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DESCRIPCION
Granos de café infusionados con aroma
Campo de la invencién

La presente invencién se refiere a un método para preparar granos de café infusionados con aroma. Otros aspectos
de la invencidn son granos de café tostados infusionados con bebida alcohélica aromética que tienen niveles bajos de
carbamato de etilo, asi como al uso de una bebida alcohélica con contenido reducido de alcohol para infusionar granos
de café.

Antecedentes de la invencién

El café es una bebida en infusién que tipicamente se prepara al remojar granos de café molidos en agua caliente.
Aunque el café es ampliamente apreciado como una bebida que tiene un sabor y aroma deseables, los consumidores
frecuentemente disfrutan de bebidas de café con sabores y aromas complementarios adicionales.

Los consumidores tienden a considerar los sabores y aromas asociados con las bebidas alcohélicas, particularmente
las bebidas alcohélicas espirituosas envejecidas, como un producto superior y, por lo tanto, estos son deseables para
la infusién en granos de café. Especificamente, se ha descubierto que las notas oscuras, arométicas y amaderadas
de las bebidas espirituosas marrones tales como los brandis, whiskies, rones oscuros y similares se combinan bien
con las notas agridulces del café.

A los consumidores les gustaria que se les proporcionase granos de café tostados infusionados con aroma que se
hayan preparado usando ingredientes auténticos conocidos en lugar de mediante la adicién de una mezcla compleja
de compuestos saborizantes, algunos de los cuales pueden ser artificiales.

Por lo tanto, en la industria existe una clara necesidad de encontrar mejores soluciones para preparar granos de café
tostados infusionados con aroma.

Ninguna referencia a los documentos de la técnica anterior en esta memoria descriptiva debe considerarse como una
admisién de que tal técnica anterior se conoce ampliamente o forma parte del conocimiento general comun en el
campo. Como se usa en esta memoria descriptiva, las palabras “comprende’, “que comprende”, y palabras similares,
no deben interpretarse en un sentido exclusivo o exhaustivo. En otras palabras, se destinan a que signifiquen “que

incluyen, pero no se limitan a”.

El documento JP2019180291 A divulga un método de produccién de granos de café arométicos que aumenta las
variaciones de aromas.

El documento US2019/387764 A1 divulga un método de preparacién de granos de café tostados infusionados con
sabor.

Sumario de la invencién

Un objeto de la presente invencién es mejorar el estado de la técnica y proporcionar una solucién mejorada para
superar al menos algunos de los inconvenientes descritos anteriormente. El objeto de la presente invencién se logra
mediante la materia objeto de las reivindicaciones independientes. Las reivindicaciones dependientes desarrollan
ademas la idea de la presente invencion.

Por consiguiente, la presente invencién proporciona, en un primer aspecto, un método para preparar granos de café
tostados infusionados con aroma, comprendiendo el método;

a. reducir el contenido de etanol de una bebida alcohdélica aromatica por debajo del 1 % en peso para formar una
bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol,

b. poner en contacto la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol con granos de café,

c. infusionar la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol en los granos de café para producir
granos de café infusionados,

d. tostar los granos de café infusionados para producir granos de café tostados infusionados con aroma.

En un segundo aspecto, la invencion se refiere a granos de café tostados infusionados con bebida alcohdélica aromatica
que tienen un nivel de carbamato de etilo de menos de 0,3 mg/kg. Un tercer aspecto de la invencién se refiere al uso
de una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol para infusionar granos de café.

Sorprendentemente, los inventores han descubierto que infusionar granos de café con una bebida alcohélica aromatica

con contenido reducido de alcohol, tal como un whisky con contenido reducido de alcohol, permite la preparacién de
granos de café tostados que tienen el aroma deseable del whisky, pero sin contaminantes no deseados tales como
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carbamato de etilo.
Descripcion detallada de la invencién

En consecuencia, la presente invencidén se refiere en parte a un método para preparar granos de café tostados
infusionados con aroma, comprendiendo el método;

a. reducir el contenido de etanol de una bebida alcohdélica aromatica (por ejemplo, una bebida espirituosa destilada
aromatica) a menos del 1 % en peso (por ejemplo, menos del 0,75 % en peso, 0,6 % en peso, 0,5 % en peso,
0,4 % en peso, 0,3 % en peso) para formar una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol
(por ejemplo, una bebida espirituosa destilada aromatica con contenido reducido de alcohol),

b. poner en contacto la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, la bebida
espirituosa destilada aromética con contenido reducido de alcohol) con granos de café,

¢. infusionar la bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, la bebida espirituosa
destilada aromatica con contenido reducido de alcohol) en los granos de café para producir granos de café
infusionados,

d. tostar los granos de café infusionados para producir granos de café tostados infusionados con aroma.

