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DESCRIPCION

Bebida a base de café fermentado.
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere a una bebida o a un refresco, a una base para una bebida y a un proceso para
fabricar dicha bebida o base para dicha bebida. En particular, la invencion se refiere a una bebida con un componente
de café fermentado.

Fundamento de la invencion

Las bebidas a base de café listas para ser consumidas son cada dia més populares. Muy a menudo, estas bebidas
contienen sélidos lacteos o suceddneos de leche. Aparte de conseguir una bebida que tenga un aspecto y un sabor
similares al café con leche, los s6lidos lacteos o los suceddneos de leche realizan la funcién de enmascarar algunos de
los aromas mads fuertes, que pueden hallarse en las bebidas de café ya preparadas. Sin embargo, las bebidas de café que
contienen so6lidos lacteos o suceddneos de leche parece que son menos refrescantes que las bebidas de café negro o
puro. Ademads, rdpidamente se deteriora el aroma del café. Esto se debe a las reacciones de los compuestos aromaticos
entre si y con los sélidos l4cteos en el extracto, un fenémeno descrito en la literatura cientifica.

Se sabe como utilizar microorganismos como la levadura, las bacterias de 4cido lactico o de dcido acético en la
fermentacién de productos alimenticios para generar el aroma en los alimentos. Generalmente se utiliza la fermenta-
cion en la industria de las bebidas para la produccién de bebidas alcohdlicas con el fin de desarrollar los sabores de
las bebidas. Aunque la fermentacién también se ha utilizado para la generacion de sabores basicamente, generalmente
también se genera alcohol.

En la solicitud de patente europea EP 0791296 se ha descrito una bebida a base de café fermentado. Hace referencia
a una bebida a base de extractos acuosos fermentados de té o café que contienen azicar. Se habla de un proceso para
la preparacién de una bebida fermentada en condiciones simples y en un tiempo de preparacion relativamente corto,
lo que permite la produccién de una bebida fermentada en grandes cantidades. El proceso de fermentacién utiliza una
combinacién de levadura y bacterias. Se ha descubierto que el proceso desarrolla una pequefia cantidad de alcohol,
que a pesar de ser pequeiia no es apropiada para ciertas aplicaciones como, por ejemplo, en la produccién de refrescos.

La US 4.867 992 muestra un proceso para fabricar un sabor a mantequilla 0 manteca natural y un sabor a vino
fermentando un sustrato de café con levadura o con una cepa bacteriana. El objetivo de la US 4.867.992 es el de
desarrollar sabores a mantequilla por medio de la fermentacion para darle un toque lacteo a las bebidas, por ejemplo,
al café. El tipo de aroma no es lo que se desea para la presente invencidn, ya que no proporciona una nota refrescante
a la bebida.

La JP 04278072 se refiere a un extracto de café liquido fermentado con levadura que contiene aztcar. El producto
final contiene aproximadamente un 0,2% de alcohol. No se pueden obtener bebidas de café fermentado no alcohdlicas
si el proceso emplea aireacién durante la fermentacién con la levadura. Sin embargo, esto darfa lugar a un producto
final con poco aroma a café.

Parece que se necesitan nuevos conceptos en lo que se refiere a refrescos y bebidas a base de café ya preparados.
Existe la necesidad de bebidas refrescantes y estimulantes. También parece que se necesita una bebida estimulante y
refrescante en la cual se encuentren reducidos los aromas y sabores mds fuertes. La invencion pretende conseguir dicho
producto. La invencién también pretende conseguir una bebida que sea estimulante y tenga un aroma refrescante, el
cual no varie durante su almacenamiento. Ademds la invencion pretende lograr una bebida de café fermentado que
tenga un nivel alto de aroma de café.

Los productos fermentados tradicionales en la industria de las bebidas son las bebidas alcohdlicas. La presente
invencién pretende conseguir una bebida alternativa a las bebidas alcohélicas.

Y la invencién también tiene como objetivo presentar dicha bebida en un formato nuevo.
Resumen de la invencién

De acuerdo con todo ello aparece la reivindicacién 1. Esta base para una bebida se puede utilizar para preparar una
bebida carbonatada que tenga el aspecto de algun tipo de cerveza.

