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DESCRIZIONE

Annessa a domanda di brevetto per INVENZIONE INDUSTRIALE avente
per titolo
“PRODOTTO DA FORNO A BASE DI FARINA E PROCEDIMENTO PER
LA REALIZZAZIONE DI UN TALE PRODOTTO DA FORNO.”
A nome: LA PIZZA+1 Srl

Via Galileo Galilei 11/13

29027 GARIGA DI PODENZANO PC
Mandatari: ing. Valeriano FANZINI, Albo iscr. nr.543 BM

FEkkkik

i presente trovato si riferisce ad un prodotio da formno a base di farina.
Preferibilmente, detto prodotio alimentare é sotto forma di pizza, focaccia
o pane.

i prodotio puo essere solto forma di un prodotio totalmente cotto ovvero,
e preferibilmente, sotio forma di un prodotto precotio.

it trovato &, altresi, rivolio ad un procedimento per realizzare un prodotto
da forno a base di farina.

Oggigiorno, per realizzare un prodotto da formo a base di farina, in
particolare sotto forma di una pizza, si prevede di preparare un impasio
pastose, che viene steso su rispetlive teglie, contenitori o nastri di
trasporto, che supportano il prodotte in vista del suc avanzamento lungo la
linea di produzione, guarnito con pomodore mozzarella ed alin eventuali
ingredienti, ed inviato a coffura in un rispettive forno, e, quindi,
successivamente confezionato, in apposita confezione preferibilmente in
opportuno film plastico.

Con la procedura tradizionale per la preparazione di guesti prodotti da
forno, tuttavia, e necessaria una notevole attivitd per la manipolazione
dellimpasto pastoso.

Infatti, una volta realizzata la porzione del medesimo impasto che deve
essere posizionato su una rispettiva teglia, o nastro, di cottura, i prodotto

deve essere opportunamente steso impiegando mezzi meccanici che
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esercitano una conveniente rullatura o analoga operazione meccanica sul
prodotic che richiede wuna notevole complicazione meccanica, in
particolare richiedendo di predisporre linee di lavoro eccessivamente
lunghe per eseguire detla operazione di distensione della porzione di
impasio in condizione pastosa € comungue con tempi di esecuzione che
risulianc essere eccessivi.

Secondo un aitro aspetto sono noti dei preparati per fare pizze o focaccee,
in ambito domestico, che presentano, in un'unica confezione, gli
ingredienti essenziali che servono per realizzare la pizza o focaccia, e che
in particolare prevedono quantitativi predeterminati di faring, lievito e di
eventuali altri prodotti, da miscelare con un guantitativo predefinito di
acqua per oltenere un rispettivo impasto in condizione pastosa, i quale
impasto deve poi essere steso su una rispettiva teglia e guarnito con salsa
di pomodoro, mozzarella o altri prodotti di farcitura, eventualmente
contenuti nella medesima confezione. H tutic dovendo essere eseguilo
manualmente da parte del consumatore .

Tali confezioni gia note per fare pizze o focacce non incontrano, tuttavia,
un notevole favore da parte  degli attuali consumator, in quanio
richiedono di eseguire un numero sovrabbondante di operazioni e quindi
richiedono tempi di preparazione eccessivi. Inolire, il prodotic oftenuto
presenta una pasta ammassata e asciutta, ovvero quasi del twitto priva di
alveoli, e risulta quindi essere di qualita alquanto scadente.

E, altresi, noto il fatio di vendere al consumatore pizze o focacce in
versione precotia e semplicemente da riscaldare in forno. Tuttavia,
allorguando detio prodotio viene consumato, in tempi troppo distanti dal
momento della sua produzione presenta caratteristiche organolettiche che
non sone piu ottimali.

E, quindi, sentita V'esigenza da parte del consumatore di avere a
disposizione un prodotio per realizzare un prodotio da forno, in particolare
una pizza ed una focaccia, in modo particolarmente agevole ed in tempi

vantaggiosamente rapidi.
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E, altresi, sentita Fesigenza da parte del consumatore di avere a
disposizione un prodotio per realizzare un prodotto da forno che presenti
un elevalo grado di sicurezza e che sia organoletlicamente ineccepibile al
momento del consumo.

Con il presente trovato si vucle proporre una soluzione nuova ed
alternativa alle soluzioni finora note, ed eventualmenie tale da ovviare ad
uno © piu dei sopra riferiti inconvenienti e/o problemi, e/o tale da
soddisfare ad una o pit delle esigenze che sono sopra riferile o che sono
comunque derivabili da gquanto sopra riferito.

Viene, quindi, provvisto un prodotio confezionalo per realizzare un
prodotio alimentare a base di faring, in special modo un prodotio da forno,
in particolare sotto forma di pizza, focaccia © pane; i prodotto
confezionato comprendendo un impasto per oftenere ¢ definire il detto
prodotic da forno; caralierizzato dal fafte che detto impasto & in
condizione liquida o sostanzialmente liquida, ovvero & sotto forma di una
massa fluida e scorrevole, ed in particolare tale che, una volta versata su
rispettivi mezzi di supporto, si distribuisce per gravita nelio spazioc a sua
disposizione.

in guesto modo, & possibile oltenere un rispettivo prodotio da forno che
presenta elevate qualita organolettiche e la cui preparazione €
particolarmente rapida ed agevole per F'utilizzatore.

Secondo un aliro aspetio vaniaggioso viene, provvisioc un procedimento
per realizzare un prodotto da forno a base di farina, in particolare sotfo
forma di un prodotto precotio ed in special modo sotfo forma di una pizza
o di una focaccia, che prevede di preparare un impasto da cui vieng
ottenuto | detto prodotto da forno; caraiterizzaio dal fatto che detio
impasto e in condizione liguida o sostanzialmente liquida, ovvero & sotio
forma di una massa fluida e scorrevole, ed in particolare tale che, una
volta versata su rispettivi mezzi di supporto, si distribuisce per gravita nello
spazio a sua disposizione.

In guesto modo, & possibile ottenere in modo agevole e semplificato un



N

7S]
=3

81.L341012.14T.2 Ing. Valeriano FANZINI
{Albo iscr. n. 543 BM}

rispeitivo prodotic da forno ad esempio sotio forma di pizza, focaccia ¢
pane, con notevole risparmio nei tempi e operazioni necessarie per la
preparazione del prodotio.

In guesto modo, & possibile ottenere un rispettive prodotio da forno che
presenta elevate qualita organoletliche, la cui preparazione &
particolarmente rapida ed agevole per l'utilizzatore.

Questi ed altri aspetti innovativi sono, comungue, esposti nelle
rivendicazioni sotto riportale, le cui caralteristiche tecniche sono
riscontrabili, insieme a corrispondentt vantaggi conseguiti, nella seguente
descrizione dettagliata, illustrante delle forme di realizzazione puramenie
asemplificative e non limitative del trovaito, e che viene fatta con
riferimento ai disegni allegati, in cui

- la figura 1A illustra uno schema illustrante le fasi principali di lavorazione
di una prima realizzazione preferita di procedimento per la realizzazione di
un prodotio da forno secondo il presente trovato;

-la figura 1B illustra uno schema a blocchi delle fasi principali di
lavorazione della prima realizzazione preferita di procedimento per la
realizzazione di un prodotto da forno secondo il presente trovato;

- la figura 2A iilustra uno schema illustrante le Tasi principali di lavorazione
di una seconda realizzazione preferita di procedimento per la
realizzazione di un prodotio da forno secondo il presente trovato;

-la figura 2B illustra uno schema a blocchi delle fasi principali di
lavorazione della seconda realizzazione preferita di procedimento per la
realizzazione di un prodotto da forno secondo il presente trovato;

- la figura 3A illustra uno schema illustrante le fasi principali di lavorazione
del procedimento per la realizzazione del prodotio confezionato secondo il
presente trovato,

- la figura 3B illustra uno schema a blocchi illustrante le fasi principali di
lavorazione del procedimento per la realizzazione del prodotio
confezionalo secondo il presente trovalo;

- la figura 3C illustra una vista schematica di una realizzazione preferita di
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prodotic confezionato secondo i presente trovalo.

il presente procedimento prevede di realizzare un prodotio da forno, a
base di farina, in particolare un prodotto precotlto in special modo sotto
forma di una pizza ¢ di una focaccia o simile.

