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Esta invención se refiere  a un procedimiento 
perfeccionado para la  separación y recuperación de constitu­
yentes aromáticos del cafó a p a rtir  de cafó tostado.

Condiciones de procesado duras asociadas con 
la  producción de cafó instantáneo soluble frecuentemente re­
sultan en un producto relativamente no aromático. La aroma­
tización de este cafó instantáneo soluble supone general­
mente la  restauración del aroma del cafó tostado y de basé 
característico. El prensado mecánico o extracción del aceite 
de cafó a p a rtir  de granos de cafó recientemente tostados 
por completo proporciona una fuente de material aromático a 
ser agregado al cafó soluble inmediatamente antes de su empa­
quetadura. investigaciones de mercado han establecido que el 
consumidor considera el "aroma fresco de cafó" en tarro resul­
tante como un atributo muy deseable.

En los últimos veinte años, se han hecho pro­
gresos significativos en el aislamiento y fijación de aroma 
de cafó. Varios productores de cafó han explorado diversas 
fuentes de aroma tanto naturales cuanto sintóticas. Se ha 
manipulado también considerablemente con los volátiles del 
aroma de éstos diferentes orígenes. Por ejemplo, diversos pro­
cedimientos de destilación se han empleado para re tira r  com­
ponentes aromáticos vo lá tiles del citado aceite del cafó y 
para concentrar o retener estos aromáticos en una cantidad 
más pequeña del aceite de cafó citado. Esto constituye el 
fundamento del procedimiento de retención de aceite descrito 
por Feldman et al. en la  patente canadiense 603.954. Estos 
procedimientos han creado una necesidad de expedir aceite 
de contenido aromático constante y suficientemente elevado 
como para ser usado bien como ta l o en forma concentrada has-



ta  la  intensidad de aroma deseada.
Un problema importante del procedimiento de 

aceite de café prensado es la  acumulación resultante del ca­
fé tostado prensado (residuos de harina de café, to rta  de 
prensado) lo cual constituye una dificultad tra ta r  con produc­
to secundario de una operación de extracción.

Otro problema con el que se tropieza es que 
cuando aceite de café se prensa a p a rtir  de café tostado o 
cuando café tostado es subdividido, cantidades sustanciales 
de los constituyentes aromáticos valiosos son liberados y es­
capan, o son destruidos debido a las elevadas temperaturas del 
residuo de harina de café resultante.

Otro problema cuando se produce aceite envuel­
to es que el aceite envolvente simple debe tener un conteni­
do en humedad convenientemente bajo de modo que en el pro­
cedimiento de envoltura el contenido en humedad del aceite 
envuelto resultante sea multiplicado a un valor bajo acep­
table.
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Otro problema con el que se tropieza en los 
procedimientos del arte previo es que cuando se capturan cons­
tituyentes aromáticos del café tostado durante la  molienda, 
("gas de molinillo") los constituyentes aromáticos captura­
dos resultantes presentan características groseras.

En v is ta  de los problemas anteriormente c ita ­
dos, esta invención se refiere a un procedimiento perfec­
cionado en la  separación y recuperación de constituyentes 
aromáticos volátiles a p artir  de café tostado prensado.

La invención comprende adicionar un aceite
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o grasa licuada (preferentemente aceite de café desaromati­
zado) al café tostado, subdividir el café tostado, y a con­
tinuación separar el aceite aromatizado o grasa aromatizada 
a .p a rtir  del café tostado subdividido. Preferentemente una 
operación de prensado se u tiliz a  y se emplean presiones de 
prensado de al menos 350 kg/cnf.

