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=1 objeto de la invencidn que se trate de pamn-l" |
10~ tar medisnte la presente remoric es ol procedirdento de |
obtencidn de un producto, o bagse do centeno cuyas infusio-
nes -ueden suhet&tuir con vontaja e la nhebidad horvidas
en uso hasta ahora.
108 morontos aot nles norque atravicosa todo ol rane
15~ do de crisis te nroduccidn y sobre todo de distréducidn som
tan graves quoe en todos lo:: paises la salida que se husca
es a base do 1o independencis industrial, es decir a redu-
‘ cir en lo posible el desnivel desfovorable a lao rayorfa de
y- : 1as nacliones entroe las imporisciones y 1lus exrortaciones.
20:: 1.0 paises cuys bulanzo coondriica ofrezea desnivel para su
scononife sentirdn oada vez agraver su situacién si no yre-
tan de equiparar en lo posible importneidn y exportacidn.
;e ahf cue todos traton de bHuscor dentro (o su prople sclar
los productos ¢ m:s resultados cue shora han de ndquirir en
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importacién fiapran en primer lugar, dentro del remo de los
comestibles, el cafd y el té. Si nuestra economfa encuentra
un producto que los pueda substituir con ventaja estard de
enhorabuena. Fse producto es el, cuyo prodedimiento de obten-
c¢idn se trata de patentar.

Las bebidas resultantes de la infusidn o coccién del
cafd y el té son, en Espaiia de un uso general, su aroma, Sa=-
bor, etc. son inmejorables. Por el contrario su nutricidn es
nula, mientras que por otra parte los distintos alcoloides
que en tan gran proporcidn contienen y cuyo efecto sobre el
organismo, aunque a veces sirvan de estimulantes a la postre
dediliten y minan el sisteme nervioso con repercusiones en el
aparato circulatorio especialmente en el corazdn, Si a esto
ge une la gran centidad de pesetas, las fabulosas sumas que
enualmente tributa Espaila a los paises productores, por la
importacidn de esos productos, resultard palpable la necesi-
dad de encontrarles sustitutivos naoiomrchon los que se en-
riquecen 1la Industria Nacional derivadas de la Agricultura
espaiiola a¥n mds y con ello la aconomnf{a nacional. ,

Los cereales son la principal riqueza de nuestro pais.
El maiz, la cebada y lea avena, etce. entran ya como base prin-
cipal en la compiscién de las férmulas de muchos productos
alimenticios. La misma cebada tostada es usada como el caféd,
ingiriendo despues de coladas las bebidas que resultan de su
coccidn. Pero hasta shora, bien por no haber acertado en la
eleccidn del cereal mfs apropiado para sustituir al café, bien
por no haber resuelto el tratamiento para obtener la trans-
formacién del producto agricola de que se trate en uno apto
para la coccidn que aventaje al café.

Despues de estudiados y analizados prolijammente los
distintos cereales, heamnos llegado a la conclusidn de que el

centeno es el mds apropiado, el andlisis quimico descubre en
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el greno de este cramfnea los micnessslesimtos oue en el oa=-
£4 con la difercncis de que no contiene ni los slcaloides,

ni 1.5 toxinas que date y, en cambio sf toda una serie de vie
taninap, principlos smctivos y nutritivos de los cuslea curee
ec sl cefd. Debidamento tostads el oenteno ¥ a causa de ser
1s edocara del grane de la micsms naturaleza que 18 del cafd

y contener une gran cantidnd de fdoula, glucosa, sacarosa eto'.
hace ¢ el tusste modifique a cates substancias lo sufioien-
te para que sin perder mus cuslidndes dén al tostarse el color
y aroma adscuado a la coocidn y que han heoho tan extendido
el uso dol card.

Vesios shore ¢l prooedinicnto de obteneidn.