La invencion proporciona una nueva bebida refrescante y estimulante que se puede basar exclusivamente en café
natural. El resultado de la invencién es una bebida no alcohdlica muy atractiva.

Sorprendentemente se ha descubierto que se pueden conseguir toques frutales o florales y con ellos se consigue una
bebida con un aroma unico, en la que el aroma intenso y duro del café se equilibra con los toques aromaticos florales
y/o frutales. Ademas se ha descubierto que es posible producir una base para una bebida que tenga un componente de
café fermentado con un aroma de café moldeado y que sea una bebida no alcohdlica, que a su vez mantenga el caracter
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del café del componente del café. La bebida sera refrescante debido a su perfil de aroma tnico y serd estimulante por
su contenido en cafeina.

Otra ventaja adicional es que se puede conseguir una bebida que, aunque sea fermentada, su nivel en 4cido acético
no sea superior al propio de una base para café. Por lo tanto, dicha bebida no tendra el sabor dcido propio de algunas
bebidas fermentadas.

La base para las bebidas de café tiene menos de un 0,05%, preferiblemente menos de un 0,01% en alcohol o bien
no tiene alcohol. Hablamos aqui de etanol o alcohol etilico.

Ademds, en este contexto, una “base” para una bebida de café es un componente que se puede utilizar para fabricar
una bebida. Por ejemplo, la base para una bebida de café se puede reconstituir normalmente afiadiendo un liquido frio
o caliente hasta conseguir la bebida final.

La fermentacién conforme a la presente invencion proporciona unos toques florales y/o frutales al aroma del café.
Los toques frutales y/o florales se pueden percibir en el espacio libre superior de una bebida preparada. El aroma frutal
y/o floral se refleja en un perfil aromatico nuevo en el cual se modifican varios compuestos, consiguiendo con ello un
cambio en la percepcion global del aroma de la bebida. Se ha observado que los aldehidos como el 2 y 3-metilbutanal
debido a la fermentacidn, se transforman por completo en sus alcoholes correspondientes, los compuestos tiol como
el metanotiol y el furfuriltiol se convierten en sus correspondientes tioacetatos y las dicetonas se ven reducidas a sus
correspondientes acetonas. La aparicién de estos nuevos compuestos se puede medir facilmente mediante un anélisis
convencional del espacio libre superior que utiliza la técnica de la microextraccion en fase sélida (SPME). El nivel de
estos compuestos se sitia preferiblemente por encima del 50% del nivel del compuesto que tiene que ser transformado,
mds preferiblemente por encima del 80%.

El componente de café se elige del grupo formado por el extracto de café, el aroma de café, y el extracto de café
del cual se ha retirado una parte del aroma de café. El aroma de café es el conjunto de compuestos voldtiles de los
extractos de café o de los posos de café. El aroma de café es preferiblemente un aroma de café acuoso. El aroma de
café acuoso puede ser un destilado de compuestos de aroma de café procedente de los posos o de los extractos de café
o bien obtenido mediante algiin otro proceso por un experto en la recuperacion del aroma de las fuentes naturales,
e introducido en un medio acuoso. Por ejemplo, el aroma de café se puede obtener del prensado del café. Se ha
descubierto sorprendentemente que la base para la bebida de café de la invencién muestra una estabilidad del aroma
muy buena si se compara con la de los productos no fermentados. Se piensa que los compuestos con aroma a café que
se conocen por ser altamente reactivos o inestables se transforman en especies o productos menos reactivos o poco
reactivos o bien en productos estables en condiciones de almacenamiento debido al proceso de fermentacion.

La base de la bebida de la invencién puede ser un concentrado liquido de la bebida, por ejemplo, un jarabe o bien
un concentrado soluble de la bebida, por ejemplo, en forma de polvo o de comprimidos.

