AMINISTERO DELLO SVILUPPG ECONOMICO
DIRETCAE GENERALE SER LA TUTELA DELLA PROPRIETA INDUSTRIALE
UERCIO TTRLIANG BRBVETT EMARCH

IDOMANDA NUMERO [[101994900400102|
[Data Deposito [03/11/1994 |
[Data Pubblicazione  {03/05/1996 |

Titolo

PROCEDIMENTO PER LA PREPARAZIONE DI UNA TORTA E TORTA|




o

PRI44000045

T1.00085.12.IT.1 86/fic ing. Stefapd/Gotra

Dk

£53

C kI £ 1 0N &
annessa & domanda di bravetto per  INVENZICGNE INDUSTRIALE
avente per titoto!

PROCEDIMENTO PER LA PREPARAZICNE DI UNA TORTA E TORTA.

A noms : FIETRO DU'ALERESTIO0, di nazionalits
residents in CAFRI (MNA), ¥ia | 'Abats n. 24.

IT Mandatario: Ing. Stefano G0TRA (Alboe prox,

dalla BUGNION S.p.A. domiciliato prasso qgues
PARMA, Yia Garibaldi n., 22.
ny

Depositato i1 03 Ng‘l",‘g‘*’h} al N. PR 94A D 00045
k¥ Kk K K K
DESCRIZIONE

Formane oggetto del presente trovato un procadimento per la

prapararions di una tortas =d una torta ottenuta con A1

&

suddetto preocedimento.

Nel campo dells prepasrazions di  prodotti alimsntari da
tornoe ed 1n particoiare di torte, BOTO gi& rotd

innumerevoli procedimenti che conssntono di ottanere tprt@
di vard tipi e gusti.

Mel campo a&limentare tuttavia 51 avverte sempre P
Ttesigenza dif ricercarse nuovi prodotti, 1in guesto caso
nuove torts, avanti particolari ingrediznty o particolari
maetodologie di preparazions che conssntanoe di ottenere
nuove peculiari zensaziond adi gusto Y momsnto

dall'ingestions del prodotto.
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Un ulteriors inconveniante dei dolci & delle torts
tradizionald & guelle detla rapids deperikbilita de
prodotto, i1 quale quindi non & adatto per una lTungsa
conservarione, & meno che vengano 1Tnseriti nel prodotto

dagli  additivi conssrvanti  c¢he reandono perd il prodotto
mane geanuine & meno naturals,

fco delle torte al cioccolate =1 verifics

—+

Mal campo spesci
irnoltres  1T'inconvenientes della predominsnzas del gusto deal
cioccolate sugli altri ingredienti e  quindi I Tutente al

momanto della ingestione del prodotte notas una predominanza

del ciogecolate =& del cacae che tende & celars 1 gusti
relativi  agti  altteri  dngredienti. Con la torte &l

D

ciocecolato del  tipe tradizionale si verifica 1'ulterior
inconveniente della presenza di una sensazione di amaroe, o
usto di cacao, che provoca n=sl consumatore una

di nescesszitd di  ricorrere ad una

&
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bavanda,

quello di =liminare 1 suddetti

1y

Scopo del presente trovato
inconvenisnti & di rendsre disponibilise una torta realizzata
in mode tale da mantenersi & lungo fresca s fragrante
conszervando sostanzialmsnte inalterate le proprie qualita

organctettichs di gusto par lTunge tempo,.

{4

Ultariore scopoe & quello df reaiizzare una torta, in
particolars una torta al ¢icccolato = mandorle, dotata di

urs NUGY & paeculiare sensazions di gusto al momanto
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dall'ingesticne in cui nezsun Jngrediente deila teorta
= 4

il
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assa pradomini sugli altri, & destinata a far si1 che al
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degqustazione 11 consumatorsa, pienamsnts

atte dells sensaszions di  gusto rimastagli, non

—t

soddis
manitesti alcun bisogno di diasetarsi.,
Detti scopi sono pisnamentes raggiunti dal procedimento per
la preparazions di wuna teorta, ogustte del presente trovato,
che 51 carattaerizza par quante centenuto | nelis
rivendicazioni sotte riportate ed 1in particelares per 11
fatto che prevade lg& seguanti %aaﬁ:

getale o burro & miscelare con

B

- gmmorbidire margarina
zucchare, tuorli d'uove, aromi naturali e liquore fino
all'ottenimento di un prime impasto uniforme;