Otras características y ventajas de la  inven­
ción se pondrán de manifiesto por medio de la  siguiente des­
cripción.
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Se ha encontrado que s i un aceite o grasa l i ­
cuada, por ejemplo un aceite o grasa que ha sido desprovis­
ta  de sus constituyentes aromáticos o un aceite o grasa que 
no está saturada con constituyentes aromáticos, se agrega 
al café tostado, se subdivide el café tostado y a continua­
ción se separa (preferentemente por prensado) el aceite o 
grasa a p a rtir  del café tostado subdividido, se obtendrá un 
elevado rendimiento de aceite o grasa con contenido en aro­
ma elevado a p a rtir  del café tostado comprimido. Esto conduce 
a un porcentaje mayor de los constituyentes aromáticos pro­
cedentes del café tostado capturado a p a rtir  del café tosta­
do que el que era posible anteriormente a p a rtir  del café 
tostado prensado sin aceite o grasa adicional. En otras pa­
labras, mediante el empleo de esta invención se tiene ahora 
la  posibilidad de capturar muchos más vo lá tiles aromáticos 
del café con lo que se aumentan los rendimientos de pren­
sado de aceite o grasa aromatizado de elevada calidad con 
la  generación resultante de cantidades reducidas de to rta  
de prensado (es decir una proporción reducida de to rta  de 
prensado a aceite aromatizado). Mediante el empleo de este 
procedimiento se establece un contacto máximo y se mantiene30
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t
entre el aceite o grasa vehículo y los componentes aromá­
ticos ( es decir maximación de la  interfase vehículo-volá­
t i l )  durante todas las fases de su liberación a p a rtir  de 
los granos tostados. También pueden incorporarse más cons­
tituyentes aromáticos procedentes del café tostado en el acei­
te  o grasa debido a la  cantidad de aceite o grasa disponi­
ble para la  captura (disolvente) de los constituyentes aro­
máticos es superior que la  presente naturalmente en el café 
tostado. El aceite prensado resultante es de contenido aromá­
tico constante y suficientemente elevado y la  calidad permi­
te  usar el aceite solo o concentrado (envuelto) hasta una in­
tensidad, de aroma deseada.

Mientras que preferentemente el café tostado es 
subdividido en una operación de prensado con lo que adicio­
nalmente se prensa el aceite del café que está presente na­
turalmente en el café, alternativamente el café tostado pue­
de ser subdividido por molienda o molturación del café en pre­
sencia de aceite o grasa. Preferentemente, el café se muele 
o moltura hasta un tamaño de partículas coloidal o hasta un 
estadio de subdivisión en el que todos los aromáticos sean l i ­
berados.

Además, puesto que el aceite o grasa agregada 
al café tostado puede controlarse de modo efectivo para que 
tenga un contenido en humedad mínimo, esto asegura que el con­
tenido en humedad del aceite aromatizado será bajo incluso 
si una gran cantidad de la  humedad es capturada como vo lá til 
a p a rtir  de los granos subdivididos. Preferentemente el aceite 
o grasa es anhidro (es decir aproximadamente 0 % en contenido 
de humedad). La grasa o aceite aromatizado resultante puede 
tener asi un contenido en humedad inferior al 0,1 % en peso,
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y, s i los aromáticos deben ser concentrados, el aceite envuel­
to resultante puede tener un contenido en humedad inferior al 
0,6 % en peso. Esto asegura una producción efectiva de aceite 
envuelto con un contenido de humedad aceptable.

Un beneficio inesperado de esta invención es que 
los efectos de lubricación de la  adición de aceite o grasa a l . 
cafó tostado resulta en : (1) una reducción sustancial en los 
amperios de accionamiento necesario para operar el eje princi­
pal del extractor resultando en un ahorro sustancial de energía; 
(2) operación del extractor a temperaturas más bajas que el 
entorno con lo que no es necesario un enfriamiento externo" - 
resultando también en un ahorro de energía; y (3) menor - 
desgaste de los componentes del extractor.