La bebida conforme a la invencién tiene la ventaja de ser tanto refrescante como estimulante y con una buena
estabilidad durante el almacenamiento. Es refrescante gracias a una modulacién tnica del aroma y estimulante debido
al contenido en cafeina en la bebida. Sin embargo, otra opcién puede ser una bebida descafeinada. Las tecnologias
convencionales para el descafeinado se pueden emplear con esta finalidad.

Si se desea, la base para la bebida de café podria tener propiedades espumantes para darle a la bebida preparada
una cierta espuma. Por ejemplo, la base para la bebida de café puede ser algo gaseosa si se le inyecta gas como
aire, nitrégeno o diéxido de carbono en ella. Alternativamente, la bebida se puede volver gaseosa a medida que se
reconstituye. Para ambos fines se puede utilizar la tecnologia convencional. La invencién consigue de este modo ser
una alternativa no alcohdlica atractiva a la cerveza. Al mismo tiempo, la invencion aporta una bebida que es a la vez
refrescante y estimulante. En una configuracién especialmente preferida de la invencién la base para la bebida cuando
se prepara para su consumo consta de una capa superior a base de espuma. Preferiblemente la base para la bebida o la
bebida preparada a partir de esta base es gaseosa o carbonatada. Luego se crea la espuma cuando la bebida se vierte
en un vaso para conseguir una bebida que también se parezca a la cerveza desde un punto de vista visual. Se puede
verter Como una cerveza; parece una cerveza pero tiene también el efecto estimulante del café.

En la reivindicacion 9 se trata otro aspecto de la invencidn.

El microorganismo utilizado para la fermentacion puede ser o bien una cepa de dcido l4ctico que produce bacterias
o los hongos levarudiformes capaces de dar toques frutales y/o florales. El componente del café se elige preferible-
mente del grupo de los componentes de café comentado antes. La temperatura para la fermentacion debe ser inferior a
22°C. Se ha descubierto que por encima de los 22°C los microorganismos, en particular las cepas de los hongos levaru-
diformes empiezan a fabricar etanol a una velocidad suficientemente elevada como para acumular niveles detectables
durante el periodo de incubacién. Esto es algo indeseable para los productos de la invencién. A continuacién se dan
mads detalles sobre el proceso de la invencion.

En otra configuracion, la invencion hace referencia a la reivindicacién 13. Preferiblemente, el aroma de café fer-
mentado tiene también un porcentaje de tioacetatos superior al de los tioles, mayor a 0,5. Se puede utilizar un aroma
de café de este tipo para aromatizar las bebidas de café y otras bebidas como, por ejemplo, el té.
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Descripcion detallada de las configuraciones preferidas de la invencion
Se describen las configuraciones de la invencién a modo de ejemplo.

Los microorganismos utilizados para la fermentacion pueden ser una cepa de 4cido lactico que produce bacterias
o bien la levadura capaz de dar unos toques con aromas a frutas y/o a flores.

La levadura ha resultado ser especialmente adecuada para la presente aplicacién. La levadura preferida es la que
puede desarrollar un aroma a frutas deseable y que tiene una calidad alimenticia. Es preferible seleccionar la levadura
del grupo formado por la Saccharomyces cerevisiae, S. bayanus, S. carisbergensis, S. exiguus, S. uvarum, Kluyve-
romyces marxianus, K. lactis, Brettanomyces spp, Aureobasidium pullulans, Candida stellata, C. krusel, Cryptococ-
cus, Hanseniaspora uvarum, H. osmophilia, Issatchenkia orientalis, Kloeckera spp., Kloeckera apiculata, kloeckera
Jjavanica, Metschnikowia spp., Metschnikowia pulcherrima, Pichia spp., Pichia anomala, Saccharomycodes ludwigii,
Zygosaccharomyces bailii o una combinacién de los mismos.

La concentracién y el tipo de aromas frutales y/o aromadticos varian dependiendo del microorganismo y de las
condiciones de fermentacion elegidas. Por consiguiente, si se desea una modulacion especialmente fuerte del aroma
de café se pueden elegir ciertos microorganismos para la fermentacion.

Tal como se ha mencionado antes, el componente del café se elige del grupo formado por el extracto de café, el
aroma de café, el extracto de café del cual se ha extraido una parte del aroma de café.

