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descriptiva por triplicado que presenta e l Agente que suscribe, en el 

dia de hoy a l  Registro de la  Propiedad In du stria l, acompañada de una 

instancia y demás documentos solicitando e l  reg istro  de una Patente de 

Invenoión, por veinte años, en España y todos sus T erritorios, a favor 

de Emiliano Blazquez V aldelvira, de Madrid, Calle Martínez Campos, 

núm. 43, por "nuevo pasteurizador de leche".

Siempre ha sido una industria tradicional en nuestra 

P atria , la  existencia de ca fés, bares, y sim ilares, es de­

cir lugares donde se reúne público de todas la s c la se s so­

c ia le s , que no solo va a degustar los diversos manjares 

5 o bebidas que en e l lo s  se emenden, sino que a la  vez van

a tratar de negocios, a reunirse, a tener te r tu lia  simple­

mente, a celebrar cualquier : con te cimiento, etc. e tc . .

Los cafés y establecimientos sim ilares, ta le s como 

bares, oafeterias, e t o . , oontinúan manteniendo su pr es t i ­

lo gio no solo en nuestra nación, sino fuera de- e l la , ya que

se trata  de una in stitución  in d u stria l poco menos que in­

su stitu ib le , toda vez que su desaparición im plicaría un 

cambio rad ical en nuestras costumbres, tan habituadas a 

la  existencia de ésto s establecimientos.

1,5 t Dentro de los productos que se expenden en dichos es-

tabj.6cimientos hay uno típicamente conocido y de resonan—
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oia universal, que es e l café.

La preparación, de una infusión de cafó solo , se l l e ­

va a la  practica hoy dia por medio de lo s  numterosos apara­

tos y máquinas de d istin tos modelos y marcas existentes 

en e l Cercado, Todos e l lo s , o casi todos, preparan con ex­

celentes condiciones de pureza e higiene e l café, y en é s­

to nada dejan que desear.

lo  obstante nosotros sabemos,y es lógioo que como no­

sotros lo sepa un público muy numeroso, que cuando se tra­

ta de l a  preparación de café con leohe ésos aparatos y má­

quinas <jie existen en la  actualidad no sirven para e llo , 

ya que los miamos están trazados y fabricados para hacer 

café solo, y por tanto la  leche ha de ser preparada, coci­

da, eto. , aparte de la  máquina, es decir en s it io  separa­

do de e lla , lo que indudablemente aumenta lo s  inconvenien­

tes de distribución, preparación y hasta de limpieza e hi­

giene, puesto que la  manipulación que exige e l verter el 

contenido desde otro recipiente, hace aumentar éstos p e li­

gros, siquiera sea en mínima cantidad, pero siempre sería 
ideal elim inarlos.

Estos defectos que para nosotros tienen gran importan­

c ia , sigien manteniéndose en la  actualidad, pues s i  bien 

la  leche se presenta pura, ya que de éso no dudamos, sin 

embargo no habia sido preparada nunca con e l mismo aparato

o máquina, que es lo que nosotros hacemos con nuestro pas­
te urizador.

Hallar un pasteurizador de leohe que estuviese intima­

mente ligado' a la  cafetera exprés de uso corriente, es e l 

progreso ansiado, y que mi representado ha logrado rea lizar
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habiendo tenido necesidad para e llo  de hacer repetidos en­

sayos, consiguiendo perfeccionamientos que le  hacen ser 

único en su c lase .

Debido a su originalidad y por no ser conocido ni 

50 praotioado en España ni en e l  Extranjero, declaramos su

novedad a todos lo s  efectos, solicitando su inscripción 

como patente do invención para que al tiempo de? ser con­

cedida, quede privilegiada a favor de mi representado la  

exclusiva de fabricación y venta del mismo en su raoional 
55 explotación.

D E S C R I P C I O N

Consta éste aparato de una caldera c ilin d rica  (figu­

ra Ia - núm. -1-) que lleva interiormente a todo lo largo 

un serpentin -2-, Dicho serpentín tiene entrada para la  

60 leche por -7- y sa lid a  por -6-.

En la  parte superior de la  caldera hay cuatro sa lidas 

para e l vapor -11- y en la  inferior-media otras tantas pa­

ra  e l agua caliente -19-, Las sa lid as del agua no están 

completamente debajo de la  caldera para ev itar  que pueda 

65 agotarse el agua, y a l  mismo tiempo para que la s  impurezas

que la  caldera haya podido ir  almacenando en su fondo, no 

tengan sa lid a , enturbiando e l agua caliente que vayamos a 
u tiliz a r .

