1. Kompozicinis ceolitinis priedas, apimantis ceolitą ir cementą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ceolitas yra sintetinis, o kompozicinis priedas dar apima aliuminio hidroksidą, esant tokiam komponentų santykiui, masės %:

ceolitas - 1 - 30

aliuminio hidroksidas - 0,5 - 5 

cementas - likęs kiekis

2. Kompozicinis ceolitinis priedas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad sintetinis ceolitas yra žematemperatūris ceolitas, turintis natrio ir kalcio katijonų.

3. Kompozicinis ceolitinis priedas pagal 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad žematemperatūris ceolitas yra Na-A ceolito ir kalciu pakeistojo ceolito mišinys, kur kalciu pakeistojo ceolito kiekis mišinyje yra nuo 1 iki 50 %

4. Kompozicinio ceolitinio priedo pagal 1-3 punktus gavimo būdas, apimantis komponentų susmulkinimą specialiame įrenginyje ir jų sumaišymą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad ceolitą ir aliuminio hidroksidą susmulkina malūne iki cemento dalelių dydžio ir sumaišo su cemento dalelėmis.

5. Kompozicinio ceolitinio priedo gavimo būdas pagal 4 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad prieš ceolito ir aliuminio hidroksido susmulkinimą malūne iki cemento dalelių dydžio ir sumaišymo su cemento dalelėmis, atlieka ceolito sintezę iš aliuminio fluorido gamybos atliekos, natrio ir aliuminio hidroksidų, kur minėtas sausas medžiagas sumaišo iki vienalytės masės, vėliau užpila vandeniu ir maišo iki vienalytės suspensijos, po to laiko 1 - 3 valandas 95 - 105ºC temperatūroje. 

6. Kompozicinio ceolitinio priedo gavimo būdas pagal 5 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad sintezės reakcijos produktus dar filtruoja per Biuchnerio piltuvą, po to išplauna perteklinį natrio hidroksido kiekį vandeniu, gautus produktus išdžiovina 60-100ºC temperatūroje per 24 valandas, susmulkina ir persijoja per 0,315-0,5 mm sietą.

7. Kompozicinio ceolitinio priedo gavimo būdas pagal 6 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad išdžiovintus ir persijotus sintezės produktus modifikuoja tirpios kalcio druskos tirpalu, jį maišydami su minėtais produktais 40-80°C temperatūroje 5 - 15 minučių.