El extracto de café se puede fabricar de un modo convencional sometiendo los granos tostados de café a una
extraccion. Se puede utilizar cualquier procedimiento de extraccién adecuado porque la eleccion y el disefio del pro-
cedimiento de extraccion es una cuestién de preferencia y no tiene ningtin impacto critico en la invencién. Los proce-
dimientos de extraccion adecuados se describen en las solicitudes de patentes europeas 0 826 308 y 0 916 267 y aqui
se hace referencia a ellas. De un modo similar, se puede utilizar cualquier procedimiento de concentracién adecuado
porque la eleccién y el disefio del procedimiento de concentracidon es una cuestién de preferencia y no tiene ningtin
impacto en la invencién. Naturalmente, también se puede preparar café liquido disolviendo polvo de café soluble en
agua hasta la concentracion deseada.

En la produccién de café soluble, el mero tratamiento de los granulos tostados de café para dar un concentrado a
base de café tal como se ha descrito antes dard lugar a la pérdida de practicamente todo el aroma del café. Por lo tanto,
es preferible quitarlo de forma especifica y luego recoger el aroma del café durante el tratamiento y de esta forma no
se pierde. El aroma de café para el objetivo de esta invencién puede ser el destilado del aroma de café que se origina
en dicha recogida.

Los procesos para la retirada y la recogida del aroma de café son bastante conocidos. Normalmente el aroma de
café se retira en una o mds etapas, por ejemplo usando gas inerte o vapor durante, o inmediatamente después de la
trituracion de los granos de café y usando vapor para retirar el aroma de café del extracto de café durante la extraccion.

De un modo alternativo, los posos de café frescos se sumergirdn en agua o bien el extracto de café y el aroma de
café se retirardn de dicha mezcla pastosa. En la solicitud de patente internacional PCT/EP9900747 se ha descrito un
procedimiento adecuado y aqui se hace referencia al mismo.

El aroma de café se puede capturar usando cualquier procedimiento adecuado. Normalmente, el aroma de café
se captura condensdndolo del gas portador en uno o mds condensadores. Preferiblemente, se utiliza mds de un con-
densador; cada condensador funcionard a una temperatura inferior a la del condensador anterior. Si se necesita o bien
si se desea, uno de los condensadores puede ser un condensador de aroma criogénico. En la patente americana US
5.182.926 se describe un condensador de aroma criogénico adecuado; aqui se hace referencia al mismo. El aroma de
café capturado se puede concentrar, si se desea usando una técnica adecuada como una condensacion parcial o una
rectificacion. El aroma de café capturado se puede combinar con un sustrato soporte adecuado como el aceite o la
emulsion de café que contiene aceite de café o bien otras grasas. Luego se separan los componentes acuosos del aroma
de café y los componentes orgdnicos del aroma de café.

Una base para una bebida de café conforme a la invencién puede contener al menos un 0,2% de sélidos de café en
peso y al menos 5 ppm de componentes aromadticos del café fermentado en peso. Es preferible que la base comprenda
entre un 0,01% y un 2% en aroma de café, mds preferiblemente entre un 0,05 y un 0,4% de aroma de café en peso
de solidos de café. Esto dar lugar a una base para una bebida de café que una vez reconstituida da lugar a una
bebida con un fuerte aroma de café con toques aromadticos frutales y/o florales. El aroma de café de la base para la
bebida se caracteriza por un aroma exclusivo en el cual la concentracién de los compuestos aromadticos ha variado de
forma significativa debido al proceso de fermentacion si se compara con el perfil aromético inicial. Esto se muestra a
continuacion en la tabla 1 para 2 cepas de levadura distintas.
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TABLA 1

