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MEMORIA DESCRIPIIVA
que se presenta para unir a la solicitud
de
PATENTE DE INTRODUCCION
formilade el 2 de Octubre de 1.964, con ol mim. 304.588
en
ESPANA
A por DIEZ afios
a nombre de GEBRUDER IMMLER OHG, entided alemena, estable—
cida en Isny (Allgiu), Repiblica Federal Alemana, por:

"MEJORAS INTRODUCIDAS EN LA FABRICACION DE ENVOLTU-
RAS PARA QUESOS",

Es conocido, envolver piezas de queso con ung
cera, para preserver al queso de la formacidn de moho.
Para hacer al queso apto para comerlo, debe ser separa-
do de la envoltura de cera. Aparte de que un descorteza
do para la separacidén de la capa de cera se lleva consi
go particulas de queso y hace a la porcidén de queso de
mal aspecto, generalmente también la porcién de queso re
sulta entonces deformada, lo cual es el caso especialmen

te en el queso fundido. Es impogible volver a envolver
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la parte de la pieza de queso que ha quedado sih consunir,

Ta envoltura del queso con una capa de cera, se-
gin el invento, estd caracterizeda, porque, debajo de la ca~-
pa de cera, estd presente al menos una base en forma de ban-
da que se aplica Intimamente al queso y rodea & dste en to-
do el perimetro.

Con la base de la envoltura segin el invento se
puede quitar la envoltura de forma segura, sin lagtimar ni
deformar la pleza de gueso envasada, de manera que, para
volver a envolver la pieza de queso o de un resto de ésta
quedan partes de envoltura apropiadas;

Lo bage de envolture es convenientemente permea=
ble a los liquidos, de manera que, al envolver la pieza
de queso con cera, la masa fluide peneira a través de la
base de la envoltura. Aunque entonces la masa de cera al-
cance en parte, por dsbajo de la base de la envoltura, la
superficie del queso, egta masa dec cera, al levantar la
tira en forma de benda, queda con ésta Wltime y se levanta
completamente de la superficie del gueso.

De forma mds ventajosa la base de envoltura se so-
lapa conun exiremo, y éste estd colocado, rodeado todavia
con cera, junto al lado exterior de la envoliura de cera,
para poderlo doblar y coger fdcilmente para liberar la pie-
za de queso enVasada:

En el caso de una forma plana, especlalmente una
forma redonda, de la pieza de queso la superficie lateral
de la porcién de queso estd convenientemente cubierta por
la base de la envoltura.

Puede estar presente una base de envoltura que

muestre &l menos un ensanchamiento que coincide con una
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guperficie lateral del queso, De esta manera puede estar
cubierta, en caso de necesidad, la totalidad de la super-
ficie de la pieza de queso con la base de la envoltura.

También puede ser dispuesta una bage especial
que es recubierta por una base de envoltura en forma de
benda. Con tal forma de ejecucién del invento la pieza dé
queso, liberada de la envoltura, se encuentra sobre una
placa, por ejemplo una placa de cartén o wna place de ma-
terial sintético, es decir, sobre une base resistente al
corte, 1o que gse deses por ejemplo en los intervalos entre
comidas, en viajes, excursiones o similares.

Tales bases de queso pueden ger permeables a 1f=
quidos y flexibles para que por una parte, la cera pueda

atravesar también tales bases y se pueden reprimir las in-
clusiones de aire y de esta'forma las ocasiones de forma-
cidn de-moho, y, por otra parte, en caso de necesidad, des=-
pués de la separacién de la envoltura, se pueda quiter tam-
bién fécilmente la base.

Pambién se puede disponer una plurelidad de pie-
zas de queso planas'debajo de una envoltura comin de cera.
Entonces, las porciones individuales de queso pueden estar
rodeadas cada una en sus lados estrechos, por una base de
envoltura en forma de banda. Las piezas individuales de que-
so pueden estar depositadas yuxtapuestas o superpuestas, de-
Jando espacio entre s, Un extremo de cada banda puede es-
tar dispuesto de forma f£dcil de asir en el lado exterior
de la envoltura, rodeado todavia con una capa de cera.

Tales piezas de queso superpuestas, y que forman
un cilindro, se pueden sacar por piezas del cilindro, perma-
neciendo las porciones sacadas, y también el resto del rodi=-
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1lo, envasadas y protegidas del aire. También las piezas ine
dividuales pueden ser sacadas congsecutivamente del envase,
permaneciendo en cada caso las restantes porciones de queso
envasadas irreprochablemente.

Cuando las piezas de queso, presentes en una plu-
ralidad, estdn yuxtapuestas segin dos direcciones, se acon=
seja proveer a las bases de envoltura en forma de banda, en
cada uno de sus lados longitudinales, también con un corddn
de desgarramiento, de manera que, con ayuda de estos cordo-
nes de desgarramiento acoplados, las superficies individua-
les, que se corresponden con las respectivas porciones de
queso, puedan ser arrancadas de ésta.

En los dibujos se representan, a titulo de ejem-
plo, formas de ejecucidén de la envoltura de queso segin el
inventos.