Generalmente el entorno de la  operación de pren­
sado es enfriado a una temperatura inferior a 1502c , y pre­
ferentemente a aproximadamente 1302c. Esta es una temperatura 
suficientemente elevada compatible con rendimientos satisfanco- 
rio  s de aceite de café y sus aromas sin sustancial degradación 
de los constituyentes aromáticos del café. La presión ejercida 
sobre el café para obtener un rendimiento elevado de aceite 
de café y aromas de calidad no puede determinarse con preci­
sión o directamente. No obstante, el aceite de café se prensa 
en condiciones aceptables usando aparatos calculados para que 
ejerzan de 3.500 a 1.400 kg/cm sobre el café. Preferentemen­
te , la  to rta  de prensado (café tostado prensado, residuo de 
harina de café) debe tener una temperatura inferior a 1752c y 
debe tener una temperatura de al menos aproximadamente 75 ac.
El aceite prensado debe tener preferentemente una temperatura 
de aproximadamente 252c a 120sc, cuando se mide inmediatamente 
después del prensado.
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El aceite o grasa licuada usada en esta invención 
comprende una sustancia lip o filica  u oleaginosa en forma l i ­
quida (punto de fusión anteriormente indicado), por ejemplo 
un aceite o grasa que tenga punto de ebullición elevado y 
que no sea v o lá til, que haya sido liberado de sus constituyen­
tes aromáticos o que no está saturado con constituyentes aro­
máticos. Preferentemente el aceite o grasa se desaromatiza, 
aún cuando aceite o grasa sin desaromatizar puede ser usado 
con la  condición de que no esté saturado con constituyentes 
aromáticos. El aceite desaromatizado o grasa desaromatizada 
puede obtenerse por cualquier procedimiento que no afecte 
negativamente al aceite o grasa de modo que destruya sus pro­
piedades de vehicular el aroma con lo que haría inutilizadle 
al aceite o la  grasa en este procedimiento. Es preferible 
usar aceites o grasas que sean estables frente a la  oxidación 
y otro tipo de degradaciones. Aceites y grasas adecuados in­
cluyen aceite de trigo , aceite de soja, aceite de semillas 
de algodón, aceite de coco, aceite de maní, sebo de buey, se­
bo de carnero, aceite mineral, e tc ., asi como diferentes*- 
combinaciones de aceites o grasas, pero el aceite preferido 
es el aceite de café.

Una razón por la  cual el aceite de café es uno 
de los más preferidos como vehículo de aroma es debida a la  
presencia de antioxidantes naturales que previenen el arran­
ciado y retardan la  deterioración (oxidación) del aceite de 
café y constituyentes aromáticos tanto durante el almacenaje 
como en el tarro o en la  repisa. Otra razón es que el aceite 
de café '(preferentemente aceite de café desaromatizado) cap­
tura eficazmente un aroma de café equilibrado indistingui­
ble de capturado normalmente por prensado de aceite de café
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y sin las características parecidas a no-café groseras nor­
malmente asociadas con el "gas de molinillo". Debido a sus 
afinidades diferenciales para disolver aromáticos del aceite 
de café, diferentes aceites o grasas pueden capturar efectiva­
mente diferentes vo lá tiles aromáticos normalmente capturados 
por el aceite de café y resu lta  en un aroma parecido a no 
café. Por ejemplo, el aceite de trigo es un receptor más e fi­
caz de los vo lá tiles aromáticos del café muy ligeros que un* 
volumen igual de aceite de café desaromatizado a las mismas, 
temperaturas y condiciones, resultando en el aceite de trigo 
capturador un aroma parecido a no cafe. No obstante, ta l 
aroma parecido a no café puede ser deseable en ciertas apli­
caciones, o cuando el aceite de trigo se combina con otros * - 
aceites o grasas que sean selectivos de los volátiles más pe­
sados y/o procesado a diferentes temperaturas o condiciones 
el resultado puede ser un aroma parecido a café deseable.

Niveles de aceite o grasa a ser agregados a 
los granos tostados pueden ser de hasta 50 % en peso de los 
granos alimentados, no obstante niveles superiores pueden em­
plearse también dependiendo de la  posibilidad económica y 
metodología.

Preferentemente el aceite de café usado es des­
aromatizado. Un procedimiento preferido para obtener aceite 
de café desaromatizado es el procedimiento descrito por Feldman 
et al. en la  patente Canadiense 603.954, que comprende desti­
la r  los constituyentes aromáticos del aceite de café prensado 
procedente de café tostado usando temperaturas suaves y pre­
siones sub-atmosféricas dejando como residuo el aceite de 
café desaromatizado. Este aceite de café desaromatizado t i e ­
ne propiedades de vehiculación de aroma óptimas y es especial-
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mente valioso en el procedimiento de esta invención. Practica 
y preferentemente los constituyentes aromáticos obtenidos a 
p a rtir  del aceite de café cuando este está desaromatizado 
pueden usarse subsecuentemente en un procedimiento ta l como 
el que se ha descrito en la  patente de Feldman et al. en la  
que los constituyentes aromáticos son incorporados al aceite de 
café para hacer un aceite de café 3 a 10 veces envuelto 
(aromas obtenidos a p a rtir  de 3 a 10 partes de aceite de café 
son concentrados en una parte de aceite de café). No obstante, 
si el objetivo de la  destilación es únicamente desaromatizar 
el aceite de café con objeto de preparar un vehículo y no la  ! 
captura de los constituyentes aromáticos, pueden aplicarse 
entonces condiciones enérgicas.

