1. Fermentuoto natūralaus produkto gamybos būdas, apimantis šias pakopas:

a) fermentavimą žaliavos, skirtos natūraliam produktui, parinktos individualiai arba derinyje iš vaisių, daržovių, ankštinių, grybų, riešutų, grūdų, ryžių, vaistažolių, šaknų, lapų, žiedų, dalyvaujant mikroorganizmams, pagrindiniame fermentatoriuje (3) nuo 20 iki 35 oC temperatūroje, pirmojo fermentacijos ekstrakto gavimui;
b) pašalinimą bent dalies pirmojo fermentacijos ekstrakto ir perkėlimą minėtos dalies į bent vieną tolimesnį antrinį fermentatorių (4; 4‘; 4“; 4‘“), kur pašalinta dalis sudaro iki trečdalio pirmojo fermentacijos ekstrakto;
c) fermentavimą minėtos fermentacijos ekstrakto dalies, esant mikroorganizmams, 20-35 oC temperatūroje, kad susidarytų mažiausiai vienas dalinis fermentacijos ekstraktas;

d) perkėlimą minėto mažiausiai vieno dalinio fermentacijos ekstrakto į pagrindinį fermentatorių (3) ir jo sumaišymą su pirmuoju fermentacijos ekstraktu, ir
e) pridėjimą padaugintų mikroorganizmų į sujungtus fermentacijos ekstraktus,
kur a) ir c) pakopose pridedamų mikroorganizmų kiekis yra nuo 106 iki 1012 ląstelių/ml, geriau 108-1010 ląstelių/ml.

2. Būdas pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad padauginti mikroorganizmai yra pridedami į sujungtus fermentacijos ekstraktus tokiu kiekiu, kuris nulemia mikroorganizmų skaičiaus apytikslį padvigubėjimą.
3. Būdas pagal 1-2 punktus, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad produktas yra supilamas į tinkamas talpas.

4. Būdas pagal bet kurį iš 1-3 punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad visi daliniai fermentacijos ekstraktai kilę iš pirmojo fermentacijos ekstrakto ir dalinės fermentacijos yra sujungtos su pirmuoju fermentacijos ekstraktu.
5. Būdas pagal bet kurį iš 1-3 punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad pirmasis dalinis fermentacijos ekstraktas kilęs iš pirmojo fermentacijos ekstrakto ir paskesnės dalinės fermentacijos vyksta viename paskui kitą sujungtuose fermentatoriuose ir individualios dalinės fermentacijos yra sujungtos su pirmuoju fermentacijos ekstraktu.

6. Būdas pagal bet kurį iš ankstesnių punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad padauginti mikroorganizmai yra auginami gausintuve.
7. Būdas pagal 6 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad žaliavos natūraliam produktui yra pridedamos į mikroorganizmus kaip substratas.

8. Būdas pagal 6 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad kultūros terpė yra pridedama į mikroorganizmus gausintuve kaip substratas.

9. Būdas pagal bet kurį iš ankstesnių punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad tie patys arba skirtingi mikroorganizmai yra panaudojami fermentacijos a) ir c) pakopose kaip ir gausinimo priedai.
10. Būdas pagal bet kurį iš ankstesnių punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad bakterijos yra naudojamos kaip mikroorganizmai, kurie yra parinkti iš laktobakterijų rūšies, kur laktobakterijos yra geriau naudojamos mišinyje kartu su kitomis bakterijomis.
11. Būdas pagal bet kurį iš ankstesnių punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad sujungti fermentacijos ekstraktai yra paveikiami karščiu kartu su padaugintais mikroorganizmais temperatūrų intervale nuo 65 iki 75 oC, geriau trumpą laiko periodą nuo 60 iki 360 sekundžių ir ypač nuo 120 iki 300 sekundžių.
12. Būdas pagal bet kurį iš ankstesnių punktų, atliekamas sistemoje (1) gamybai fermentuoto natūralaus produkto, turintis
- bent du fermentatorius (3; 4) ir

- vieną gausintuvą (7), ir

- vieną pripildymo įrenginį (9).

13. Būdas pagal 13 punktą, kur mažiausiai du fermentatoriai susideda iš vieno pagrindinio fermentatoriaus (3) ir daugiau negu vieno antrinio fermentatoriaus (4), b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad antriniai fermentatoriai (4; 4‘; 4“; 4‘“) yra sujungti serijomis.

14. Būdas pagal bet kurį iš 12-14 punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad maitinimo linijos yra sujungtos su gausintuvu (7), nukreipiančiu substratą ir mikroorganizmų kultūras į gausintuvą.
15. Būdas pagal bet kurį iš 12-14 punktų, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad pastarasis toliau apima kaitinimą, kuriame sujungti fermentacijos ekstraktai yra kaitinami kartu su mikroorganizmais iš gausintuvo iki 65-75 oC temperatūros, geriau iki 68-72 oC.