Per prodotio precotio si intende qui un prodotio da forno, ta cul cottura non
viene ultimata aftraverso it presente procedimento ed in cui spetfta al
consumatore finale, ad esempio in ambito domestico, ultimare la cottura
del prodotio.

il procedimento prevede, come si evince in particolare dalla figura 1A, che
Hiustra una prima realizzazione preferita del presenie procedimento, di
preparare, in un appositc contenitore 10, un impasto 11, da cui viene
ottenute | detto prodotio da forno 12, # guale impasio 11 §,
vantaggiosamente, in condizione liguida o sostanzialmente liguida, ovvero
& softo forma di una massa fluida e scorrevole, ed in particolare tale che,
una volta versata su rispettivi mezzi di supporto, si distribuisce per gravita
nello spazio a sua disposizione.

in pratica, detio impasic 11 presenia una viscosila, misurata atiraverso i
viscosimetro a rotazione Brookfield, c¢he risulla essere compresa tra
47.000 cP {(mPa™s) e 800 cP {mPa"s), a 50 rpm, con girante R7 ed R3
rispeitivamente, ovvero compresa tra 36.000 cP (mPa”s) e 600 c¢P
(mPa*s}, a 100 rpm, con girante R7 ed R3 rispettivamente, i tuito svolto
alla temperatura di 20°C.

in particolare, secondo il presente procedimento per [ottenimento di un
rispeitivo prodotio da forng, viene previsto che detto impasio 11 venga
colato su un rispettive supporto, in particolare un contenitore o teglia 16
per realizzare una rispettiva base 18 da cui viene otienuto il detto prodotto
da fomo 12.

in particolare, & previsio che detto impasto 11 contenga della farina ", in
particolare delia farina di grano, in special modo una farina di grano
tenero, dure o una miscela di questi.

La farina di grano &, inolire, preferibilmente di tipo 0",
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Deve essere comungue inteso che farine di altri cereali potrebbero essere,
altresi, impiegate, preferibiimente farine di kamut, Tarro ed eventuali aliri.
Deve essere comunque inteso che potrebbero essere, aliresi, impiegate
delle miscele di farine, in particolare di cereali.

inoltre, & previsto che detto impaste 11 contenga dell’acqua a7, 1a quale
&, in particolare, vantaggiosamente, in quantita compresa tra il 35,5% ed il
56,5% in peso dell'impasto (ovvero in guantita comprasa tra il 65% ed il
130% in peso in rapporto al peso della farina) ed &, comungue,
preferibiimente in quantitd compresa tra il 44,5% ed it 50,9% in peso
dellimpasto (ovvero in quantita compresa tra il 92% ed i 110% in peso in
rapporto al peso della farina).

A sua volla, vantaggiosamente, detta farina € in guantita compresa tra il
43,5% ed il 60,6% in peso dell’impasto ed &, comunque, preferibiimente in
guantita compresa tra il 44,5% ed it 50,5% in peso del detio impasto.

In particolare, detta farina é tale da presentare una forza pari, o superiore
a 220W misurata utilizzando l'alvecgramma di Chopin.

inolire, vantaggiosamente, per ottenere il detio impasto si addiziona del
lievito “1”.

Detio lievito e preferibiimente sotto forma di lievito di birra, lievito naturale,
fievito chimico, o di una miscela di due o piu di guesti, in particolare scelti
tra quelli utiizzati nel settore.

Preferibilmente e vantaggiosamente it lievito € in quantita fino ad un
massimo del’1,8% in peso dellimpasto {(ovvero in quantita fino ad un
massimo del 3% in peso in rapporto al peso della Tarina) e di preferenza é
in guantitd compresa tra lo 0,6% e lo 0,8% in peso dell'impasto (ovvero in
guantita compresa tra I'1,2% e I'1,7% in peso in rapporto al peso della
farina).

inoltre, vantaggiosamente, per oftenere il detlo impasio si aggiunge del
sale ¢ cloruro di sodio *s”. In particolare, vantaggiosamente, detio sale € in
guantita fino ad un massimo delf1,8% in peso dellimpastc (ovvero in

guantita fino ad un massimo del 3% in peso in rapporto al peso della
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farina) e preferibilmente & in quantita tra lo 0,5% e 1'"1,8% in peso
dell'impasto {ovvero in quantita compresa tra I'1% ed it 3% in peso in
rapporto al peso della farina).

inoltre, preferibilmente, per ottenere il detio impasto si aggiunge dell’'olio
e/o grasso alimentare "0, ovvero una miscela di oli e/o di grassi
alimentari.

Preferibilmente, si impiega olio di oliva, di preferenza olio extra vergine di
oliva.

Vantaggiosamente, detto olio /o grasso alimentare & in quantita fino ad
un massimo del 5,7% in peso dell'impasto {ovvero in quantitd fine ad un
massimo del 10% in peso in rapporto al peso della farina) e
preferibiimente & in quantita compresa tra '1,9% ed it 3,9% in peso
dellimpasto {ovvero in quantitd compresa tra il 4% e '8% in peso in
rapporto al peso della farina).

inoltre, preferibiimente, per oltenere i detto impasto si aggiunge
dell'estratio di malto o farina di cereali maliati “m”. Detlo estratic dimalic o
farina di cereali maltati & in guantita fino ad un massimo dello 0,6% in
peso dellimpasto (ovvero in quantita fino ad un massimo dell'1% in peso
in rapporto al peso della farina).

incltre, preferibilmente | detic impasto contiene un coadiuvante di
lievitazione “c”. In particolare, detllo coadiuvante di lievitazione comprende
una base essiccata di pasta acida di farina, in particolare di grano tenero,
del glutine acido L-ascorbico e alfa-amilasi.

in particolare, detio coadiuvante di lievitazione & in guantita inferiore, o
uguale, allo 0,6% in peso dellimpasto {ovvero in guantitd fino ad un
massimo dell’1% in peso in rapporto al peso della farina).

Con particolare riferimento alle figure 1A ¢ 1B, una prima procedura
preferita per realizzare un prodotio da forno, in particolare una pizza,
prevede, nella fase contrassegnata con il riferimento numerico 20, di
miscelare la faring, insieme con detto coadiuvante e detto mallo, & di

guindi aggiungere il lievito, in una Tase successiva 22,
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Quindi, in una successiva fase 24, si aggiunge Facqua ed, in una fase
successiva 26, si provvede ad una prima miscelazione dell'impasto.
Alfimpasio cosi otienuto, si aggiunge quindi, in una fase 28, il sale, ed, in
una fase 30, si aggiunge l'olio o grasso. In particolare, & previsto di
impiegare dell’'olio di oliva,preferibiimente dell'olio extra vergine di oliva.
Secondo un'altra forma realizzativa sarebbe, altresi, immaginabile il fatio
di miscelare detlto lievilo, acgua, sale oliv 0 grasso alimentare in un'unica
fase.

St effettua quindi, in una fase 32, una seconda miscelazione dell'impasto,
giungendo a definire un impasio da cui viene ottenuto il prodotio da forno
che & in condizione liquida o sostanzialmente liguida.

Limpasto liguide 11 viene, quindi, colato in una rispeltiva teglia 16,
laddove si diffonde liberamente nel vano di contenimento definito da
guesia.

il detto impasto 11 in condizione liquida o sostanzialmente liguida, in
particolare, & tale da non essere in grado di mantenere forma propria.
Come illustrato, detia teglia 16 presenta olire alla superficie delia parete di
fondo una pluralita di pareti laterali contornanti ¢ contenenti Fimpasto in
condizione distesa o definente una rispettiva base di prodotio.

in pratica, detto impasto colato sul rispettivo supporto o teglia assume una
configurazione distesa definente una rispettiva base di prodotio 18.
Limpasio una volta colato, in un'eventuale fase 35, potrebbe essere
spalmato, con un corrispondente mMezzo meccanico, per una pit completa
ed uniforme distribuzione.

in pratica, detta, del tutio opzionale, fase 35 provvede ad una distribuzione
o spalmatura, con leggera azione meccanica dellimpasto liguido
sostanzialmente liquido, sulla superficie di supporto corrispondente della
teglia 16, preferibilmente coslituita dallintera superficie inferiore ¢ di fondo
della detta teglia.

