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Riassunio
Il proccdimento per la Preparazione di pane grattugiato prevede di prepararc un
impasto con acqua di farina e di un additivo alimentare avente colorazionc verde,
in idonee proporzioni, ¢ di cuocere in forno delle forme di pare preparate con
detio impasto. I pane verde cosi oftenuto viene lasciato gssiccare ¢

successivamente gratlugiato.
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Descrizione

PROCEDIMENTO PER LA PREPARAZIONE DI PANE GRATTUGIATO

Campo tecnico

La presents invenzione ha per oggetic un procedimento per la preparazicne di
pane grattugialo, nonché il pane utilizzato per oftenere tale pane grattugiato.
Arte nota

E ampiamente nolo attualmente, nel settore alimentare, limpiego di pane
grallugiato per la preparazione di svariati piatti, ad gsempio per la frittura dei cibi
0 per ricoprire cibi da cuocere in forno. Nella pratica corrente, il pane grattugiate

comunaemenle utilizzato in cucina viene ottenuto grattugiando allistanie, e,

mediante un apposito strumento, il pane secco. Pl recentemente si & diffuso,

anche l'impiego di pane grattugiato fornito dall'industria gia pronto per l'uso.
Nei settore specificato & tuitavia sentita lesigenza di disporre d prodoﬁ.‘i"‘;.:j_l ..\\
innovativi anche dal punto di vista del gusto e della presentazione, in particolare |
per la sceita degli ihgred]enti,

Presentazione dellinvenzione

Il compito del presente trovate & quello di risolvere | problemi citati, escogitando
un procedimento che consenta di operare in maniera innovativa ia preparazicne
pane grattugiato.

Un ulteriore scopo delfinvenzione & quelle di fornire un procedimento per ia

preparazione di pane gratiugiato di semplice concezione, di impiego versatile,
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nonche di costo relativamente economica.

Non uttimo scopo dellinvenzione & quello di fomire un tipo di pane idoneo alla
preparazione di pane grallugiato secondo it suddetto procedimento.

Gli scopi citat VENgono raggiunti, secordo Iy presente  invenzione, daf
Frocedimento per (g Preparazione di pane graftugiato secondo Ia rivendicazionc
1.

Secondo la presente invenzione, il procedimento per ia preparazione di pane
gratiugiato prevede di preparare un impaste con acqua di farina e di un additivo
alimentare avente colorazione verde, in idonee proporzioni, e di cuocere in forno
delle forme di pane Preparate con detto impasto, | pane verde cosi ottenuio
viene lasciato essicoare o successivamente gratiugiato, |
Preferibilmente detto additivo alin‘_uentare e costituito da clorofillina.

Pil in particolare detto additivo alfmentare & clorofillina E141.

it procedimento in oggetta per la preparazione dj pane gratiugiato prevede di
Preparare un impasto con acqua di farina e di un additivo alimentare averite
calorazione verde, preferibiimente del tipo della clorofilling, in idonee proporzioni.
Si provvede quindi a cuocere in-forno delle forme di pane preparate con detto
Impasta avente colorazione verde e g lascia essiccare i bane verde cosj
ottenuto, ad esempio per qualche giorno.

Si grattugia successivamerte il pane verde, ottenendo in tal modo del pane
Qrattugiato avente una colorazione verde.

f'—“referibirmente it citato additivo alimentare & clorafilling e141.

Limpasto per ottenere || suddetto pane verde prevede opportunamente l'impiego

di 6 grammi gi clorofillina per 10 kg di farina,
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Dapo la cottura, si jascia riposare if pane verde per alcuni giorni, in maniera da
ottenere una asciugalura ideale prima di grattugiarlo.

IF precedimento deseritto raggiunge lo scope di eperare in maniera innovativa la
preparazione industriale di pane grattugiato.

§ in particolare 'mpiego di un additivo colorante per preparare Mimpasto del pane
fa sl che it prodotto finale presentt una particolare colorazione verde che lo
distingue dai pane grattugiato tradizionale. Cid consente di preparare piatti
Impanati & simili che, grazie a tale particolare coiorazione, assumona un aspetto
diverso da quello ahituzie.

10 [ da mellere in pariicolare evidenza il fatto che tale coloraziona verde si
conserva anche dopo la cottura.
Il procedimento descritto a titolo esemplificativo & suscettibile di numerose
meditiche e varianti a seconda delle diverse esigenze.
E possibiie ad esempic prevedere che il pane verde, realizzata con il

15 procedimenlo sopra descritto, sia posio in vendita non grattugialo, ciod pronte /<

PEr essere gratiugiato dai consumatori al momento dell'uso. [
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Hivendicazioni

1) Procedimento per la proparazione di pane grattugiaic, caratferizzato dal
fatto che comprende le fasi di

a. preparare un impasto con acqua di farina e di un additive alimentare avente
colorazione verde, del tipo della clorofiliing, in idonee proporzioni;

b. cuocere in forno delle forme di pane preparate con dstto Impasto avente
colorazione verde;

¢ lasciare essiccare il pane verde cosi ottenuto;

d. grattugiare delto pane verde per otienere pane grattugiato verde.

2} Procedimento secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che
detto additivo alimentare & cloroﬁiiina E141.

3} Procedimento secondo la rivendicazicne 1 ¢ 2, caratterizzato dal fatto che
detto impasto per otiencre detto pane verde prevede limpiego di 6 grammi di
clorefillina per 10 kg di farina.

4) Pane, caratterizzato dal fatto che & ottenuto a partire da un impasto di
farina e di un additivo alimentare avente cclorazione verde, de tipo della
clorafillina, in idonee proporzioni, in maniera da assumere una colorazions

verdea.

I Mandatario
ing. Giovanni Manzella

(Albo n.384 BM)




30
AR

PRy

AR AN

R

147.107.31.11

1) Process for preparing breadcrumbs, characterized in that it compriscs the
steps of

a. preparing a dough with water of flour and of a food additive having a green
coloration, of the type of the chlorophyliin, in suitable praportions;

b. baking in an oven shapes of bread prepared with said dough having a green
coloration;

¢. letting the so-obtained green bread dry;

d. grating sald green bread to obtain green breadcrumbs.

2} Process according to claim 1, characterized in that sald food additive is
E14+ chlorophyllin. |

3) Process azccording to claim 1 or 2, characterized in that said dough for
obtaining said green bread provides the use of 6 grams of chiorophivllin for 10 kg
of flour.

4) Bread, characterized in that it is obiained from a dough of flour and of a food
addilive having a green coloration, of the typs of the chiorophyllin, in suilablc

propartions, in a way as to assume a green coloration,
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