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DESCRIZIONE dell’invenzione industriale dal titolo:
"Accessorio per la cottura;a vapore"
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TESTO DELLA DESCRIZIONE

La presente invenzione si riferisce alla cottura
a vapore dei cibi e riguarda in modo piu specifico un
accessorio suscettibile di essere utilizzato, ad esem-
plo, per la cottura a vapore secondo modalita defini-
bili in modo corretto "a bagnomaria per caduta di wva-
pore". | |

Si tratta di una tecnica di cottura abbastanza
diffusa in ambito extraeuropeo che presenta, fra i
suoi principali vantaggi, 1la possibilita di evitare
1'uso di condimenti (ad es. burro, strutto ed altri
grassi) senza che questo vada a scapito della sapidi-
ta e del risultato della cottura. Di conseguenza tale
tecnica 4i cottura & particolarmente indicata per i
regimi alimentari a ridotto tenore di grassi.

La presente invenzione si prefigge lo scopo di
fornire un accessorio che consente di attuare tali

modalita di cottura utilizzando pentole del tipo cor-
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rentemente disponibile nei paesi occidentali.

Secondo la presente invenzione, tale SCopo viene
raggiunto grazie ad un accessorio avente le caratte-
ristiche richiamate in modo specifico nelle rivendi-
cazioni che segquono.

L’invenzione verra ora descritta, a puro titolo
di esempio non limitativo, con riferimento ai disegni
annessi, nei quali:

- la figura 1 illustra, in una generale vista in
prospettiva, un accessorio secondo l’invenzione,

- la figura 2 illustra i possibili criteri di im-%-
piego di un accessorio secondo 1’ invenzione per 1la

cottura a vapore di cibi, e

- la figura 3 illustra, secondo un punto 4di vi-
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suale circa corrispondente a quello della figura 1,
un‘ulteriore modalita di impiego di un accessorio se-
condo l'invenzione.

Nei disegni annessi & indicato complessivamente
con 1 un accessorio suscettibile di essere utilizzato
per la cottura di cibi secondo le modalita tipiche
della cottura a bagnomaria con caduta di vapore.

Nell’esempio di attuazione gui illustrato, che
e tale, l’accessorio 1 presenta un corpo 2 avente una

generale configurazione a conca. Il corpo 2 & provvi-

S$to, in posizione genericamente centrale, di una for-



a3

mazione cava rilevata 3 che emerge verso l'alto dal
fondo della conca secondo una generale cépfigurazione
& camino, dunque con la sua bocca inferiére aprentesi
sulla superficie esterna (o di estradosso) di detto
corpo a conca 2. In coréispondenza dellazsua parte di
sommitd 4, circa allineata con il bordo di bocca del
COrpo a conca 2, la formazione a camino 3 & provvista
di una o piu aperture 5 destinate, neli’impiego, a
consentire il passaggio e la diffusione di vapore se-
condo modalitd che verranno meglio illustrate nel se-
guito.

Nella forma di attuazione giii illustrata, 1‘ac-
Cessorio 1 presenta nel complesso una struttura assi-
milabile alla struttura di talune tortiere o stampi
per la preparazione di torte o budini aventi una ge-
nerale conformazione a ciambella; conformazione ri-
prodotta appunto, in modo"ﬁanplementare, dalla con-
formazione interna della torta o stampo.

Nella forma di attuazione al momento preferita,
1'accessorio 1 viene realizzato con un materiale qua-
le porcellana, preferibilmente invetriata o vetrina-
ta,

L’impiego di un materiale ceramico ‘quale la por-
cellana o, in generale, di un qualungue ﬁateriale con

buone doti di refrattarieta e isolamento termico si

IACOBACCI & PERANI 5 p.A



s}

dimostra vantaggiosa per le tipiche modalita di at-

tuazione della cottura a vapore, di solito graduale
e lenta (tempi tipici di cottura nell’intorno di due

La finitura superficiale, data ad esempio

dalla presenza della cosiddetta vetrina, si dimostra

ore ¢ircal.
vantaggiosa, in particolare, per quanto riguarda la
facile pulizia dell’accessorio.

Tanto la struttura descritta, guanto la scelta
del materiale e la finitura superficiale qui esempli-
ficate, seppur preferenziali, non sono da ritenersi
di certo imperative. E’' infatti ipotizzabile il ri-
COrso a strutture e, soprattutto, materiali diversi
quaii materiali sintetici o simili.

