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PATEMTE BE iMVEMCiBH
ESPAÑA

3 ^ 1 ^ ^ 1 9 7 7
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MEMORtA DESCRtPTiVA
#1 cara# de la  preaeate Cenoria Beaeriptiita, 

tasca a  referim os a unaa aegcraa introducidaa en #1 prg 
ceso do elaboraci&ì do loo quesos, en virtud do loa cua­
le s  so do a osto importante producto alim enticio sao sua 

$ va presontacián que lo  Mee partiodam ente atractivo a
la  vista# llegando con e llo , prácticamente a la  eoaaeea- 
oidn de tm nuevo tipo de queso que, con au adía contea— 
placi&t externa puede- fácilmente ser identifioade, y en 
e l caso de ser apetecido por lo e  conapc&dorea, puede por 

10 e l le  ser fácilmente identificadle en Loa oetabloci^icnto ; 
para su desanda c peticián. 3on d io  se aborta una sodi-
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ficacidn iapwtante en este proceso da elaborad^ cuya - 
novedad eet¿ fuera de toda duda y momee por todo e llo  a l 
oanear e l privilegio  de en exclusiva fabneaoidn y expl& 
tañido para en titular# que previene y determina e l v i­
gente Estatuto ley  de Propiedad Industrial*

No ea precien que describamos con detalle to­
das le e  fuaes del proceso de dabomci&t, de loe quesee 
conocidos coso quesos duros, tipo manehego d en su d lt i-  
ma fase de su curadla para darlo un sabor y ana cdora- 
cidn eapecifioas a l producto conseguido siguiendo e l prg 
ceso tradicional. Sotes fases tradicionales, p^ieramos 
concretarlas en que la  leobs cruda, o pasteurisada es cog, 
gula mediante doido, cuajo o por ambos aietwaas a la  ves. 
y la  cuajada se corta y nodela en la  forma espeoial que 
e l queso requiera, pwdiáadose prensar o no*

Mdaatsmente en lo s  quesos conocidos bajo e l  
apelativo genérico de quesos duros, ee le s  somete a unas 
fases de prensado y de escurrido, de la s  que carecen le s  
Hasados quesee frescos y ce consiguen astas variedades 
de quesos duros mediante lo s microorganismos que aotdan 
en e l interior del queso*

Sin embargo no es manos cierto que a pesar d.e 
lo s  procesos de tranaformaeidh que van realizando estos 
microorganismos an la  masa del producto, so esté a l mis-" 
no tiempo consiguiendo un endurecimiento de la  cepa este 
r iw , la que esta en oontaoto con la  atmdafera que ad- -  
quiere un endurecimiento mayor que e l interior del pro­
ducto y sobre todo ce constituye en. capa aislante del in  
ten er  y protectora a la  ves de su integridad puesto que
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la  s ia la  d d  c^mtaoto defoisaadop da la  pregia natwaleza.
Tannando sete presento, hemos da reconocer qua 

la  prapìa corteza no so n^aàs a i  menos que oca parta dal 
p r^ ic  queso emìureeid^ y por ocasiguiente lleva en sa 
compoeioiáoñíináliaia todos y cada ano da loo lam entos -  
quo integran la  gasa del gasso, ostro los cáeles so en­
cuentran Ino diaiamtaa partículas de grasa cuya densidad 
y tasado dopando dal proceso da deegraaamiento a qua ha­
ya sido sometida la  lacho ea sa tratamiento previo, pnqg 
to  que existan quesea mda grases qua o trw  pero en todos 
e llo s existen partículas de grasa en la  densidad propia, 
ídgieameate y en la  miaña propbrei&t que en e l in te rio r, 
encontramos p arti culac do graos en la  corteen pus oto gao 
esta es, rtqpet^aos, parte del queso.

