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descriptiva por trip licado que presenta e l  Agente O fic ia l que suscribe 

PASCUAL CIVANTO MORILLAS, en e l  dia de hoy, a l  Registro de la  Propie­
dad In d u stria l, acompañando a una instancia y demás documentos s o l ic i­

tando una patente de invención en España, sus Colonias y Protectorado 
Marroquí, por veinte años, a favor de DON EMILIANO BLAZQUEZ VALDELVI* 

RA, como inventor, de Madrid, c/ Martínez Campos, 43, por : "Pasteuri- 

zador aplicable a cafetera-exprea".
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Por la  gran difusión alcanzada en e l gremio de ca­

fó s ,  bares y sim ilares, son de todos conocidas la s  cafe- 
teras-expres que, indudablemente, hacen, dentro de su 

e sfe ra  un excelente serv ic io .
Pero e l  hecho de que llenen mas o menos lo s  o b je ti­

vos que determinaron su creación, no impide que sus bue­

nas cualidades puedan ser mejoradas y óste ha sido e l  

propósito que guió a mi representado en sus investiga­

ciones y experimentos in ic ia le s ,  continuados durante 

largo tiempo y coronados, finalmente, por e l  óx ito .
Se trataba, ante todo, de mejorar la calidad de lo s  

productos que mi representado expende en su propio bar, 
llegando a la  consecución de un cafó de a l ta s  calidades 

alim enticias y gran eopcentración aromática que elimina­

ra todos los ingredientes innecesarios y permitiera ga­

rantizar sobre todo e l  estado de pureza de la  leche y 

su ebullición  antes de ser ingerida, cosas que solo po­

dían lograrse con e l empleo de leche pasteurizada, lo
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cual tenía, sin  embargo, e l  inconveniente de encarecer 
e l  producto.

Para ev itar  este encareciemiento se precisaba por tan­

to un aparato pasteurizador de extructura sen cilla  y f á c i l  

adaptación a l  conjunto de la  cafetera , funcionando a base 

de vapor que podía se rle  suministrado por e l  deposito de 
la misma, con e l  mínimo gasto y complicación y e l  mayor 
rendimiento*.

Todos esto s objetivos ahn sido plenamente alcanzados 

por e l  pasteurizador adaptable a cafeteras-expres qte pre­

sentamos, e l  cual reúne en su conjunto la s  perfecciones 

busoadas, constituyendo la máxima novedad entre lo s de su 

clase por sus ca ra c te r ís t ic a s  pecualiarea, que superan to­

dos los perfeocionamientoaéonseguidos hasta la  fecha en la 

fabricación de e sta  clase de ú t i le s .

La indiscutible originalidad del aparato n que nos re­

ferirnos y e l  heáho de no ser conocido ni practioado en Espa­

ña ni en e l  Extranjero, nos inducen a deolarar su novedad 
a todos los e fec to s, solicitando su inscripción como paten­

te en e l  Registro de la  Propiedad In du stria l para que, una 

vez aprobada su concesión, quede p riv ileg iad a a favor de mi 

representado la  fabricación y venta del miemo en su racio­

nal explotación.

D E S C R I P C I O N

E l aparato a que nos referim os, consta de lo s  siguien­

tes elementos prin cipales, que se representan en e l  dibujo 
45 adjunto.

Un pasteurizadoz propiamente dicho, representado en la  

figura 14 del dibujo y constituido por un recipiente c ilin ­

drico -1-, cuyas a r is t a s  in feriores han sido redondeadas 

con e l  fin  de f a c i l i t a r  su lim pieza, e l  cual va dotado de



80 una tapadera -2 -, provista en uno de sus lados de una-aber­

tura^? orinada por un aroo cóncavo contrapuesto a la  superfi­

cie c ircu lar , que permite introducir la  leche en e l reoipien 

te . Tiene también la tapadera -2- un taladro en su centro 

por e l  que discurre holgadamente una v a r illa  graduada, ter-

55 minada en une pequeña esfera  y saldada en su parte in ferior

a un flotador -5-, que impide la acumulación de nata en la 

su perfic ie . E l conjm^o de v a r illa  y flo tad or, permite apre­

c iar en cada momento, la  cantidad de leche contenida en e l 

recip iente.

