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El invento que vamos a describir en la presente me-
moria se refiere, como su enunciado lo 1ndica; & un nue~
vo procedimiento de elsboracidn de quesos, que afecta y
comprende preferentemente ¢ las ultimas fases del proce-
so y tiene por objeto obtemer quescs de exquieito sabor,
de un paladar mas fino y sgradable que los de fabricacidn
ordinaria, sea en iaﬂrica 0 de elaboracidn doméstica.

Otra finalidad, quizéd la mas importante del procedi-
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miento, 68 la de mejorar el aapecto, externo de los gue-
808 y obtener formas regulares y uniformes que en nada
tienen que envidiar al queso elaborado en f4bricas dota-
das de maguinaria y utillaje apropiado; tratandose por
ello de una mejora de consideracidn de gran trascendencid
en esta importante industria pecuaria, dado que por los
procedimientos rutinarios utilizados hasta ahora por los
ganaderos, desmerece notablemente el producto por su mal
aspecto y desigualdad de tamafios y formas.

Por todas las mencionadas propiedades es por lo que
el inventor del procedimiento que a continuacidn vamos a
describir se hace merecedor del privilegio de exclusiva
explotacidn en Espafia, Colonias y Protectorado, que se
solicita por medio de la presente Patente.

El procedimiento de la invencidn parte ya de los
quesos elaborados o fabricados en piezas y tiene por ob-
jeto someterles al adecuado tratamiento para tranaformar
los en piezas uniformes de excelente presentacidn y me-
jorar asimismo su sabor, .

Para el desarrollo del procedimiento, aparte de otrﬂI

n

accesorios de que se hablara en el curso de la descripci
ge empleard una caldera con agua, a fuego directo o por
otro medio de calentamiento, en cuyo interior ird alsja
otra caldera apropiada para el tratamiento de los quescs
al bafio de Maria.

En la primera fase del procedimiento, se lavardn
adecuadamente las piezas de queso para desprenderles
cualquier suciedad o impureza externa y una vez hecho
esto, se introducen los quesos enteros en el bafio de

Maria de la caldera anteriormente citada. iAntes de la
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colocacidn de los quesos en el bafio Maria, habrdn sido
cinchados 0 colocados en los moldes aperentes apmpiadoyo
no depositendose en le caldera hasta que la temperatura
del agua no ha alcanzado los 402 o una temperatura apro
ximada en algo més 0 menos.

Como medida preperatoria, antes de colocar los queso
en el befic Maria, se le habrd afiadido al agua cierta can
tided de sales fundentes, les cusles pueden echarse tam-
bién al sgua el propio tiempe que los quesos, cuyss sa-
les tienen la finalidad de sblandar la masa del queso
para facilitar su adecusda conformacidn,

Colocedos los quesos en el befiglaria cuando este
aloanra la temperatura de 402, se mentendrdn en dicho
bafio hasta que la temperatura del egua sube hasta los
750 @ los 80¢, |

‘la segunda fese consiste en sacar 1os quesos del
agua, desmoldearlos o quitarles en su caso los cinchos,
para seguidamente volverles a cirnchar colecandolos sobre
un lienzo y una tabla labrada con los relieves que se
descen grabar, disponiendo otyo lienzo y tebla en su par
te superior, llevandolos asi a la prensa, en donde se
mentendrdn por espacie de dos o tres horas, tmscurridaT
las cuales se sacan de la prensa para ponerlos © no en
salmiera, ‘

Con el tratamiento ducritd. los quesos tienen una
pérdide aproximads de peso de un 10 a un 12%, segin la
bumedad o suero retenidn; perdiendo tembién ligeramente
su volumen o tna.fio; a causa del prensado en que se expul
sa ls salmuera y suero que pudieran fener, con la parti-
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Eularidad de que; a causa del recocidc en el bafio Maria,
la salmuera y suero que pierden, mejors considerablemente
su ssbor, haciendole més fino y agradable,

- Como el tratamiento de acabedo & que se les somete
no supone ninguna manipulscidn en la masa del qﬁeso,
el tamafio de estos se mantiene proporcionado al que tuvic.{-
ran antes de su tratamiento, seleccionandose posterior-
mente para su clasificecidn con arreglé a las pretcrenciﬁs
de cada plaza o mercado,

Une ver descritas las caracteristicas del procedimien
to, se ha de hacer notar expresamente que podré desarro-
llarse valiendose de los medics mecdnicos o manuales que
s¢ crea conveniente, pudiendo variar en pequefias cantida-
des los tiempos y temperaturas, la clase de queso tratedo
J cualquier otro detalle secundarie que no altere funds-
rentalmente lo esencial que se expone en la siguiente

¥ OT i

Ies puntos nuevos y de propie invencién que se presen
tan para que sean objete de reivindicacidn en la presente
'Patente de Invencidn, son:

i#,-Nuevo procedimiento de elaboracidn de quesos, se<
gin el cual, se prepararé una disolucidn de sales fun-
dentes con agua, en un recipiente colocado dentre de
otro recipiente con agua, sometido a calentamiento por
fuege directe o por cualquier otro medio celorifico,

22 ,-Nuevo procedimiento de elaboracidn de queaoa; se-
&in el cual, una ves limpias de impurezas las piezas a
trater, se colocan enterss en la solucidn de sales de lg
Precedente reivindicecidn, cusndo esta alcanra ls tempe-




110

998508 ~#FHE

— -5 - —

ratura de 402, habiendo sido previamente cinchades o
colocados en moldes aparentes, manteniendose en este
bafio hasta que la temperatura de la solucidn alcanza los
750 u 808,

32,-Nuevo procedimiento de elaboracidn de gquesos,
segun el cual, una vez extraidos los quesos del bafio de
las precedentes reivindicaciones, se descinchan o desmol;
dean y ee les vuelve a cinchar colecandolos en una prensa
entre las correapondientes tablas y lienzos, manteniendo
86 en la prensa de dos a tres horas, con lo que quedan

listos para su colocacidn o no en salmuers. Y

42,-"NUEVO PROCEDIMIENTO DE EIABORACION DE QUESOS",
de conformidad en un todo en lo esencial y fines indus-
triales a 1o descrito en la precedente Memoria Descrip-
tiva,

Eata Memoria consta de CINCO hojas escritas o mecane.
grafiadas por una sola cara a doble espacio en 111 lineas.
Valencia, 4 de Febero de 1.95
Por autorizacidn-ded. nteres
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