La base cosi oftenuta, in una successiva fase 36, viene inviala in una cella

di lievitazione 17, laddove viene sotioposta ad una conveniente
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lievitazione, come verra megho spiegaio nel seguito della presente
descrizione. In particolare, detta lievilazione awviene in  ambiente
opportunamente controliaio in temperatura & umidita, & in special modo
viene prolungata per un intervalio di tempo di all’incirca 2 ore.
Successivamente, in una fase 38, si distribuisce del pomodoroc in
condizione liquida o sostanziaimente liguida in particolare sotio forma di
una salsa, una polpa, ¢ una passata, di pomodoro sulla superficie
superiore delia detta base 18.

in particolare nella figura 1A, con 19 é stato contrassegnato detio
pomodoro distribuito sulla base 18.

in una successiva fase 40, |a detta base 18 con il pomodoro distribuito
sulla superficie superiore della medesima viene colte in un apposito forno
20"

Successivemente, in una fase 42, si distribuisce una farcitura
preferibiimente costituita anche semplicemente da mozzarella in cubetti o
sirisce o comungue una mozzarella in pezzi, contrassegnata con |l
riferimento 21 sulla superficie superiore della base 18. Ovviamente, nella
preparazione di prodotli, guale pane, focaccia, basi per pizza o prodotii
affini quesia fase 42 non sarebbe presente.

Sarebbe, altresi, immaginabile il fatto di eseguire il taglio del prodotio
prima del rispettivo confezionamento.

In una successiva fase 46 poi si provvede al confezionamento del prodotio
da fomo in una rispetiiva confezione 14.

Nelle successive figure 2A e 2B viene illustrata una seconda procedura
preferita per Uottenimento di un prodotto da forno, in particolare una pizza,
la guale & sostanzialmente simile nelle parti iniziali alla prima procedura
preferita ¢ pertanto per non appesantire eccessivamente [a presente
descrizione non viene ricommentata in dettaglio.

in pratica, fino alla fase di lievitazione 36, questa seconda procedura
preferita risulta essere del tutto corrispondente alla prima procedura riferita
per lottenimento di un prodotto corrispondente da forno illustrato nella
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figure 1A e 1B.

La base lievitata 18, fuoriuscente dalla cella di lievitazione 17, viene, in
guesta seconda procedura, nella fase 50, colla e successivamente la
base bianca precotia viene farcita con it pomodoro 19, e la mozzarella 21
ed eventualmente altri elementi di farcitura, in una fase 52.

Anche in guesta seconda realizzazione preferiia sarebbe, ovviamente,
immaginabile il fatto di eseguire il taglio del prodotio prima del rispetiive
confezionamento.

Successivamente, 1a pizza o prodotio da forno vieneg, quindi, confezionaio
nella successiva fase 56, in un apposito contenitore 14,

Deve essere comungue inteso che si potrebbe altresi oltenere una
corrispondente focaccia con un procedimento che preveda le detle fasida
20 a 3B, una successiva eventuale fase di guarnitura della superficie
superiore della base, con ad esempio olio, in particolare olio di oliva od
olioc exiravergine di oliva, ed aliri eventuali ingredienti, ed eseguendo una
corrispondente cottura.

Nella successiva figura 3A, viene illustrato un prodotto confezionato per
realizzare un prodotto da forno a base di farina, in particolare sotio forma
di una pizza o di una focaccia, i guale prodotto confezionato 571
comprende un impasto 11, da cui viene ottenuto il detic prodotio da forno
g che & vaniaggiocsamente in condizione liquida o sostanzialmente liquida,
ovvero & in condizione tale da non mantenere forma propria.

Limpasio liquido o sostanziaimente liquido del detio prodotio confezionato
viene ottenuto miscelando della farina, in particolare della farina di grano
in special modo una farina di grano tenero preferibilmente di tipo “0” e
dell'acqua, come si evince dalla successiva figura 3B illustrante lo schema
a blocchi del procedimento di realizzazione del presente prodotio
confezionato.

Come illustrato, nella fase 80, avviene la miscelazione delle polveri,
contenenti farina, ed eventualmente malte ed il coadiuvante di lievitazione

sopra illustrati, e di seguito, nella fase 62, si aggiunge Pacqua, mentre
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nella fase 64 avviene una prima miscelazione dell'impasto.

in particolare, Facqua aggiunia & compresa tra il 35,5% ed il 56,5% in
peso delllimpasto {(ovvere in quantitd compresa tra it 65% ed # 130% in
peso in rapporto al peso della farina) ed e, comunqgue, preferibilmente in
quantita compresa tra il 44,5% ed il 50,9% in peso dell'impasto (ovvero in
quantita compresa tra il 92% ed it 110% in peso in rapporto al peso della
farina).

A sua volta, la detta farina & in quantita compresa tra 1 43,5% e i 60,6% in
pasc dellimpasto, da cui viene oftenuto it prodottc da fommo e
preferibiimente € in quantita compresa tra i 44,5% ed il 50,5% in peso
dell'impasto.

in particolare, detta farina presenta una forza pari, 0 superiore, a 220W
misurato secondo alveogramma di Chopin.

Detlo coadiuvante di lievitazione comprende preferibiimente una base
essiccata di pasta acida di farina in particolare di grano tenero, del glutine,
acido L-ascorbico, ¢ alfa-amilasi.

in particolare, detto coadiuvante di lievitazione & in quantita fino ad un
massimo dello 0,6% in peso dell'impasto da cui viene ottenuto il prodotio
da forno {(ovvero in gquantita fino ad un massimo dell’1% in peso in
rapporto al peso della farina).

inolire, lestratto di malto ¢ farina di cereali maltati & in quantita fino ad un
massimo dello 0,6% in peso dell'impasto, da cui viene ottenuto il prodotio
da forno {ovverc in quantita fine ad un massimo dell’1% in peso in
rapporto al peso della farina).

Come illustra la successiva fase 66, a dello impasto viene aggiunto del
sale, o cloruro di sodio, in particolare in guantita fino ad un massimo
delt’1,8% in peso dell'impasto {ovverc in guantita fino ad un massimo del
3% in peso in rapporto al peso della farina) e preferibilmente in guantita
compresa tra lo 0,5 e I'1,8% in peso del detto impasto {ovvero in guantita
compresa tra 1% ed il 3% in peso in rapporto al peso della farina).

Inoltre, nella successiva fase 68 viene aggiunto al detto impasto deliolio,
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in particolare sotto forma di olio d'oliva, di preferenza olio extra vergine di
oliva.

in particolare, detto olio o grasso alimentare & in guantita fino ad un
massimo del 5,7% in peso dell’impasio {ovvers in quantitd fino ad un
massimo del 10% in peso in rapporto al peso della farina) da cui viene
ottenuio il prodotto da forno e preferibilmente & in quantita compresa tra
F1,9% ed it 3,89% in peso dellimpasto {ovvero in quantita compresa ira il
4% ed il 8% in peso in rapporto al peso delia farina).

A seguito dell'aggiunta dell’'olio si procede nelia fase 70 ad una seconda
miscelazione dell’impasto.

L'impasto liguido, ¢ sostanzialmente liquido, come illustra la figura 3C
viene poi trasferitc ad una corrispondente tramoggia 71, in una fase
successiva 72 del procedimento, dalla guale per colatura, in una fase
successiva 74, viene trasferito in un'apposita confezione di contenimento
51"

Detio contenitore 517 per detlo impasto liguido o sostanzialmente liquido
per ottenere un impasic & preferibiimente sotfo forma di un rispettivo
sacchetto di imballaggio.

Come illustralo, detfo prodotto confezionato comprende, separato dal
detto impasto liguido o sostanzialimente liguido 117, del lievito 117, che
miscelato con Fimpaste 117 consente di oitenere un impasto da cui viene
poi ottenuto il detto prodotio da fomno.

Detlo lievito &, in parlicolare, in quantita fino ad un massimo dell’1,8% in
peso dell'impasto {ovvero in quantita fino ad un massimo del 3% in peso in
rapporto al peso delia farina) e preferibiimente € in quantita compresa tra
lo 0,6% e lo 0,8% in peso del detfo impasto (ovvero in quantita compresa
tra I'1,2% e I'1,7% in peso in rapporto al peso della farina).

in particolare, delto lievito € sotio forma di lievito di birra.

