate fu consideratd ca implicand activitate inventiva cand
documentul este asociat cu unul sau mai multe alte
documente de aceiasi naturd, aceasta combinatie fiind
evidentd pentru o persoand de specialitate

O - document referitor la o divulgare orald, un act de
folosire, la 0 expunere sau orice altd divulgare

& - document care face parte din aceiagi familie de
documente

Data finalizarii documentarii

2004.10.10

Examinatorul

SURGALSCHI Ecaterina
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ANEXA
RAPORT DE DOCUMENTARE
Informatia referitoare la brevete paralele (21) Nr. depozit:
Date de identificare Data Brevete Data
ale documentelor citate publicarii paralele publicarii
in raport
1 2 3 4
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