]

: MEMORTIA nzscgzyﬁr--rvn i
' V .que se~acompéﬁa
o - als solloitud des ’
Ung PATENTE DE INVENCION por VEINTE AROS en ESPARA,

a favor de
DON. JUAN DIOS CANTERO, residente en GAZQRLA (Jadn)
o L _A por t ,
raocm:mmu-ro' DE FABRICACION DE UN PRODUCTO SUSTITUTIVO

DEL CAFE Y CON-70DAS LAS PROPIEDADES DE LO3 GRANOS DE

ESTE POR LO QUE SE REFIERE A SU ASPECTO, FORMA, PBESO,

TAMANO, COLOR, AROMA Y GUSIO.

Inventor: El solicitente, de nacionalidad easpafiola,
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La 1nVen016n a Que ge refiers la prescnte Meroria,

constitnye una novedad 1ndustr1al aon’ caraoteristicas y

‘ventajas que la hacen merecedors del privilegio #0 explo=

tacién exoluaiva que por ella se soiioita, de acuerdo oon '

~las presoripoiones gue estableoe el vigente Estatuto sobre

Propledad Industrial de 26 de Juiio ae 1929 taxto retnndi-
do,, publicado el 30 de Abril de 1930, _
" Se han‘gepho‘hasta'la fecha muchoa;eniayos para oonse=

guir un produsto. que sustituya al oafé qxtréﬁjero o'oolo-

'vnial del modo més perfeoto posible, y bien sabido es que
no se ha °°n868uido reaolver el problema sinp muy. 1noomplc-

“tamente. il prooedimiento que vamos a deaarlbir, tiane la'"

finalidad de obtener un pzoduoto equivalente al oafé, no-

'801p por sus cualidades de aroma y gusto, sino también

" por tener la misma forma de los granos del café natural,

teniendo eatos granoé'el mismo peso, tamaflo y.00lore ‘U e

te modo,se consigue satisfacer a 1la vista y al paladar,

ereando un producto oompletamente nuevo gon considerables

ventajas que han’ de ser mni,estimadas por el congumidor.

Aun ousndo las proporciones de los. diferentes ingree

'dientes que constituyen el producto menoionado pueden

variar seglhn los oasoa, exponemos a tftulo de ejemplo una

- férmula que, segin loe estudids efectusdog, da resultados -

completamente aatiafaotorigs. Esta férmula es la sigulente:
Bellota 0 cebada eecesecccsce.s 60% -
ASB08BTeccocccerraceacasescosnans O
Polvo de rais de gencian@ee.ess 0,06 7
AOh100T18ec crncrsrssoiecceacns 38, 3
RogaliBecescncsareenscencsenece 1,95 %
Aglutinante 1n0%ensiVoeceeccses 15 %

La meszcla de estos ingredientes se trabaja en méquinas

" automAticas de comprimir o de moldear, ocon objeto de dar a

. la masa forms huy parecida a la de los granod del café, Eeéﬁ“
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fomia puede ddrse también a nano, oomprimiéndo‘o meldqaniu
la mesa referida. ’ .

Para practicar el prooedimiento,puede oomenzérld por
moler 1os granos de oebada o bﬁllofa, que ta@bi&n_iueﬂen
éer de garrofa o éohiodria, eStphdoltodoe'ellos previamen-

te'toqtados, fo;mando asf una masa que pbr‘mediaoién»del

.aglutinahte, eavsdsoeptiblb de fomar loa granos.También

pueden utilizaraa los produotos referidos en arudo para

' moldearlos oon el fin de que, una ves que tomen la forma

del grano del oafé, tostarlos y torrefaotarloa. Igualmente

puede formarse hna maga oon agua y estas harinas en orudo,

R ‘aglutinante puede adioionarse antea ° despu&a de dar a"

1a mesa la forma de grano de oafé

El produgto resultanto se expende en bolaaa de papol,
caja de cartén o botes de lata, oon un contenido de 50, 100,
260, 500 y 1000 gramos, En cuanto al modo de usar el proe-
duoto,s0lo0 hemos de deoir qug 8e hace en ls miéma‘forma
que 8i se tratara del aafé real e;t;anjerb o colonial, pero
no debe moierse el graﬁo demasiado finoe Una ves leido,'
se hierve (sain egoaldarlo) durante unos tres minnfog, dejéne-

dose 1uego'repoa;r antes de ocolarlo. 3e pasa ltego'por uan

oolador muy fino, y ge sirve solo o oon leohe al modo usuals

Heoha 1a desoripeién precedente, ea preoiso afladir .que
loa detalles de realizacién-de la idea expuesta pueden varis
sin énp por ello oambie la esencia de la invenoidn que es la
que ge desprende de los pgrrafos que anteceden y la que se

reivindioca en la siguiente
N O T a

En resumen: La Patente de Invencién ouyo rogistro
ae éoliaita, recaer gobre las reivihdioaciones sigulientes:
1#,- Procedimiento de fabricaoién de‘un‘productq suatitu-
tivo del café y oon todas las proptedadeé dp 1oa granos de

este por lo que se refiere a su aspeoto, forma, peso, tamafio
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oolor, aroma y gusto, carascterizado porque se proocede s base
de una férmula integrada por lo0s bipmentoe siguientes:
bellota o oebada, ébﬂ% asficar, 5%; polvo de raiz de gen-.
ciana, 0,06%; achicoria, 33%; regslis,l,95% y aglutinante
inofensivo, 15%, pudiendb variar ligeramente las proporcioe
nes indicadass .
2%,~ Procedimiento, segin la reivindicacién 1!,-c§raoteri-
3ad0 porque 1los productos referidos se muelen finamente y
gse les d4 la forma del grano del ocafé real por medio de mé-
qu;naa autométicas de oohprimlr o de moldear, 0perg016n que
también puede efectuarse a mano'oomprigiendo © moldeando,
oon objeto de obtener un producto sustitutive del oafé que
tiene todas. las propiedades del grano de éste por lo que
aée refiere a 8su aspeoto y oualidades, y hecho 10 cusl se
efectfa el tostado, | .

_5!.-~Pr000dimiehto, 8egfiin las re;vindioaoiones anteriores,
caracterizado poiqne también puede procederse sonvirtiendo
en harina los mencionados ingredientes previamente tostados,
para darleé despuis la forma del grano por 108 mismos medios
referidos, e lgualménte se pu;de formér con la hariné.reaul-
tante una masa con agua.y el.aglntinantd de que se ha hecho
mencidne ‘ | \

‘4%,- Progedimiento, segin las reivihdidacionearahteridres,
caracterizado porque el moldeado en fbima de granos de oafé
ge efeotfa introduciendo la masa en la tolva de ﬁna'méqnina
sutomAtioa de oomprimlr, Proviata de su correspondiente mae
triz que imite exactamente 1la forma del grano del ocafé, aun
ouando puede emplearse también un procedimiento manual de
oompresidﬁ y moldeado, |

6%,.~ Se reivindioca por dltimo, como objeto sobre el que
ha de reocaer la Fatente de Invencifn que se solioita,PROCE-
DIMIENTO DE FABRICACION DE UR PRODUGTb SUSTiTUTIVO DEL CAFE
Y CON TODAS LAS PﬁOPIEDéDES DE LOS GRANCS DE ESTE POR LO QUE
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SE REFIERE A SU ASPECTO, FORMA, PESO, TAMARO, COLOR, AROMA

Y GUST0e -
Todo oonforme gueda deacrito en la presente Memoria,

que consta de cinqgo piginas escritas a méquina por una

" gola carae.

Magdrid, 17 de Febrerc de 1950
ALFQNSO UNGRIA
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