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P A T E E T E  D E  I N V E N C I O N  

a favor de

Don José YLLA — CONTE, — domiciliado en B a r c e l o n a

por-

" Procedimiento para l a  preparación de infusión de café * .

M e m o r i a  D e s c r i p t i v a

En todos lo s procedimientos para la  preparacidn 

de infusión de café, tanto s i  se trata  de aplicaciones do­

mésticas, como de susos industriales, se procura siempre ob­

tener la  infusión por medio de agfaa a temperatura lo  mas e le­

vada posible y en el menor tiempo posible, con objeto de evi­

tar pérdidas de la  parte aromática o esencial del cafó, que
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es extraordinariamente v o lá t i l .

Sucede en estos procedimientos ya conocidos que 

s i bien se obtiene la  infusión con una gran rapidez y  esto 

evita  en lo posible la  pérdida del aroma, en cambio el cor­

to tiempo que permanece en contacto e l agua eon el cafó, no 

permite la  transfusión to ta l de los productos solubles que 

contiene el café, es decir que en estos procedimientos no 

se aprovecha en realidad mas que la  parte su perficial de ca­

da una de la s  partículas del café molido.

El procedimiento objeto de esta  patente permite 

extraer prácticamente la  totalidad de lo s prinoipios solu­

bles y aromáticos que contiene el café tostado, quedando 

éste completamente agotado y obteniéndose por lo  tanto una 

mejor calidad de la  fusión 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

rante un tiempo relativamente largo, en un recipiente prác­

ticamente cerrado y condensando a l mismo tiempo lo s vapores 

producidos, de manera que e l producto de la  condensación 

vuelva al miaño recipiente* De esta manera puede prolon­

garse la  operación todo él tiempo necesario para agotar com­

pletamente el café sin que esto produzca ninguna pérdida de 

lo s principios aromáticos y sin que l a  Infusión adquiera 

e l mal gusto que adquiere con lo s procedimiento usuales cuan­

do lle g a  a hervir#

El tiempo que, segdn este procedimiento, perma­

nece e l café en contacto con el agua hirviendo es varias  

veces mayor que en lo s procedimientos conocidos y puede l l e ­

gar sin inconveniente a 10 o 15 minutes, o más, lo  que es



más que suficiente para agotar completamente e l café*

En la  ejecución práctica de este procedimiento 

no es indispensable que e l recipiente que se efectda la  

infusión está herméticamente cerrado ni que sea resisten—

5 te a la  presión, puás como se van condensando los vapores 

a medida que se producen, no se desarrolla en e l in terior  

del recipiente una presión importante y basta oon que está  

cerrado con una tapa que aju ste, aónque el cierre no sea 

precisamente hermético.

10 Los aparatos empleados para ejecutar este pro­

cedimiento pueden ser aparatos ya conocidos y usuales para 

otras aplicaciones o bien pueden ser aparatos construidos 

especialmente para e llo .

Cuando se trata  de preparar infusión de café  

15 de un modo industrial y en grandes cantidades, por ejemplo 

para destinarla a la  fabricación de extracto de cafá o del 

café seco y en polvo, que actualmente empieza a adquirir 

importancia, puede emplearse para ejecutar este procedi­

miento un aparato sim ilar a lo s aparatos de d estilació n  

20 oon condensador de re flu jo , compuesto de una caldera o re­

cipiente cerrado en la  cual se hace hervir e l agua mezclada 

con el café molido, en combinación con un serpentín r e fr i­

gerante de reflu jo  que condensa lo s  vapores producidos por 

la  ebullición y vuelve el producto de la  condensación de 

25 estos vapores a la  misma caldera.