Cambio en la concentracidén aromdtica (%) por la

fermentacidén respecto al destilado de aroma de

café no tratado

Levadura Cc20 EC1118
Azucar Glucosa Fructosa Glucosa Fructosa

sulfuro de dimetilo | 102% 102% 95% 84%
tiocacetato de metilo | 576% 563% 477% 416%
2-metilbutanal <1% <1% <1% <1%
3-metilbutanal <1% <1% <1% <1%
2,3-pentanodiona 3% 3% 3% 3%
2-vinilfurano 48% 52% 52% 49%
N-metilpirrol 85% 84% 75% 62%
piridina 28% 18% 16% 17%
2,6-dimetilpirazina 80% 92% 85% 103%
sulfuro de 2- 67% 66% 73% 73%
furfurilmetilo
furfuriltiol 1% <1% 1% 1%
tiocacetato de 766% 696% 547% 550%
furfurilo
N-furfurilpirrol 57% 51% 64% 63%
4-vinilguayacol 47% 46% 57% 64%

En una configuracidon preferida de la invencion el componente aromético del café es el destilado del aroma de café.

En una configuracion preferida de la invencion, la base para la bebida comprende un aroma que se caracteriza pro
su porcentaje de 2 y 3-metilbutanol sobre el de 2 y 3-metilbutanal superior a 1, preferiblemente superior a 50. Ademas,
el aroma se caracteriza por un porcentaje de tioacetatos superior al de tioles en mds de 0,5, preferiblemente en mds de
5. Esto le da un perfil aromatico tnico a la bebida de café.

Para mayor aromatizacion de la base para la bebida puede ser preferible afiadir aroma artificial. Ejemplos de aromas
que complementan la base para la bebida son las aromas de frutas, de miel, cerveza, bayas, frutas fermentadas o “eau
de vie”.
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También se aprecia que la base para la bebida de la presente invencién disponga de meramente aromas de café
fermentado artificiales.

Se pueden afiadir otros ingredientes a la base para la bebida como, por ejemplo, azicares y sustitutos del aziicar,
dcidos orgédnicos. Con ello se consigue modular la percepcién del sabor. También se afiadiran sales de equilibrio como
los fosfatos y sus andlogos.

En una configuracién especifica de la invencidn la base para la bebida tiene unas propiedades espumantes que
permiten que se forme espuma en la parte superior de la bebida cuando se prepara. La bebida segun la invencion puede
ser carbonatada, gaseosa o normal. En una configuracion preferida especial de la invencién, la bebida comprende
espuma que le da el aspecto de la cerveza, color, volumen, textura y estabilidad. La espuma se puede obtener por
carbonatacion, gasificaciéon o bien afladiendo agentes espumantes a la bebida y todo ello se ve favorecido por la
adicién de un tensoactivo como la saponina.

La fermentacién de la base para la bebida puede dar lugar a una bebida opaca. Si no se desea una bebida de este
tipo, ésta se somete a centrifugacion.

El proceso de fermentacion de la presente invencidn da lugar también a una conversion de los aldehidos Strecker
en los alcoholes correspondientes y de los tioles (furfuriltiol, metiltiol) en los tioacetatos. Se ha observado que durante
la prueba de almacenamiento a 37°C estos compuestos se mantenian estables durante varias semanas mientras que
los aldehidos y los tioles desaparecian rdpidamente. Aunque los alcoholes de Strecker y los tioacetatos pueden tener
unas caracteristicas olorosas algo distintas de los aldehidos y de los tioles de los que proceden, la identidad del café se
mantiene.

Tal como se ha mencionado antes, la fermentacién del componente del café tiene lugar a una temperatura inferior a
22°C para evitar la generacién de alcohol. Ademads se prefiere que la temperatura de la fermentacion sea superior a 8°C.
Se ha descubierto que por debajo de los 8°C muchos microorganismos, por ejemplo, la levadura, tienen una actividad
metabdlica que es tan baja que la sintesis de compuestos nuevos requeriria unos periodos largos de incubacion.

De acuerdo con la invencién el desarrollo de alcohol durante la fermentacién puede verse inhibido en particular
por el control de la temperatura y de la duracién de la fermentacién, por la seleccion de las levaduras o cepas bacte-
rianas adecuadas y todo esto permite la produccién de una base para una bebida que esencialmente no tiene alcohol.
Sorprendentemente, la bebida fermentada tiene un aroma especial en estas condiciones del proceso. Por ejemplo, un
aroma agradable a frutas y/o flores, que complementa el aroma del café.

