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MEMORIA DESCRIPT IVaA
que se acompafa
a la solicitud de ‘
una PATENTE de INVANCION por VEINTHE ANOS en BSPARA a

favor de

Don VIETOR GIMENS BENAVLNTE, residente en BENBIBRE(Ledn)

Carretera de Santibéafiesz,

por

"PROCEDIMIENTO Y DISFOSITIVO D OBTENCION DE UN SUCEDA

NEO DEL CAFE",

_Inventor: El mismo solicitante, de nacionalidad espafiola.
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La invencidn a que se refiere la presente memoria constituye

una novedad industrial con caracteristicas y ventajas que la hacen
merecedora del privilegio de explotacidn exclusiva que pr ella se 80
licita, de acuerde con las prescripciones del vigente Estatuto sobre
Propiedad Industrial, de 26 de Julio de 1.929, texto refundido, pu-
blicado el 30 de Abril de 1.930.

El objeto a que so ocontrae la presents invencidn, tiene por fi-
nalidad, la de aportar un procedimiento y dispositivo para la obten-
cidn de un nuevo sucedanso del café; el cual suple en inmejorables
condiciones a todos aguellos productos similares, conocldos hasta la
fecha en el mercado.

BEn los dibujos que se acompeilan a esta descripeion, se ha re-
presentado en secoidn el dispositivo principal que es utilizado pa=—
ra la obtencidn de este sucedaneo.

Dicho disefio, muestra de una forma esquemdtica un bombo eléc-
trico de tostar; siendo (4) el bombo, propiamente dicho, y (B) la es-
fera contenedora del vapor.

Bn la composicion de este nuevo sucedanec entran los produc~
tos siguientes:

Achicoria

(éscare de almendra
Centeno

Maiz

Avenao

Comprende la elaboracidn, une primera operacibn, en la cual la
Achiocoria que se toma tal y como se presenta en el mercado, es desem
da déndosele seguidamente un tueste natural en el bombo eléctrico.

En la segunda operacidén, el centeno, que es tomado tal y como
se presenta en el mercado, es limpiado quitédndosele las inmpurezas y

a continuacidon tostado y torrefactado con melazas.
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A continuacion, se piocede ~igualmente en el bombo eléctrico~
al tueste natural del maiz, el cual es tomado inicialmente tal y co-
mo se presenta en el mercado.

Por ﬁltimo, la avena, que os también tomada como se presenta al
mercado, es tostada al natural en el bombo, y & continuacidn molida
v pasada por cribas al objeto de eliminer de la misma pajas e impu=—
ToZa8,

En este estado de cosas, todos los productos obtenidos se pesan
y mezclan en las proporciones que se detallan para cada uno de ellos,
peguidamente; bien haciendo dicha mezcla a mano sobre una mesa, 0 en
maquina mezcladora adecuada, para empaquetar seguidamente, y lanzar
al mercado.

Achicoria eeevevesssssscssscessssnsosnnsssesees 290 gramos

Cascara de almendTa eeseeesesssssccsscosesssess 250 gramos{Este
producto no tiene mds mision en la composicidn que facilitar la fil-
tracidn, ya que no le dé ni le quita sabor).

COntono seeseescesrecssstescssccresscsssescesss 100 gramos

MBLZ oieeeerecsoncseocarasasceccensnnacssasesss 300 gramos

AVONZ esessvaveasasssnsnsssrcesvassessscsnseses 100 gramos.

Heoha la descripcidn precedente hemos de afiadir que los deta-
lles de realizacidn de la idea expuesta pueden.variar sin que por
ello cambie la esencia de la invencidn que es la que se desprende de
los parrafos gue anteceden y la que ée reivindica en la siguiente

NOTA

En resumen: La Patente de Invencidn que se solicita recaera so
bre las reivindicaciones que siguen:

18.~ Procedimiento y dispositivo de obtencidon de un sucedéneo
del café, caracterizados porqus los profuctos que componen el resul-
tado se toman en las siguientes proporciones: achicoria 250 gramos,

cascara de almendra 250 gramos, centeno 100 gramos, maiz 300 gramos,
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avena 100 gramos; comprendiendo el procedimiento una primera opera— |
cidn en la cual, la achicoria que se toma tal y como se preésenta en
el mercado, es desecada dandosele un tueste natural en un bombo eléc
trico; estando dispuesta una segunda operacién, en la cual, el cen-
teno que es tomado tal y como se presenta en ol mercado, es limpia-
do quitandole las impurezas y a continuacidn tostado y torrefactado
con melazas; de tal forma que en una tercera fase -y también en bom
bo eléctrico de tostar— se le da un tueste natural al maiz, el cual,
e inicialmente se tomara tal y como se presenta en el mercado; com—
prendiendo una tercera y ultima operacidn, en la que la avenavque'es
también tomada como se presenta en el mercado, es tostada al natural
en el bombo y a continuécién molida y pasada pnr~cribés al objeto

de eliminar de la misma pajas e impurezas; afiadiéndose al conjunto
cascars de almendra, cuyo producto no tiene mas misidn en lé compo—
sicion que faciliter la filtracion de la mezclaj de tal forma que
los elementos especificados, una vez tratados segin se ha descrito,
se pesan y mezolap en las proporciones seiflaladas para cada uno de
ellos, bien hgciendo dicha mezcla a mano sobre una mesa, 0 en ma~
quinas mezcladoras.

28, Se reivindica por Ultimo como objeto sobre el que ha de

recaer la Patente de Invencidn que se solicitas"PROCEDIMIENTO Y DIS

POSITIVC DE OBTENCION DE UN SUCEDANEO DEL CAFEY.

Tod§ conforme se describe y reivindica en la présente memoria,
que consta de cuatro paginas mecanografiadas y dibujos que se acom-
pafian.

Madrid, a 5 de Mayo de 1.960

AIFONSO UNGRIA
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MADRIDS5 DE MAYO DE 1960

ALFONSD UNGRIA
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