- aggiungere cacao amaroe in polvars;

ciate

1]

- aggiung=re al primo 1impasto mandorie U

18]

cioccoltato fondente debitamsnte macinati e pane grattato

finemaents psr ottensre un sscondo impasto intermadio;
- aggiungers sl secondo impaste intermedio albumi diucvo

montati & neve ferma, sale, par 1'ottenimento di un Tmpasto

Tinale;

4]

- ¢collocare 1'impasto finale in tampt a2d  inzeririi  In

forne avents temperastura df circa 16809-170% ¢ e lasciare

[$3]

cucocera par circa 35-40 minuti.

Oggette del pressnts  troveto & anchs una. torta a'l

{

cioccolate = mandorlse che si caratterizza per quanto
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preavisto nelle rivendicazioni sotto ripor
particolarse per i1 fatte che comorands

finegmente &d albumi d'uova montati & neve fTar
Quazta =d altre caratteristiche risulteranno

=

avidanziat dallam szcrizione saeguants df

R
[$1]

forma di realizzazione, avente puro titolo =

g non Timitativo.

Ltz pressnte torts al cicccolate, che una velta
ha dimensioni di circa 23 cm di diametro &d una
circa 3 cm, o comungus  un  volume 3
gguivalente, 2 realizzata in forma preferibi

ma anche di altre tipo, con i ssguenti ingrs
sequant! proporzioni:

~ zucchero szmolato ... 125 gy
~ cioccolato fondente ......... 125 g;
- mandorls sgusciate ..o ees 125 93
- margarina vegatale o burroe .. 125 a3
R = 2 = 33

27/ cucehia

in polvar

48

CHCEO AMAro
pans garattato finements ..., 3 cucchisi

s ley

- un pizzico di

= Tiguore STregs e e s 0,15 dt;

- aromi naturali (preferibilmsznte 5 g circa d
I wvelori di c¢iascun fdingredisnte sopra r
ottimali; tuttavia 2551 POSBONQ ®55&ra

51

sostanzi

ing, Stefynd/botra

tate ad in
Apane grattato
M .

maggiormante

una prefarits

semplificativo

reglizzata

alteryz

i3

Tmants
Tments rotonds

dienti nelle

i da tavola;

da tavola;

i vaniglial.

iportati sono

aumentati O
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diminuiti Tino all'g8% del valore base SENZS uscire
dall'ambito di protezione della pressnte idea inventiva.
IT processo dif preparazions dalia torta praveds in una

prima tase 1'ammorbidimento della margarina vegetals o del

tuorii

[§

el

burreo & 1'aggiunta delle zucchero semolato, dei tr

$1}

d'uova, ocegli aromi & del liquore & la lavorazions di tald

ingredisanti fine ad ottensre un primoe impasto in cui lo

rucchero si sia completamante sciotto.

Successivamaentse occorre aggiungsre i1 cacao amaro £ passare
md una ssconda fase in cui al primo dmpasto, al guals &
stato a@ggiunte giad& il cacao amaro, sonoe aggiunts e
mandorls ed i1 cioccolato fond@nte debitamente macinati e
i1 pane grattate fFinemsesnte fino all'ottenimento di un

secondo Tmpasto intermedio.

IT procedimento preaveds poil una terza fass in cui {1 tre

albumi d'uove sono montati a neve ferms 2 sono aggiunti =l
secondo  impasto insieme ad un pizzico di  sale, per

| "ottenimente di wun  impasto fTinalse c¢che £ collocato in

il

stampi preferibiimant: rivastiti internaments di carta

&
i3

{

arganto o di carta alluminieo, 1 guali sono inssriti in

forno avents una tempsratura di circa 180°%-170% C & per una

durata di circa 35-40 minuti,

[1els

Al termine della cottura la torta

b

sstratta dal forno &,

poco prims di s=rvirla, pud ssssre guarnits con zucchearo s

s3]

velo o con altre guarniturs superficiali di tipo noto.
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$H)

E' poszsibile prevederes iaggiunta all'impasto finale di una

& o circa

ol

quantitd di lisvito naturale variante da 4 g
par ottenere una torta avente una magaiore altezza.