Cuando l a  preparación de l a  infusión de café ha 

de efectuarse en menores cantidades pueden emplearse apa­

ratos más sen cillos y más fácilmente manejables. Por ejem­

plo puede u tiliza r se  un aparato formado simplemente por una 

30 pequeña caldera o recipiente cuya tapa forma una cavidad o
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recipiente au xiliar qu.e se llen a de agua f r ía  de manera 

que a l hervir e l agua con e l cafó en e l in terio r de esta  

pequeña caldera lo s vapores que se forman en la  ebullición  

se condensan de nuevo al tocar la  tapa enfriada por e l agua 

5 contiene y vuelve a caer en la  masa de líquido hirviendo*

Como se comprende la  infusión obtenida del mo­

do que acaba de explicarse queda mezclada con e l cafó moli­

do y para poder u tiliz a r  esta infusión tanto s i  es para 

concentrarla como para consumirla, debe procederse a un 

10 filtra d o  que se efectda con cualquier f i l t r o  o disposición  

usual. Puede evitarse esta operación de filtr a d o  dispo­

niendo e l cafó molido en e l in terior de una bolsa o tejid o  

o de un pequeño recipiente agujereado para que e l agua pue­

da penetrar fácilmente y ponerse en contacto con e l cafó  

15  y una vez terminada la  operación, basta re tira r esta bol­

sa de te la  o e l recipiente agujerado con el cafó molido 

en su in terio r, para obtener la  infusión completamente lim­

pia sin necesidad de un filtr a d o  especial*

Con e l procedimiento objeto de esta patente, y  

20 cualquiera que sea el aparato que se emplee para ejecutar­

lo ,  el cafó molido que se ha emplado para preparar la  in­

fusión queda completamente agotado no solo en la  superfi­

cie de la s  partículas sinó también en e l in terio r de e lla s  y 

l a  fusión contiene todos lo s elementos aromáticos que te—

25 nía e l cafó sin  que se haya perdido ninguno por evapora­

ción, puesto que lo s  vapores producidos han sido condensa- 

dos y vueltos a la  masa de la  infusión* Por lo  tanto pro­

porciona este procedimiento la  posibilidad de obtener una 

infusión de cafó más concentrada que la  que se obtiene con 

lo s  procedimiento usuales o bien una economía importante en30
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e l consumo de cafó, para obtener infusión de la  misma con­

centración usual. Además, no se produce alteración ninguna 

de lo s principios aromáticos del cafó, puesto que la  tem­

peratura no excede nunca de 100a como sucede con lo s pro—

5 cedimientos y aparatos que emplean vapor o agua a presión.

<
N 0  T A :

Se reivindica como objeto de esta patente:

10  I) Procedimiento para la  preparación de infusión

de cafó que consiste en someter el cafó molido a la  acción 

del agua hirviendo en un recipiente prácticamente cerrado, 

sosteniendo la  ebullición durante varios minutos, para ago­

tar prácticamente lo s  productos solubles y v o lá tile s  del

1$ cafó y condensando al mismo tiempo lo s vapores producidos, 

con retorno de lo s productos condensados al recipiente que 

contiene el líquido en ebu llición .

2) procedimiento segón la  reivindicación 1 ,  ca­

racterizado porque la  condensación de lo s vapores produci-

20 dos se efectúa por medio de un serpentín o dondensador de 

re flu jo , exterior a la  caldera de b u llició n , el cual vuel­

ve a esta caldera el producto condensado.

3 ) Procedimiento segdn la  reivindicación 1 , ca­

racterizado porque la  condensación de los vapores se ob—

25 tiene en e l interior del mismo recipiente en que se efec­

túa la  ebullición del agua con e l cafó molido, refrigeran­

do al efecto  cierta s partes de este recipiente.

4 ) Procedimiento segón las reivindicaciones 1 y  

3, caracterizado por refrigerar la  tapa o parte superior

30 del recipiente en que se efectúa la  ebullición , de manera
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que lo s vapores al ponerse en contacto con esta parte en­

friad a del recipiente, se condensan y vuelven a caer en la  

in fu si ón*

5 ) Procedimiento segdn la s  reivindicaciones an- 

5 teriores, caracterizado por disponer e l café en e l interior

de una bolsa de tejid o  o de un recipiente perforado con agu­

jeros finos e introducido en el seno del agua hirviendo de 

manera que una vez obtenida la  infusión se pueda retirar es­

ta bolsa de tejido o este recipiente perforado para separar 

0 e l café molido y obtener la  infusión limpia*

6) Procedimiento para la  preparación de infu­

sión de café*

BARCELONA, 29 Septiembre 1 9 4 5 .

P* A*
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