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MEMORIA  DESCRIPTIVA
DB N

CERTIFICADO DB ADICION

t favor de D. Teedemire Herrera Huete, de nacionalidad ee-
paHola, y#Bidente en Madrid, C/. Mantesa, nc 16.- pan
Mejoras introducidas en la Patente Principal n&n. 1897655
concedida en 29 de septiembre de 1.949 per: "UN PBOCBBIMIBN-
TO CE ELABORACION DE CAFE EN FORMA SOLIDA, MOLDEADA, PARA
OOMER EN CRUDO O HECHA EN 3RPUSION"

Ampliando el procedimiento consignhado en la Patente arri-
ba indicada y habiéndose heche nuevas investigacienes de la-
beratorio, es de significar le siguientey

Una ves tostado el café per el procedimiento corriente,
se muele finamente, sometiéndose después mediante una prenaa k
filare a vapor, a efectuar una infasién con un extractor muy
cenoentreda. Esta infusion se introduce en una bomba de J
vacio a temperatura adecuada, hasta en completa dececacién.
El polvo impalpable obtenido por esta dececacién de vacia,
aeré el producto base para la manipulacién dal preparada te-
tal, que se descompone en la siguiente forma: Extracto aece
de café 25 %, Aedoar 26 %, Hidratos de carrofia varias 5 %y,
Lecho compacta en bloks 44

La presentacion para dicho preparado qus seré #<ra hacer
infusion, constaré de una pastilla, donde irén sefialados para

ser cortados a voluntad, independientemente de leche y el

.,.#afé,-#a decir una porcioncits de café y una de leche, dentro*
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del blocks de la totalidad, para que el p&blice pueda segdn
ou guate aplicad mOs cantidad de le une que de le etre, e
aolo el café ai aai le desea.

la formula para el producto para cerner en crudo, ird mezcle
do ya el café y la leche juntamente, o el café solamente, temé
niende éste le caracteristica de que sera previamente a su fab
bricacion, deacafeinadc, ea decir, extrayéndole la cafeina,
bien en su totalidad o en parte, aln que ésto como oa natural®

altere para nada ana cualidad## de sabor, alimentacion, are-
ma, etc. etc.

Descrita suficientemente la naturaleza del presente Certi-
ficado de Adicién, son de sefialar las siguientes:

REIVINDICACIONES,

16.— Mejoras introducidas an la Patente principal ndm.
169.655 concedida en 29 de septiembre de 1949 per "un prooe- ;
disiente de elaboracion de café en forme sélida, moldeada,
para comer en crudo o hecha en infusi6on"", caracterizada 4
porque una vez tostado el café por el procedimiento cerrion- ?
te, ae muele finamente, sometiéndose después mediante una i
prensa filtro a vapor, a efectuar una infusién con un ex-
tractor, muy concentrada. Seta infusion ae introduce en cna #
bomba de vacio a temperatura adecuada”™ hasta su completa
desecacion. EI polvo impalpable obtenido per seta deseca- #
eiébn de vacio, seré el producto base para la manipulaciéon i
del preparado total, que se descompone en la siguiente format *
extracto seco de cafdé 25 %, azdcar 26 %, hidratos de carbon#
varios 5 %y, leche compacta en blocks 44

2e.- por las mejoras expuestaaen la precedente reivindi- d
eacion y porgue en una pastilla, sefalada en porciones, un i
namero determinado de Oatas pedrO aer de café y el reste? do *
leche.

36.- Por laa mejoras de los puntos anterlares y parque pa-

ra comer en crudo, ir6 mezclado ya el café y la lecho junta- *



mentS, Oel Café SOlamentS, teniendo Oata le gerSCteristica
de qoe seré previamente a en fabricacién, deecafeinado, bien
en au totalidad a en parta.

4* - "Majorca introducidas en la Patente principal ndta
189.655 canoadida en 29 de septiembre de 1949, por ~Un pro-
cedimiento de elaboracion de cafd en forma solida, moldeada,

para cerner en credo o hecha en infnsién*".-

Todo ello tal y como ae describe y reivindica en le pre-
sente memoria que cenata de tras hojea y cincuenta y aiate
lineas mecanografiadaa por Rna sola cara.

Madrid, 1.949
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