L'aggiunta di Tievito & particolarmente adatta in casc di
produzione a Tivelle industriale psr compsensare le carenze

di ferni non in arado di fornire un calore costante.

1

i

Seconde  ung prima possibil variante di realizzazions, la
torta a1 cioccolato & mandor | e pus pravedars (=

sostituzions del liguore Strega con Brandy, nzlle medezims

i

quantitd & proporzioni, ta sostituzions ded 125 o di
manderle con 7% o di mandorte & B0 g di cocco a scaglie.

In tal modo, con un procedimento del tutto analogo a queiic

giad descritto 51 ottisne una torta al ciocccolato tievements
modificata nel gusto dall'aggiunta di cocco e Brandy.
Una- ssconda variante di realtizzazions prevede, rizpstto a&i

procedimento di base, la sostituziens del liquore 3trega

o)

con  Grand Marnizr & la aggiunta al sscondo impastoe di una

buceia df mezra sarancia fresca arattata finemante.

Saconco una terza variante di  realizzazions, rispetto al
nrocedimente base & possibile sostituire i1 Tiquore 3trega

con Limonce=llo ed aggiungere al secondo impaste la buccia
ai mezzo limons fresco gratiate Finsmsnte.
Secondo  wuna dquarta variante di realizzazions, rispetto al

vadaere la szostituzions d=al

o

orocedimento base & poszibile pr

&

Tiguore Strega con Kirsch 2 Tlaggiunta di 30-40 g circs  di
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amarena sciroppate sgocciolate al secondo impasto.

bna quinta variantz preveds la sostituzions del liguore
8trega con liquore al caffé miscelato eventuaimentes con  un
cucchiato di caffé ristretto, mentre una sesta variants
pravedse la sostituzione del liquors Straga con 1Tﬁuore
atlltamarstte & 1a aggiunta al secondo fimpaste di  un

cuchiaio da taveola di

amarstti tritati finemsnte.
Lz s=1 varianti sopra descritte, pur modificando 11 gusto
finale del prodotto offrendo Tievi variszioni ches tengono

conto det diverso liquore usato e de=ll'aggiunta di  cocco,

" - b

buccia di arancia o buccia di 1imons o ne sciroppats o

[41]

o

M

ir

r

caftted o amaretti, mantengono comundgue sostanzialments le
stesze caratteristiches di elevata consarvabilita della
torta e di particolare omogeneita di gusto, & non provocano

slcuna sensazione di sete nel consumatore.
La presenza df pane agrattate Tinsmente &l posto desi

tradizionale impiego di farina, & la contemporanea presanza

—
J—

ala

-z

di albumi d'uova montati a nev ferma = sestanz

44

@

bilanciamaente nelle proporzioni tra cioccolato fondente

mandorle risescone & conferirs, unitamsnts allz particelar

4]

matodologia di preaparazions usata, una nuova sensazione di

gusto e aoprattutto wuna dursvole fragranza,

La presents torta Trfatti mantiens sostanzialimants
inalterats le propris caratteristiche di aquste e« di

fragranza anche per oltre un mese, a temperaturs ambiente.
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RIVENDICAZIONT
1)  FProcedimento per la preparazions d i uns torta,
caratterizzateo dal fatto c¢che pravede in combinszions le

= ammerbidire margarina v

getals o burro & miscelarse con

I

rucchere, tuorii d'uove, aromi naturali e Tiguers Tino
all'ottenimanto di un primo impastoe uniforms;

“ gagiungsre cac®o AMaro)

- aggiungers ai primo impasto mandorte sgusciate &

i
+

cioccolate Tondents debitamente macinati, & pane grattato

finements, per ottensre un secondo impasto Intermadio;

40

- aggiungere &l sscondo impaste intermedico albumi  d'uovo

montati & neve FTarma & sals, per Tlottenimento di un

1]

impaste Finalea;

B

- collecare 'impasto final in stampi = dinsserirse gli

=

ib

+

stampi  in un forno avents tempzratura di circa 180°-170% T
g lasciare cuocsrs par circa 35-40 minuti,

2) Procedimento zecendo ia rivendicazione 13,
caratterizrate dal tatto che i1 Tiguorse impisgato & liguors
Strega.