Nella forma di attuazione al momento preferita,
il corpo 2 presenta lungo i1 contorno esterno della
Sua parte di bocca, una formazione a gola 6 costi-
tuente una sede a canale atta a ricevere una fascia
O cintura 7. Da quest’ultima si estendone, di solito

in posizioni diametralmente opposte, due manici 8,
preferibilmente di materiale e/o ¢on struttura termo-
isolante (ad esempio per effetto di una generale con-
figurazione aperturata o fessurata) che consentono di
Sostenere e sollevare l'accessorio 1. Di preferenzsa,
‘ma& secondo una scelta che comungue non e imperativa,

la cintura 7 e/o i manici 8 ad essa associati sono
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realizzati di materiale metallico quale acciaio inos-

sidabile. :

kY

La figura 2 illustra come 1‘’accessorio 1 secondo.

l’invenzione possa essere collocato sulla parte di

bocca di una pentola C cosi da assicurare una sostan-.

ziale tenuta fra il bordo di bocca della pentecla C e

la superficie esterna dell’accessorio 2, al disotto:

della gola 6. Per questo motivo, la superficie ester-;
na o di mantello del corpo 2 presenta, almeno al di -
sotto della gola 6, un generale andamento rastremato,
tipicamente tronco-conico, convergente verso 11 basso
nella normale posizione di impiego, tale da realizza-
re un certo effetto di "invito" all‘atto dell’ingeri-
mento dell'accessoric 1 nella parte di bocca della
pentola C.

Nell‘’impiego, prima dell’inserimento dell’acces-
soric 1, nella bpentola C viene versata una certa
quantita di acqua W destinata a -sviluppare Japore per
ebollizione a seguito della collocazione della pen-
tola C su una fonte di calore.

All’interno dell’accessorio 1, utilizzato, come
si vede nei disegni, con la parte di bocca del corpo
2 rivolta verso 1l’alto, vengono introdotti i cibi F
da cuocere; questi possono essere costituiti tanto da

prodotti vegetali quali verdure, quanto da carne di
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volatiii, bovini, ecc.

Dépo aver disposto i cibi F nell’accessorio 1 ed
aver igserito nella pentola C 1l’accessorio 1 stesso
(va da’ sé che quest’ultimo pud essere messo nella
pentolé C anche prima d; disporre i cibi F al suo in-
terno). l’accessorio 1 stesso viene chiusc superior-
mente con un coperchio D.

Di preferenza, la parte di bocca del corpc 2
dell’accessorio 1 viene realizzata in modo da presen-
tare, al disotto della gola 6, ossia in corrisponden-
za della parte destinata a cooperare con la parte di
bocca della pentola C, circa lo stesso diametro ri-
spetto al diametro interno della parte di boceca. Il
coperchio D utilizzabile con 1'accessorio 1 pud quin-
di essere semplicemente il coperchio o uno dei coper-
chi D gid disponibili a corredo della pentola C.

A Qquesto punto, il complesso pentola C (con un
riempimento di acqua W), accessorio 1 {con i cibi F
al suo interno) e coperchio D viene posto su una fon-
te di calore (di preferenza su unoc strato di carbo-
nella ma, in applicazioni Piu correnti, su un normale
fornello a gas o elettrico o, eventualmente, in un
forno).. Per effetto del riscaldamento, 1'acqua W pre-
sente nella pentola C va in ebollizione e comincia a

sviluppare vapore. T1 vapore risale all’interno della
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formazione a camino 3 per poi passare attraverso
l’apertura ¢ le aperture 5 poste alla sua sommita e
diffondersi all'interno del volume chiuso in cui tro-
vano i cibi F. Tale condizione di funzionamento viene
protratta, come gia si-é detto, per un intervallo di
tempo di solito abbastanza 1lungo (tipicamente due
ore) sino al completamento del processo di cottura.
A questo punto, il coperchio C viene rimosso e
l’accessorio 1 pud essere sollevato dalla pentola C
utilizzando a questo fine i manici 8 della cintura 7.
Gli stessi manici 8 possono essere utilizzati,
ad esempio, per portare l'accessorio 1 in tavola, do-
Ve questo pud essere utilizzato come contenitore di
portata, con l'ulteriore eventuale possibilita di ri-
muovere la cintura 7. Questa possibilita e data dal
fatto che, di preferenza, la cintura 7 & realizzata
come un anello apribile con la previsione di un ele-
mento di aggancio 9 del tipo a cerniera o semplice-
mente a flessione. Una volta portato in posizione di
disimpegno 1l'elemento 9, la cintura 7 pud essere 4i-
varicata o dilatata dell’entita sufficiente ad
estrarla dalla gola 6. La stessa possibilita di rimo-
zione della cintura 7 si dimostra naturalmente van-
taggiosa anche in sede di pulitura dell’accessorio 1.

