REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de preparacidédn de un extracto de café,
CARACTERIZADO porgue comprende las etapas de:
a) mezclar granos de café tostados y agua, donde el agua
se calienta antes de la mezcla con los granos de café
tostados para que la temperatura de la mezcla sea de 10
°C-95 °cC,
b) moler la mezcla de granos de café tostados y agua en
una camara presurizada, donde la camara presurizada esté
cerrada, la presidén durante la molienda es de entre 50 kPa
(0,5 barg) y 100 kPa (1 barg) o mas, los granos de café
tostados se sumergen en agua durante la molienda, y 1los
granos de café tostados se muelen hasta un tamafio medio de
particulas de 1.000 pm o menos, y
c) separar la mezcla molida en un extracto de café liquido

y posos de café.

2. El procedimiento seguin la reivindicacién 1, CARACTERIZADO
porque el agua se calienta antes de la mezcla con granos de
café tostados para que la temperatura de la mezcla sea de 10

°C-80 °C.

3. El procedimiento segun la reivindicacién 1, CARACTERIZADO
porque el agua se calienta antes de la mezcla con granos de
café tostados para que la temperatura de la mezcla sea de 15

°C-45 °cC.

4. El procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3, CARACTERIZADO porque la mezcla molida
se mantiene en la cédmara presurizada durante 5 min a 2 horas

antes de la separacién.



5. El procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 4, CARACTERIZADO porque la mezcla molida
se mantiene en la cémara presurizada durante 10 min a 1 hora

antes de la separacidn.

6. El procedimiento segun una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, CARACTERIZADO porque la mezcla de café
tostado y agua de acuerdo con la etapa a) se produce en una

camara presurizada.

7. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 6, CARACTERIZADO porgque una cantidad principal de CO,
liberado de los granos de café tostados durante las etapas del
procedimiento de mezcla y/o molienda se mantiene junto con la

mezcla de café tostado y agua.

8. El procedimiento segin cualquiera de las reivindicaciones
1 a 7, CARACTERIZADO porque se reduce la presidén de la mezcla

molida antes de la etapa de separacidn.

9. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 8, CARACTERIZADO porque la temperatura se reduce a entre 0

y 30 °C antes de la etapa de separaciédn.

10. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 9, CARACTERIZADO porque el extracto de café liquido se
separa adicionalmente en un extracto de café acuoso y aceite

de café.

11. El procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones
1 a 10, CARACTERIZADO porque la separacidén tiene lugar en una

o mas columnas de percolacién.



12. E1 procedimiento segun la reivindicacién 11,
CARACTERIZADO porque una o mas columnas de percolacidn operan

de manera continua o semicontinua.