Detio lievito deve essere associato dall'utilizzatore al detto impasto 11" in
condizione liquida o semiliquida per ottenere impasto da cui poi viene

ottenuto il prodotto da formo.
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Vantaggiosamente detlo prodotio di lievitazione 117 viene inserito in un
apposito contenitore 527,

Vantaggiosamente, come lliustrato, detto contenitore 317 per il prodotio di
lievitazione & preferibiimente sotto forma di un rispettivo sacchettino, o
scomparto, che ¢ associato o supportato dal contenitore 51 per Fimpasto
11" liguido o sostanzialmente liguido.

in conformitad ad un'ulteriore forma realizzativa, non illustrata nelle figure
allegate, impasto liquido potrebbe gia contenere il lievito, e quindi la
confezione sarebbe costituita da un singolo contenitore, preferibiimente un
sacchetio del tipo di guello illustraio in figura 3C, contenente il detio
impasto in condizione liguida e tultavia, privato dello scomparto per il
lievito.

| procedimenti preferiti sopra indicali verranno incltre meglio compresi

attraverso gl esempi realizzativi qui di seguito riportati.

Esempio realizzativo 1

Con il metodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasto
comprendente farina di grano tenero tipo "O7 (W =250), in quantita pari al
48,9% del peso dellimpasto, a cui viene miscelato del coadiuvanie di
lievitazione, composto da una base essiccata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complessivamente in
guantita pari alic 0,5% del peso dellimpasto {ovvero in guantita del 1% in
rapporte al peso della farina) e deil'estratto di malto o farina di cereali
maitati in quantitad pari allo 0,4% del peso dell'impasto, (ovvero in guantita
dello 0,9% in rapporto al peso della farina).

Si esegue quindi una miscelazione delle polveri ¢ viene, quindi, aggiunto il
lievito di birra in quantita pari allo 0,8% del peso dellimpasto (ovvero in
quantita del 1,7% in rapporto al peso della farina).

Viene, quindi, aggiunta acqua in quantita pari al 45% del peso dell'impasto
{ovvero in quantita del 92% in rapporto al peso della farina), otienendo

framite miscelazione un rispetlivo impasto liguido ¢ sostanzialmente
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iquido, a cui viene aggiunto sale in quantita pari all’ 1,5% del peso
dell'impasto (ovvero in quantita del 3% in rapporto al peso della farina).

Si aggiunge, quindi, 'olio extravergine di oliva in quantita pari al 2,9% del
pesc dell'impasto (ovvero in guantita del 6% in rapporio al peso della
farina), e si sottopone detto impasto ad una seconda miscelazione
ottenendo un impasio liquido o sostanzialmente liquido avenie una
consistenza misurata con il viscosimetro a rotazione Brookfield pari a 5500
cP (m™Pa} (50rpm, girante R5, temperatura 207T).

Detlo impasto liquido viene colato in corrispondenti teglie, eventualmente
spaimato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
volume della teglia e softoposto a lievitazione in apposita cella ad
ambiente controliaio per 2 ore.

Dopodiche, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
salsa di pomodoro che rimane ben sostenuta sull'impasto liguido senza
miscelarsi con questo e si cuoce, quindi, in opportuno forno.

Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
mozzarella in pezzi e si procede fino ad ultimare la cottura in apposito
forno.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice e ben alveolata, in
particolare tale da presentare alveoli superiori a 0,2 cm, € con bordo ¢
fondo croccanti.

Esempio realizzativo 2

Con il metodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasio
comprendente farina di grano tenero tipo "0O" (W =250}, in quantita pari al
48,9% del peso dellimpasto, a cui viene miscelato del coadiuvante di
lievitazione, composto da una base essiccata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complessivamente in
quantita pari alio 0,5% del peso deil'impasto {ovvero in guantita delf1% in
rapporto al peso della farina) e deil'estratio di malio o farina di cereali
maltati, in quantita pari ailo 0,4% del peso dell'impasto (ovvero in quantita
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dello 0,9 % in rapporto al peso della farina).

Si esegue quindi una miscelazione delle polveri e viene, quindi, aggiunto il
ievito di birra in quantitd pari allo 0,8% del peso dell’impasto (ovvero in
guantita dello 1,7% in rapporto al peso della farina).

Viene, quindi, aggiunta acqua in quantita pari al 45% del peso dell'impasio
{ovvero in quantita del 92% in rapporto al peso della farina), ottenendo
tramite miscelazione un rispettivo impasto liquido o sostanzialmente a cui
viene aggiunto sale in guantita pari all’ 1,5% del peso dell'impasto {ovvero
in quantita dell'3% in rapporto al peso della farina).

Si aggiunge, quindi, 'olic extravergine di oliva in quantita pari al 2,9% del
peso deil'impasto (ovvero in guantita del 6% in rapporto al peso della
farina), e si sotlopone detio impasio ad una seconda miscelazione
ottenendo un impasto liguido o sostanzialmente liquido avente una
consistenza misurata con il viscosimetro a rotazione Brookfield pari a 5500
(m*Pa} (50rpm, girante R5, temperatura 20T).

Detto impasto liquido viene colato in corrispondenti teglie, eventualmente
spaimato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
volume della teglia e sottoposto a lievitazione in apposita cella a
temperatura controliata per 2 ore.

Si cuoce, guindi, la base bianca cosi ottenuta in apposito forno ventilato.
Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
salsa di pomodoro e della mozzarella in pezzi e si procede ad ultimare la
cottura.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice e ben alveolata, in
particolare tale da presentare alveoli superiori a 0,2 cm, € con bordo ¢
fondo croccanti.

Esempic realizzativo 3

Con il metodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasio
comprendente farina di grano tenero tipo "0O” (W =250), in quantita pari al
53,3% del peso dell'impasto , a cui viene miscelata del coadiuvante di
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lievitazione, composto da una base essiccata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complessivamente in
guantita pari alic 0,5% del peso dell'impasto (ovvero in guantita del 1% in
rapporto al peso della farina) e dell’estratio di maito o farina di cereali
maltati in quantita pari allo 0,5% del peso dellimpasto (ovvero in guantita
del 0,9% in rapporto al peso della farina).

Siesegue gquindi una miscelazione delle polveri e viene, quindi, aggiunto il
ievito di birra in quantita pari allo 0,8% del peso dell’impasto {ovvero in
quantita del’1,7% in rapporto al peso della farina).

Viene, quindi, aggiunta acqua in quantita pari al 40% del peso dellimpasio
{ovvero in quantita delf’75% in rapporto al peso della farina), ottenendo
framite miscelazione un rispettivo impasto liguido o sostanzialmente
iquido a cui viene aggiunto sale in quantitd pari all’1,6% del peso
dellimpasto {ovvero in quantita del’3% in rapporto al peso delia farina).

Si aggiunge, quindi, 'olio extravergine di oliva in quantita pari al 3,2% del
peso dellimpasto (ovvero in guantita del 6% in rapporto al peso della
farina), e si sotlopone detio impasio ad una seconda miscelazione
ottenendo un impasto liguido o sostanzialmente liquido.

Detio impasto liquido viene colalo in corrispondenti teglie, eventualmente
spalmato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
volume della teglia e sottoposto a lievitazione in cella ad ambiente
conirollato per 2 ore.

Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
salsa di pomodoro che rimane ben sostenuta sull'impasto liguido senza
miscelarsi con questo e si cuoce, quindi, in apposito forno.

Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
mozzarella in pezzi e si procede ad ullimare la cottura.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice e ben alveolata, in
particolare tale da presentare alveoli superiori a 0,2 cm e con bordo ¢
fondo croccanti.
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Esempio realizzativo 4

Con il metodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasio
comprendente farina di grano tenero tipo "0O” (W =250), in quantita pari al
54,8% del peso dell'impasto, a cui viens miscelata del coadiuvante di
lievitazione, composto da una base essiccata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complessivamente in
guantita pari allo 0,5% del peso dell'impasto {(ovvero in quantita delf1% in
rapporic al peso della farina)e dell’ estratio di malio o farina di cereal
maitati in quantita pari allo 0,5% del peso dellimpasto (ovvero in quantita
del 0,9% in rapporto al peso della farina).