La bebida alcohdlica aromatica puede seleccionarse del grupo que consiste en vino, cerveza, whisky, brandy, ron,
tequila y ginebra. La bebida alcohdélica aromatica puede ser una bebida espirituosa destilada aromatica. La bebida
espirituosa destilada aromética puede seleccionarse del grupo que consiste en whisky, brandy, ron, tequila y ginebra.
La bebida espirituosa destilada aromatica puede ser whisky.

En el contexto de la presente invencion, el término whisky se refiere a una bebida alcohdélica destilada elaborada a
partir de mosto de granos. En el proceso de fermentacién puede usarse una variedad de granos de cereal, tales como
maiz, centeno, cebada y trigo. Después, la bebida destilada se envejece en barriles de madera, tipicamente hechos
de roble blanco quemado. En Irlanda y en los EE. UU., whisky generalmente se deletrea “whiskey”, pero las dos formas
de escritura se consideran equivalentes en esta memoria descriptiva.

En el contexto de la presente invencidn, el término brandy se refiere a bebidas espirituosas destiladas a partir de
frutas. El brandy puede ser una bebida espirituosa a base de uvas destilada a partir de vino, pero también puede ser
un brandy de manzana, tal como el Calvados, destilado a partir de jugo de manzana fermentado o un brandy de cereza
destilado a partir de jugo de cereza fermentado.

El ron se destila a partir de azucar fermentada, por ejemplo, jugo de cafia de azlcar fermentado o melaza fermentada.
El tequila se destila a partir del jugo fermentado de la planta agave. La ginebra se destila a partir de mosto de granos
fermentado, tal como de cebada o centeno, y se saboriza con bayas de enebro y, en algunos casos, otros ingredientes
boténicos tales como angélica, regaliz, cascaras de citricos secas, semillas de alcaravea y semillas de cilantro.

El término bebida alcohdlica aromética con contenido reducido de alcohol se refiere a una bebida alcohdlica aromética
tal como un vino o whisky genuino del cual se ha eliminado al menos una proporcién de su etanol. El término bebida
espirituosa destilada aromatica con contenido reducido de alcohol se refiere a una bebida espirituosa destilada
aromatica tal como un whisky genuino del cual se ha eliminado al menos una proporcién de su etanol. Esto es distinto
de las bebidas espirituosas aromaticas sustitutas con bajo contenido de alcohol o sin alcohol, que son mezclas de
componentes combinados para aproximarse al sabor de la bebida espirituosa genuina.

La bebida alcohdélica aromética con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, bebida espirituosa destilada aromatica
con contenido reducido de alcohol) puede ponerse en contacto (por ejemplo, mezclarse) con granos de café mediante
varios medios. El contacto puede ser en forma de mezclado. Por ejemplo, la bebida alcohdlica aromatica con contenido
reducido de alcohol puede ponerse en contacto con granos de café al darle vueltas suavemente a los granos en un
tambor giratorio y afiadir la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol. Como ejemplo adicional,
la bebida alcohdélica aromética con contenido reducido de alcohol puede ponerse en contacto con los granos de café
al mezclar los granos con la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol en una mezcladora de
tornillo cénica. Como ejemplo adicional, la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol puede
ponerse en contacto con los granos de café al rociar los granos con la bebida alcohélica aromatica con contenido
reducido de alcohol, tal como al rociar los granos mientras se transportan en una cinta transportadora. Como ejemplo
adicional, la bebida alcohdélica aromatica con contenido reducido de alcohol puede ponerse en contacto con granos de
café al colocar los granos en jaulas de malla y sumergirlos en tanques que contienen la bebida alcohélica aromatica
con contenido reducido de alcohol. En otro ejemplo adicional, la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido
de alcohol puede ponerse en contacto con los granos de café al calentar la bebida alcohélica aroméatica con contenido
reducido de alcohol para formar un vapor y hacer que el vapor pase sobre los granos, los granos pueden estar, por
ejemplo, a una temperatura mas baja que el vapor de tal manera que la bebida alcohdélica aromatica con contenido
reducido de alcohol se condense sobre los granos.

Los granos de café pueden ser granos verdes o pueden ser granos parcialmente tostados, por ejemplo, granos que
se obtienen al calentar granos de café verdes y detener dicho proceso de calentamiento antes del final de la etapa de
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la “primera grieta”. La “primera grieta” es bien conocida por los expertos en el tostado de café y se refiere a un
agrietamiento audible causado por la expansiéon del grano de café durante el tostado. Los granos parcialmente
tostados pueden producirse, por ejemplo, de forma central y después distribuirse a los consumidores o0 a pequefios
puntos de venta al por menor donde el tostado final se aplica a los granos parcialmente tostados.

