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La presente memoria se refiere como se enunciado 

indica, a un procedimiento de fabricación de sucedá­

neos de! café, que obtiene unos resui-todos totaimente 

superiores e tos que se consiguen con ios actue!mente 

5 ut?tizados, ya que et sucedáneo, resultante, presenta

todas ¡as características det café, tanto en aroma como 

en sabor y cotor, ot aprovechar ciertos propiedades de 

te cebada en un proceso dde media germinación que te dé 

cierto característica esencia! para et procedimiento,

!0 así como ¡o edición de azúcar morena y un pequeño tanto 

por ciento de café para et acabado perfecto det sucedá­

neo.

La necesidad de utitizar sucedáneos de! café, de­

rivada det progresivo encarecimiento de! mismo, así co- 

!5 mo de obtener un producto que sustituyo a éste, sin tas 

carácter!st i cas nocivas de t a cafeína pare ciertas per­

sonas, ha Nevado a t a fabricación de varios ciases de 

sucedáneos, en tos que por to genera! no se ha Negado 

a t a perfección, puesto que et sabor, y aromas conse- 

20 gutdos no ttega o suptir aquét que se quiere sustituir, 

por to cuat, estos sucedáneos, han Negado a caer en 

una depreciación por i a escasa demanda de ios mismos.

Este probtema, económico, at tiempo que de gran 

importancia socio), ye que te necesidad de en suceda- 

25 neo det café es obsotuta para aquettos que por su si­

tuación no pueden Negar a te adquisición det café, por 

to genera) de e N o  precio, queda sotucionado por medio 

dei procedimiento que se atude, con et cuat se obtiene 

un perfecto sucedáneo, en et que et sabor no difiere 

3L de! de! auténtico café, mientras que e! precio es to-
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tatmcnte aseguibte para todas tas otases sociates, ya 

que ta materia prima base es te cebade, at tiempo, que 

por carecer en obsotuto de cafeína prácticamente, ye 

que et tanto por ciento de cafe empteedo es mínimo, es 

5 un producto que puede ser consumido por todas oque!tes 

personas que por prescripción facuttativo hayan de pri­

varse de to! producto.

A continuación se hará una detattada descripción 

det procedimiento que constituye te Patente que se so- 

tO ticita, comprendiendo todas tas sucesivas operaciones 

que integran tat procedimiento, para ta obtención det 

sucedáneo det cafe que interesa.

Según un cjemptc de ejecución que pudiera s.r e! 

más apropiado para tat procedimiento, éste consiste en 

)5 tes siguientes operaciones sucesivas:

a) Tomándose como materia primo base ta cebada, se 

atmocena ésta, en condiciones apropiadas pera obtener 

en ette un proceso de germinación incipiente, a fin de 

que en et momento en que esta cebada se encuentre en

20 esta situación, pasar a ta segunda operación.

b) La cebado, en un principio de germinación, se 

somete a tostooo o fuego tentó hasta obtener en te ci­

tada cebada, un cotor testado tigero, momento en que se 

comiemze su torrefacción por ta adición de azúcar more—

25 na.

c) En et momento en que to cebada ha Negado a to­

mar et cotor oscurecido de su primer proceso de tosta­

do, se añade a ette, azúcar morena, en una cantidad tat 

que constituye et tóT de ¡a cantidad a obtener de suce-

30 daneo, continuando ahora ta torrefacción, hasta et pun-
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to ta! en que ¡a mezcia, t tegue a obtener et cotor ca­

racterístico det café.

d) Hegado este instante en e! que se ha torrefac- 

tado ¡a mczcta hasta aicanzer et coior oscuro de! café, 

se anade café natura!, en una cantidad ¡que! a! 4/o de 

!a cantidad a obtener, continuando e) torrefectaoo, has4t 

ta que e! conjunto está totalmente tostado y de cotor 

aprop i ado.

Con este termina e! procedimiento, siguiéndose to­

das !es foses citadas de forma ininterrumpida, y sin ce­

sar e! torrefactado a una temperatura sens i b!emente re- 

gutar y fuego tentó, con e! fin de no arrebotar !a mez- 

c!a, y no ¡teger a un tostado rápido que conseguiría 

e! tostado e inctuso quemado superficie! sin profundiza­

r o n  hasta e! núcteo de! grano con ¡o que a! ser pos­

teriormente motido se Negaría a un sucedáneo sin uni­

dad en su conjunto, mientras que, siguiendo e) proceso 

de !as operaciones citadas, siempre con temperatura re­

guiar, y de forma continuo, se ¡tega a! tostado tota! 

de! grano, así como e! de! café añadido sin separación 

entre ambos ni entre tas diversas capas interiores y 

exteriores det mismo, por to que ot efectuarse poste­

riormente c! motido, e! conjunto resutta tota!mente MnJ_ 

do y homogéneo.

Por ta utitizzación de ta cebada enese primer es­

tado de germinación, se obtiene en c! sucedáneo uno ma­

yor fuerza y sabor, así como por utitizar ta mezc!a con 

azúcar morena, to que te dá un torrefactado superior, 

y por úitimo, ta adición de ta pequeña cantidad de ca­

fé natura!, termina por darte e! crome necesario para30



que e! sucedáneo obtenido sea io más simi!ar posibte 

a) producto símutado, pero sin ¡as características no­

civas oe! mismo y a un precio asequibie puesto que !a 

materia prima no es de! precio de! cape ni siquiera apro 

ximado.

Las materias empleadas asf como sus cantidades, 

pueden ser variabtes, y en genera! cuanto no modifi­

que o cambie )c esencia!idad de! procedimiento que se 

descr i be#

Los términos en que queda redactado esta memoria 

son ciertos y fie! reftejo de! procedimiento descrito 

debiéndose tomar con carácter amptio y nunca en forma 

!imitativa.

N O T A
Se reivindican como propios y nuevos para que sean 

objeto de una ^atente de ¡nvención en España, por vein­

te años, !os puntos siguientes:

1. - Procedimiento de fabricación de sucedáneos de! 

café, caracterizado por utitizarse cebado en un proce­

so de germinación incipiente, para proceder a un tosta­

do, hasta e! punto en que ésta !!ega a tomar un co!or 

iigeramsnte tostado.

2. - Procedimiento Je ¡abricocion de sucedáneos de! 

café, según !a reivindicación 1, caracterizado porque 

una vez etcanzado e! grado de tueste citado, se añade 

azúcar morena en un !ó/= de te cantidad a obtener.

3. - Procedimiento de fabricación de sucedáneos de! 

café, según tas reivindicaciones 1 y 2, caracterizado 

por continuarse c! torrefactado de !a mezeta hasta que 

adquiera e! co!or característico de! café, momento en
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ei que se añade un 4% de café naturai, continuando e)

típico dei café torrefactodo.

4. - Procedimiento de fabricación de sucedáneos 

de) café, según tas reivindicaciones i, 2 y 3, carác­

ter i zdo porque todo e! proceso de tostado y torrefec- 

tedo, se efectúa a fuego tentó y temperatura reguiar, 

con et fin de que i o operación se reai ice en todos ios 

granos de une forma constante#

5. - PRCCEDtMtENTO DE FABRiCACiON DE SUCEDANEOS 

DEL CAFE.

Todo conforme se describe en i a memoria que ante­

cederse reivindica en su Note.

Esta memoria consta de seis hojas foiiadas y escri­

tas a máquina por une soie cara.

Madrid, 20 de Junio de i.960 

José Sabater tbañez 

P. A.

torrefactado de ia mezcie hasta te obtención dei coior
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