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La patente de introduccion qye se solicita se refie-

re & un procedimiento de fabricacion de un queso,procedi-

miento que uo se ha practicado nl es couocido en Espifa,

pero que 81 es conoeldo y esta practicado en el extranje-

ro,particularmente en Italia.

El procedimiento se refiere tanto a las materias pri
mas que se uitilizan,como a los elementos que se emplean
en €l y a las distintas manipulaciones que es necesario
llevar & csbo pars lograr el nuevo resultsdo industrial
e que 44 luger el procedimiento gue son quesos‘qué fres-
cos son muy aptopisdos para.postre,y pars la condimenta~
cion cuando estan curados,despues de 8 & 10 meses ds fab

bricados.

Iste queso puede lograrse merced al procedimiento si-
guiente: ‘

Puede emplaerse leche de oveja o de vace,0 unea de las
tres mezcles sigulentes:leche de oveja y de veacaj;leche de
vaca y cabra;o leche de vaca,oveja y cabra.

Para obtener la coagulacion,puéde utilizarse cuajo en

polvo,cuejo liguido,o cuajo natiral de cabrito o de carne

TC,segun la mezcla que se emplese y segun la temporada de
la elaboracion sea fite o0 de oelor.Puede afladirse al cua-
Jo que se emplee,el cuajo Flor (Cymara cardunculus) de la
familia de las compostas. .

Durente la coagulacion debe mantenerse la temperatu-
ra entre los 28 y los 3b grados centlgrados,y el tiempo
de cosgulasciop es en principio de 15 a 456 minutos.

Los moldes empleados pueden ser cuadrados para un pe
80 de mase de 1 & 3 Kg,0 redondos,segun las caracteristi-

ces de & masa.
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las operaciones que carscterizean el proeedimiehxo =

3

son las sigulentes:
Obtenide la coagulacion,se dé & la masa un corte en
grueso con une cuchara colocando le porcion gue estaba en

le. parte inferior sobre la gue ewtabs en lg parte superi

" or,dejabdole descansar en este pasicion unos dlez minutos

apfoximadamente.Deépues se ds otro corte,con la lire o es
pino,para reducir el troceadobsproximedamente & dos e/m, '
¥y se¢ la deja descansar de nuevo,abrigando slempre la cua-
Jada. |

A continuacion se colocan las piezas en un psflo o te
la y cuando cada pafio ests 1leno,se pone & desuersr en
toneles,culdendo de gue el paﬁovapoye en sl fondo dei to=
nel. :

Cuando se observa que la masa suelta ya poso suero,
ge coloca con la tels en los moldes gue estan dlispusstos
sobre una mesa inclinads spoyados sobre una cepa de paja
de centeno 6 de otra olase cualguiers;se le da vuelta dos
veces en los primeros veinte.minutos y a continuecion se
el palio o tela por otro seco,volviendolo cads media hore
hasta cuatro veces y pasades estas dos horas,se cambia o=
tra vez el paflo,cambienifio al propio tismpo la paje de 1la
mesa que este®s mojada. |

51 le temperatura del taller es inferior & 16 grados
centg.se deben pner sobre lqe guesos nantas o procurar
Por otros medios gue el local esté a Yemperaturs de 15
grados centg.por 1o mepos.

Pasadas veintionetro horas aprotimadamente se quiten

mantas y peflos y se disponen los guesos en estantes,dan-

doles vuelta dos vecesn al dla.
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Transcurridas'otras velnticuatro horas,se empleza ls
salazon de ellas,que puede hacerse en sscoe o salimera.Pa~
ra la salazon en 8e00,s8lempre dentrondel molde,se sala
primero Ra cars superior y pasades 24 horas se Baca la
pieza‘del‘molde Y se esala lg cara opuesta y las lstersles

ld
Para ls salazon en salmuers,que puede hacerse del modo c¢o

rriente,la salmauers que se emplee deba tener una concen -

tracion de 6 por clento.

Terminade la salazon se bransladan las plezss a un
lugar fresco que tenga una humedad amblente de 65 a 85 ds
un higrémetro corrieﬁte.Colocadas les plezas en estantes
g6 vuelﬁen ung vez al dle transledandose slempre &5 abajo
a arriba.Cuando han llegado de nuevo él estante mes bajo
8¢ llevan a un luger de temperaturas de 15 & 18 grados cen
tigrados,donds permanascsen hasta que s¢ forme em su super-
ficie un moho blanquecino y se reblandezcan,lo gue es se-
Bal de gue pueden ponerse & la vente.las plezas se envuel
ven en papel parafinado 0 papsl pergamino,guedsndo ési
Jistos para la venta,

HOTA

Se reivindicen,no como propios ni nuevos,sino como
no pracricados en Espafle,pars que sean objeto de patente
de intreduccion,por diez aflos,los puntos sigulentes: ‘

l.-Procedimiento de fabricacion de gueso,caracterl-
zado por el empleo de leche de oieja,o leche de wvaca,o0
une de las mezelas siguientes leches de oveja y vaca,lee
ches de vaca ¥ cabra,é leches de vaca,oveja y cabra.

2.-Procedimientosde fabricacion de yueso,segun la re
ivindicacion 1,caracterizado por el uso de cuajo en polvo

6 euajo liguido 6 cuajo natural de cabrito 0 de cordero,
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paraobtensr la cuajadﬁ,y el uso eventual de cusjo FLOR
(Cynara cardunculus).

d.-Frocedimiento dé fabricecion de gquesos,segun las
relvindicaciones 1 y 2,carscterizado por que la coagula-
lacion debe mantenerse a temperatura entre los 28 y los
35 gredos centigradbs,y por que el tiempo de cosgulacion
enprincipio osecila entre los 16 y los 45 minutos.

4,-Procedimiento de fabricaciond de gquesos,segun las
#eivindicaciones 1,2,y3,caracterizado por el uso de mol-
des cuadrados ¢ circulares de un peso de contenido de 1
a 3 Kilogramos.

6.-Procedimiento de fabricaclon de queso,segun las
reivendicaciones 1,2,3 y 4,earacterizado por la operscion
de corte o rotura de la cusjade invirtiendo la colocacion
de ambas mitades pasando & la parte éuperior la que esta~
bz en la parte inferidr y eventualmente los nuevos cor =
tes en cepas de unosx dos cemtimetros de 85pe8or.

6.-Procedimiento de febricacion de queso,segun las
reivindicaciones 1 a B,caracterizado por las operacionegs
de desuerar en toneles cén la mase en pafios y estos en
contacto con el fondo del tonel,secado en meses inclina~
das,sobre lecho de paja,remivido de las piezas para com-
pletarlo,cambio de pafios por otros secos y de la paja ya
mojade y finalmente por el reposo en localea‘de 156 a 18
grados de temperature en que se¢ termine.

¥.~-Porcefiimiento de fabricacion de queso.

Todo conforme se dcseribe em ls memoris gque anteccde
y se reivindica en su nota,Zste memoria consta de cinco

hojas foliadas y escritas por una sola cara.
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