Todas la s  sa lid as y entradas de vapor, agua y leche 

70 están hechas por medio de unas piezas redondas que van so l­

dadas a la  caldera, sobresaliendo una parte de e l la s ,  con 

paso de rosca, sobre la  que se aplioa e l  tubo encargado de 

conducir e l vapor, agua o leche a l s i t io  deseado, fijándo­

lo con una tuerca y no existiendo e l peligro de ninguna



75

80

85

90

95

100

-  4 tP56«3
f iltrac ió n  por la s  espeoiales carac te rística s dadas a és­

ta pieza.

La caldera va montada sobre unas patas o soportes, 

segdn se aprecia en e l dibujo, y en su parte in ferior es 

calentada en toda su longitud por ub mechero de gas -3-, 

cuyas llamas -4- son aplicadas directamente a la  oalder^. 

La caldera tiene unas protuberancias c ilin d ricas -5- re­

partidas a todo su largo de tres en tre s , aon e l fin  de 

aumentar la  superficie de calefacción, aprovechándose así 
mas e l  calor.

La entrada del agua f r ia  en la  oaldera se efectúa 
por -H0-.

Sobre la  caldera hay una especie de refuerzo de ma­

te r ia  re frac taria  destinado a ev itar que a su oontacto di­

recto pueda quemarse quien lo maneje, y que esté señalado 

con e l núm. -10-, sirviendo también pare conservar la s  ca­
lo r ía s .

Ln Un lado de la  caldera tenemos un nivel para saber 

en todo momento la  cantidad de agua existente en e l  inte­

r io r , y regular su entrada y sa lid a  a voluntad, llevando 

también la  caldera su correspondiente manómetro para saber 

la  presión que existe  en su in terio r.

La f ig .  2® es un depósito (festinado a contener la  le ­

che ya pasteurizada, formado este depósito por dos, uno 

concéntrico del otro. JSl interior -13- contiene la l  leche, 

y e l exterior -14- subre en su totalidad a l primero. Entre 

ambos depósitos concéntricos hay un espacio vacio por don­

de circula vapor de agua de la  caldera, que es e l que haoe 

que la  leche se conserve calien te , ouya entrada de vapor 

en éste depósito se efectúa por la  tubería -18- y proviene
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la s  sa lidas -11- de la  caldera que ya nenes oi-

La entrada de la  leche ya pasteurizada en e l depósito 

-13-, que ha tenido su sa lid a  por e l  núm. -6-, o sea e l 

f in a l  del serpentín, se v erifica  por la  parte señalada oon 
e l núm, -15-,

También posee éste depósito un nivel -16- para' saber 

e l contenido* de leche que tiene, y un grifo  -17- destina­

do a salida de la  leche, £1 nivel del depósito de leche 

lleva  ademas un termómetro para saber la  temperatura de la  

leche que condene, termómetro que se aprecia oon .más de­
ta lle  en la  figura 3®,
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hiciste un depósito suplementario, que no aparece en 

e l planos que se acompaña a é s ta  Memoria, en cuyo de ó sito  

se tiene almaoenada l a  leohe que se desee pasteurizar, yen­

do colocado el mismo a mayor altura que la  oaldera. Al abrir 

la  llave correspondiente, la  lecha cae por su propio peso 

en la  caldera entrando en e l  serpentin por e l principio -7- 

y basta ahora encender e l hornillo -3- que calentando con 

su llama la  oladera - f ig .  ü -  haca a su vez aumentar la  tem­

peratura hasta e l grado que a , ícese Sel agua contenida en 
su in terior.

Como e l serpentin está  hecho de forma que no tenga re­

codos y tiene suficientes vueltas, resu lta que e l paso de 

la  lecho por toda su longitud se hace con la  lentitud ne­

cesaria para conseguir e l  fin  propuesto, y la  distancia a 

recorrer por la  leche es mucha, con lo que al llegar a la  

sa lid a  -6- está  perfectamente pasteurizada y libra de toda
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impureza que es e l f in  que nos proponíamos.

La leche pasteurizada que va saliendo por e l f in a l 

del serpentín -6-, entra en e l  depósito -15- donde se  va 

almacenando, conservando la  temperatura <jxe deseemos gra­

cias al vapor que introducimos entre lo s  dos depósitos, y 

cuya, temperatura resu lta  muy f á c i l  comprobar por e l termó­

metro ya descrito.

A su vez, por la s  sa lid as -11- tenemos e l  vapor nece­

sario para ap licarlo  a l a  cafetera exprés, o a otros usos, 

según deseemos, y haoer e l café, consiguiendo a s í la  prepa­

ración del cafe coix leche con la  misma máquina o aparato y 

una sola caldera, cosa que hasta ahora no se conseguía, y 

con la s  garantías de pureza e higiene que hemos dejado ex­
puestas.