60 Conectado a rosca a la  base in ferio r del recip ien te .-1-

va oólocado un inyector -4-, de forma c ilin d rica , que permi­

te e l  paso a l recipiente del vapor de la  caldera y e l  de la 

leche hasta e l lugar donde ha de elborarse e l  cafó según se 

describe mas adelante.

68 La base in ferio r del inyector -4- está  unida a una l l a ­

ve de paso -8- y ósta a una cañería -6- que a su f in a l t ie ­

ne otra llav e  igu al a la  an terior -7 -, E stes llav e s  usadas 

combinadamente s6n la s  que dan lugar a los desplazamientos 

de vapor y leche de la  cafetera a l pasteurizedor y viceversa.

70 Conectado á la  cámara de vapor de la  cafetera , lleva

un inyector -12-, con unos o r if ic io s  en su parte in ferior 

que permiten la  sa lid a  de auqel sobre un aaqueño depósito- 
-16-, desde e l que, a travás del o r if ic io  -11-, cae sobre 

una regadera -9 - (f ig . 2í) con un pivote -10- en su centro,

78 que tiene e l  efecto de ob ligar a l  vapor a s a l i r  de un modo

uniforme a travás de todos lo s o r if ic io s  de dih&a regadera, 

aprovechando a s i  perfectamente todo e l  caf% oontenido en e l  

p la t i l lo  correspondiente.

Por último, está  dotado este aparato de un p la t i l lo  -15- 

( f ig . 5S) sin  agujeros, e l  cual, adaptado a l  cac illo  -8-*, en 

su parte superior, permite que e l  vapor de la  cafetera , el es-

80



85

-  4 1 1 8 7 6 3 6

tar  cerrada su sa lid a  normal, pueda subir hasta e l pasteu- 

rizador. E l cac illo  -8- a ju sta  perfectamente a l depósito -16- 

de su parte superior, por la  acción de la junta de goma -14-,

F U N C I O N A M I E N T O

Para poner en funcionamiento e l  aparato descrito , se oo- 

locan en la  posioi^n de cerradas la s  llav e s -5- y -7-, y se 

depositaén e l  recibiente -1 -, a travós de la abertura de su 

tapa -8- una cantidad de leche prudencial.
90 Una vez hecho é sto , se coloca e l  cac illo  -8- con e l  p la­

t i l l o  -15- en la  parte que le e sté  destinada del aparato con 
lo que queda cerrada toda sa lid a  de vapor.

Seguidamente, se inyecta vapor del depósito de la  cafe­
tera  por e l inyector -12-, que a l  no tener franco* e l  paso ha- 

95 oia abajo por impedrilo e l  p la t i l lo  -14-, tiene que s a l i r

necesariamente por e l  conducto -13- siguiendo por l a  llave 
-7 -, que en este  momento se abre, a l  tubo caHeria -6- y la  

llave -5-, que a l  ser ab ierta  da paso a l  vapor por e l  inyec­

tor -4- hasta e l  reoipiente -1 -, saliendo sobre la  leche que, 

por la  acción d e l mismo, lle g a  a l  estado de ebu llic ión , que­

dando pasteurizade perfectamente e impidiendo e l flotador -3- 

la  fonnaoión de nata.

Disponemos ya de la leche debidamente preparada y pasa­

mos a d e ta lla r  la  segunda fase del proceso o sea la elabora­

ción del café eacpres propiamente dicho:
Se cierra para e llo  la llave  de vapor de la oefeteta, 

sustituyendo e l p la t i l lo  -14- por otro con o r if ic io s , en e l  

que se ha colocado e l  cafó necesario. Se abren la s  llav e s -5- 

y -7-, a consecuencia de lo cual una parte de l a  leché llena 

e l depósito -16-, cerrándose entonces la  llav e  -7-. Ya no que­

da sino dar nuevamente a la  Uve de vapor de la  cafetera que
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hace s a l ir  a áste  por e l inyeptor -12- K)bre e l  depósito 
—16—, llenó de le ohe, la  cual es impulsada y obligada a 

s a l ir  por e l conducto -11— sobre la  pieza -9-, cuyo pivo­

te -10- tiene la  virtud de re p artir  la  leche sobre toda 

la  superficie  proporcionando un perfecto aprovechamiento. 

del cafó depositado en e l p la t i l lo  correspondiente del ca­
c i l lo  —8—#

Una vez efectuadas e sta s  operaciones, hemos conseguido 

un cafó-expres de gran calidad, en cuya elaboración solamen­

te tienen parte e l cafó , leche pasteurizada y vapor.