Si esegue quindi una miscelazione delle polveri e viene, quindi, aggiunto il
ievito di birra in quantita pari allo 0,9% del peso dell’impasto (ovvero in
guantita dell’,7% in rapporto al peso della farina).

Viene, gquindi, aggiunta acqua in quantitd pari al 38,3 % del peso
dell'impasto {ovvero in quaniita del 70% in rapporto al peso deila farina),
ottenendo  tramite miscelazione un  rigspettivo  impasto  liguido o
sostanzialmente a cui viene aggiunto sale in quantita pari alf'1,6% del
peso dell'impasto (ovvero in guantita del 3% in rapporto al peso della
farina).

Si aggiunge, quindi, 'olio extravergine di oliva in quantita pari al 3,3% del
peso dellimpasto (ovvero in quantita del 6% in rapporto al peso della
farina), e si sottopone detio impasto ad una seconda miscelazione
ottenendo un impasto liguido o sostanzialmente liguido.

Detio impasto liquido viene colalo in corrispondenti teglie, eventualmente
spalmato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
volume della leglia e softoposto a lievitazione in apposita cella ad
ambiente controliato per 2 ore.

Dopadiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasito della
salsa di pomodore che rimane ben sostenuta sullimpasto liguido senza
miscelarsi con questo e si cuoce, quindi, in formno ventilato a 200T per 21

minuti primi.
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Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell’impasto della
mozzarella in pezzi e si procede ad ullimare la cottura.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice e ben alveclata, in
particolare tale da presentare alveoli superiori a 0,2 cm, e con bordo e
fondo croccanti.

Esempio realizzative 5

Con il metodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasto
comprendente farina di grano tenero tipo "O7 (W =430), in quantita pari al
47.5% del peso dellimpasto, a cui viene miscelata del coadiuvanie di
lievitazione, composto da una base essiccata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complessivamente in
guantita pari alic 0,5% del peso dellimpasto {ovvero in guantita del 1% in
rapporto al peso della farina) e deil'estratio di malio o farina di cereal
maitati in quantita pari allo 0,4% del peso dellimpasto (ovvero in guantita
dello 0,9% in rapporto al peso della farina).

Si esegue quindi una miscelazione delle polveri ¢ viene, quindi, aggiunto il
lievito di birra in quantita pari allo 0,8% del peso dellimpasto (ovvero in
quantita dell’1,7% in rapporto al peso della Tarina).

Viene, quindi, aggiunta acgqua in guaniita parl al 46,5 % del peso
dellimpasto {(ovvero in quantitd del 98% in rapporio al peso deila farina),
ottenendo tramile miscelazione un rigpettive impastc liguido o
sostanzialmente a cui viene aggiunto sale in quantita pari ail’ 1,4% del
peso dell'impasio (ovvero in guantita del 3% in rapporio al peso della
farina).

Si aggiunge, quindi, 'olio exiravergine di oliva in quantita pari al 2,8% del
peso dell'impasto (ovvero in guantita del 6% in rapporto al peso della
farina), e si sottopone detto impasto ad una seconda miscelazione
ottenendo un impasto liguido o sostanzialmente liguido.

Detto impasto liquido viene colato in corrispondenti teglie, eventualmente

spalmato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
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volume della teglia e solioposto a lievitazione in apposita cella ad
ambiente coniroliato.

Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
salsa di pomodoro, che rimane ben sostenuta sull'impasto liquido, senza
miscelarsi con questo e si cuoce, quindi, in apposiio forno.

Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dell’impasto della
mozzarella in pezzi e si procede ad ullimare la cottura.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice e ben alveolata, in
particolare tale da presentare alveoli superiort a 0,2 cm, e con bordo e
fondo croccanti.

Esempic realizzativo 6

Con it metodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasto
comprendente farina di grano tenero tipo "O7 (W =430), in quantita pari al
44 9% del peso dell’impasto, a cui viene miscelato del coadiuvanie di
ievitazione, composto da una base essiceata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complessivamente in
quantita pari alio 0,4% del peso deil'impasto {ovvero in quantita delf’1% in
rapporto al peso della farina)e dell’estratto di malto o farina di cereali
maitati in quantita pari allo 0,4% del peso dellimpasto {(ovvero in guantita
dello 0,9% in rapporto al peso della farina).

Si esegue guindi una miscelazione delle polveri e viene, quindi, aggiunto il
lievito di birra in quantita pari allo 0,8% del peso delllimpasto (ovvero in
quantita dell’1,7% in rapporto al peso della Tarina).

Viene, guindi, aggiunta acqua in guantitd pari al 49,4% del peso
dellimpasto (ovvero in quantitd del 110% in rapporto al peso della farina),
oitenendo ftramite miscelazione un  rigpettive impasto liguido ©
sostanzialmente a cui viene aggiunto sale in quantitd pari ail’ 1,3% del
peso dellimpasto {(ovvero in guantita del 3% in rapporto al peso della
farina).

Si aggiunge, quindi, l'clio extravergine di oliva in guantita pari al 2,7% del



Ut

20

30

81.L341012.14T.2 Ing. Valeriano FANZINI
{Albo iscr. n. 543 BM}

20

peso dell'impasio (ovvero in guantita del 6% in rapporio al peso della
farina), e si sottopone detio impasto ad una seconda miscelazione
otienendo un impasto liguido o sostanzialmente liguido.

Detto impasto liguido viene colato in corrispondenti teglie, eventualmente
spaimato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
volume della teglia e solioposto a lievitazione in apposita cella ad
ambiente controliato per 2 ore.

Dopodiche, si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
salsa di pomodoro che rimane ben sostenuta sull'impasto liguido senza
miscelarsi con questo e si cuoce, quindi, in apposito forno.

Dopodiché, si distribuisce sulla superficie superiore dellimpasto della
mozzarella in pezzi e si procede ad ullimare la cottura.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice ¢ ben alveolata, in
particolare tale da presentare alveoli superiort a 0,2 cm, e con bordo e
fondo croccanti.

Esempio realizzativo 7

Con il metodo di preperazione sopra indicato, si prepara un impasio
comprendente farina di grano tenerg tipo "O" (W =430}, in quantita pari al
45,3% del peso dell'impasto.

Viene, quindi, aggiunio i lievito di birra in quantita pari allo 0,8% del peso
dell'impasto {ovvero in guantita dell’,7% in rapporto al peso della farina).
Viene, quindi, aggiunia acqua in quaniita parl al 49,8 % del peso
dell'impasto {ovvero in quantita del 110% in rapporto al peso della farina),
ottenendo  tramite miscelazione un  rigspettivo  impasto  liguido o
sostanzialmente liguido a cui viene aggiunto sale in quantita pari all’1 4%
del peso dell'impasto {(ovvero in quantita del 3% in rapporto al peso della
farina).

Si aggiunge, quindi, 'olio extravergine di oliva in quantita pari al 2,7% del
peso dellimpasto (ovvero in quantita del 6% in rapporto al peso della
farina), e si sottopone detio impasto ad una seconda miscelazione
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ottenendo un impasto liguido o sostanzialmente liguido.

Detto impasto liquido viene colalo in corrispondenti teglie, eventualmente
spalmato con leggera azione meccanica per riempire completamente il
volume della teglia e sotftoposto a lievitazione in apposita cella ad
ambiente coniroliato per 2 ore.

Dopodiché si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della saisa
di pomodoro che rimane ben sostenuta sullimpasto liguido senza
miscelarsi con quesio € si cuoce, quindi, in apposito.

Dopodiche si distribuisce sulla superficie superiore dell'impasto della
mozzarella in pezzi e si procede fino ad ultimare la coltura.

Si ottiene una pizza che presenta una mollica soffice e ben alveolata, in
parlicolare tale da presentare alveoli superiort a 0,2 cm, € con bordo e
fondo croccanti.

Altri esempi realizzativi possono essere agevolmente immaginati. In
particolare si potrebbero prevedere delle procedure o prodotti confezionati
in cui non vengono utilizzati alcuni degli ingredienti sopra illustrati. Ad
esempio si potrebbero immaginare degli esempi realizzativi in cui non sia

previsto di impiegare il malto e/o il coadiuvante di ligvitazione.