La figura 1, muestra una pieza plana de queso re-
donde envasada, en seccién diametral;

Lo figura 2, muestra, parcialmente partida y se-
parada, la misma pieza de queso envasada en seccidén hori-
zontal directamente debajo de la envoltura;

la figura 3, muestra en seccidn vertical un tro-
zo de pieza de queso con una envoliure segin otra forme de
ejecucidn;

la figura 4, muestre un trozo de pieza de queso
gimilar provisto con una base;

la figura 5, muestra un trozo de pieza de queso
segin la figura 3 con trozos de envoltura parcislmente par-
tidos y separados;

la figura 6, muestra la disposicidén de varias pie-

zas de quego dentro de una envoltura comin en vista superior;

R
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de queso superpuestas en una envoltura comin en viste supe-
rior;

le figura 8, un envase para queso segin la figura
7 en seccién longitudinal dismetral y también un resto que
he quedado despuds de quitar una pieza de quesoOs.

Segin las figuras 1 y 2, wna pieza de queso redon-
da y plena, por ejemplo wna pieza de queso fundido 1, estd
rodeada en su superficie lateral por una base de envoltura
2, Ia pleza de queso estd rodeada, con la base de envoltura,
completamente por la envoltura de cera 3. El extremo de banda
solapado 4 se encuentra embebido por fuera en la envoltura
de cera 3.

Después de levantar el extremo 4 de la base de en-
voltura en forma de banda 2 se puede quitar fdcilmente toda
la banda 2 de la pieza de queso 1, quedando dos trozos de en-
voltura de cera en forma de cubierta, que se pueden utilizar
de nuevo para envolver un trozo de pieza de queso regtantes
Tambidn la base de envoltura en forms de banda 2, que estd
libre de la capa de cera que la recubre, pero que estd im-
pregnada con cera, se puede utilizar para el recubrimiento
resigtente al aire del trozo restante de pieza de quesoe

La base de envoltura 2 puede ser una banda tejida
ouna tira en forma de rejilla de material apropiado, wma tira
textil o una +ira de material sintéticos

Segin las figuras 3 a 5, estd presente una segunda
base de envoltura 5 que discurre sobre la porcién de queso
1, Al rasgar y quitar la base de envoltura 2 quedan libres
los extremos de la tira 5, de manera que también las tiras

en forms de banda 5, pueden ser asidas con comodidad en un
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extremo y quitadas del queso llevdndose consigo.la parte
de revestimienio de cera en forma de cubierta que se en=
cuentra encima de elles

Segin la figura 4, la pieza de queso 1, tiene
puesta debajo una base 6. Esta base resulta rodeada por
la base de envoltura 5 que discurre por encima.

Segin la figura 6, cuatro piezag cuadradas de
queso estdn colocadas yuxtapuestas en una envoliura comin.
Cade piezs de queso estd rodeada en su superficie de cubier
ta, por una base de envoltura en forma de banda 2. Las pie-
zas de queso dejan entre si tal separacidén, que el espacio
que queda entre ellas estd relleno con la masa de envoliura
de una cera.

Gorrespondientemente estdn dispuestas, segin las
figuras 7 v 8, piezas de queso 1 superpuestas. Al quitar
una banda 2 queda liberads en cada caso sélo la respectiva
pieza de queso.

Como residuo de la envoltura resulta solamente

cera limpia utilizable de nuevo para la iluminacidn,

NOTA

Los puntos de invencidn propia no nueva, pero no
egtablecida, practicads ni divulgada en Egpefia, que sec pre=
sentan para que gean objeto de la presente solicitud de Pa-
tente de Introduccidn, por DIEZ afios, son los siguientes:

1¢, -~ Mejoras introducidas en la fabricacién de
envolturas para quesos con una capa de cera, caracierizadas

porque, debajo de la capa de cera, estd presente al menos

I
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queso y rodea a ésbe en todo el perimetro.

22, - Mejorag segin la reivindicacién 1, caracte-
rizadasg porque la base tiene una estructurs permeable a
los 1iguidos.

32, - Mejoras segin las reivindiceaciones 1 ¢ 2,
caracterizadas porque la base se solapa consigo misma en
un extremo,

48, - Mejoras seglin una de las reivindicaciones
1 a 3, caracterizadas porque en el caso de una forma plana,
especialmente una forma redonda, del qﬁeso, estd presente
una base que cubre toda la superficie lateral del queso.

52, = Mejoras segin uns de las reivindicaciones
1 a 4, caracterizadas porque estd presente ung base, que
tiene al menos un ensenchamiento, que coincide con una de
lag superficies laterales del quesa.

62. - Mejoras segin una de las reivindicaciones
1 a 5, caracterizadas porgue estd presente una base que
estd revestida por una bage de envoltura en forma de ban~—
dae

7¢, - Mejoras segin la reivindicecidn 6, caracte-
rizadas porque la base del queso es permeable a liquidos ¥y
flexible,

82, -~ Mejoras segin una de las reivindicaciones
1 a 7, caracterizadas porque una pluralidad de piezas de
queso planas, en las que el lado estrecho de cada wna estd
rodeado por una parte de envoltura en forma de banda, es-
t4n colocadas dejando espacio entre si, yuxtapuestas o su-
perpuestas dentro de una envoltura comin de cera, y porque

se encuentra un extremo asible de cada banda en el lado ex-
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terior de la envoliura.

92, = Mejoras segin la reivindicacidén 8, caracte-
rizadas porque en el caso de una yuxtaposicidn de las pie—
zas de queso segin dos direcciones, las bases de envoltura
en forma de bande tienen, en cade wno de sus lados longitu~
dinales, un corddn de desgarremientos

102, - lejoras introduecidas en la fabricacidn de
envolituras para quesos.

Tal y como se ha deserito en la Memoria que ante-
cede, representado en los dibujos que se acompafian y para
les fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de ocho hojas escritas a mi-

quina por une sola de sus caras.

3 I 105y
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