Mientras que esta invención es aplicable prefe­
rentemente a granos de café tostados por completo, también 
es aplicable a granos de café tostado molido o granos de ca­
fé que están parcialmente subdivididos antes de agregar el 
aceite o la  grasa. No obstante, cuando se u tiliz a  café molido, 
constituyentes aromáticos valiosos se han perdido en la  acción 
de molienda in ic ia l.

Una característica asociada con la  adición de 
aceite o grasa al café tostado y subdivisión (preferentemente 
por prensado) del café tostado, es el aumento resultante en el 
nivel de finos en el aceite o grasa aromatizado sin f i l t r a r .  
F iltros convencionales empleados para eliminar los finos a 
p a rtir  del aceite se han mostrado como ineficaces e ineficien­
tes ya que la  continua formación de finos provoca un bloqueo 
y requiere la  interrupción frecuente del procedimiento para 
limpieza, y la  fuga de finos era virtualmente indetectable 
hasta el punto que era precisa una limpieza más profunda. El
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uso de un f i l t ro  prensa ta l  como un f i l t ro  prensa de placa y 
bastidor producido por s ta r Tank and F ilte r  Corp., Bronx, N.Y. 
se reveló como un f i l t r o  efectivo y eficaz para eliminar el 
aumento de nivel resultante de finos en el aceite o la  grasa, 
siendo protegida la  descarga manual de ta les  f i l t ro  prensa de 
placa y bastidor para evitar pérdidas de aroma a p a rtir  del 
aceite o grasa. Debido a la  viscosidad del aceite o grasa 
aromatizada sin f i l t r a r ,  al aceite o grasa debe mantenerse 
a una temperatura suficientemente elevada durante la  f i l t r a ­
ción para obtener una f iltrac ió n  adecuada, no obstante al mis­
mo tiempo debe mantenerse una temperatura suficientemente 
baja para evitar pérdidas o degradaciones excesivas de los 
constituyentes aromáticos. Cuando se usa aceite de café como 
vehículo la  temperatura preferida para el aceite está com­
prendida entre 25 y 45SC.*

EJEMPLO 1
. Se obtuvo aceite de café desaromatizado por 

destilación de los constituyentes aromáticos del citado aceite 
de café a presión sub-atmosférica (es decir de aproximadamente 
4 mieras)y bajo temperaturas suaves (es decir desde aproxima­
damente 20S a 603C). Se agregaron porcentajes variables del 
aceite de café desaromatizado a 25se a los granos completamen­
te  tostados seguido por paso de los granos á una operación 
de prensado efectuada en una prensa reducida de Anderson 
(nombre del fabricante) a escala de 1/4. Los granos usados 
en las operaciones indicados en cada una de las tablas siguien 
tes procedían de un tostado simple. Cada operación duró 65 mi­
nutos con una temperatura de aceite expresada de 30SC y una 
temperatura de café tostado expresada de 1003C. El rendimiento 
to ta l de aceite y el nivel de constituyentes aromáticos se

-  9 -
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midió por medio de cromatografía gas-liquido, siendo el area 
de pico en la  cromatografía gas-liquido directamente propor­
cional al nivel de constituyentes aromáticos presentes en el 
aceite o a la  intensidad aromática del aceite. El área de pi­
co de la  cromatografía gas-liquido del aceite de café desaro­
matizado agregado al café tostado es indetectable, es decir 
aproximadamente 0.

Las tablas I, II  y III  indican los resultados 
obtenidos donde el area de pico de la  cromatografía g as-li- 

10 quido (nivel de constituyentes aromáticos) no quedo afectada 
significativamente (es decir no se diluyó) tras adición de 
aceite de café desaromatizado a los granos de café pero hubo 
un aumento notable observado en el aceite que estaba aromatiza­
do desde el 14 % hasta el 46 %. Todos los aceites prensados 

15 en el experimento se evaluaron por una tabla de aroma y se 
encontró que estaban dentro de la  variación de aroma normal, 
es decir sin diferencia significativa del aceite prensado 
sin adición de aceite de café desaromatizado.

TABLA I
OperaciónNo. Aceite de café desaromati­zado agregado (% en peso de granos alimentados)

Rendimiento en aceite (% en peso de granos alimen­tados)

Area de pico del aceite C.G.

