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"Procedimiento de obtencidn de un suceddneo del café",
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Folécitante:  D. FHLIX VARTINSZ CASCANT®, D. JOSt GUTIKRREZ JASO y
D. RAFALL NARTIN&Z VAQUERO, todos de mmcionalidad
espafiola, residentes en Madrid, Mariano Ferndndezy 8.

St e st et mures

La presente invencidén tiene por objeto un
procedimiento de obtencidn de un suceddneo del caféd.

&n el procedimiento, segin la invencidn, se
parte, como materia prima, del guisante, el cual, una vez

5e recolectado, se somete a una operacion de desgrane, ¥y
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limpieza, mediante agua a températura de 22 bajo cero.

Una vez los gulsantes perfectamehte limpios,
ge someten a secado, disponiéndolos en recipientes planos
v transcurridos aproximadamente 10 dias en esta situacidn,
son roclados con esencia de café, en una proporcidn aproxims-
da de 100 gramos pvor 100 kgs.

Seguidamente, se continda la desecacidn, de
20 & 30 dias mds, y a continuacidn el producto es sometido
a tostado, utilizdndose una temperatura constante de 702
¥y para terminar dicho tostado se adiciona un 5% de azﬁcér
yun 2y 4% de aceite de oliva refinado.

"Terminado el precitado torréfactado, se muele
el producto as{ obtenido y se adiciona un 5% de achicoria,
termindndose asi el proceso de fabricacidn y quedando el
producto en dispo gieidn de ser utilizado.

N O T A

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento, as{ como la manera de realizerlo en la prdctica,
debe hacerse constar que lasg disgposiciones anteriormente
indicadas son suscepitibles de modificaciones de detalle
en cuanto no alteren su principio fundamental, siendo lo
que constituye la esencia del referido invento y por lo
que se solicita Patente de Invencidn por 20 afios enBapafia: |
"Procedimiento de obtencidén de un suceddneo del café";
caracterizdndose por 1o siguiente: ‘ j

12 .~ Procedimiento de obtencidén de un suceddneo
del café, que se caracteriza porque se parte, como materia

Prima, de guisantes los cuales, una vez recolectados, se

someten a ure operacidn de desgrane y limpieza, mediante

ague a temperatura de 22 bajo cero.
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2¢ .~ Procedimiento de obtencidén de un suceddneo
del café, céracterizado porque, una vez limpios se someten
los guisantes & secado, disponiéndolos en recipientes planos
¥y transcurridos 10 dias, son rociados con esencia de café,
en una proporcidn de 100 grs. por cada 100 kgs. de producto.

32,~ Procedimiento de obtencidn de un suceddneo
del café, carscterizado porque sesguidamente se continum
la desecacidn durante 20 a 30 dias mis, y luego el producto
se somete a tostado, utilizandose una temperatura constante
de 702 y se adiciona un 5% de azdcar y un 2 y 4 % de aceite
de oliva refinado. |

42 ,~ Procedimiento de obtencidn de un suceddneo
del café, caracterizado porque términado asi el torrefactado,
se agrega un 5% de achicoria, termindndose as{ el proceso
de fabricacidn.

58,4 Procédimiento de obtencidn de un suceddneo
del cafe; tal y como queda sustancialmente descrito en

la presente memoria que consta de tres hojas egeritas &
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FALIX MARTINSZ CASCANTE,
J
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maquina por una sola car

318 GUTIEKREZ JASO y
FALL MARTIN®Z VAQUERO,.
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