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PATENTE DE INVENCION
por VHEINTE efios
en ESPAfiA

e favor de Don Ramén Almels Alercén, de nacionslided espe-
fiole, domlciliado en Medrid, celle de Booangel, nfimero @2,
P o r

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE CAFE CONDENSADO "
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M EMORIA DESCRIPTI
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Le presente solicitul se refiers & un procedimiento
para la fabricacldn de cefd ocondensado, cuyo registro trat

obtenerse en territorio espafiol de acuerdo con lo esta-
[:;oido por la legislaciln vigente en materie de FPropiedad
Industrial,

En la primera fase del procedimiento ha de aometeraj

E} café al medid tueste al netural, en bombos giratorlos d
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segunda fase de molturacidn por medio de potentes molines
de martillos, hasta convertirlo en granllle entre fino y
grueso. Luego se inlcla una tercera fase en la que 68 80~
metido a un clerto grado de descafeinado, primero, en estu:
fa a 602-702 y seguldemente a un prensaje hidréulico de po
tencia medla, hasta que se provoca la expulsidn de un dete
minado grado de cafeina mantecosa,

T2 cuarta fase de preparaoién del oafé, requlere
que la pasta se vuelva a desecar en estufa de aire calienw
te, procedidndose despuds & molturarla enérgicements por

medio de cernedores mecénlcos y mellas metélicas de grado

absoluta a base de grandes méquinas con potentes rodillos
de eacero de modo que resulte en condiclones para las ulte-
riores mezclas con los restantea elementos.

A tal efecto se prepara tambidn el azficar sometién
dola a una primera fase de tueste enérgico a 1008/120%
hasta consegulr un alto punto de torrefacoiln, muy eproxi-
medo al de azﬁcaf quenade para que pierda asf{ dulzor y to-
talmente su contenido alc8holico. Le segunda fase consisw=
te en pulverizar sobre ella la parte 1{quids del cafd gue
se extrajo en prensa, paséndose tambiédn este producto &
desecacifn lenta por estufedo.

Independientemente se prepara materia glucosa, que

centracién en #ecum" y a un tratemiento de desecado poste+
rior en estufa por alre callente hasta de jarla en estedo

bulverulento absoluto, mientras en une segunde fase se pul

;ire caliente, & punto de romper a sudar, paséndose & uned

impalpable, pera paserla con posteriorldad por una refinackén

o8 sometida en una primera fase a lente evaporacidn por cgn~-
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verizard a punto impelpable por medio de molinos de marti=
1llos de scero a 3,000/4.000 rpm.

se procede & concentrar leche natural, que una vez prepera;
de al punto conveniente permite pasar & la fase finel, en
la que el café ultrarrefinsdo obtenido en les fases inicie.
les se mezcle en la proporciln de 150 & 500 gremos con el
azucar tosteda segﬁn las fases sigulentes y que se sporte
en la misma centidad; luego se mgregen & la masﬁ 400 a
1,000 gremos de azficar {ntegra glass, as{ como 50 a 500
gramos de glucose preperads de acuerdo con lea primera y
segunda fase de su tratemiento, &iiediendo por filtimo 12 le
che natural a punto de concentreclén en cantided de 1.000
a 5.000 gremos, Cuendo queden mezcladas las materies desw
critas, se someterédn a eveporaciones de conjunto y & un
total emlsionado por medio de eparatos mecénicos de con=-
chaje a 150/200 rpm., resultando un producto fihal a tipo
de condensacidn, epto pares depositarlo en botes de ho jala-
ta, que cerrados tembién mecénlcemente y esterilizados con
poaterlorided en auto-sclave, quedaran en condiciones de
etiquetarlos a f£4in de proceder a su venta en el mercado. -
Desorita suficientemente la ﬁaturaleza y objeto de
este Patente de invencifn, se he de hecer constar que es
susceptible de variacidn todo aguello que no suponge slte-
racidn de sus caracter{sticas esenciales, que se especifiT

can en la siguiente

N 0 T A

1.~ Un procedimlento psrs la fabricecién de café cond

densado, que s e caracteriza porque previo medio tueste del

Por otra parte y temblén mediante sistema de Bwaocum?
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:;rano al natural en bombos girastorios de alre callente, a

punto de exudecidn v molturado ulterilor por medio de poten
tes molinos de martillos para que se tranaforme en granill
entre fino y grueso, el café es sometido & un clerto grado
de descafelnado, primero en estufa a 608~7082 y luego por
prensaje hidréulico de potencia media hasta provécar la
expulsidn de parte de la cafeina mantecosa, la pasta as{
obtenide se vuelve a desecar en estufa de alre caliente,
para proceder a nusva molturecidn energica con cernedores
meofnicos y mallas metélicas de grado impalpable paséndols
despuds para una refinacién ebsoluta, por méquinas con po~-

tentes rodlllos de acero, al salir de las cuales y en prow=

azﬁcar sometide de antemano & un tueste enérgico a 100~
1202 hasta conseguilr un alto punto de torrefaccidn mmuy
aproximaedo al de azficar quemada -~pera que pierda parte del
dulzor y totalmente su contenido alcoh8lico~. Antes de
mezclar este producto con la masa resultante de les opera-
clones ya descritas, se pulverize sobre €1 la fraccidn 11~
quide de café que procede del prensaje anterior, passndo
luego ademfs el conjunto por una nueve desecacién lente me
dlante estufado.

2.~ Un procedimiento para la fabricacidn de café con

densado, segfn la reivindicecién primera, que se caracteri

porcibn de 150 & 500 gremos se mezcla con igusl cantidad dé

de azficar Integra "gleas", as{ como glucoses sometida pre-
viemente 2 lento evaporado concentréndole en "wacum" y tr
tada pare desecado posterior en estufa por alre caliente

hesta de jarla en estado pulverulento absoluto a fin de qu

porque & la mezcla as{ obtenide se afiaden 400 a 1.000 grarjos
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luege y una vez pulverizede a punto impalpeble por medio

de molinos de mertillos de acero a 3+000/4.000 revolucio=~
nes por mimuto, pusda integrarse en la masa en proporoi&n
de 50 a 500 gramos. Inmedletemente, se afiadirén a &ata
1,000 2 5,000 gramoes de leche natural a punto de concen~
trecidn medisnte "wscum!" y despuds de remover la mézcla se
somete & evapéréoionea de conjunto y & un totsl erulsione-
do medisnte aparetos mecfnicos de Fonchaje 2 150/200 re~
voluciones por minuto con lo que el producto final a ti-
po de condensacidn queds apto pare depositerlo en envases
cerrados herméticemente, los cuales se esterilizan por §l-
timo en autoclave,

3e= Un procedimiento pera la febricacifn de café con.
densedo, de conformidad en un tode en lo esenciel y fines
Industriales = lo descrito en la precedente memoria des-
criptiva. |

Este memorisa oonéta de e¢inco hojas escritas a meca~-
nografiadas por una sola cara a doble espacio en 109 11~
meas.

Medrid, 28 de Merzo de 1956

Por autorizaciln del interessdo




	Bibliographic data
	Description
	Claims



