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DESCRIZIONE

I1 presente trovato si riferisce a un prodotto ali-
mentare cotto al forno, realizzato partendo da uno
strato di pasta per pizze sul quale vengono disposti
gli ingredienti che costituiranno il ripieno del
prodotto al termine della sua lavorazione.

E’' noto 1l'inconveniente che spesso si presenta con-
sumando una pizza senza un piatto di appoggio. La
posizione non orizzontale della pizza durante la sua
consumazione richiede che la stessa venga tagliata
e/o ripiegata per evitare che i suoi ingredienti
colino o cadano.

Lo scopo del presente trovato & quello di rimediare
a tale inconveniente creando un prodotto che possa

essere consumato anche sostenendeolo con la mano,

garantendo una buona tenuta del ripieno anche dopo

la cottura.
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E’ noto infatti che le deformazioni indotte dal ca-
lore potrebbero formare delle aperture specialmente
nei punti in cui non esiste una continuitad nella
superficie esterna di pasta.
Lo scopo del trovato € piQ in particolare quello di
impedire che il naturale sollevamento della pasta
provocato dal calore del forno, dia luogo a una de-
formazione del prodotto tale da fargli perdere le
sue caratteristiche di tenuta del ripieno.
Il trovato verra descritto facendo riferimento ai
disegni annessi, i quali mostrano:
Fig. 1 il prodotto iniziale in prospettiva;
Fig. 2 una prima fase di lavorazione;
Fig. 3 una sezione trasversale del prodotte finito,
che mette in evidenza il tipo di lavorazione manuale
da effettuare;
Fig. 4 una vista laterale del prodotto finito non
ancora cotto; Fig. 5 il prodotto finito dopo la cot-
tura, secondo una vista laterale.
Come mostrato in Fig. 1, il prodotto viene ottenuto
preparando inizialmente uno strato di forma circola-
re 1, a base di pasta comunemente utilizzata per
fare le pizze.
E’ essenziale nel presente caso, che lo strato di

pasta 1 non presenti alcun bordo rialzato, ossia di
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spessore maggiore, poiché tale bordo non
consentirebbe di ottenere la specifica configu-
razione del prodotto, aumentando il suo volume in
particolare alle estremitd, le quali invece dovranno
essere schiacciate, come verra spiegato in seguito.
Sullo stratc di pasta 1 vengono successivamente col-
locati gli ingredienti 2,3 che caratterizzano il
tipo di prodotto e che verranno a formare il suo
ripieno.
Come illustrato nella Fig. 2, si procede piegando un
lembo del disco di pasta 1, e si eserciteri poi una
pressione sulla linea di piegatura, lungo la quale
si avra avuto cura di eliminare tutto o quasi il
ripieno 2,3,
La Fig. 3 mostra il prodotto al termine della sua
lavorazione. La pasta 1 é stata piegata diverse vol-
te su se stessa avendo cura di formare una linea di
piegatura solo nei punti in cui 1a guantita di ri-
pieno é scarsa o inesistente, ed esercitando una
pressione con le dita per fare aderire la pasta lun-
go tutta la linea di piegatura.
Altra caratteristica del prodotto é che le linee di
piegatura sono sostanzialmente parallele.
Una volta terminate le precedenti fasi di

lavorazione, si effettua lo schiacciamento delle
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estremitd del prodotto, come indicato dalle frecce
in Fig. 4. Per garantire una maggiore tenuta alle
estremitd, queste ultime possono essere sottoposte a
una leggera torsione.

Le suddette operazioni di schiacciamento, ai lati e
alle estremita del prodotto, sono di fondamentale
importanza, perché il prodotto, una volta introdotto
nel forno, tenderebbe ad aprirsi per il naturale
movimento della pasta.

In particolare alle sue estremita il prodotto si
apre con facilitd per effetto del calore, e non &
sufficiente una semplice sovrapposizione degli
strati senza schiacciamento.

L'adesione tra gli strati di pasta sovrapposti
4,4',4%,..., sia lungo le linee parallele di piega-
tura che in corrispondenza delle estremita, contra-

stera l’effetto dovuto al calore.

Operando nel modo descritto, il prodotto conservera
la sua specifica forma compatta che aveva prima
della cottura, anche se il periodo di cottura viene
leggermente prolungato oltre quello solitamente
necessario per le pizze, al fine di garantire una
adeguata cottura degli ingredienti 2,3 che si

trovano nelle regioni pid interne.
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RIVENDICAZIONE

l. Prodotto alimentare cotto al forno, costituite da
pasta per pizze ed ottenuto da un disco di pasta (1)
senza bordo, ricoperto su un solo lato da ingredien-
ti (2,3) che definiscono il tipo di prodotto, carat-
terizzato dal fatto di comprendere diversi strati
(4,4',4",...) piegati uno sull’altro lungec linee di
piegatura sostanzialmente parallele, detti ingre-
dienti (2,3) essendo presenti in quantitd ridotta od
addirittura essendo inesistenti lungo le linee di
piegatura, dette linee di piegatura essendo compres -
se in modo da garantire 1’aderenza della pasta in
queste regioni; il prodotto essendo inoltre tale che
le sue estremitd opposte sono state chiuse, schiac-
ciate e sottoposte a una leggera torsione, per evi-
tare la loro apertura durante la fase di cottura e
per garantire la loro tenuta, impedendo cosi la fuo-

riuscita del ripieno (2,3).
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