Le esperienze e le analisi condotte dalla Ri-
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chiedente‘dimostrano, fra l’altro, che le modalita
descrittegconsentono di utilizzare acque di cottura
con caratEeristiche assal critiche, ad esempio con
gradi di durezza molto elevati, senza che cid si ri-
fletta neéativamente sul cibi cosi cotti.
Naturalmente, fermo restando il principio del-
l'invenzione, 1 particolari 4i realizzazione e 1le
forme di aﬁtuazione potranno essere ampiamente varia-
ti rispetto a quanto descritto ed illustrato, senza

per questo uscire dall‘ambito della presente inven-

zione.
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RIVENDICAZIONI

1. Accessorio (1) per la cottura a vapore compren-
dente un corpo (2) a conca inseribile, nell’impiego,
nella parte di bocca di una pentola (C) e provvisto
di una formazione a camino (3) avente una bocca in-
feriore aprentesi sulla superficie esterna del corpo
a8 conca (2); detta formazione a camino (3) emergendo
a partire dal fondo del corpo a conca (2) ed essendo
superiormente provvista di almeno un'apertura (5) per
il passaggio di vapore; il COrpo a conca presentando
una parte di bocca richiudibile (D) cosi da definire,
all’interno del corpo a conca (2) stesso,‘un volume
di ricezione per cibi (F) da cuocere, lé cottura rea-
lizzandosi per effetto della diffusione del vapore a
partire da detta almeno una apertura (5) sui cibi che

si trovano in detto volume di contenimento.

2. Accessorio secondo la rivendicazione 1, caratte-
rizzato dal fatto che detto COorpo a conca (2) & co-
stituito di materiale termoisoclante.,

3. Accessorio secondo la rivendicazione 2, caratte-

rizzato dal fatto che detto materiale termoisolante
e un materiale ceramico gquale porcellana.
4. Accessorio secondo una gqualsiasi delle rivendi-

cazioni 1 a 3, caratterizzato dal fatto di presenta-

re, almeno nella parte definente detto volume di ri-
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cezione del cibi (F), un elevato grado di finitura

superficiale.

13

5. Accessorio secondo la rivendicazione 3 e la ri-

vendicazione 4, Caratterizzato dal fatto che detto

materiale & materiale ceramico invetriato o vetrina-

to.

6. Accessorio secondo una qualsiasi delle preceden-
ti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che detta

formazione a camino (3) & situata in posizione so-

stanzialmente centrale rispetto a detto COrpo a conca
(2).

7. Accessorio secondo una qualsiasi delle preceden-

ti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che il

COrpo a conca (2) presenta una superficie estermna o

di mantello almeno localmente rastremata, suscettibi-
le di realizzare un inserimento a tenuta nella parte
di bocca di una pentola (C).

8. Accessorio secondo una qualsiasi delle preceden-

ti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che pre-
senta una regione destinata a cooperare con la parte

di bocca di detta pentola (C) ed una rispettiva parte

di bocca presentanti dimensioni diametrali sostan-
zialmente identiche fra loro, rer cui detto volume di
ricezione dei c¢ibi (F) & suscettibile 4di essere ri-

chiuso con un coperchio (D) costituente un coperchio
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in dotazione a detta pentola (C).

9. Accessorio secondo una qualsiasi delle preceden-
ti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che porta
assoclati mezzi di presa (8) per il sollevamento del-
l’accessorio (1) stesso.

10. Accessorio secondo la rivendicazione 9, carat-
terizzato dal fatto che detti mezzi di presa sono
configurati sotto forma di manici (8).

11. Accessorio secondo la rivendicazione 9 o la ri-
vendicazione 10, caratterizzato dal fatto che detti
mezzi di presa (8) presentano caratteristiche di
atermicita,

12. Accessorio secondo la rivendicazione 11, carat-
terizzato dal fatto che detti mezzi di presa (8) pre-
Ssentano una struttura genericamente aperturata.

13. Accessorio secondo una qualsiasi delle rivendi -
cazioni 9 a 12, caratterizzato dal fatto che detti

mezzi di presa (8) sono selettivamente amovibili da
detto accessorio (1).

14, Accessorio secondo la rivendicazione 13, carat-

terizzato dal fatto che detti mezzi di presa compren-
dono:
- un elemento a cintura (7) suscettibile di es-

sere collocato in posizione circondante detto acces-

sorio (1), e

12
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- almeno una formazione sporgente (8) a partire

da detto elemento a cintura,(7).

4

15. Accessorio secondo la fivendicazione 14, carat-
terizzato dal fatto che detto elemento a cintura (7)
=3 seléttivamente dilatagile é partire da una posizio-
ne di serraggio di detto corpo a conca {2) verso una
posizione di disimpegno in cui 1’elemento a cintura
{7) pud essere selettivamenté rimosso da detto corpo
4 conca (2).
16. Accessorio secondo la rivendicazione 15, carat-
terizzato dal fatto che detto elemento a cintura (7)
presenta una struttura ad anello localmente apribile
(9}).
17. Accessorio secondo una qualsiasi delle rivendi-
cazioni 14 a 18, caratterizzato dal fatto che detto
elemento a cintura & realizzato di materiale metalli-
co.
18. Accessorio secondo una qualsiasi delle rivendi-
cazioni 14 a 17, caratterizzato dal fatto che detto
COrpo a conca (2) € esternamente provvisto di una
formazione a gola (6) costituente una sede dji rice-
zione per detto elemento a cintura (7).

Il tutto sostanzialmente come descritto ed illy-

strato e per gli Scopl specificati.
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