Esempio realizzativo 8

Con il melodo di preparazione sopra indicato, si prepara un impasto
comprendente farina di grano tenero tipo "O” (W =250}, in guantita pari al
49,3% del peso dellimpasto, a cui viene miscelata del coadiuvanie di
lievitazione, composto da una base essiccata di pasta acida di farina di
grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-amilasi, complaessivamente in
guantita pari alio 0,5% del peso dellimpasto (ovvero in quantita del 1% in
rapporto al peso della farina)e dell’estratio di malto o farina di cereali
maltati in quantita pari allo 0,4% del peso dellimpasto (ovvero in guantita
dello 0,9% in rapporto al peso della farina).

Si esegue quindi una miscelazione delle polveri e viene, quindi, aggiunta

acqua in quantita pari al 45,3% del peso dellimpasto {ovvero in guantita
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del 92% in rapporto al peso della farina), ottenendo tramite miscelazione
un rispettivo impasto liguido o sostanzialmente a cui viene aggiunio sale in
guantita pari all'1,5% del peso delfimpasto {ovvero in quantita del 3% in
rapporto al peso della farina).

Si aggiunge, guindi, Polio extravergine di oliva in quantita pari al 3% del
peso dell'impasio (ovvero in guantita del 6% in rapporio al peso della
farina), e si sotlopone detio impasto ad una seconda miscelazione
otlenendo un impasto liquido o sostanzialmente liguido misurata con il
viscosimetro a rotazione di Brockfiled pari a 5500 cP (m™Pa) (80rpm,
girante RS, temperatura 20T) e 3900 ¢P (m*Pa) (100 rpm, giranie RS,
temperatura 200).

Detto impasto liquido viene quindi confezionato per definire un
corrispondente prodotio confezionato a cui successivamente va aggiunto il
lievito di birra in quantita pari allo 0,8% del peso dellimpasto (ovvero in
quantita del”,7% in rapporto al peso della farina) conservato in un
apposito contenitore, da parte del consumatore.

Ovviamente altri esempi di prodotto confezionato il cui impasto & liquido o
sostanzialmente liguido possono essere altrest provvisti con gl esempi
realizzativi da 3 a 7 sopra illusirati senza tuttavia prevedere I'aggiunta di
ievito all'impasto.

Diversamente secondo ulteriori esempi realizzalivi si potrebbero utilizzare
le procedure dei sopraindicati esempi per ottenere un prodotio
confezionato in cui, tuttavia, il lievito risulta essere gia inserito direttameante
allinterno dell’impasto liguido confezionato.

i trovato cosi concepito € suscettibile di evidente applicazione industriale.
fl tecnico del ramo potra, inolire, immaginare numerose varianti efo
modifiche da apportare al trovato dlustrato nella specifica realizzazione
preferita, pur rimanendo nelambito del concetio inventivo, come
ampiamente esposto.

in particolare, il tecnico del ramo potra agevolmente immaginare ulierior

realizzazioni preferite del trovato che comprendano una o piu delle sopra
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Hustrate caratteristiche.

Deve essere, inolire, inteso che tutli i dettagli possono essere sostituiti da
elementi tecnicamente equivalenti.

i MANDATARIO

Ing. Valeriano FANZINI
{(Albo iscr. n. 543 BM)
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RIVENDICAZIONI
1. Prodotio confezionato per realizzare un prodotio alimentare a base
di farina, in special modo un prodotio da forng, in particolare sotio forma di
pizza, focaccia o pane; il prodotio confezionato (51') comprendendo un
impasto {11} per oftenere o definire I detlo prodotto da fomno;
caratterizzato dal fatio che detto impasio (117} & in condizione liguida ¢
sostanzialmente liguida, ovvero & sotto forma di una massa fluida ¢
scorrevole, ed in particolare tale che, una volta versata su rispettivi mezzi
di supporto, si distribuisce per gravita nello spazio a sua disposizione.
2. Prodotte secondo la rivendicazione 1 ¢ secondo la parle
precaratierizzante della rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che detio
impasto presenta una viscosita, misurala attraverso i viscosimelro a
rotazione di Brookfield, che risulta essere compresa tra 47.000 ¢P (mPa*s)
e 800 cP (mPa"s}, a 50 rpm, con girante R7 ed R3 rispettivamente, ovvero
compresa tra 36.000 cP (mPa’s) e 600 ¢P {mPa*s), a 100 rpm, con
girante R7 ed R3 rispettivamente, il tutto svolto alls temperatura di 20°C.
3. Prodotio secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti o
secondo la parte precaralierizzante della rivendicazione 1, caratterizzato
dal falio che detto impasio contiene della farina, in particolare delia farina
di grano; in special modo detta farina & in quantita compresa fra il 43,5%
ed il 60,6% in peso dell’impasto da cui viene otlenuto il prodotto da fomo e
preferibiimente @ in quantita compresa tra il 44.5% ed il 50,5% in peso
dell'impasto.
4. Prodotto secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato dal fatlo che detta farina presenta una forza pari, ©
superiore, a 220 W misurata secondo alvecgramma di Chopin.
5. Prodotto secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti o
secondo la parte precaratierizzante della rivendicazione 1, caratterizzalo
dal fatio che detto impasto contiene acqua, in particolare detla acqua &
compresa ira il 35,5% ed il 56,5% in peso dellimpasio da cui viene
ottenuto il prodotio da forno e preferibilmente & compreso tra il 44,5% ed il
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50,89% in peso del detto impasto.

6. Prodotio secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti,
carallerizzato dal fatio che detto impasto contiene sale o cloruro di sodio,
in particolare in quantita inferiore o uguale 1,8% in peso dell'impasto e
preferibiimente in quantitd compresa tra 1o 0,5% ed '1,8% in peso del
detto impasto.

7. Prodotio secondoe una qualsiasi delle rivendicazioni precedent,
caratierizzato dal fatlo che defto impasio contiene olio elo grasso
alimentare, ovvero una miscela di oli /o di grassi alimentari.

8. Prodotto secondo la rivendicazione 7, caratterizzato dal fatio che
detto impasto contiene olio di oliva, di preferenza olio extra vergine di
oliva.

9. Prodotto secondo una guaisiasi delle rivendicazioni precedenti 7 e
8, caratterizzato dal fatlo che detto olio e/o grasso alimentan ¢ una
miscela di oli e/o grassi alimentari & in quantita fino ad un massimo del
5,7% in peso dell'impasto & preferibiimente & in quantitd compresa tra
P1,8% ed il 3,9% in peso dell'impasto.

16, Prodotio confezionato secondo una quaisiasi delle rivendicazioni
precedenti, caratterizzato dal fatto che detto impasto contiene deli'esiratio
di maito o farina di cereali maltati; in particolare detto estratio di malic o
farina di cereali maltati & in quantitd fino ad un massimo dello 0,6% in
peso dell'impasio.

11.  Prodotto confezionaio secondo una quaisiasi delle rivendicazioni
precedenti, caratterizzato dal fatto che detlo impasto contiene un
coadiuvante di Hevilazione; in particolare detlo coadiuvanie di lievitazione
& in quantita fino ad un massimo delio 0,6% in peso dell’impasto.

12. Prodofto confezionato secondo la rivendicazione 11, caratterizzato
dal fatto che detlo coadiuvante comprende una base essiccata di pasia
acida di farina, in particolare di grano tenero, gluting, acido L-ascorbico,
alfa-amilasi.

13. Prodolfto confezionaio secondo una gqualsiasi delle rivendicazioni
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precedenti, caratierizzato dal fatto che detto impaste (11} liquide o
sostanzialmente liquido viene inserito in apposito contenitore (51°).

14.  Prodotio confezionato secondo una quaisiasi delle rivendicazioni
precedenti, caratterizzaio dal fatto che detto impasto comprende, separato
dal detlo impasto (11°) liguido ¢ sostanzialmente liquido per oftenere un
impasto da cui viene ottenuto il detfo prodotto da forno, del lievito (117).

15,  Prodotio secondo una quaisiasi delle rivendicazioni precedent,
caratterizzato dal fatto che detto lievito & in particolare sotto forma di lievito
di birra, lievito naturale o di Hievito chimico ¢ una miscela di due o piu di
guesii.

16.  Prodotio secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti 14 e
15, caratterizzato dal fatto che detto lievito &, in particolare, in quantita fino
ad un massimo dell'1,8% in peso dell'impasto e preferibiimente & in
guantita compresa tra o 0,6% e 1o 0,8% in peso del detto impasto.