1 0,0 14,1 45,2
2 3,3 17,9 40,8
3 0,0 13,8 44,9

*4 6,7 21,2 40,5
5 0,0 14,0 38,7

Tipo de grano = 100 % colombiano (peso de granos alimenta­
do = 2270 gramos)
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TABLA 11

5

Operación
No.

Aceite de cafó desaro­matizado agregado (% en peso de granos a l i­mentados)

Rendimiento en aceit e (% en peso de granos a l i­mentados)

AceiteC.G.

1 0,0 14,3 38,2
2 3,3 17,0 41,6
3 0,0 14,1 29,3
4 6,7 20,1 29,2

10 5 0,0 13,7 30,3
6 10,0 23,5 36 ,5 ''

Tipo de grano = 100 % brasileño (peso de granos alimentado,-
2270 gramos)

TABLA 111
15 - Operación

No.
Aceite de cafó desaro­matizado agregado (% en peso de granos a l i­mentados)

Rendimiento en aceite (% en peso de granos a l i­mentados

Aceite - 
C.G. ;

1 0.0 13.5 25,4
20 2 0,0 13,7 24,9

3 3,9 17,4 36,1
4 7,8 21,7 43,3
5 11,6 26,4 34,4
6 15,5 29,7 31,6

25 7 19,4 34,1 33,9
8 19,4 34,3 34,8 9
23 , 3 39,0 30,2 10
27,2 43,1 34,7 11
31,1 47,0 26,5 12
31,1 46,4 29,0
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Tipo de grano = 100% colombiano(peso de granos alimentado = 2270 gramos)
EJEMPLO 2
Se agregaron diversos porcentajes de aceite de 

trigo puro de grado alimenticio a 252c a granos tostados por 
completo durante la  operación de prensado en una prensa redu­
cida de Anderson (nombre del fabricante) a escala de 1/4 bajo 
las condiciones indicadas en el ejemplo 1. El nivel de consti­
tuyentes aromáticos se midió por medio de cromatografía gas- 
liquido. El área de pico de la  cromatografía gas-liquido del 
aceite de trigo que se agregó al cafó tostado es indetectable, 
es decir aproximadamente 0. Los granos usados en las siguientes 
operaciones proceden de un tostado sencillo.

OperaciónNo. Aceite de trigo agre gado (% eñ peso de granos a li mentados)*"

TABLA IV
Aceite obtenido (% en peso de losgranos a li mentados) AceiteC.G.

1 0,0 13,3 33,9
2 0,0 12,7 32,9
3 3,9 17,8 43,7
4 7,8 22,0 37,9
5 11,6 25,4 35,5
6 15,5 29,6 38,6
7 19,4 34,2 36,1
8 19,4 33,8 40,2
9 23,3 38,9 31,6

10 27,2 41,8 33,0
11 31,1 43,1 32,0
12 31,1 45,8 30,6

Tipo de grano = 100% colombiano (peso de los granos alimentados = 2270 g.)
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Los resultados de la  Tabla IV indican que el área 
de pico de la  cromatografía gas-liquido (nivel de constituyen­
tes aromáticos) no fue afectada de forma significativa (es de­
c ir  sin disolución) tra s  adición de aceite de trigo a los grano: 
de café pero se observó un aumento efectivo en aceite sin f i l ­
t ra r  que estaba aromatizado desde el 13 hasta el 46 %. No obs­
tante, se observó que el aceite de trigo capturó y retuvo más 
vo lá tiles aromáticos ligeros (distribución de picos de cromato­
grafía gaseosa desplazados) lo que sugiere que el aceite de 
trigo es más eficaz como extractor para los volátiles aromático: 
ligeros del café que un volámen igual de aceite de café desaro­
matizado a la  misma temperatura y bajo las mismas condiciones.

