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Don José YLLA -~ CONTE, ~ domiciliadoen Bgrcelona
’ por:
# Procedimiento para la preparacién de infugién de café »,
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HFemozrxriasa Descriptiva

En todos los procedimientos para la preparacién
de infusién de café, tento si se trata de aplicaciones do-
mésticas, como de susos industriales, se procura siempre ob-
tener la infusién por medio de agha & temperaturs 1o mas ele-—
vaeda posible y en el menor tlempo pogidle, con objeto de evi-

tar pérdidas de la parte aromdtica o esencial del café, que
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es extraordinariamente vol4til.

Sucede en egtos procedimientos ya comnocidos que
sl blen se obtiene la infusidén con una gran rapidez y esto
evita en lo posible la pérdida del aroma, en cambio el cor-
to tiempo que parmenece en contacto el agua eon el café, no
permite la transfusién total de los productos solubles gque

contiene el café, es decir que en esgtos procedimientos no

- 8e aprovecha en reaslidad mes que la parte superficial de ca-

da una de las partficulas del café molido.

El procedimiento objeto de esta patente permite
extraer prdoticamente la totalidad de los principios solu-
bles y aromdticos que contiene el café tostado, quedando .
éste completamente agotado y obteniéndose por lo tanto una
mejor calidad de la fusién para una cantidad igual de café
empleado.

Consiste en esencia este procedimiento en d ejar
el café molido en contacto directo con agua hirviendo du-
rente un tiempo relativamente largo, en un recipiente prac-
ticeamente cerrado y condehsando al mismo tiempo los vapores
producidos, de manéra que el producto de la condensacién
vuelva al mismo recipiente, De esta manera puede prolon-
garse la operacldén todo el tiempo necesario pars agotar come
pletamente el café sin que esto produzca ninguna pérdida de
los principios aromédticos y sin gue la infusién adquiera
el mal gusto que adquiere con los procedimiento ususles cuan -
do llega a hervir.

El tiempo que, segiin este procedimiento, perma~
nece el café en contacto con el agua hirviendo es varias
veces mayor que en log procedimientos conocidos ¥ puede lle-

gar sin inconveniente a 10 o 15 minutos, o mds, lo que es
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més que suficiente para agotar completamente el café.

En la ejecucidn prdctica de este procedimiento
no es indispensable que el recipiente que se efectda la
infusién esté herméticamente cerrade ni que sea resisten=—
te a la presidén, puéds como se van condensando les vapores
a medida que se producen, no se desarrolla en el interior
del recipilente una presién importante y basta oon gne esté
cerrado con una tepa que ajuste, adngue el cierre no sea
precisamente hemético.

_ Los aparatos empleados para ejecutar este pro~

cedimiento pueden ser aparatos ya conocidos y usuales pare
otras splicaeciones o0 bien pueden ser aparatos construidos

especiglmente para ello.

Cuando se trate de preparar infusién de café
de un modo indugtrisl y en gresndes cantidades, por ejemplo
para destinarla a la fabrioacién de extracto de caféd o del
café seco y en polvo, gue actuglmente empieza a adquirir
importancia, puede emplearse para ejecutar este procedi-
miento un aparato similar a los aparatos de destilacién
oon condensador de reflujo, compuesto de una caldera ¢ re-
cipiente cerrado en la cual se hace hervir el aguna mezclada
con el café molido, en combinacién con un serpentin refri-
gerante de reflujo que condensa los vapores producidos por
la ebullicién f vuelve el producto de la condensacién de
estos vapores a la misma calderas

Cuando la preparacién de la infusidén de café ha
de efectusrse en menores cantidades pueden emplearse apa—
ratos méds sencillos y més fécilmente manejables, Por ejem=~
plo puede utilizarse un aparato formado simplemente por una

pequefla caldera o0 recipiente cuya taps forma una cavidad o
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recipiente auxiliar gque se llena de agug fria de manera

que &l hexvir el agua con el café en el interior de esta
pequefia celderga los vapores que ge forman en la ebullicién
se condensan de nuevo al tocer la taps enfriada por el agua
contiene y vuelve a caer en la masa de 1fguido hirviendo,

