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EL invento tiene por objeto* eagda indica el cnun- 
ciade un procedimiento para preparar un producto alimenticio 
en forma de bebida; más concrotsaente y éste a título do ano 
vo resultado industrial está encasdnade a obtener una bebida 
ócido-alcol'iólica que ee obtiene a partir de loche natux'al de 
vaaí a la que se incorpora une levadum ie$ssnda per bongos - 
del género aseomieetea, concretamonte "sacb̂ POÊ oos Hefir̂  - 
que so desarrellan en loo líquidos agaesradaa y provocan .lo 
- femeatación de ootos líquidos*

^rs la práctica del proceso se prepara uno porción 
de bongo fresco y roción lavado coa agua mtural a una 
ratera aproximada de 23̂ 3 y esta porción de bongos se vierto 
en recipientes adecuados quo previamente so boa llenado con 
leche fresca de vaca*

Estos recipientes* ventajosamente sería de cristal 
con boca anche y provistos da medios adecuadas pam poderse 
cerrar bemé ticamente *

las proporciones de mésela do los bongos ooró del 
orden de 20 í 30 gre. por cade litra de loche*

Una ves inmtrse el hongo en el recipiente conteni(m 
do lecha, 00 cierro Míticamente y so situó en un logor *-. 
con abundante lus colar teniendo cuidado de que 3,oe rayos 30, 
lares no incidnn directamente sobre los recipientes loa cua­
les deben mantenerse a una temperatura ambiente no inferior 
a 109 C sin superar los 37a C y con una humedad relativa del ** 
30% al 60%.

Acondicionados así estos componentes se mantendrán 
en absoluto repose dumnte un período mínimo do 24 horas* *"- 
basta un Ê xisa de 4-6 horas.

franscurrído el período de reposo so precede a ce-



3.er la liWse* ya fomentrdfi* recogiendo la lecho*Kbfir y 3̂  
vendo los hongos nuw.'.Monte* aíguion̂  al nisao proeeao# 
re- oogui ásmente valvar a introducirle en loa recipientes —  
que previomonto sa M  llenado da nuevo eon locha freaea* —  
despuós da habar lavado previamente loa envases con aguo y 
jabón no caÓstiee o temperatura de 23a C.

franscurridos da ocho o diez días* las lavadarae 
sa habrán reproducido por gemación por lo que so separarán 
las cantidades da hongos que robasen loa porcentajes est*** 
blaeidos on cada recipioato y amantando la cantidad da uqi 
dados da fabricación* con al excedente producido.#

Siguiendo acto proceso* cada acia a o¡tdiO dios, —  
las lavaduras se multiplican en proporciones que dependan ** 
del tratamiento, seguido y do las condicionas ambiente así <* 
cono la latitud oto#* amentando de asede mtursl y sin más 
inversión la capacidad da fabricación y producción do la Ig 
che fomentada* untándose a doto la simplicidad y aseasen - 
do nano do obra* nanteniñionto, oto#* que al proceso, raqaig 
re*

Si ao precise conservar la lavadura* se mantendrá 
en aĝ a que deba ser cambiada a las 24 horas#

JS1 producto así resulta na líquido Maneo* lecha* 
so* ligeramente cremoso y espumoso* de aspecto parecido si 
yogurt batido j} su densidad aumenta en reposo tráe su preps* 
ración de sabor ligorancnte ácido* más dulce que el yogurt, 
semejante al queso fresco licuado#

¡Esencialmente les detalleŝ  expuestos describen el 
proceso do preparación del producto alimenticio m que se qg 
fiare la presente invención en cuyo proceso podrán intreda* 
cirso modificaciones de detallo siempre que con las varia—
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cienos que so produsesn no pe cambio, .altero 4 modifique la 
csoncialidad del proceso descrita*

Se deolam como propiedad y novedad para iodo 
5#** territorio español, el contenió de lee siguientes#

R . R l F . l N B i O A C l O S S g  
Srecedinicnto" para obtener en preparado alisaba 

ticio a base de loaba* por ferstan̂ nción sutural, cayo proas 
_̂' se comprendes el disponer ledie f^sca de vaea en un reai—  

10#- píente adecuado venta jceamente da vidrio $ y adicionar leva- 
dnm formada ̂ ?r el hongo "sacharô ces-̂ efir̂ , procediendo,

. ^  seguidnmeate a osrror bermóticaaente el recipiente el —  
onal asi cerrado se someterá a la nocida indirecta de la —  
Ins solar a ana temperatura entre toag y 3?ag, con tamedad 

13*"* relativa del orden do 30% ai 68%, quedando el preparado en 
reposo dorante un periádo comprendido entro 24 a 48 horas.

28-*- Pmeediaicnto gara obtener un preparado ali­
menticio a Mee de leche, por fomentación natural, que so 
carecterísa porque concluida el pr&eaeo descrito en la nota. 

20*— %S se procede a celar el producto obtenido, ya fersKmtada, 
recogiendo los hongos que son aprovechaos p̂ en os snowo —  
proceso.

38*-- Procedimiento pam obtener un preparado ali­
menticio a base da leche, par fersantacián natural, aeg%a — 

23*— neta H, que se cameteri^ porque la levadura formada por 
un hongo fmsco ŝacbarcmycss-̂ ofir", antes de mí incorpora 
ción a la leche freses es sosotido a un proceso da levado en 
agua, natural, a temperatura do 2383*

4#**- írceediaieata para obtener un preparado ali­
menticio a base de leche, por fermentación natural, que so 

30,— caracterisa porque la levadura interviene en usa. proporción.
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del orden do 20 a JO grs. par litro do lecha frasea*
$*.- BSQCE3IMIENT0 PARA OBTEKER OH PREPARADO A% 

MTICIO A RASE DE LECHE, POR FERMESTAddR NASREAB.
Todo ello ecHiOKsa se deewiba y reivindica en la 

preaento Beaoria Q̂ e consta de CINíD hojas, esMdtas a m&— 
<3nina por ana oola de ene caras*

Madrid, 25 de Sarw do 1*976
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