ED) PPocediménto sacondo 1a rivendicazions 1),
caratterizzato dal fatto c¢he {1 1Tiquore impiegato & Brandy

nella fase di  ottenimesnto delll'impasto intermedio &

i1

introdotto anche cocco 0 scagiis.

Ly Frocadimento sacondo & rvendicazione ),
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caratterizzate dal fatte che 11 liquore impisgato & Grand
Marnisr & primae della fTase di ottenimente dell'impasto
finale £ prevista una aggiunta intermedia di buccia di

arancia fresca arattata finszments.

5) Frocedimanto sacondo la rivendicazions 13,
caratterizzato dal Tatto che 11 Tiguors Jimpiegato &

Limoncello ed & prevista prima della fass di ottenimento
delt'impaste Finale 1laggiunta intermaedia i buccia di

ta Tinemsnte.

Pimone fTresca gratts
63 Procedimaento sacondo 1& rivendicazions 13,
carattasrizzato dal fatto che 17 ltigquors impisgato & Kirsch

2 prima della fase di  ottenimento della fasze fTinale =

pravists un'aggiunta  intermadia di amarsne sciroppats

Y Torta al cicccelato & mandorle, del tipo comprendente:
zuccharo semolato, cioccolato, mandaor|e sgusciats,
margarina vegetale o burro, uova, cacao amaro in polvare,
tiquore, sale, caratterizzata dal fatto c¢che comprends
ulteriormente pane grattato finemente = altbumi d'uova

montati a neve farma.

8y Torta al c¢icccolateo sscondo ta rivendicszions 71,
caratterizzato dal fatto che 11 Tiquore impisgato & Streaga.
9) Torta ssconde la rivendicazions 7)), in cui 11 liguors

Tmpiegate & Brandy & comprende uitsricorments cocco &

glie.

3]

3 C

Il

i0
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10) Torta secondo la rivendicazione 7), 1in cui il liguors
impisgato & Grand Marnier ed & ultsriormente presents
buccia di arancia fresca grattata finemente.

11) Torta sscondo fa rivendicazione 7), 1n cui il Tliquorse

Ll

utilizzato

Limoncello ad 2 uiteriormentg presante buccia
di Timone fresco grattata finemante.

12) Torta sscondo la rivendicazione 7)Y, 1n cui i} tiguore
wtildizzato & Kirsch & sono ulteriormente pressnti amarsns
sciroppate sgocciolats,

13) Torta secondo la rivendicazicone 7, in cui 11 tiguors

~+

utilizzate & liguorse al cafté ed & ulteriormente pressnte

i

1t e ristretto,

[¢128

C

4

nocui 11 tigquore

i

14) Torts secondo ta rivendicazions 7.
utidiizzato & diquore all'amaretto & sono ulteriormsnts

presenti amaretti tritati finsments.

183 Torts secondo una qﬁaiaicsi dallsa pracedanti
rivendicazioni, caratterizzata dal fatte <he comprende
Tievito.

18y Torta secondo Una qualsiasi dalls precedenti
rivendicazioni, caratterizzata dal fTatte che comprends

romy naturali costituiti da vanigiiz.

]

17y Torta al cioccolato sscondo la rivendicazione 7)), in

cui e proporzioni tra 1 vari ingredienti sono le seguenti:

.

- zucchero semolateo ... 125 g

- ¢ioccolato fondente ...... 125 9}

11
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1

B

vesesres 125 gy

&

-~ mandorls sgusci

~ margarina vegetale o burro 125 qj

S N o 33
- CECHO &maro in polvsrae ..., '/ cucchial ds tavols;
- pans grattato Finsments ... 3 gucchial da tavoiag

= TTQUOPNE i e vt s e 0,15 d1.
181 Torta sscondo la rivendicazrions 17, in cui 1 valori di
detti fngredienti possono variare Fino all1'8% rispetto al

valorsa di bas

44

w

19Y Torts saconde ung aqualsiasi delle rivendicazioni da 7 a

H

—+

i6, caratterizzata dal fatto che comprendes, 1in 2

guantita, cioccelate fondents & mandorle sgusciate.

ALBO n. 503
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