Otra ventaja del proceso de la invencién es que permite que se genere una bebida fermentada en un proceso de
fermentacién relativamente corto. En general, los procesos de fermentacién son largos debido a que el proceso de
fermentacion tarda entre 15 y 27 horas. El proceso de fermentacién de la presente invencién puede durar menos de 8
horas, preferiblemente menos de 6 horas pero mds de 4 horas con el fin de evitar la formacién de etanol mientras se
desarrolla el aroma frutal y la conversioén de algunos compuestos de aroma de café.

El proceso de fermentacién de la invencién se lleva a cabo preferiblemente sin aireacién. La aireacién da lugar
a la eliminacién de los compuestos aromdticos. Se ha observado que la fermentacion puede realizarse sin aireacion,
contrariamente a lo que se pensaba.

El componente de café se complementa preferiblemente con un carbohidrato muy eficaz para acelerar la fermen-
tacion. Por ejemplo, el azicar se puede afiadir a la base para la bebida de café antes de la fermentacion. El azicar que
se afiade, por ejemplo, al extracto de café ha resultado tener un impacto importante en la produccién de aroma. Si no
se aflade azicar solamente se genera un aroma débil de levadura. Preferiblemente se afiade como minimo un 0,5% de
azucar en funcién del peso del producto que va a ser fermentado. Més preferiblemente, se afiade entre un 0,5 y un 20%
de aztcar. En el presente contexto, el azticar es por ejemplo la glucosa, la sacarosa o la fructosa o una combinacién de
todas ellas, o bien cualquier azicar que pueda ser metabolizado por la cepa seleccionada de hongos levarudiformes.

El sabor y el cardcter aromdtico de la base para una bebida conforme a la invencién pueden diferir dependiendo
de los componentes de café fermentado seleccionados. El extracto de café con aroma de café y el extracto de café a
partir del cual se ha retirado una parte del aroma de café tendrdn un toque frutal o floral mas o menos pronunciado
en funcién de las cantidades relativas de aroma de café en el extracto. Ademas el dulzor del producto diferird si
la base para la bebida se ha complementado con carbohidratos, por ejemplo, con azicar tal como se ha comentado
antes. Las cantidades de carbohidratos afiadidas dependeran preferiblemente del volumen que va a ser fermentado. Por
consiguiente, el dulzor de la bebida final dependerd de la cantidad de base para la bebida sometida a fermentacién. Por
ejemplo, si solamente se ha fermentado el destilado del aroma de café, esto significa que se ha endulzado una cantidad
pequeiia de la bebida final, y el producto final serd menos dulce. Por otro lado, la bebida preparada a partir de una base
para la bebida con un extracto de café serd mas dulce.

En una configuracién preferida, en la base para la bebida de café de la invencidn solamente se fermenta el destilado
del aroma de café. Esta base dard lugar a una bebida final menos dulce si se compara con las bases para bebidas
basadas en extractos de café. Ademads esta base tendrd un intenso sabor a frutas y/o flores. Se puede utilizar mas o
menos base en el producto final para conseguir la concentracién deseada de estos componentes. Ademas el dulzor del
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producto se puede ajustar simplemente afiadiendo mas o menos edulcorante a la base para la bebida posteriormente a
la fermentacién. Esto permite conseguir un producto final de café a la medida.

Un ejemplo especifico ilustra ademads la invencion.

Ejemplo 1
Preparacion de la base para la bebida de café

Se preparaba un extracto de café tostado de un modo convencional. La incubacién del extracto de café tostado se
realizaba durante 6-8 horas con células vivas de levadura y se creaban aromas a frutas muy agradables. No aparecia ni
etanol ni dcido acético. El vaso no se aireaba con el fin de evitar la espumacion y la eliminacion de aromas de café y
de la fermentacion.

