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PATETYS D8 INV=HCIOR

M B ORIA DeESCRIPITIVA
sovre:
"Un procedimiento de preparacidn ce café concentraco!

e

Solicitante: WAULICHE CASTON PREDERIC DOWAIN,Ge nacionslidad

francess, domicilizdo en adrid, vVrellana,l,

Con frecuencis es necesario, por ejemplo en las
fondas y noteles, preparar café para personas que no 1o
consumen todas & la vesz, e dmposivle preparar este cafdé
pare cada persons y corrientemsnte Se prenara una gran
cantidazd en el colador o poy cucl.uler otro procedimiento,

Desyraciadanente, un cafd t2l no conserve su
periume y su zioma y el café que se sirve en Ultimo lugar
eg G= calidad inferior.

Se ha pensado utilizar esencla ue café para
preparar rdpicemente y en el momenio Gescado la cantidad

Ge café gue se precise. Poro el café necno con les

esencias obtenidas hagta anors, no es IMUYy bueno; porque
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las expresadas esencias no nan conservado toao el aroms del
café que ﬁa servido para prenararlas,

La wnregente invencidn tiene por objeto un proce-—
dimiento para la obitencldn de vn cufd concontracdo tal yu

el cencentruco obtenido pernite yoorasur cald cuyc:s
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periuiie J owa o ovay notables,

2l procedimiento segin la presente invencidn
congiste en mezclar en ¥aso cerrado, al z2brigo del aire
durante un ‘tiempo suficisntemente largo café molido y agua
puesta @ una temperatura superior a 1002 ., en refrigerar
la mezcla en un punto prdximo @l ce lu congelacidn, en
filtrarla,cespués =mometer =1 jugo obtenido a una serie
de rairigeraciones gue se efectden a teuperaturas cada vesz
mds bajas, y luego secar endrgicamente los trozos nelados
entre cada reririgeracidn.

8l concentrado obtenido puede embotellarse y la con-
centracldn obtenidaes t2l cue la dosis nccesaris para la
obtencidén de uno taza ae busn café puede ir introducida en
un peso de amiear eguivalents a un terrdn.

@l trozo ue azfecar moldeado en la forma deseada
de un pegueiio reciniente se impermeabilize interiormente
mediante unz copa aavgelatina 0 vor cualouuler otro procedimien-

del cafe
to, para impedir la pérdida/a travis ael mismo. Despuls
se tapes a presidn por una tapa de azuecar cuya superiicie
intsrior se gelatinizs tambien o ve impermeabiliza. Ia
gelatina, de orefercnciu, se sala ligeramcnte para hacer
resaltar el gusvto y el avoma cel carfé.

Tanmbien se mueds selatinizar sl concenitrado y
darle foruma (e ovoides,

Bl tiempo que el café puede ester en contacto
con el azua es de una media hora, pero si se trabaja a una

presidn superior a 2 kg/bm2 ¥ con agitacidn, esta duracidn
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puede rsducirse,

Bl poso de cafd, separado Gel jugo wor filtracidn,
se comete convenientemente a un lexiviado metddico para
extraer ac €1 &l jugo cue le nubiera podido guedar. E1 jugo
diluido azf obtenido podrd,vor ejemplo, servir al
tratamiento de una nueve cantidad de café molido durante una
fabricacidn ulterior.

