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Fundatia Dan Voiculescu

str. Grigore Mora nr.11

Bucuregti, sector 1
Pentru Proiectul Concurs " INOVALIMENT" 2021
Subsemnatul Nemes G. Ion cu adresa de mai sus legitimat cu CI seria RK nr.
365063 , solicit Inscrierea inventiei mele intitulatd " PROCEDEU DE PANIFI-
CATIE, ALUAT CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE SI INSTALATIE
PENTRU FABRICAREA LUI " in concursul " INOVALIMENT" 2021.
Cererea de brevet de inventie a fost inregistrata cu nr.a 2017 00460 la O.S.I.M,
publicata in revista BOPI nr.1/ 2019, ambele documente fiind anexate prezentei
cereri de inscriere in concurs, inventia beneficiind de protectie provizorie.
Tehnologia, aflatd in proces de brevetare, dar care a trecut cu brio de faza ex-
perimentala si productia de serie mici, isi propune un nou, revolutionar, pro-
ces de panificatie, prin care se obtine o calitate sporita a aluaturilor bogate in
fibre, in conditiile unor consumuri energetice mai mici i cu un impact asupra
mediului mai redus.
In stadiul actual al tehnicii, cerealele boabe sunt, ca si acum 5.000de ani, maci-
nate In mori care zdrobesc, maruntesc si apoi pulberizeaza srotul. Cojile rezul-
tate, de dimensiuni variabile, constituie taratele care pentru a putea fi inglobate
in aluat trebuie mécinate din nou si apoi cernute, fiind folosite la producerea
unor paini impropriu denumite "graham".
Noua tehnologie constd in inmuierea in apa a cerealelor pe o durata determina-
ta, functie de vechimea boabelor si de temperaturd, apoi in pasarea, respectiv
tocarea boabelor inmuiate si in final trecerea pastei prin site calibrate.Procesul
tehnologic astfel descris pe scurt inlocuieste faza macinérii in stare uscata si
produce o pasta cu continut ridicat de fibre de dimensiuni optime pentru tran-
zitul intestinal, in conditiile unui consum mai redus de energie. Aluatului astfel
produs i se pot adduga fainuri obignuite si factori de dospire/ afanare, séruri,
proteine, vitamine, etc., si poate fi utilizat la coacerea imediata de pdine si alte
produse de panificatie sau poate fi congelat in vederea procesarii ulterioare.
Principalele avantaje ale aplicarii acestei noi tehnologii sunt pe de o parte de
naturd financiard prin scaderea costului energiei si implicit reducerea poludrii
iar pe de altd parte prin calititile metabolice si olfactiv-gustative deosebite ale
produselor obtinute conform inventiei.
Mentiondm ci am produs deja, experimental, in serie micd, diverse sortimen-
te de panificatie foarte sinitoase si foarte gustoase, astfel incat, avem know-
how-ul aplicérii inventiei si putem oferi oricdrui investitor sau mare producator
interesat nu doar informatia continuta in brevet dar sa-i asiguram si asistenta
tehnicd necesard pe timpul transferului tehnologic.
Cel mai mare premiu la care am putea aspira ar fi satisfactia enorma de a gasi
prin intermediul concursului "Inovaliment§" un mare intreprinzator roman sau
striin dar patriot, cinstit i inteligent care si ofere romanilor produse mai sané-
toase, mai hrinitoare, mai gustoase gi mai ieftine.

Cu stima,
ing.Ion G. Nemes