17.  Prodotto secondo una quaisiasi delle rivendicazioni precedenti da
12 a 16, caratterizzato dal fatto che detto lievito (117} viene inserito in un
apposito contenitore (517).

18.  Prodofto secondo la rivendicazione 17, caratierizzato dal fatio che
detto contenitore (517) per il lievito (11"} € associato o supportate dal
contenitore (51°) per impasto liguido o sostanzialmente liguido (117).

19.  Prodotio secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti 15 ¢
16, caratlerizzato dal fatto che detlo lievito (117} & nellimpasto
confezionato.

20. Procedimento per realizzare un prodotto alimentare a base di
farina, in special modo un prodotto da forno, in particolare sotfo forma di
pizza, focaccia o pane, in cui si prevede di preparare un impasto (11) da
cui viene ottenuto il detto prodotio da forno (12); caratierizzato dal fatio
che deito impasto (11) & in condizione liguida o sostanzialmente liguida,
ovvero & softo forma di una massa fluida e scorrevole ovvero & sotio
forma di una massa fluida e scorrevole, ed in particolare tale che, una

volta versata su rispettivi mezzi di supporto, si disiribuisce per gravita nello
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spazio a sua disposizione.

21, Procedimento secondo la rivendicazione 20 o secondo ia parie
precaratierizzante delia rivendicazione 20, caratierizzato dal fatto che
detto impasto presenta una viscosita, misurata attraverso il viscosimetro a
rotazione di Brookfield, che risulta essere compresa tra 47.000 ¢P (mPa’s)
e 800 cP (mPa”s), a 50 rpm, con girante R7 ed R3 rispetiivamente, ovvero
compresa tra 36.000 cP? (mPa"s) e 600 ¢P {mPa"s), a 100 rpm, con
girante R7 ed R3 rispettivamente, |l tutto svolto alla temperatura di 20°C.
22. Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
20 e 21, caratierizzato dal fatto che dello impasio viene colalo su un
rispeitivo  supporto, in particolare un contenitore o teglia (16), per
realizzare una rispettiva base (18} da cui viene ottenuto il detio prodotto
da forno {12},

23. Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 22 ¢ secondo la parte precaraiterizzante della rivendicazione 20,
caratterizzato dal fatto che detlo impasio contiene della faring, in
pariicolare delia farina di grano, in special modo una farina di grano
tenero, preferibilmente di tipo “0O7; in special modo detta farina essendo in
quantita compresa tra il 43,5% ed # 60,6% in peso dell'impasto e
preferibiimente & in quantita compresa tra il 44,5% ed il 50,5% in peso
dell'impasto.

24.  Procedimento secondo ia rivendicazione 23, caratterizzato dal fatto
che detla farina presenta una forza pari, 0 superiore, a 220 W misuraia
secondo Palveogramma di Chopin.

25,  Procedimenio secondo una qualsiasi deile rivendicazioni precedenti
da 20 a 24 o secondo la parte precaratierizzante della rivendicazione 20,
carafterizzato dal falto che detto impasio contiene dellacqua, in
particolare detta acqua & compresa fra it 35,5% ed il 56,5% in peso
dell'impasto da cui viene otienuto il prodotto da formno e preferibiimente &
compresa tra il 44,5% ed il 50,9% in peso del detto impasto.
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26.  Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 25, caratierizzato dal fatto che detto impasto contiene del lievilo.
27.  Procedimento secondo la rivendicazione 26, caratterizzato dal fatto
che detto lievito &, in particolare, in guantita fino ad un massimo dell'1,8%
int peso dell’impasto e preferibiimente & in quantita compresatralo 08% e
lo 0,8% in peso del detto impasto.

28.  Procedimenio secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
26 e 27, caratterizzaio dal fatto che detio impasto contiene del lievilo di
birra, del levito naturale o del lievito chimico ¢ una miscela di due o piu
guesii.

29. Procedimento secondo una gualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 26 a 28, caratterizzato dal fatto che detlo impasio conliene sale, in
particolare in guantita fino ad un massimo delf'1,8% in peso dellimpasto e
preferibiimente in quantitd compresa ra 10 0,5% e I'1,8% in peso del detio
impasto.

30. Procedimenio secondo una qualsiasi deile rivendicazioni precedenti
da 20 a 29, caraiterizzalo dal fatio che si provvede all'impasto deli'olio /o
grasso alimentare, ovvero una miscela di oli /o di grassi alimentari.

31. Procedimento secondo la rivendicazione 30, caratterizzato dal fatio
che detto impasto contiene olio di oliva, di preferenza olio extra vergine di
oliva.

32.  Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
30 e 31, caratierizzato dal fatio che detio olio efo grasso alimeniari € in
guantita fino ad un massimo del 57% in peso dellimpasto e
preferibilmente & in quantita compresa tra '1,9% ed it 3,9% in peso
dell’impasto.

33.  Procedimento secondo una quaisiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 32, caratierizzato dal fatio che dello impasto contiene dell’estratio
di maito o farina di cereali maltati; in particolare detto estratio di malic o
farina di cereali maltati & in gquantitd fino ad un massimo delio 0,6% in

peso dell'impasto.
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4. Procedimento secondo una gualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 33, caralterizzalo dal fatto che detto impasto contiene un
coadiuvante di lievitazione; in particolare detio coadiuvante di lievitazione
& in gquantita fino ad un massimo delio 0,6% in peso dell'impasto.

35. Procedimento secondo la rivendicazione 34, caratterizzato dal fatio
che detto coadiuvante comprende una base essiccata di pasta acida di
farina, in particolare di grano tenero, glutine, acido L-ascorbico, alfa-
amilasi.

36. Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 35, caratterizzato dal fatto che detllo impasto colato assume una
configurazione distesa definente una rispettiva base di prodotio {(18).

37.  Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 36, cerafterizzato dal fatto che si spalma con leggera azione
meccanica dell'impasio liquido o sostanzialmente liquido sulia superficie di
supporto corrispondente.

38. Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 & 37, caralterizzato dal fatio che la base di prodotio (18} viene
lasciata lievitare.

38. Procedimento secondo una gualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 38, caratierizzato dal fatto che la lievitazione avviene per intervallo
di tempo all'incirca di 2 ore.

40.  Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 39, caratterizzato dal falto che si distribuisce del pomodoro (19} in
condizione liguida o sostanzialmente liquida, in particolare sotto forma di
una salsa, una polpa © una passata di pomodoro, sulla superficie
superiore delia base {18).

41. Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 40, caratterizzato dal fatto che si cuoce detta base (18).

42. Procedimenio secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedent]
da 20 a 41, caratierizzato dal fatto che si farcisce la base precotta (18}, in
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particolare con mozzarella (21), in special modo in pezzi, che viene
distribuita sulla superficie superiore della detta base {18).

43. Procedimento secondo una qualsiasi delle rivendicazioni precedenti
da 20 a 42, caralierizzato dal fatlo che si farcisce la base precotia con
pomodore in condizione liguida o sostanzialmente liquida, in parlicolare
sotto forma di una salsa, una polpa ¢ una passata di pomodoro, sulla
superficie superiore della base (18).

44. Procedimenic e prodotio confezionato, ciascuno rispettivamente
caratigrizzato dal fatto di essere come previsio in una qualsiasi delle
corrispondenti rivendicazioni precedenti e/o secondo quanto descritto e

lustrato con riferimento alle figure degli uniti disegni.

Bologna, 26/11/2012
il MANDATARIO

ing. Valeriano FANZINI
(Albo iscr. n. 543 BM)
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CLAIMS
1. A packaged product for making a flour-based food product,

especially a bakery product, in particular in the form of pizza, focaccia or
bread; the packaged product (51’) comprising a dough (11’) for obtaining
or defining the bakery product; characterized in that the dough (11’) is in
liquid or substantially liquid condition, that is, it is in the form of a fluid and
flowable mass, and in particular, such that when poured onto respective
supporting means spreads by gravity in the space at its disposal.

2. The product according to claim 1 or according to the preamble to
claim 1, characterized in that the dough viscosity, measured with a
Brookfield rotating viscometer, is between 47,000 cP (mPa*s) and 800 cP
(mPa*s), at 50 rpm, with impeller R7 and R3 respectively, or between
36,000 cP (mPa*s) and 600 cP (mPa*s), at 100 rpm, with impeller R7 and
R3, respectively, all at a temperature of 20°C.