He aqui un ejemplo de aplicacion del procedimisnto
gsegun la invercidn,

Se mezclan 100 g. de catfs molido con 400 a 6500 g.
de agus y se pone & mézcla a 120¢ ¢, curante un=s wedia nora,
en vezo cerrado. Asta mezcls ce refrigera despuds y se
filtre y =e obtiene de 90 a 95 por ciento Ge Jjugo con
relacidn a l2 centidad ce agus inicial,

il weua se ha vefrigerado 2 unos =102 y oreado

=

de modo gue se elimine el mielo que se ubiera Formado.
Bl jugo restante, cuyo volwnen no era mds yue ae 230 cm3
se na refrigerndo & unos «232 y oreado de nuevo. nsta
operacidn ha suministrado 100 em? de un concentrado due se ha
sometido @ una tercersa refrigeracidn a unoz -552 C, y
aespués se ha oreado. Por Yltimo =e han obtenido 40 a 50 em3
de esencia de café, de la yue 4 a 5 cmd perniten obtener,
mediante simwls adicidn Ge agua, una tazz de un café gyue
tiene un perfume y un aroms muy notables,

Bste concentraco de cufé, puede, sezun se na
expresado antesriormente, ir rodeado de azfcar gelatinizada

en el interior o bien Ge una envoliura de gelatina v

en el dibujo zdjunto se & lepreseniado en corte,un ejemplo del

producto aue puede obtensrse de exte modo.
Se na llenado una envoltura cilfnaricz 1 de
azicar gelatinizude ern el interior con concentrado de café

2. Lo gelatina se sala ligeramente vara nacer resaltar el
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gusto y arome del café., Gste cilindro se cierra por medio
de un comprimido de azucar cortaco 3 y encajado a presidn.

La presente invencidén puede avlicarse igualmente
a log extractos de t&, de infusidn de manta, de verbena,
de tila,etc,

Bl azdear que constituye la envolvente nuede
mezclarse con unz determinada cantidad de leche completa
en polvo, o parcial o completamente descremada. Esta ‘
cubierta o envolvente gelatinizada o impermesbilizads en
su interior por cualuuier procedimiento conocido contendrd
la dosiz de cafd neccsarias pare la obtencidn directa d= une
taze de café con leche wzucarada.

El mismo procedimiento nuede anlicarse para la
cbtencidn directa cel t¢ con loche,

N o & A

Descrita suvficientemente la naturaieza del invento,
azl como la mmnera de reslizarlo en la prdetica, debe
hacerse constar ous las disposiciones anteriormente indi-
cadas son susceptibles de modificaciones de detalle, en
cuanto no alterersu princinio fundamental, siendo lo yue
congstituye la esencia del referido invento y por lo que
se solicita petente de invendidn, por 20 a%ios en ZLspafia:

"PROCEDIMI 300 T8 PRETARACION DE CARE CONJERTADOM; carzce-
terizéndocge nor lo sigulente:

1lg.=rrocelimiento de prenarscidn &z café concen-
tredo caracterizodo porgue se nezelan en vaso cerrado
durante un tiempo suficientemente largo café molido con
agua que =& mone a una temperatura superior a 1002 &,
refrigerdndose y filtrdndose la mezcla, despuss se somete
8l jugo obtenivo & una merie Ge refPigeraciones que tienen
lugar a temmeraturas cada vez mas bajas y oredndose entre.

cada refrigeracidn.

2¢,= Procedimiento segun reivindicacidn 18,
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caracterizado poraue &l poso Ge café se somete 2 un

lexiviado metddico, utilizindose el Jjugoe obtenido para una
’ P

preparacidn ulterior de concentrado Ge cafd.

3e.,= Procedimiento Ge preraracidén de café concen-

trado, caracterizado morque se anlica a una infu=idn e

la planta d& la gue se desde obtensr una infusidn concen—

trada,

4%,.= Procedimiento de preparacidn ae café concen-

trado, caracterizedo —oraue al czfd concentrado, a2l €6 y o

otres infusiones concentradas se afiade gelutina y/o0 se las

envuelve en azlcar,pudiendo afiadirse eventualmente a esta

envoltura dz azsicar

leczae en ypolvo,

58,.= Procedimiento de prenarazcidn de cafd

concentrado; tal y como guedad substanclalmente descrito
en la nr

por una
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te menmoria

carea.

y Gue consta ¢e cinco nojas escritas

de 1949.

ic, DOLAIN.
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