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. EN

E S P A Ñ A

por diez años,

a favor de D. Ricardo Tarantín! Verdinas

con domicilio en Falencia,Mayor Principal 71. 
de nacionalidad Italiana.

por "Procedimieáo de fabricación de quesos.

y que tiene por origen La práctica de esta industria en 
Ita lia . .
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La patente de Introducción oye se so lic ita  se re fie ­
re a un procedimiento de fabricación de un qyeso.procedi­

miento que no se ha practicado ni es conocido en España, 
pero que s i  es conocido y está practicado en el extranje- 

5 ro .particularmente en I ta lia .

El procedimiento se refiere tanto a la s  materias pri 

mas que se uitllizan.como a los elementos que se emplean 
en él y a la s  d istin tas manipulaciones que es necesario 

llevar a cabo para lograr el nuevo resultado industrial 

10 a que dá lugar el procedimiento que son quesos que fre s­
cos son muy aptopiados p ara *p o stre ,y  para l a  condimenta­

ción cuando están curados,después de 3 % 10 meses de fah 

bricados.

Este queso puede lograrse merced a l procedimiento ei- 
15 guíente:

Puede emplaerse leche de oveja o de vaca, o una de la s 
tres mezclas siguientes:Leehe de oveja y de vaca;leche de 

vaca y cabra;o leche de vaca,oveja y cabra.
Para obtener la  coagulación,puede u tilizarse  cuajo en 

20 polvo,cuajo liquido,o cuajo natural de cabrito o de carne

según la  mezcla que se empleas y según la  temporada de 

la  elaboración sea f t i a  o de ealor.Puede añadirse a l cua­

jo que se emplee,el cuajo Flor (Cynara oardunculus) de la  
fam ilia de las compostas.,

25 Durante la  coagulación debe mantenerse la  temperatu­
ra entre los 28 y loe 35 grados centígrados,y el tiempo 

de coagulado#, es en principio de 15 a 45 minutos.
Los moldes empleados pueden ser cuadrados para un pe 

so de masa de 1 a 3 Kg,o redondos,según la s  caracteristi- 

30 cas de a masa.



Las operaciones que caracterizan el procedimiento x 
son las siguientes:

Obtenida la  coagulación,se dá a la  masa un corte an 

grueso oon una cuchara colocando la  porción que estaba en 

5 la  parte inferior sobre la  que extaba en la  parte auperl 
or.dejahdola descansar en esta pasicion unos diez minutos 

aproximadamente.Después se dá otro corte,con la  l i r a  o es 

pino,para reducir e l troceadobaproximadamente a dos c/m, 

y se la  deja descansar de nuevo,abrigando siempre la  oua- 
10 jada.

A continuación se colocan las piezas en un paño o te 

la  y cuando cada paSo está lleno, se pone a desuerar en 
toneles, cuidando de que el paño apoye en el fondo del to­
nel.

15 Cuando se observa que la  masa suelta ya poco suero,

se coloca con la  te la  en los moldes que están dispuestos 

sobre una mesa inclinada apoyados sobre una capa de paja 

de centeno ó de otra clase cualquiera;se le da vuelta dos 

veces en los primeros veinte minutos y a continuación se 

20 e l paño o te la  por otro seco.volviéndolo eada media hora 
hasta cuatro veces y pasadas estas dos horas.se cambia o- 

tra  vez el paño,cambiando a l propio tiempo la  paja de la  
mesa que esteza mojada.

Si la  temperatura del ta lle r  es in ferior a 15 grados 
25 centg.se deben pnar sobre loa quesos mantas o procurar 

por otros medios que el local esté a temperatura de 15 
grados centg.por lo me&os.

Pasadas veinticuatro horas aproximadamente se quitan 
mantas y paños y se disponen los quesos en estantes, dan- 

30 doles vuelta dos veces a l día.



Transcurridas otras veinticuatro horas,se empieza la  
salazón de ellas,que puede hacerse en saco o salRuera.Pa- 

ra la  salazón en seoo,siempre dentrondel molde,se sala 

primero ia  cara superior y pasadas 24 horas se saca la  
5 pieza del molde y se sa la  la  cara opuesta y las latera les 

Para la  salazón en salmuera,que puede hacerse del modo co 
rrien te .la  salmuera que se emplee deba tener una concen - 

tracion de 6 por ciento.
Terminada la  salazón se transladan la s  piezas a un 

10 lugar fresóo que tenga una humedad ambiente de 65 a 85 de 
un higrómetro corriente.Colocadas las piezas en estantes 

se vuelven una vez a l dia transladandose siempre de abajo 

a arriba.Cuando han llegado de nuevo al estante mas bajo 

se llevan a un lugar de temperatura de 15 a 18 grados con 
15 tlgrados,donde permanecen hasta que se forme en su super­

fic ie  un moho blanquecino y se reblandezcan,^ que es se­
ñal de que pueden ponerse a la  venta.las piezas se envuel 
ven en papel parafinado ó papel pergamino,quedando asi 

l is to s  para la  venta.
20 N O T A

Se reivindican,no como propios ni nuevos,sino como 

no praerioados en España,para que sean objeto de patente 

de introducción,por diez años,los puntos siguientes:
1 . -Procedimiento de fabricación de queso,caracteri- 

25 zado por e l empleo de leche de oveja,o leche de vaca,o
una de la s mezclas siguientes leches de oveja y vaca,le* 

ches de vaca y cabra,ó leches de vaoa,oveja y cabra.
2 . -Procedimientosde fabricación de queso,según la  re 

ivindicacion 1 ,caracterizado por el uso de cuajo en polvo
30 ó cuajo liquido ó cuajo natural de cabrito ó de cordero,



para.obtener la  cuajada,y el uso eventual de cuajo FLOR 
(Cynara cardunculus).

3 . -Procedimiento de fabricación de quesos,según las 
reivindicaciones 1 y 2 ,caracterizado por que la  coagula-

5 laclon debe mantenerse a temperatura entre los 28 y los 
36 grados eentigrad&s,y por que el tiempo de coagulación 
enprincipio oscila entre los 16 y los 45 minutos.

4 . -Procedimiento de fabricaciond de quesos,según las 

Reivindicaciones 1 ,2 ,y3,caracterizado por el uso de mol-
10. des cuadrados ó circulares de un peso de contenido de 1 

a 3 Kilogramos.
5 . -Procedimiento de fabricación de queso,según las 

reivendicaciones 1,2,3 y 4 ,caracterizado por la  operación 
de corte o rotura de la  cuajada invirtiendo la  colocación

15 de ambas mitades pasando a la  parte superior la  que esta­
ba en la  parte inferior y eventualmente los nuevos cor - 
tes en capas de unosx dos centímetros de espesor.

6 . -Procedimiento de fabricación de queso,según las 

reivindicaciones 1 a 5 ,caracterizado por la s operaciones

20 de desuerar en toneles con la  masa en paños y estos en
contacto con el fondo del tonel,secado en mesas inclinar- 
das,8obre lecho de paja,remivido de la s  piezas para com­
pletarlo,cambio de paños por otros secos y de la  paja ya 

mojada y finalmente por el reposo en locales de 15 a 18
25 grados de temperatura en que Be termina.

V.-Porcedimlento de fabricación de queso.
Todo conforme se describe em la  memoria que antecede 

y se reivindica en su nota.Esta memoria consta de cinco 
hojas foliadas y escritas por una sola oara.
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