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a nombre de Kathreinsr Gegellgehaft miy beschrénkter
Heftung, entidsd alemana, éstablecids en Kathréinerhaus,

Be?lin,~§&gmania,~pbr:

" UN PROCEDIMIENTO PARL PREPARAR CAFE DE
. UNBEALRS QUE CONPIENE CAPEINA ™

1o de la Patente prinoi-

8, pits prepsrar café de ceresles con ca=
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f%estada y el malta ag="

fbinfz&'dﬁsgwaééba°&s t@star: en 81 la cafeina se fi-

'fa gobre el mslta tostedo por medie de un barniz, ¥

luage'el‘méata se acabaada'tastav.'\El‘malta tostade,
antes de anadirle 1o solmeidn de cafeina, se preuara

pars admitir ésta por ovapcracien de ung e@iueion de

azfosr o similares que s le aplioca. Ademés es pomi-~

ble aplica¥ une parte del barniz sl melta tostado jun-
temente con la solueibn de cafeina. ‘

‘Bl procedlimievite ds la selicitud Prin@ipal
estd calculade bar& 1a'phupar&éién do:café aeyoerﬁlpa
nalteadp oo cafeins y tostade. i

Ators blem, 86 he viete con serpress. que
el pr@aaﬁimiento puede - aplicaree ‘tambien al cafd do ce~
reslss moe malteados; si blen 1le ‘mejora del cafd de ce-
reales, en eu&n%e a la apr%x&m&ciaa.&e su saber al del

aa e nataral ne apareae en tan 3!&5 medida eome en la

'prcparaei@n de eafn de odraaipﬂ maitnade, 8in ombarge, s
signifiea un pregreso inguatrisl en el procedimisnto
devfabrieaeien,depﬂafe de ceresles @in maltear.

\ Bi ﬁﬁﬁﬁﬁnﬁe inventd ‘conaiate on la- apXica~
oién ée&_preéséiﬁfsﬁﬁéqu ia-sé%%éiﬁﬁﬁ;&@;p&#@atb'prin-
oipal ﬁéi;lééiﬁ?&}fa is preparsicibn de osfé de cerea-
les 1o maitsa&aa;

Parai&a-reaiiza@iénadei progedimiento oi~
taremos ‘&l sigaiba$§=aﬁaﬁp&é'dgaﬁﬁebnatén:

l%@:E@ufﬁqréﬁm&g&oﬂ#ﬁﬁrmﬁimdnth¢éblaﬁﬁaﬂﬁs

0 evapezaaoa, s8pee ente cobada o eqnmﬁné;.ae-tuéﬁtaa

en la ferma ardif‘"' tﬁstbﬁtaﬁ§@,5p@r eﬁémfi
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‘sielbgica de la eafeina Babibes

ploy -durente dos -howes, hegta uwnos L70-Le08 C; lusw

go se enfrian s aaue_lagn-G%;gﬁiﬁendé-favépﬁaaisda

ol enfriami«sﬁ Cpor 1a &."&isoiﬁ geadusl de "ﬁgahfm de
ung saluc&on'defssieer, per ejtmpio. tres litres ds
soducidn ol 5%. Bl emp&co de - esta solusién de azhcar
tiene. 1s véntaﬁa»&bghaeor a&h&rdﬁtms»los BYenes ¥
prdp&far la subsmgﬂwbhﬁi‘fi§aeién~de la cafeina por
el batniz. Luego ol materisl anfriade g8 pulveriza
con uns selaeten de unes: 800 g de cafeina en unog

5 litros &e‘agua,'a‘umes~9@w95n‘G,;mantsniéndaap en
movimiente canstante el aparatm~ﬂ®ﬁiaﬁbr. Despuéﬁ

de eévaperar el agus de la eolucidn se afiude gradual=
menje el barniz, que a8, per _e'ﬁiiapﬂie’ comp 1,8 kg.

de barniz de réﬁxga;éétrisutdfiafai cemercio. Despuds
de anadirle, ge Viokve & calentar & la temperatura.
deyﬁaétacﬁﬁh.«ﬁerﬁejimpis'léﬁﬁwC, diwrante, por ejem=
plo, lﬁ#sd minutes, oan Le oued ge gueme el barniz.

Degpuée de tostarlo del tode, ek café se enfris en la

. forma erdinaria.

- AGvertiremes qno‘l soluawén de eafeina

y WM& parta del barniz;pueaq‘xaﬁaaiﬁun tamhien Jun-
Wm al mammia& & tratawm
Cen eate prwwﬁﬁimiﬁhwi 56 obtiene un ca=

£é @e cereales que por una parte tiene la sccidn fi

1 én-el café natursl,
¥ por otra. parte restlta de sabor mejorado. El'eéate-
nide de cafeins se puede reguler en cuslguier PLorma

ordineria, pudiende ser, por Qj&mp&o,~&e 1;Z$‘
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Corredponidiende al meterisl crude, pusde ve-

risr ¢l procedifiento con respeectd s las tempsratuw
ras, tiempos y concemdraciones empleados.

Bsta solicitwd que corre&pwnde a la pregen~

‘tada en Alaman&a, el 5 de Marzo de 1940, bajo el ni-
:mame~Ba.&aﬂwO%&aLVaﬁ5@&,,sc,ac@ge-asloa beneficios
del artioulo BL &el vigents Retatuto sobre Propie-

dad Industrial. .

-.';---n‘n‘fu'--'———-'--N Q- Aim-&w;———-q‘i

i s s s S 5t i e s o 50 (D) (O Qi i 5 S s e o i o

an-pﬂhﬁ@&”de‘iMﬁaﬂetéﬁAﬁﬁﬁﬁia y mueve que

‘ge présentan pers gue gegn objete de este csrftﬁiaa&o

de ké,ieiém on Bapafia, son los siguientes:

ln Un procedimiento pars prenerar un café
de cerealea gon.-cafefna, dofio mejore del precedimien-
%o de & Patetite pzineipa& némero  150.678, ean-

raeﬁ%rlzade porgue 8o

,Aa & la prepavaeion de ca~

£é de eerealea no  me xeaéys. -

29. o proeeéi‘ %@*péra-prﬁ@arér cefs: de
cerealus qua contiens @afainn.

Tal y ‘cemo ‘se he d;’e:fS“Gri‘-?G?@ en le memoria gue
aﬁteéa&e~ con loa'fﬁaes»qam~se%Han 66pbmixibadm}“

HBete memo“riu coneta ds auatm hajas esqrites
s méyuine por:uns eels 8T8 | ' 0

| 194
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