Leo partes in feriores -19- permiten la  sa lida de agua 

oaliente, y la  aplicación de la  llama a la s  protuberancias 

-5-, hace que la  ebullición del agua se verifique antes, 

que se oaliente antes la  caldera y el agua en e l la  conte­
nida, con menor gasto de calor.

Todas la s  entradas y sa lid as de vapor, agua y leche 

que hemos oitado tienen sus correspondientes llaves de pa­

so para poder regular con toda fac ilid ad  la  cantidad de 

vapor, agua, o leche que se vaya a extraer.

Con e l  nivel -9- apreciamos e l descenso del agua de 

la  caldera por efecto de la  ebullición y cuando lo consi­

deremos preciso , nos basta dar entrada a más cantidad de 
agua, abriendo la  llave por -20-.

La existencia del depósito concéntrico tie ie  por fin a­

lidad e l que en e l espacio vacio entre ambos circule vapor 

que desde la  caldera entra por -18-, lo que permite tener



-  7 1 ? 5 6 * 3
siempre la  leche, una vez pasteurizada, a una temperatura 

165 comveniente.

En el depósito nos basta con abrir e l  grifo para dar 

sa lid a  a la  leohe pasteurizada y caliente.

lio cabe duda que e l cafe con leohe o bien leohe sola 

conseguidos con este pasteurizador, son inmejorables y a 

170 prueba de la  más exigente higiene.

M O T A

Se reivindican oomo propias y nuevas y sobre la s  cua~- 

le s  ha de reoaer concesión a l p riv ileg io  de patente de in­

vención, la s  siguientes ;

175 R E I V I N D I C A C I O N  B 3

1-• ~ huevo pasteurizador de leche, caracterizado por­

que posee una caldera c ilin d rica  en cuyo in terior y a todo 

lo largo, lleva un serpentín por e l cual ciroula la  leche 

destinaua a se-" pasteurizada.

ISO 25,- lluevo pasteurizador de leche, según la anterior

reivindicación, y porque la  caldera citada tiene varias sa,- 

lid as de vapor y agua calien te, y una entrada de agua, to­

do e llo  por unas piezas c ilin dricas que van soldadas a la  

misma caldera, y en cuyas piezas se roscan lo s tubos que 

185 llevarán e l  vapor o agua donde vaya a u tiliz a r se .

SS.- huevo pasteurizador de leche, según la s  anterio­

res particu laridades, y porque la s  sa lid as de agua están 

situadas en la  parte media in ferio r, para evitar que la  

caldera se quede sin agua y que salgan la s  impurezas que 
190 pueda tener ert su fondo.
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4®.- Nuevo pasteurizador de leche, según la s  citadas 

c a rac te r ís tica s , y porque la  caldera tiene unas protuberan­

c ia s , oolooadas de tres en tre s , que es sobre la s  que actúa 

la  llama de un mechero de 'gas, con el f in  de aumentar la  

superficie de calefacción.

5£,- Nuevo pasteurizador de leche, según la  anterio­

res reinindioaciones, y porque la  leche, una vez pasteu- 

rizada va a parar a un depósito, e l  cual va cubierto por 

otro un poco mayor, existiendo entre ambos una oámara de 

a ire , en la  que se -inyecta vepor extraido de lá  oaldera.

65.- Nuevo pasteurizador de leche, según la s  prece­

dentes particu laridades, y porque la  leche qie se vaya a 

pasteurizar, se tiene en un depósito t  mayor altura que 3a 

oaldera, yendo a parar por medio de un tubo a l serpentín, 

y después de circula? por todo e l  sale ya pasteurizada.

75.- nuevo pasteurizador de leche, según la s  en te n o ­

res reivindioaciónes y porque tanto la  caldera cano e l  de­

pósito tienen un nivel exteriora, que permite saber la  can­

tidad de leche o agua <*ie almacenan, llevando e l nivel del 

depósito un termómetro que marca el grado de temperatura 
de la  leche.

85 .- Nuevo pasteurizador de leche, según la s  re fe r i­

das reivindioaciónes, y porque e l  depósito va provisto de 

un grifo , por el que se puede sacar leche ya pasteúrizada.

95.- "Nuevo pasteurizador de leohett.

La presente Memoria consta de ocho hojas fo liad as y 

mecanografiadas por una sola cara y del planos que se acom' 
paña en lámina doble.

Madrid, trein ta de Noviembre de mil novecientos ein- 
o t i e n t »  AUTONia FERNANDEZ PASÜUAl
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