3. The product according to either of the preceding claims or
according to the preamble to claim 1, characterized in that the dough
contains flour, in particular wheat flour; the flour being especially in an
amount of between 43.5% and 60.6% by weight of the dough from which
the bakery product is obtained, and preferably, in an amount of between
44.5% and 50.5% by weight of the dough.

4. The product according to any of the preceding claims, characterized
in that the flour has a strength greater than or equal to 220 W measured
according to the Chopin alveograph.

5. The product according to any of the preceding claims or according
to the preamble to claim 1, characterized in that the dough contains water,
the water being especially in an amount of between 35.5% and 56.5% by
weight of the dough from which the bakery product is obtained, and
preferably, in an amount of between 44.5% and 50.9% by weight of the
dough.

6. The product according to any of the preceding claims, characterized
in that the dough contains cooking salt, or sodium chloride, in particular in
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an amount less than or equal to 1.8% by weight of the dough, preferably
between 0.5% and 1.8% by weight of the dough.

7. The product according to any of the preceding claims, characterized
in that the dough contains oil and/or cooking fat, or a mixture of oils and/or
cooking fats.

8. The product according to claim 7, characterized in that the dough
contains olive oil, preferably extra virgin olive oil.

9. The product according to claim 7 or 8, characterized in that the
amount of oil and/or cooking fat or the mixture of oils and/or cooking fats is
up to a maximum of 5.7% by weight of the dough, and is preferably
between 1.9% and 3.9% by weight of the dough.

10. The packaged product according to any of the preceding claims,
characterized in that the dough contains malt extract or malted cereal
flour; in particular, the malt extract or malted cereal flour being in an
amount of up to a maximum of 0.6% by weight of the dough.

11.  The packaged product according to any of the preceding claims,
characterized in that the dough contains a raising agent; in particular, the
raising agent being in an amount of up to a maximum of 0.6% by weight of
the dough.

12.  The packaged product according to claim 11, characterized in that
the raising agent comprises a dried base of acid flour paste, in particular of
soft wheat flour, gluten, L-ascorbic acid, alpha-amylase.

13.  The packaged product according to any of the preceding claims,
characterized in that the liquid or substantially liquid dough (11’) is placed
in a suitable container (51°).

14.  The packaged product according to any of the preceding claims,
characterized in that the dough comprises a leavener (117), separate from
the liquid or substantially liquid dough (11°), in order to make a dough from
which the bakery product is obtained.

15.  The product according to any of the preceding claims, characterized

in that the leavener is, in particular, in the form of brewer’s yeast, natural
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yeast, or chemical leavening or a mixture of two or more of these.

16.  The product according to claim 14 or 15, characterized in that the
leavener is, in particular, in an amount of up to a maximum of 1.8% by
weight of the dough, and is preferably in an amount of between 0.6% and
0.8% by weight of the dough.

17. The product according to any of the claims from 12 to 16,
characterized in that the leavener (11”) is placed in a suitable container
(517).

18. The product according to claim 17, characterized in that the
container (51”) for the leavener (11”) is associated with, or supported by,
the container (51°) for the liquid or substantially liquid dough (11°).

19.  The product according to claim 15 or 16, characterized in that the
leavener (117) is mixed in the packaged dough.

20. A process for making a flour-based food product, especially a
bakery product, in particular in the form of pizza, focaccia or bread,
involving a step of preparing a dough (11) from which the bakery product
(12) is obtained; characterized in that the dough (11) is in liquid or
substantially liquid condition, that is, it is in the form of a fluid and flowable
mass, and in particular, such that when poured onto respective supporting
means spreads by gravity in the space at its disposal.

21.  The process according to claim 20 or according to the preamble to
claim 20, characterized in that the dough viscosity, measured with a
Brookfield rotating viscometer, is between 47,000 cP (mPa*s) and 800 cP
(mPa*s), at 50 rpm, with impeller R7 and R3 respectively, or between
36,000 cP (mPa*s) and 600 cP (mPa*s), at 100 rpm, with impeller R7 and
R3, respectively, all at a temperature of 20°C.

22. The process according to claim 20 or 21, characterized in that the
dough is poured onto a respective support, in particular a container or
baking tray (16), to make a respective base (18) from which the bakery
product (12) is obtained.

23. The process according to any of the claims from 20 to 22, or
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according to the preamble to claim 20, characterized in that the dough
contains flour, in particular wheat flour, especially soft wheat flour,
preferably of type "O”; the flour being especially in an amount of between
43.5% and 60.6% by weight of the dough, and preferably, in an amount of
between 44.5% and 50.5% by weight of the dough.

24. The process according to claim 23, characterized in that the flour
has a strength greater than or equal to 220 W measured according to the
Chopin alveograph.

25. The process according to any of the claims from 20 to 24 or
according to the preamble to claim 20, characterized in that the dough
contains water, the water being especially in an amount of between 35.5%
and 56.5% by weight of the dough from which the bakery product is
obtained, and preferably, in an amount of between 44.5% and 50.9% by
weight of the dough.

26. The process according to any of the claims from 20 to 25,
characterized in that the dough contains a leavener.

27. The process according to claim 26 characterized in that the
leavener is, in particular, in an amount of up to a maximum of 1.8% by
weight of the dough, and is preferably in an amount of between 0.6% and
0.8% by weight of the dough.

28. The process according to claim 26 or 27, characterized in that the
dough contains brewer’s yeast, natural yeast, or chemical leavening or a
mixture of two or more of these.

29. The process according to any of the claims from 26 to 28,
characterized in that the dough contains cooking salt, in particular, in an
amount of up to a maximum of 1.8% by weight of the dough, preferably in
an amount of between 0.5% and 1.8% by weight of the dough.

30. The process according to any of the claims from 20 to 29,
characterized in that the dough is provided with oil and/or cooking fat, or a
mixture of oils and/or cooking fats.

31.  The process according to claim 30, characterized in that the dough
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contains olive oil, preferably extra virgin olive oil.

32. The process according to claim 30 or 31, characterized in that the
amount of oil and/or cooking fat is up to a maximum of 5.7% by weight of
the dough, and is preferably between 1.9% and 3.9% by weight of the
dough.

33. The process according to any of the claims from 20 to 32,
characterized in that the dough contains malt extract or malted cereal
flour; in particular, the malt extract or malted cereal flour being in an
amount of up to a maximum of 0.6% by weight of the dough.

34. The process according to any of the claims from 20 to 33,
characterized in that the dough contains a raising agent in particular, the
raising agent being in an amount of up to a maximum of 0.6% by weight of
the dough.

35. The process according to claim 34, characterized in that the raising
agent comprises a dried base of acid flour paste, in particular of soft wheat
flour, gluten, L-ascorbic acid, alpha-amylase.

36. The process according to any of the claims from 20 to 35,
characterized in that the poured dough adopts a spread-out configuration
defining a respective product base (18).

37. The process according to any of the claims from 20 to 36,
characterized in that the liquid or substantially liquid dough is spread over
the surface of the respective support by a light mechanical action.

38. The process according to any of the foregoing claims from 20 to 37,
characterized in that the product base (18) is left to rise.

39. The process according to any of the foregoing claims from 20 or 38,
characterised in that leavening occurs in a time interval of approximately 2
hours.

40. The process according to any of the claims from 20 to 39,
characterized in that tomato (19) in a liquid or substantially liquid condition,
in particular in the form of a sauce, pulp or puree of tomato, is spread over
the top of the base (18).
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41.  The process according to any of the foregoing claims from 20 to 40,
characterised in that the base (18) is baked.

42. The process according to any of the claims from 20 to 41,
characterized in that the pre-baked base (18) is provided with a topping, in
particular mozzarella (21), especially mozzarella in pieces, which is spread
over the top base (18).

43. The process according to any of the claims from 20 to 42,
characterized in that the pre-baked base is provided with a topping of
tomato in a liquid or substantially liquid condition, in particular in the form
of a sauce, pulp or puree of tomato, spread over the top of the base (18).
44. The process and the packaged food product, each respectively
characterized in that it is made according to any of the corresponding
preceding claims and/or as described and illustrated with reference to the

accompanying drawings.
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