Teniendo asta circunstancia perfeotam^to aolg  ̂
rada, á  procedimiento oblato de ceta Patente estriba en 
dotar a  toda la  superficie de la  cortesa, es decir a- te­
da la  parte del queso v isib le , de un moteado- da pequeHas 
pintas oscuras, producto de un -guasada rápido de esta -** 
cortasa mediante la  aplicación de usa llama de cualquier 
tipo  do gas que no afecte por sa oler a  la  naturaleza <— 
del queso y que con se aplicación d irecta, estas gotas -  
diminutas, cetas partículas infinitamente peguadae de — 
grasa se quemen ripidamente ocasionando precisamente qg 
toe puntos oscuros que se repsrtm  en teda la  superficie 
de la  certeza del queso; esto es donde quiera que hubie­
re  en la  corteza, una partícula de gmsa, a l  aplicarle la 
llana de un mechero especialmente preparado ae producirá 
la  rápida cremación y fundido de eata partícula, dando —
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con e llo  origen A asa mota o panto visteaos# con una oo-. 
loraoidn especial que tan adío a# snoaatrard en la  ocrtg) 
za, puesto qus laáooiá^ rápida do oota llana# no penetra 
n i afecta en lo  nía nihlao a l yanto áal queso# en decir 
a i reato do 3a masa interna d̂ A queso quedando tan odio 
afectada 3a owtaza y dnioemente a  loo efectos que pudi<̂  
maco llamar visuales y emotivos dando ooa eHo a esto 
queso usa presantaeida totalmente d istin ta  y que pemil#, 
rá su reooneoiaiento a l oooprudor que gusto de di#

Suficientemente descrita pues 3a naturaleza de 
la  fase nueva a. que pueden ser sometidos estos quesea a¡g 
lo  nos resta  manifestar que serán variables la s  oírcuas- 
tanoiae de grado de temperatura# de tiempo de eplioaoidn 
de 3a HazA# de 3a proximidad de 3a-misma sobra e l queso, 
del tiempo de aplioaoidn cmtinaada en un adío punto# y 
otras oirounstanoiao de oaráotor aocoaorio puesto que — 
e llo  variará eegdn 3a naturaleza del queso a que someta­
mos a esta nueva fase de su elaborado# puesto que ello  -  
dependerá! en gran medida de la  rápida e inmediata remo— 
cl&o del queso a lá  ibse de tratamiento que hemos desor# 
to puesto que tan adío debe otear la  aplicaeida de la  — 
llana en e l mismo instante en que se haya producido la  -  
tm asiom aoiáa de 3a ooloraoida de 3a corteza d d  queso 
con la  aparioidn de la s  pequeHas motas o aan ^ itae  do — 
d istin to  tamaSo puesto que están en funcida de tambidn -  
e l diatinto temado que pueda l l e ^ r  a tener la  partícula 
de grasa que se queme#

N O % A*<**<!!*
__ Los puntos que se reivindican en 3a presente -
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Patente de BovonoiÓn son:
1'B#- He jome introducidas en e l proceso de ola 

boraoián de quesos, conaietento en que e l queso tras el 
proceso nowzal de en olaboraci&i, y una vez alcanzada la  
dureza necesaria la  capa enteran que le  rodea, a  la  que 
vulgarmente ae le  oonooe oon e l nombre de cortesa, ea ob 
jeto de la  aplicación rápida de un nochero productor de 
una llama viva con un gas completamente inodoro a l Obje­
to do que no afecte a la  naturaleza y ea&or del queso, -  
que per la  aplicación de eata llana producirá la  fusión 
y quemado rápido de la s  p arti culac de grana que catán — 
distribuidas en la  periferia del queso esto es en su cor 
tesa, produciendo con asta eoabuetiáa rápida na cambio -  
de coloradón en loa puntos de aplieaci&t en que ae ha­
llaren  áetac disdnatas ^ r tíe u la e  de gm sa, preduoiándo- 
se un moteado en todo e l queso que, sin afectar pare na­
da n i en coloración n i ea sabor a. la  masa interna de es­
ta  cortesa, dota a la  pieza de una vistosidad y de un el"
monto característico  perfectamente identifieable ^ y a  ^
CMoumidor. Y

2 8 ^  "SSjrnáS INTR0B8ea;AS m Ei. moCESO DE — 
EMB5RAüI(3í DE ^?ES03", de conformidad en un todo en lo  
esencial y fin os ináuatrialee a  lo  descrito en la  prece­
dente Meaoria descriptiva.
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