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Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unei
bauturi récoritoare. Procedeul conform inventiei consta
din méacinarea integrald a unor cereale alese dintre grau
sau porumb, care sunt tratate termic péna la tempe-
ratura de 35...40°C, si se adauga un amestec de ap3 si
drojdie de bere, urmeaza filtrarea continutului diluat cu

apa, printr-o presa cu sita, din care se obtine un produs
cremos care este racit pana la temperatura de
12...15°C, pentru consum.
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CREMA DE BRAGA- PROCEDEU D& OBTINERE
-Descriere-

Crema de bragda este o bauturda alimentard ce se obtine prin
prelucrarea a doud cereale: grau si porumb.

Braga-produs asemanator- esfte cunoscuta n Romania 30 {arie
invecinate din vremuri indepartate dar materia prima si tehnologia de
fabricatie a CREME! DE BRAGA sunt total diferite de produsul existent (sau
care a fost) pe piata.

Procedeul de obtinere al CREME! de BRAGA- care face oblectul
inventiei- consta intr-o serie de operaliuni descrise mai jos care in final
fransforma cerealele {grau si porumb) intr-c bauturd ce satisface deopotriva
setes si foamea.

Etapele parcurse de la cereale la aceasta bauturd sunt:

»  MaAcinarea integrala a cerealelor ia o granulafie mai mare de 2-3 ori
decat a fainurilor obisnuite de grau sau porumb

= Fierberea aceslei faini in vase speciale incalzite cu abur si apoi
turnarea continutului in vase din lemn sau metal {otel inoxidabil) unde

continutul este racit la circa 35-40 grade C

> Adaugarea unui amestec de apa si drojdie de bere si apoi dospirea
continutulul rezuftat, Intr-un mediu apropiat, de circa 40-50 grade C

» In timpul dospirii se produce o reactie fizico-chimicd ce are dreot

Mare zahariﬁcarea amidonuiui, fapl ce provoacd Indulcirea
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REVENDICARI

Ref CREMA de BRAGAv— PRCCEDEU de OBTINERE
(reformuiate cf. NOTIFICARII OSIM A/00980/18 Xll 2012)

Inventia privind PROCEDEUL de OBTINERE a CREMEI de BRAGA se
refera la obfinerea unei bauturi racoritoare prin prelucrarea cerealelor
(grau+porumb) potrivit procesului tehnologic prezentat in descrierea alaturata.

1-Inventia privind acest procederu se caracterizeaza prin aceea ca
foloseste exclusiv cereale (grau+porumb) pentru obtinerea unei bauturi
racoritoare care este totodata si un aliment.

2-Inventia CREMA de BRAGA — PROCEDEU DE OBTINERE se
caracterizeaza prin aceea ca foloseste procesul de zaharificare a amidonului

continuyt de cerealele respective pentru indulcirea produsului obtinut, fara
adaos de zahar sau alte substante chimice.

3-De asemenea, inventia CREMA de BRAGA se caracterizeazi prin
aceea ca tealizeaza un produs 100% ecoiogic, net superior altor produse
a

racoritoare d tat continutului bogat in vitamine utile organismului uman

cat <t gporiuiu sau la buna functionare a fractului infestinal.
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