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MEMORIA DESCRIPTIVA - - . -
DE UNA . o
PATENTE de INVENCION

4R )’-

a favor de D. Teodomiro HERRERA HUETE, de nacionalidad
espafiola, residente en Madrid; C/. Montesa, n¢ 16,

PR
- . sl .
- _,lc"-

por:
"Un procedimiento de elaborécién de”café en forma séli-

P ‘ da, moldesda, para comer en crudo o hecha en infusién®

- —

-

ji%jfien'conocido, delipﬁblico en_genefal, que el con-

‘sumo de café se viene desarrollaﬁdq en su forme natural,

tostaqub no. Esto, como puede apreciarse, presenta va~
'fios inéonvenientes, como son su correspondiente prepara~
cién hasta llegar a‘su degustaci6nie incluso la;precisién |
‘de los distintos elementos que dicha preparagiéh ileva S
consigo. ‘ ' )

A obviar estbsiinconvéhientes’y‘facilitar en todas
sus formas el fécil consumo, tiende la presente inven-

cién que consisteé:

En un procedimiento de elaboracién de café,-que unién-

de manipulaciones mecénices, asociadas de sustancias
- - v
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. mino de VEINTE afios, son de 51gnif1car las_siguientes.-

aglutinaptes que perﬁitan su céHeréncia as? -como otras gue
conduzcan a su solubilidad, todas ﬁerfeétamenté;asimilg-
bles y de un gran valor mutritivo, éin~que por ellqladul;
fefe enlo més_minimo las condiciones y& conocidas de un
buen éafé (aroma, sabor y demds cualidades tonificantes
propias de este pfoducté);

‘Se expenderd en forma sélida, moldeada a caprichc, ;on
pesos determinados en su empaquetamiento, si bien podrén

gsefialarse en trozos o porciones, para.ser utilizados bien

para comer en crudo, o bien en infusidn, para clyo fin -

irén elaebrados con agiicar y sin ella, con leche o sin

ella, para poder dar satisfaccién al gusto de cada uno de

.~ los consumidores.

Descrita, la naturaleza de la invencién que constituye

la presente Patente, cuyea proteccién se sollclta por tér-

REIVIN DICAC I ONES

18, "Un procedlmiento de elaboracidn de café en forma sé-

 %lida, moldeada, paracomer en crudo o hecha en. 1nfu51én”

caracterizado porque se mezcla un 60% de café, un 20% de

'leche‘desecada, un 14°50% de azidcar, un 5% de harina de

"‘ééseina ¥y un 0°50% de bicarbonato sédico; a continuacién"

se puiverizan estos componentgsg‘sometiéndolos & una tempe-
ratura uniforme y himeda, lograde artificialmente con el »
finldé que la citada mezcla sea més perfécta y compacta,
obedeciendo ello al ambiente que agldmera y disuelve los
productos. : ‘ | ‘ -

28,- "Un procedimiento de elaboracién de café en forme. sé-f

lida, moldeada, pars comer en crudo o hecha en infusién",

conforme .anterior reivindicacién cafacterizado porque cusn- g

. do-estd la mezcla en estado pastoso se moldea en pastillas

de cualquier tamafio- y peso 'y podré anadirsela a 1a elaborap.

eidn reiv1nd1eada anteriormente, azflcar o leche para su.



8,- "Un procedlmiento de elaboracién de café en forma.so_

'>11da, moldeada, para comer er erudo o hecha en infusién" -
Todo ello tal y como se’describe y relvindlca en 1a pre—
sente memoria que consta de tres- hojas y cuarenta y ooho
1ineas, foliade y mecanografiada a dos .espacios por una solas
3éara. A . o 7

Madrid, 8 de septiembre de 1.949,
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