NOTA
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Se reivindican como propias y nuevas, sobre la s  cuales 

ha de recaer concesión a l  p riv ileg io  de patente de invenció: 

a favor de mi representado la s  sigu ien tes:

REIVINDICACIONES

1 - .-  Pasteurizador aplicable a cafetera-exprés, carac­

terizado por un recipiente en forma c ilin d ric a , cuyas a r is ­

ta s  tienen una forma ligeramente redondeada con e l f in  de 

f a c i l i t a r  su limpieza. Dicho recipiente e stá  provisto de 

una tapadera adecuada, con una abertura en uno de sus la ­

dos, que permite introducir la  leche en e l  mismo. También 

llev a  en su centro un taladro por e l  que discurre una v ari­

l l a  graduada terminada en una pequeña esfe ra  y unida a%m 

flo tad or por su parte in fe r io r , que señala la  cantidad de 

leche que contiene e l recipiente en cada momento y evita la  

formación de nata.

2&.- Pasteurizador aplicable a cafetera-expráa, eegdn 

la  primera particu laridad , capactrizado además por un in­

yector de forma c ilin d rica , e l  cual se a ju sta  a rosca en 

la  parte in ferior del recipinete indicado.

S&.- Pasterizador aplicable a cafetaraáxpree , de con
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fonaidad con la s  reivindicaciones anteriores, referido 

tambiep a un tubo -cañería con dos llev es de paso, que s i r ­

ve para que através de é l ,  llegue hasta e l  pasteurizador 

e l  vapor de la  cafetera-exprés, y produzoa la  ebullición 

de la  leche,¡¡ Por este mismo conducto, mediante la  combi­

nación de sus llav e s en forma adecuada, se hace lle g a r  la 

leche hasta e l  pequeño depósito situado en la  parte in fe­

r io r  de la  cafetera para que, desde a l l í ,  pueda s a l ir  so­

bre e l cao illo  correspondiente a l hacerse e l café.

4&.^ Pasteurizador aplicable a cafetera-exprés, de 

acuerdo con la s  particu laridades reseñadas anteriormente, 

y caracterizado además porque lleva un inyector conectado 
a la aáara de vapor de la  cafetera , con unos o r if ic ió s  

en su parte in fe r io r , que sale  sobre e l  pequeño depósito 

citado en la  reivindicación tercera, y desde é s te , median­

te e l juego de lla v e s  también indicado puede e l vapor l l e ­

gar hasta e l  pasteurizador o bien a través de un o r ific io  

situado inmediatamente debajo del mismo inyector, pasar a 

otro depósito que quede cerrado por su parte in ferior a l  

a ju starse  a é l  e l  cac illo  usual en la s cafeteraséxpres 

corrien tes.
54.- Pasteurizador aplicable a cafetera-exprés con­

forma se indica en la s  reivindicaciones anteriores y re­
ferido a una pieza-regadera, de forma circu lar, con o ri­

f i c io s  en toda su extensión, por la  que se f i l t r a  la le ­

che impulsada porv e l  vapor, en e l momento de hacerse e l  

café , sustituyendo e l  aguacen que, hasta la fecha, se vie­

ne elaborando esta  infusión, lo que, forzosamente, reper­

cute en su mejor calidad.
6&.- Pasteurizador aplicable a cafetera-exprés, se- 

gdn la s  particu laridades c itadas, que también se caracte­

r iza  por disponer de un p la t i l lo ,  de forme y tamaño igua-
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le s  a lo s empleados para haeer e l  café-exprés, pero sin  

o r i f ic io s ,  e l  cual, adaptado a l  ceo illeq  correspondiente 

permite que e l vapor, a l  e s ta r  cerrada su sa lid a  normal^ 

pueda subir hasta e l  pasteurizador, en la  primera fase 

del proceso dicho.

?&.- "Pasteurizador ap licab le a cafetera-exprés".

La presente memoria consta de s ie te  hojas fo liadas 

* y mecanografiadas por una sola cara y del plano que se 
acompa&a en una lámina doble.

Madrid, a veintiooho de marzo de mil novecientos 
ouarenta y nueve.

f**cnaIJHTant%
HL&

-  7 - 30 M.
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