Como se comprende la infusién obtenida del mo-
do que acaba de explicarse gueda mezclada con el café moli-
do y para poder utiligar esta infusidn tanto si es pare
concentrarla como pars consumirla, debe procederse a un
filtrado gque se efectda con cualquier filtro o disposicién
usual, Puede evitarse esta operacién de filtrado digpo-
niendo el café molido en el interior de una bolsa o tejido
o de un pequefio recipiente agujereado para gque el agua pue-
da penetrar f4cilmente y ponerse en contacto con el café
y una vez temminada la operacidn, basta retirar esta bol=-
sa de tela o0 el recipiente agnjerado con el café molido
en su interior, para obtener la infusidén completamente lim-
pla sin necesgidad de un filtrado eapecial,

Con el procedimiento objeto de esta patente, y
cualquiera gue sea el aparato gque se emplee para ejecutar-
lo, el café molido que se ha emplado para preparar la in-
fusién gueda completamente agotado no solo en la superfi-
cie de las partfculas siné también en el interior de ellas y
la fusién contiene todos los elementos aromédticos gue te~
nfa el café sin gque se haya perdido ninguno por evapora-
cibén, puesto que los vapores producidos han sido condensa~
dos y vueltos a la masa de la infusidén. Por lo tanto pro-
porciona este procedimiento la posibilidad de obtener una
infugién de caféd mds concentrada que la que se obtiene con

log procedimiento usuales o bien una economfa importsnte en
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el consumo de café, para obtener infusidn de la misma odn~
centracidén usual. Ademds, no se produce glteracién ninguna
de los principios aromdticos del café, puesto gque la tem=
peratura no excede nunca de 1002 como sucede con 1l0s pro-

cedimientos y aparatos gue empleasn vapor o agua a presién.
——m==; N 0 T A =mm=e—e-

Se reivindica como objeto de esta patente:

1) Procedimiento para la preparacién de infusién
de cafd que consiste en someter el café molido a 1a accién
del agua hirviendo en un recipiente précticamente cerrado,

sosteniendo 1la ebullicién durante varios minutos, para ago

tar prdcticamente los productos solubles y voldtiles del
café y condensando al mismo tiempo los vapores producidos,
con retorno de los productos condensados &l recipiente que
contiene el 1lfquido en ebullicién,.

' 2) Procedimiento segfn la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque la condensacién de los vapores produci-
dos se efectua por medio de un gerpentin o dondensador de
reflujo, exterior a la caldera de bullicién, el cual vuel-
ve a esta caldera el producto condensado.
| 3) Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca-
racterizedo porgue la condensacién de los vapores se ob-
tiene en el interior del mismo recipiente en que se efec-
tua la ebullicién del agua con el café molido, refrigeran-—
do al efecto clertas partes de este reciplentes

4) Procedimiento segin las reivindicaciones 1 y
3, caracterizado por refrigerar la tapa o parte superior

del recipiente en gque se efectus la ebullicién, de manera
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gue los vapores al ponerge en contacto con egta parte en-
friade del recipiente, se condensan y vuelven a cszer en 1lg
infueidn,.

5) Procedimiento segin las reivihdicacianes an-
teriores, caracterizado por disponer el café en el interior
de une bolsa de tejido o de un recipiente perforado con agu-
Jeros finos e introducido en el seno del agua hirviendo de
manera que una vez oﬁten;da la infusidén se pueda retirar es-
ta bolsa de tejido o este recipiente perforado para separar
el café molido y obtener la infusidn limpia.

6) Procedimiento para la preparacién de infu-
sién de cafd,

BARCELONA, 29 Septiembre 1945,
P. A.
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