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La presente memcris se refiere como se enunciado
indice, & un procedimiento de fabricecibén de sucedo~
neos del cofé, que obtiene unos resulisdos totalmente
superiores o los que se consiguen con los actuslmente
utilizades, ye que el sucedsneo, resultante, presents
todas les caracteristicas del café, tento en arome como

en sabor y color, al aprovechar ciertss propiedades de

lo cebads en un proceso dde medis germinacidn que le da

_cierta carocteristicas esencial pars el procedimiento,

asf como ls adicidn de azucer morena y un pequefio tento
por ciento de café para el acabedo perfecto del sucede-
neoe

Le necesidad de utilizer sucedeneos del cofé, de~
rivads del progresivo encerecimiento del mismo, asi co=
mo de obtener un producto que sustituys & éste, sin las
carscteristicas nocivaes de le cafefna pars cicrtas per-
sonas, ho llevedo & la fabricscidn de varies clases de
sucedaneos, en los que por lo general no se ha llegado
o la perfeccidn, puesto que el ssbor, y aromes conse~

H [y » » - .

guidos no llega o suplir aquél que se quiere sustituir,
por lo cual, estos sucedaneos, hen llegado a caer en
una depreciactdn por la escass demands de los mismose

Este problems, econdmlico, el tieupo que de gran
. . . . ) #
importencis social, ye que le necesidod de wn sucedd-

I d

neo del café es absolute paro aquellos que por su si=
tuacidn no pueden llegar & ls adquisicién del cofé, por
lo gencral de alto precio, queds solucionado por medio
del procedimiento que se alude, con el cual se obtiene
un perfecto sucedaneo, en el que el sabor no difiere

del del auténtico café, mientras que el precio es tow
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talmente ssecquible pars todas las cleses sociales, yo
que la materia prims base es le cebads, sl tiempo, que
por cerecer en sbsoluto de cafefna précticamente, ya
que el tanto por ciento de cofé emplesdo es minimo, es
un producto que puede ser consumido por todas aquelless
personas que por prescripcidn facultative hayan de pri-
varse de tal producto.

A continuacibén se hsrd uns detslloada descripcidn
del procedimiento que constituye le Patente que se so=-
licite, comprendiendo todas les sucesivas opersciones
que intcgran tal procedimiento, paro la obtencidn del
sucedanco del cofé que interesa.

Segln un cjemplc de sjecucidn que pudiers s.r el
mds apropiado para tal procedimiento, éste consiste en
las siguientéds operociones sucesivas:

a)Toméndosec como materia prime base la cebsds, se
almacena ésts, en condicicnes apropiadses psrs obtener
en ells un proceso de germinacidn incipiente, a fin de
que en el momento en que esta cebeda se encuentre en
ests situacidn, pasar o ls segunda operscidna

b) Lo cebada, en un principio de germinacidn, se
somete o tostoue o fuego lento haste obtener en lg ci=
tada cebads, un color tecstedo ligero, momento en que se
comienze sb torrefeccidn por la adicidn de szucor more=-
no«

¢) En el momento en que la cebade ha llegado & to-
mar el color oscurecido de su primer groceso de tosta-
do, se efiade o elia, ozucer morena, en una cantided tal
que constituye el 16, de lo cantidad a obtener de suce-

deneo, continuando shora la torrefaccidn, hssts el pun-
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doer 7.

to tal en que la mezcle, llegue & obtener el color co-~
racteristico del café.

d) Llegodo este instante en el que se ho torrefac-
tado ls mezcle hasts olcenzar el color coscuro del café,
sec adade café naturel, en una centidad igual al 4% de
la cantidad & obtener, continuando el torrefectado, has+e
ta que el conjunto esté totslmente tostado y de color
apropiados

Con estc termina el grocedimiento, siguiéndose to-
dos les foses citedas de forme Ininterrumpida, y sin ce~
ser el torrefactedo s uns temperatura sensiblemente re-
gular y fuego lento, con el {in de no arreboter le mez-
cla, y no lleger a un tostado rapido que conseguirfa
el tostado e incluso quemado superficiel sin profundize-
cidn hasta el nicleo del grano con lo que ol ser pos-
teriormente molido se Ilegarfe & un suceddneo sin uni-
dad en su conjunto, mientras que, siguiendo el proceso
de las opcraciones citodes, siempre con temperaturs re=-
gular, y de forms continue, se llega al tostado total
del .grano, asi como el del café sfiadido sin separacidn
entre smbos ni entre las diversas capos interiores y
exteriores del mismo, por lo que al efectuarse poste=
riormente ¢l molido, el conjunto resulte totalmente mni
do y homogéneo.

Por la utilizzecidn de ls cebods cnese primer es-
tado de germinscidn, se obtiene en ¢l suceddneo una me~
yor fuerze y sabor, asi como por utilizer ls mezcla con
azucar morena, lo que le d& un torrefactsdo superior,

y por Oltimo, la adicibn de lo pequefia cantidaed de ca-

» . [3
fé netural, ternina por darle el zrome neceserio pare
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que el suceddneo obtenido sea lo mds similer posible
al producto simulado, pero sin lss caracteristices no-
civas cel mismo y & un precic ssequible puesto que le
materia prime no es del precio del cofé ni siquiera apro
ximadoe

Las materics empleadas asl como sus cantidedes,
pueden ser variables, y en general cuento no modifi-
que o cambie le ecsencialided del procedimiento que se
describes

Los términos en que queds redactodo ests memoria
son ciertos y fiel reflejo del procedimiento descrito
debiéndose tomar con carscter smplio y nunca en forme
linitativas

N O T A

Se reivindican como propios y nuevos para que sean
objeto de une Fatente de Invencidn en Espafia, por vein-
te afios, los puntos siguientes:

1.= Procedimiento de Tobricecidn de suceddneos del
cofé, caracterizado por utilizerse cebade en un proce-
so de germinacidn incipiente, psra proceder s un tosta-
do, hasts el punto en que éste llegs & tomar un color
| igeramente tostado.

2.= "rocedimiento le [sbricacion de sucedadneos del
café, segln la reivindicacidn 1, ceracterizedo porque
una vez slcanzedo ¢l grado de tueste citadc, se afiade
azucar moreng en un 6% de le cantidsd & obtener.

3.= Procedimiento de fabricacidn de sucedaneos del
cefé, segln lss reivindicaciones 1 y 2, caracterizsdo
por continuarse c! torrefactodo de la mezcls hasts que

adquiera el color caracteristico del café, momento en



el que se sfiede un 450 de café natursl, continuendo el
torrefactado de la mezcle hasta le cbtencidn del color
tipico del coefé torrefactado.

4.~ Procedimiento de fabricacién de sucédaneos
del café, segin las reivindicaciones I, 2 y 3, caroc-
terizdo porque todo el proceso de tostado y torrefoc—
tado, se efectls s fuego lento y temperaturs regulsr,
con el fin de que la operacidn se reslice en todos los
granos de une f{orma constantea

5.= PRCCEDIUENTO DE FAERICACICN DE SUCEDANECS
DEL CAFE,

Todo conforme se describe en la memoria que ante-
cede,y se reivindics en su Notas

Esta memoris consts de seis hojas {oliados y escri-
tas a mdquins por une sola care.

lladrid, 20 de Junic de 1.%960
José Sabster lbafiez
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