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HAMORIA DASCRIPTIVA
que se acompaila
a la solicitud de
una PATENTS D3 INVANCION por VAINTL ALNOS en dspafia, por
»UN PROCADIMIZNTO PARA TORRSFACTAR CAFS POR FUSION A BA
JA TillPaRATURAY j === === mmmommm e e e e e m e m e e s
a favor de
Don Arosio CRISTOBALANA, residente en LADKID, liagalla-
N8S NUMET0 16.=— === m oo e e e
Consiste la novedad del procedimiento en efectuar
la operacidon de lo titulado »tcrrefaczar» café, o pro-

ducir el café »torrsfactor (tueste de café con adheren-

cia de azucar), aplicando la adicion de ésta de modo
distinto al que actualmente se practica y como consecue
cia, obtener resultados favorables de presentacién (se-|
mejante al de tueste natursl) y sobre todo saber distigj
guir a simple vista el café »torrefactor distinguiendo E
si el grano es o no sano.
TULSTE »TORRAFACTO» ACTUAL, CORRISNTL, VULGAR. in e

aparato tostador, se introduce el café crudo, qus va ad

=

quiriendo vor el calor del fuego directo producido por
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la quema de lefia, carbdm, gas; o indirescto, aire calien
te, las propiedades naturales del producto tostado.

antes del desarrollo completo que se le debe dar pa
ra la terminacidén del tueste natural, se echa en el bom
bo-recipiente una cierta cantidad de azlcar, la calcula
da, a fin de que prodmcidos sus efectos de conversidn
de estado sélido a pastoso, se adhiera lo més uniforme-
mente posible a los granos de café.

Se continta la operacidn hasta conseguir el deseado
punto de tusste, y entdnces se voltea a un refrigerador
caja metadica o de madera, con orificios en el fondo pa
ra que circule el aire con la mayor rapidez posible, y .
a cuyo efecto se puede forzar dicha refrigeracidn o en-
friamiento répido mediente ventilador, quedando terming
da la operacidn, tostado-torrefacto (definicidn espafio-
la, duplicando el mismo concepto; tostar en espafiol;
»torrefactor, accidn de tostar, en francés; galicismo
interpretativo en Rspafia de café tostado con adherencia
de azlicar, ya que, cuando el »tueste» o »torrefaccidn»
es efectuado »sin azucar», se denomina »tusste natural»;
con azucar rtorrefactor).

TUZSTs NATURAL. El mismo procedimiento que el des-

crito para el torrefacto, continuanco la tostacidn has-:
ta el final, sin adicidn de azlcar ni otra materia ex-
trafia.

RASULTADO Da ALBOS PROCADINI-NTOS.

a) Bl café »tueste natural» desarrolla tanto como de

suyo le corresponde, adquiriendo el verdadero estado de.

tostacidn, por consiguiente al mAximun de eficacia rela

- tivo a sus buenas propiedades; aroma, sabor, etc.

&1 tueste ntorrefactor queda, diriamos rencanijado»

pues al echar el azicar, ésta no permite el total desa-
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rrollo del grano y de shi la diferencia que & primera

vista se observa, el menor volimen del torrefacto en re
lacién al del tuesto natural.

b) Ll café de tueste natural, tiens siempre aspecto

-

Id .
de café, de buen café, sano, lo que se dice »color café

agradable a la visualidad.

11 torrefacto es negro; el azicar quemado, al adhe-

rirse al café, tona semejante tono feo, nada atrayente;
i da lugar a presuponer pusda encerrar bajo esa capa tan

oscura, materias no corractas, grano enfermo (granos ne
gros), ingluso productos sin valor cualitativo que de

‘tal manera pasan como café, si bien esto Ultimo estd pr

| A4

‘hibido y previsto el castigo.

¢) Tostado al natural, molido y preperado en infu-

=

sion para tomerlo, da el mismo color castafio, con sus a.
'tas condiciones de bebida sana y confortadora, en parti

cular si el individuo se halla en estado de depresidn

de &nimo.

&l torrefacto, ciertamente puede competir con aquelf
a la condicidn de ser buen café y guernecido con ligera
Icapa de azlcar quemada, 2%, hasta 4%, lo suficiente pa-
ra preservar de los efectos de ls volatilizacién cel
aroma, pero, puede sucedsr no concurran tales circuns-
‘tancias y por contra, tratarse de café de baja calided
y mucha carga de azicar (no facil de distinguir en esta
do torrefacto) er cuyo caso no surtira los efectos de-
seados de satisfaccidn.
RuSULLAN CUALITATTIVO Do PORLULAS . 21 tueste

natural se practica solo para cafés buenos, sanos, y

I'contiene sus cua_idades propias completamente desarro-

i
| 1ladas, devenidas de su justo dunto, sin materia axtra-

-fia que las modifique o altere.

|
|
|
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| 31 »torrefactor, como queda dicho, pusde igualmente

}ser bueno, sano, pero también facil de confundir por su
!analogia de color negro, con aquellos cafés de baja ca-
%lidad, los cualas solo pueden ser tostados si han de te
iner aspscto de presantacidn al piblico en »torrefacton»
‘corriente.

Ixpresadas algunas de las particularidades de ambos
procedimientos en uso, por la presente memoria reivindi

co para mi la consiguiente Patente de Invencidn, como

autor de otro nuevo, consistente en tortar el café al
natural hasta su completo desarrollo, adhfriendo después
fuera del tostador, en aparato independients, el azdcar

por fusién a baja temperatura, diremos en frio.