Se comprobaban varias cepas de Saccharomyces cerevisiae y S. bayanus 'y se seleccionaba la S. cerevisiae Castelli
Ceppo 20 para otras pruebas. La fermentacién tenfa lugar satisfactoriamente a una escala de 200-L en PTC/Orbe con
extracto de café E1 con un 5% de azicar. Durante la fermentacidn, la temperatura se mantenia a 20°C.

Después de la biotransformacién, centrifugacién, carbonatacién y pasteurizacion se obtenia una bebida que tenia
unas caracteristicas deseadas en cuanto a sabor a café, una espuma densa y un aroma tnico. Se identificaban varios
compuestos aromdticos aportados por la levadura y se podian relacionar con el metabolismo del carbén y el equilibrio
redox de las células. La fermentacion del destilado de café daba lugar a la generacién del aroma que se percibia una
vez reconstituido el café. En comparacion, la fermentacion de la base de café daba lugar a un aroma mas débil. El
extracto de café fermentado se secaba con éxito como un polvo tras la eliminacién del aroma.
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REIVINDICACIONES

1. Una base para una bebida de café que contiene menos de un 0,05% de etanol; y que consta de un componente de
café fermentado que comprende aroma de café, y se ha seleccionado del grupo formado por extracto de café, aroma de
café, extracto de café del cual se ha retirado una parte del aroma de café; cuyo componente de café fermentado tiene
un aroma de café moldeado con un toque frutal y/o floral debido a la fermentacién del aroma de café.

2. Una base para una bebida conforme a la reivindicacién 1, en la que el aroma de café es un destilado de aroma
de café procedente de posos de café o de extractos de café.

3. Una base para una bebida conforme a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende al menos un
0,2% de soélidos de café en peso de la base para la bebida.

4. Una base para una bebida conforme a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende entre un
0,01% y un 2% de aroma de café en peso de sélidos de café en la base para la bebida.

5. Una base para una bebida conforme a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la base para la bebida
estd fermentada.

6. Una base para una bebida conforme a cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la base para la
bebida incluye un aroma de café, que se caracteriza por una proporcién de 2- y 3-metilbutanol respecto a 2- y 3-
metilbutanal superior a 1.

7. Una base para una bebida conforme a una de las reivindicaciones anteriores, en la que la base para la bebida
incluye un aroma de café, que se caracteriza por una proporcion de tioacetatos respecto a tioles superior a 0,5.

8. Una base para una bebida conforme a una de las reivindicaciones anteriores, en la que la base para la bebida es
un concentrado de bebida liquido o un concentrado de bebida soluble.

9. Método para preparar una base para una bebida de café, que comprende las etapas de:

disponer de un componente de café que tenga un aroma de café,

disponer de un microorganismo con capacidad para fermentar,

inocular el componente de café con el microorganismo,

someter el componente de café incubado a una fermentacién a una temperatura inferior a 22°C, para producir un
componente de café fermentado, que presente una nota frutal y/o floral debido a la fermentacién del aroma de café,
mientras se controlan las condiciones de la fermentacién para evitar con ello la produccion de alcohol y obtener asi

una base para una bebida de café que tenga un contenido inferior al 0,05% en etanol.

10. Método conforme a la reivindicacién 9 que comprende afiadir al componente de café un carbohidrato eficaz
para intensificar el proceso de fermentacion.

11. Método conforme a una de las reivindicaciones 9 6 10, en el que la temperatura de fermentacién se sitda
preferiblemente entre 5 y 22°C, preferiblemente entre 8 y 22°C.

12. Método conforme a una de las reivindicaciones 9 hasta 11, donde la duracion de la fermentacién es de 4 a 8
horas, preferiblemente de 4 a 6 horas.

13. Aroma de café fermentado con toques frutales y/o florales por la fermentacion del aroma de café, donde el
aroma se caracteriza por que la relacién de 2- y 3-metilbutanol respecto a 2- y 3-metilbutanal es superior a 1 y por
que su contenido en etanol es inferior al 0,05%.

14. Aroma de café fermentado conforme a la reivindicacién 13, en el que el café presenta una proporcion de
tioacetatos respecto a tioles superior a 0,5.
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