La operacidn previs en la obteneidn éol producto es
la seleccidn del grenc y su separacidn de toda otra sermilla
oxtraiia y efn de lea granos de inf-rior calidad por ser vancs
o por tency pesoc reducido. "sto ce tuede llevar a cabo nor
medio de uno rdquine adecunda ouyo tino puede variar pero que
en esencis sea de las que tienen una plataforts lisa cirou-
lar que el giror a gren velouidad por la niams fuerze ocentrf-
peta arroja sl exterior lus irpurezas y selecciona hacis el
ejo do gito el granc util. Tambidn esta limplese y seleccidn
puede huoerse & mano o por otro prodedimiento que la téenica
aoonaeje.

Tras la anterior operscidn vicne la del lavado. usta
manipulecidn nerfoeeions a la anterior. Su principsl fin es
garantizer la asepsia del producto y tambidn la selecoidn
del nds apto de un nodo adn nés exaoto que ol anterior. Por
otra purte tanbidn es necesoria esta lirpieza pucsto que si
el grano tuvicse en su superfioie impurezacsn, el tueste pos-
teriur no se sfeotarie en lp formn quo debe haCerlo en lss
materins nogesarins o substancins necasurisse Tste lavedo
pusde hecerse uacdnienrente 0 & DANO.

vesues se sumerge el grsno, ya lirplo, en un depndsi-

to o recipiente do asus, sostenido a une tenperaturs gue no
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debe sobrepasar los 85 grados para que no llerva el agua, pues
simplemente el objeto es el reblandecer la semillae. La mane-
ra de mantener la temperatura constante puede ser por cual-
quiera de las que la téonica aconseje: calderas con serpentin
por el interior del cual va una corriente de aire caliente,
depdsitos valvulares, etc.

Una vez reblandecido el grano se pone a secar. A Ser
posible al sol extendiéndolo debidemente.

Y finalmente,bviene el tueste. Opsracidn que se debe
realizar en horno ocuyo calor sea producido por lefia, debien-
do ser la temperatura suave para que el tueste sea lento ¥
penetre bien al grano. En lugar del tueste simple, puede ha=-
cerse la torrefaccién, si se quiere, empleando en la bebidsa
proporcidn el azuecar de caila o remolachae

Con esto queda ya apto el producto para ser usado; las
amas de casa no tienen mds que molerlo, como el café, hacer
lae infucidn y estardn ya en nosesién de la bebida que mejér
sustituye al cafd.

Esta bebida de centeno, puede usarse sola'sin nds que
afiadirle al azucar, o sea pura, o bien con leache, Su sabor en
neda envidia al del café ni al del td. Carece de elementos no=
civos, voxinas, alcaloides etce. Por el contrario es altamente
sutritivo, laxante y, lejos de ser estimulonte como el café,
es laxativa del sistema nervioso, tanto que puede usarse has-
ta contre las neuralgias etc.
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La presente patente recaerd especialmente sobre las
siguientes reivindicaciones:

LIMFRA.= For el procedimienio de frbric cién de un
procucto a b:.se de cent-no p ro obtener un: bebhid infuso=
ria,. '

4 QUND ‘o= Po: vl procedimi nto de 1- primera y el loe

v do del centeno cocién olo p r su abl-ndmi-nto, sin lle-
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83T 8 gue Se agbra,

TERCZR i.~ Por el prccedimi nto de le primera
Yy segund , y 1 seccdo del centeno cocido preferiblemente
al 30l o0 celor similur,

CU RTi.- Por el procedimiento de les tres pri-
meras y el tueste sl horno del centeno, simplemcnte o to-
rrefuct.ndolo.

WUINTA.=- Por 1 s cu tro n.eriores y 1o trie
tur cidn del centemo dejndolo gr-nulsdo de mayor & menor
tumaiio segdn se desee;

SEXTAe= por »FPROC'DINIVNTO D' FP'BRIC.CION DE
UN PROLUCTO A BASE DE C'NT-NO», co prendide en 1 cl:se 58
del noi..ncl’tor, a favor de D. angel Gomez M rtinez.

Constando la presente manori de cinco hojes
foli.d 8 y mecanografi das po un. sola cara, com cien=-
to cu:rent y dos lfneas,

.

' drid 16 de diciembre de 1932,=

EDUARDO DE RAMENDI
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