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MEMORIA DESCRIPTIVA

DE

PATENTE DE INTRODUCCION
EN

ESPANA

por diez afos

afavor de Don Antonio Zambon Varin y Don Augusto Ma-
rinucci D'Antoni.

con domicilo en EAREDES DE NAVA (Palencig)

de nacionalidad It8liana

por "PRCCEDIMIENTO DE FABRICACION DE QUESOS*

T S e gy e VD e Taa Gy S WS, - -—

y que fiene por origen gue se fabricg el objeto de esta Pe
- . tente en la Fabrica 1telisns,de_Ge-
ngro Auricchio de Sen Giuseppe Vesuvisno (Napoles)
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Entre los distintos tipos de Quesos cuya fabri-
qecién es desconocide en Espafia, existen algunos co-
mo el Que es objeto.de esta Patente de introduceidn,
con cuyo procedimiento de fabricacidm, no conocido ni
practicedo en Espafia, se obtienen quesos muy aprecia=-
dos para el consumo glimenticio.

Para la fabricacion de este queso se puede em-
plear leche de vaca o leche de oveja o leche de cabra
0 la mezcla de alguna de estas leches o de las tres.

El procedimiento de fabricacidn es el siguiente:

Se calienta la leche en una caldera a una tempe=-
rature de 25 8 38 gredos centigrados,segiun la clase
de la leche y el tipo de gquesos que se desee obtenerg

Después de esta operacidm se echa la leche en
un tonel de maders donde se la mezcls con el cusjo
bien en pasta o 1liquido o en polvo, segin convengej
este cusjo se obtiene del estomago de la terners o le-
chazo en lg cantidad_necesaria para conseguir uns cua-
jeds entre 15 4§ 45 minutos.

Obtenids as{ la cuasjade se rompe en direccidn
lineal con una cuerdas o hilo de slambre y después uns
vez rota asi la cuajede, se la machace o desmenuza a
golpes con un palo de madera, hasta transformer le cus-
jada en pequefios grenos.

Terninada esta operacidn se espera & que los gra
nos por decantacidn se depositen en el fondo del to-
nel hasta que se forme uns pasta homogénea,

Uns vez termimeda la anterior operacidém se pro-

cede 8 eliminar el suero del tonel, hasts que quede

solo dichs pasta;



10

30

182722

Posteriormente se somete por‘cualquier'procedi-
miento & uns presién, dicha pasta, pers eliminar to-
telmente el suero.

El suero asi obtenido se calienta en uns calde-
re 8 una temperatura entre 35 @ 50 grados cent{gra-
dos y entonces se heche nuevamente el suero calien-
te en el tonel, sobre lg pasta, pesras que reaccione
ésta en contacto del suero caliente. Después se pro-
cede a triturar ls pasts a mano, dejéndola en contac~-
to del suero caliente hasta conseguir su fermenta-
cidém, cuyo tiempo varis de 5 & 12 horas, segin la
temperaturs interior y exterior del local donde se
lleve a cabo esta fermentacidn.

Una vez que la pasta hays fermentado, se la sa-
ce del tonel y se la pone a secar sobre uns mesa;

Procediendose después & cortar ls pasta en ra-
jes de forma plene, sobre lss que se echa agus ce-
liente s una'temperatura_de 50 & 70 grados cent{gre-
dos, hasta conseguir nuevamente unag pasts homogénea
y elastica. _

Se procede a cortar después esta pasts elastica
en trozos de ls forms y pesos que se desee, segun el
tipo de Queso que se quiera obtener. Se le puede dar
lg forma ovaleds irregulsr, con peso de 100 & 200 grg
mos pars el queso bhando, llamsdo en Itslia "Provatu-
ra® En formas ovslada de peso 200 & 500 gramos para
el queso llamado "fozarella.

En forua esférica de p;so 1 6 2 kilogramos pa-

ra el queso llamado "Provoletta™ y "Cacio Cavallo®,

’ E . . . [ 4
o en forms ovalada o cilindrica con un peso de 2 8
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7 Kilos para el queso llamado "Provolone".

Ung vez deda la forms gl Queso se sten dichos que~-
sog o pastas con cuerda de esparto y se ponen en agus
fria y posteriormente en salmuers.

Descrito suficientemente el procedimiento de fa-
bricacion pasemos & le nota reivindicactoris.

N O A

Se reivindican, no como propios ni nuevos, sino
como no practicedos ni conocidos en Espsfis, pars que
sean objeto de una Patente de Introduccidn, en Espafia,
los puntos siguientes:

l.~ Procedimiento de fabricecion de quesos, csrsc=
terizado por el empleo de leche de veca, csbre u ove=-
j&, jurtas o separades, a la que se la somete a una
temperature veriable de 256 & 38 grados, segin los ca-
gos, y & la que se mezcla cusjo liquido, en pasta o
en polwo, formedo con el estémago de la terners o le-
chazo,

2.- Procedimiento de fabricacidén de queso, segin
la reivindicecidn 1, carscterizado poréue le cuajada
asi obtenida se rompe en sentido linesl con cuerds o
hilo de metal y posteriomente se desmenuza 2 golpes,
con un palo, haste reducir las cusjade a pequefios grasnos
y se dejan luego reposar hasts que se depositan por de=
cantecion en el fondo del tonel donde se lleva a cabo
esta operaci5n;

3.~ Procedimiento de fabricacidn de quesos, segun
las reivindicaciones 1 y 2, carscterizado por el hecho
de eliminer el suero de la pestas por compresiom, so-

metiendo el suero & un calentamiento a un temperature
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entre los 35 8 50 grados, volviendo & mezcler nue-
vemente el suero en caliente con la pasta enterior,
pera conseguir la reaccion de ésta. |

4,- Procedimiento de fabricaciom de quesos, se-
gin les reivindicaciones 1, 2 y 3, caracterizado por
una segunda triturecidn de la masa @ meno, dejandole
nuevamente reposar haéta_conseguir su fermentacion en
un espacio de tiempo veriable entre 5 & 12 horas,.segﬁﬁ
la tempersture ambiente.

o= Procedimiento de fabricecion de quesos, se-
gin les reivindicaciones 1, 2, 3 y 4, caracterizedo
por el hecho de que lg pasta obtenide segun la reivin-
dicacion enterior, se corte en rajas Yy se mezcla con
agus celiente, @& una temperatura de 50 & 70 grados,
pera conseguir nuevamente une peste homogeénes y elés-
tice, procediéndose & cortar dichs pasts en ls forme
que se desee dar g los qﬁesos, varisble segun el tipo
que se desee 0 moldedndolos en forma conveniente;q,

6.~ Procedimiento de fabricacion de quesos, se~

"gun les reivindicaciones 1, 2, 8, 4 y 5, caracteriza-

do porque una vez terminsdas tods la fabricacidn y mole
deado el queso se sta con cuerde de esparto y se de-
posite en asgus fris y posteriormente se pone en sal-
muera;

7.~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE QUESOS.

Todo conforme se describe en la memoris que an-

.tecede, y se reivindica en su Nota,.

Esta memoria comsts de cinco hojss escritas o mé-
quina por uns sola cars. '
Madrld 3 de Mgrzo,de 1,948

P. As de Antonio Zembon Varin y
Augusto Marlnuccl d'Anton1
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