Los resultados favorables que se obtendran para el

oublico, por este nuevo procedimiento, serén como sigue:

Primero.- 1 torrefacto en frio, tiene el aspecto,

por su colcr, mis semejante al tueste natural que al »tQ

rrefacto» corriente, esto es, castafio no negro. |

Segundo.- Por este procedimiento se elimina de tos-
tar el grano de café enfermo, denominado en elrargot» cg

rercial »granos negros», grano que perdid la savia; asi.

como los rotos muy defectuosos; ello es asi en razdn a
que sl se tostasen, su color negro, quemados, denuncia-
ria a simple vista su presencia. s portanto de obliga-{
d> raciocinio haber de emplear exclusivamente producto

sano para presentar el grano tostado al igual qus el

"tueste natural puro.

| Tarcero.- L1 »torrefacto en grio», despudés de las
‘ventajas correspondientes al tueste natural, tiene las |
otras diremos buenas del »torrefactor usual, ¥y aln per—F
|feccionadas; la cantidad de azdcar puede aplicarse, y

se aplica con més exactitud que por el procedimiento co=
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|tencia con el »torrefacto” corriente.

lal procedimiento que antecede, supone un progreso en la

rd - . . . - .
mun, evitando posibles extralimitaciones -en que se in-

curre a veces inconsclentemente~- de lo dispuesto por
las autoridades Sanitarias y de Hacienda o Gubernativas;
llevando la correspondiente adicidn de azficar, surte los
efectos que desea gran parte del oiblico: »que dé colorw
se pide, tradiacido al concepto de la trista reelidad hu
mana, para gastar menos; al igual que como ese azlcar

se lleva, se cuenta al pesar como peso de café, se ven-
de lo que se _lama mas barato que el café de tueste na-

tural; en relacidn a precios segin la calidad, en compe
Por la descripcién que antecede, se comprende que

industria de su ramo.
21 articulo 48 del Lstatuto vigente de la P-ropiedad
iIndustrial, dice: »lo podrdn ser objeto de patente: 12,

. ’ - . -
'las ideas mas o menos ingeniosas mientras no lleguen a

traducirse en reslidad préctica e industrializable por

medios mecédnicos o quimicos; 22, los productos o los re
3 2 —_—

sultados industriales, las férmulas farmacduticas y me-.
dicamentosas y las de los alimentos para la especie hu-

mana o los animales; nero si lo seran los procedimientos

v los aparatos para obtenerlos.» in el presente caso,el

invento descriio se refiere a un procedimiento Lara pe-

parar un alimento gue no puede ingerirse en su estado

ratural, crudo. Por otra parte se_convierte la idea en

realidad préctica e industrializable ya que es ua nuevo.

trocedimiento ce preparacidn, por medios mecanicos y fi-
_sico—quimicos de un articulo que se consume en la actuaf
lidad.

Por todo lc que antecede, se comprende que sl procgj

dimiento de torrefaccidn a que se refiere esta memoria, .
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mercado cogsumidor, y en ella nos basamos para solicitar

el privilegio de Patente de Invencidn.

freune las cualidsdes del llamado »tueste natural» o sin

S

{
3

S

|
me jora las cualidades del café que se vaya a tratar y
por esta razén el procedimiento tendrd aceptacidn en el

NOTA
In restmen; la PATENT: I THVANCION que se solicital

recaeréd sobre las reivindicacionss siguisntes:

l.- Un procedimiento para torrefactar café por fu- |
sién a baja temperatura, que se caracteriza por que se
tuesta el café al natural, sin adifionarle cantided al-
guna de azlcar ni otros productos o materias extrafiss,
llegando en la tostacidén al punto necesario para el cogj
sumo por infusion.

2.- Un procedimiento para torrefactar café por fu-
sion a baja temperatura, segln reivindicacidn 1, que se
caracteriza por que una vez tostado como queda dicho y
sin que pilerda calor, se le agrega en aparato indepen-
diente del tostador, azlcar que previamente ha perdido

agua de constitucidn 7 que se funde por la accidn del

capa protectora contra la humedad y desprendimiento de

|
|
calor que conserva el café tostado, recubriéndolo de una
|
|

principios aromaticos del café.

3.~ Un procedimiento para torrefactar café por fu-
sion a baja temperatura, segin reivindicaciones anterio
ras, que se caracteriza por la exactitud con que se pug
de dosificar la cantidad ds materia soluble, ya que no

hay pérdidas de peso como en el procedimiento ordinario

. « 7’
y corriente de torrefaccion.

|
4.~ Un procedimienzo para torrefactar café por fu-
|

1 sidn a baje temperaturs, segin reivindicaciones anterio

res, que se caracterize porque de este modo, el café




175

180

185

|A BATA TELTIRATURA».

|ria, que consta de siete hojas escritas a maquina por

funa sola cara.

razicar y del 1llamado »torrefacto” o tostado con azicar,
~sabiendo a priori el tanto por cierto de materia solu-

!
ﬁble que va a dar en su ensayo »Hilger~».

5.- Un procedimiento para torrefactar cafe por fu-

i . . . N . N .
!sibn a baja temperatura, segin reivindicaciones anterio

res, que se caracteriza porque se compaginan las venta-
jas de los dos procedimientos conocidos de »tueste na-
tural» y »torrefactor contrarrestando los inconvenientes
explicados en el texto de la memoria descriptiva.

6.- Se reivindica por dltimo, como objeto sobre el
que ha de recaer la PATENTZ DE TMVINCION que se solici-
ta, »TN PROCEDIMIENTO PARAVTORREFACTAR CAFE POR FUSIQN

Todo conforme queda expresado en la presente memo-

Madrid, 29 de mayo de 1936.

s1fonso Ungria

zéaaﬁ-/“’“
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