EJEMPLO 3
Se agregó aceite de café desaromatizado, obtenido 

como se ha indicado en el ejemplo 1, a una temperatura de apro­
ximadamente 25sc, con un contenido en humedad de aproximadamen­
te  0, con un área de pico de cromatografía gas-líquido de apro­
ximadamente 2,2 unidades, y en una proporción de 56,25 kg/h a 
144,0 kg/h de granos de café completamente tostados (mezcla 
50/50 de granos colombianos y brasileños) seguido por una 
operación de prensado de los granos de café y aceite en un 
Extractor Anderson Dúo (nombre del fabricante). Se ejercieron 
presiones estimadas entre 350 y 1.400 kg/cm . La temperatura 
del café se.'mantuvo por debajo de aproximadamente 175SC durante 
el prensado y la  temperatura del aceite prensado se mantuvo a 
aproximadamente 25-50SC durante la  descarga. Los amperes de 
accionamiento del eje principal del motor de accionamiento se 
mantuvieron entre aproximadamente 28 y 30 amperes y el espesor 
de la  to rta  de prensado resultante fue de aproximadamente 
0,48 a 0,64 cm.30



5

10

15

20

25

14  -

El aceite de café aromatizado prensado sin f i l t r a r  
obtenido fue de aproximadamente el 48 % en peso de los granos 
alimentados. El aceite de café aromatizado sin f i l t r a r  prensado 
se transfirió  a un f i l t ro  prensa de placa ranurada Allbright 
& Nell (nombre del fabricante) que se operó a una presión 
estimada de 2,8 a 4.9 kg/cm . La temperatura del aceite durante 
la  filtrac ió n  se mantuvo a aproximadamente 30-40SC. El rendi­
miento del aceite aromatizado prensado filtrado  resultante fue 
del 41 % en peso de los granos alimentados y tenia un contenido 
en humedad de aproximadamente 0,03 % en peso y un área de pico 
en cromatografía gas-liquido de 31,5 unidades.

El aceite aromatizado resultante se envolvió enton­
ces como se ha detallado en la  patente de Feldman et a l. y se 
agregó a café instantáneo seco pulverulento por emplacado. El 
polvo de café aromatizado tenia un "aroma de café fresco" 
deseable después de ser mantenido bajo almacenamiento prolon­
gado en estantería (40 semanas).

Mientras que esta invención se ha descrito con re­
ferencia a estos ejemplos específicos, debe hacerse referencia 
a las reivindicaciones siguientes para una definición precisa 
de su alcance.

Descrita suficientemente la  naturaleza del invento, 
asi como la  manera de realizarse en la  práctica, debe hacerse 
constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus­
ceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no alteren su 
principio fundamental.
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REIVINDICACIONES
1. -  Procedimiento para separar y recuperar consti­

tuyentes aromáticos del café tostado, caracterizado porque com­
prende:

agregar un aceite licuado o grasa licuada al café 
tostado, subdividir dicho café tostado? y a continuación sepa­
ra r  el aceite o grasa aromatizada del café tostado subdividido.

2 . -  Procedimiento según la  reivindicación 1, carac­
terizado porque el café tostado se subdivide y el aceite o l a  
grasa aromatizada se separa del café tostado subdividido some­
tiendo el café tostado y el aceite o la  grasa a una operación 
de prensado.

3. -  Procedimiento según la  reivindicación 2, carac­
terizado porque el aceite o la  grasa es un aceite desaromatiza­
do o una grasa desaromatizada.

4 . -  Procedimiento según la  reivindicación 3, ca­
racterizado porque dicho aceite desaromatizado es un aceite de 
café desaromatizado.

5. -  Procedimiento según la  reivindicación 2, carac­
terizado porque el aceite prensado aromatizado recuperado de la  
operación, de prensado tiene una temperatura inferior a 1203C
y e l café tostado prensado tiene una temperatura inferior a 
1753C, siendo enfriado el entorno de la  operación de prensado 
a una temperatura inferior a aproximadamente 150SC.

6 . -  Procedimiento según la  reivindicación 4, carac­
terizado porque dicho aceite de café desaromatizado se obtiene 
por destilación de los constituyentes aromáticos del aceite
de café utilizando temperaturas suaves y presiones por debajo 
de la  atmosférica.
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7. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, carac­
terizado porque el aceite o grasa tiene un contenido en humedad 
de aproximadamente 0 %.

8. -  Procedimiento según la  reivindicación 2, carac­
terizado porque comprende f i l t r a r  el aceite o grasa aromatizada 
prensada en una prensa f i l t ro  de plancha y bastidor.

9. -  Procedimiento para separar y recuperar consti­
tuyentes aromáticos del café tostado, ta l  y como queda sustan­
cialmente descrito en la  presente Memoria.

Esta Memoria consta de 16 hojas escritas a máquina 
por una sola cara.

9 § sn . 997%Madrid,
GENERAL FOODS LIMITED.
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