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MEMORIA DESCRIPTIVA

DB UN

CERTIFICADO DB ADICION

t  fa vo r de D. Teedemire Herrera Huete, de nacionalidad e e -  

paHola, y#Bidente en Madrid, C/. Mantesa, nc 16 .- pan 

Mejoras introducidas en la  Patente P rin c ip a l n&n. 189^655 

concedida en 29 de septiembre de 1.949 per: "UN PBOCBBIMIBn- 

TO DE ELABORACION DE CAFE EN FORMA SOLIDA, MOLDEADA, PARA 

COMER EN CRUDO O HECHA EN 3RPUSION"

i

j¡

Ampliando e l  procedimiento consignado en la Patente a r r i -  ' 

ba indicada y habiéndose heche nuevas investigacienes de la -  3 

beratorio , es de s ig n if ic a r  le  sigu iente y

Una ves tostado e l  ca fé per e l  procedimiento co rr ien te , ;
-  * s

5. se muele finamente, sometiéndose después mediante una prenaa ? 

f i l a r e  a vapor, a efectuar una in fas ién  con un extractor muy i 

cenoentreda. Esta in fusión  se introduce en una bomba de J 

vacio a temperatura adecuada, hasta en completa dececacién.  ̂

E l polvo impalpable obtenido por esta dececacién de vac ia ,

10. aeré e l  producto base para la  manipulación dal preparada te -  * 

t a l ,  que se descompone en la  sigu iente forma: Extracto aece ' 

de café 25 %, Aedoar 26 %, Hidratos de carroña va rias  5 % y , 

Lecho compacta en bloks 44

La presentación para dicho preparado qus seré #<rá hacer 

15. in fusión, constaré de una p a s t i l la ,  donde irén señalados para 

ser cortados a voluntad, independientemente de leche y e l  

.,.#afé,-#a decir una porcioncits de café y una de leche, dentro*



2o.

%

35.

40.

45.

del blocks de la  to ta lidad , para que e l  p&blice pueda segdn 

ou guate aplicad mÓs cantidad de le  une que de le  e tre , e 

aólo e l  ca fé a i a a i le  desea.

la  fórmula para e l  producto para cerner en crudo, irá  mezcle 

do ya e l  ca fé y la  leche juntamente, o e l  café solamente, temó 

niende éste le  ca rac te r ís tica  de que será previamente a su fab 

bricación , deacafeinadc, ea d e c ir , extrayéndole la  ca fe ína, 

bien en su to ta lidad  o en parte, aln que ésto como oa natural^ 

a lte re  para nada ana cualidad## de sabor, alimentación, are- ' 

ma, e tc . e tc .

Descrita suficientemente la  naturaleza de l presente C erti­

ficado de Adición, son de señalar la s  s igu ien tes: 

R E I V I N D I C A C I O N E S ,

16.— Mejoras introducidas an la  Patente princ ipa l ndm. 

169.655 concedida en 29 de septiembre de 1949 per "un prooe- ; 

d is ien te de elaboración de cafó en forme só lida , moldeada, 

para comer en crudo o hecha en in fu s ión "", caracterizada 4 

porque una vez tostado e l  cafó por e l  procedimiento cerrión - ?

te , ae muele finamente, sometiéndose después mediante una i
i

prensa f i l t r o  a vapor, a efectuar una infusión con un ex- 

tractor, muy concentrada. Seta in fusión ae introduce en cna #  

bomba de vacio a temperatura adecuada^ hasta su completa 

desecación. E l polvo impalpable obtenido per seta  deseca- # 

eión de vac io , seré e l  producto base para la  manipulación i 

del preparado to ta l ,  que se descompone en la  siguiente format * 

extracto seco de cafó 25 %, azdcar 26 %, h idratos de carbón# 

varios 5 % y, leche compacta en blocks 44

2 e .-  por las mejoras expuestaaen la  precedente re iv in d i-  id­

eación y porque en una p a s t i l la ,  señalada en porciones, un i 

número determinado de Óatas pedrÓ aer de cafó y e l  reste? do * 

leche.

36 .- Por laa mejoras de lo s  puntos an terlares y parque pa­

ra comer en crudo, iró  mezclado ya e l  café y la  lecho junta- *50



mentS, O e l Cafó SOlamentS , teniendo Óata le gerSCteristica

de qoe seré previamente a en fabricación, deecafeinado, bien 

en au. totalidad a en parta.

4 * .-  "Majorca introducidas en la  Patente p rin c ipa l ndta. 

189.655 canoa dida en 29 de septiembre de 1949, por ^Un pro­

cedimiento de elaboración de cafd en forma só lida , moldeada,

para cerner en credo o hecha en in fn s ió n *" .-

Todo e l l o  ta l  y como ae describe y re iv in d ica  en le  pre­

sente memoria que cenata de tras hojea y cincuenta y a iate 

lin eas mecanografiadaa por Rna so la  cara.

Madrid, 1.949
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