Los granos de café verdes, a veces denominados semillas de café verdes, son granos de café que no se han sometido
a tostado, por ejemplo, pueden no haber sido expuestos a temperaturas superiores a 110 °C.

La produccién de café comienza con la recoleccion de cerezas rojas maduras listas. La capa exterior, o pericarpio, se
puede eliminar posteriormente con el uso del proceso seco o humedo. El proceso seco implica 1) clasificacién y lavado
de las cerezas, 2) secar las cerezas después de la clasificacién (ya sea secado al aire 0 secado mecanico) y 3)
descascarar las cerezas secas para eliminar el pericarpio seco. El proceso himedo consiste en 1) clasificacién de las
cerezas, 2) eliminacion de la pulpa de las cerezas, esta etapa se realiza poco después de la cosecha y, generalmente,
implica la eliminacién mecénica de la “pulpa” o pericarpio de las cerezas maduras, 3) “fermentacion”, el mucilago que
permanece unido al grano de las cerezas después de eliminar la pulpa se retira al permitir que el grano junto con el
mucilago unido se incube con agua en tanques mediante el uso de un proceso por lotes. Se permite que el proceso
de “fermentacién” continle hasta 80 horas, aunque a menudo 24 horas es generalmente suficiente para permitir una
fermentacién aceptable y hacer que el pH caiga de alrededor de 6,8-6,9 a 4,2-4,6, debido a diversas actividades
enzimaticas y a la accién metabdlica de microorganismos que crecen durante la fermentacion, 4) secado, esta etapa
implica el secado al aire 0 secado mecanico con aire caliente del grano de café fermentado y 5) “descascarillado”, esta
etapa implica la eliminacién mecanica del “pergamino” del grano de café seco (pergamino de café seco) y usualmente
la piel plateada también se elimina en esta etapa. Después del procesamiento en hUmedo o en seco, los granos de
café verdes resultantes usualmente se clasifican, con la mayoria de los procedimientos de clasificacion basandose en
el tamafio y/o la forma del grano.

Los granos de café son semillas de la planta de café (Coffea). El café verde puede ser ardbica o robusta o
combinaciones de estos. Los granos de café arabica son granos de café de plantas de café arabica (Coffea arabica)
y los granos de café robusta son granos de plantas de café robusta (Coffea canephora).

Durante la infusién, la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, una bebida
espirituosa destilada aromética con contenido reducido de alcohol) se vierte en los granos de café. Mientras los granos
estan en contacto con la bebida alcohdlica aromética con contenido reducido de alcohol, los compuestos de sabor y
aroma deseables de la bebida (por ejemplo, la bebida espirituosa destilada) se infusionan en los granos de café.

En una realizacién, la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, una bebida
espirituosa destilada aromatica con contenido reducido de alcohol) se mezcla con los granos de café en una relacién
en peso de desde 99:1 hasta 4:1 de granos de café con respecto a bebida alcohdlica aromética con contenido reducido
de alcohol, por ejemplo en una relacién en peso de desde 50:1 hasta 5:1, por ejemplo en una relacién en peso de
desde 20:1 hasta 5:1, por ejemplo en una relacién en peso de desde 15:1 hasta 7:1, como ejemplo adicional en una
relaciéon en peso de desde 10:1 hasta 8:1. La bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol puede
concentrarse antes de mezclarse con los granos de café.

La bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol (p. ej., bebida espirituosa destilada aroméatica con
contenido reducido de alcohol) se puede infusionar en los granos de café durante un periodo de tiempo suficiente para
alcanzar un grado deseado de infusién. En una realizacién, la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de
alcohol se infusiona en los granos de café durante un periodo de 10 minutos a 80 horas. Por ejemplo de 30 minutos a
48 horas, por ejemplo de 1 hora a 36 horas, por ejemplo de 4 horas a 24 horas, como ejemplo adicional de 8 horas a
16 horas.

Después de infusionar la bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol en los granos de café, los
granos de café pueden separarse de la bebida alcohdlica aromética con contenido reducido de alcohol. En una
realizacién, los granos pueden filtrarse o tamizarse de la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de
alcohol. En una realizacién, la bebida alcohdélica aromética con contenido reducido de alcohol puede drenarse de los
granos y reservarse para infusiones adicionales.

En una realizacién, los granos de café infusionados se secan antes de tostarse. Por ejemplo, pueden secarse en aire
caliente aire caliente, por ejemplo a una temperatura de desde 50 °C hasta 90 °C. Como ejemplo adicional, los granos
de café pueden ponerse en contacto con la bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol al
mezclarse e infusionarse en una mezcladora de tornillo cénica equipada con un calentador. Una vez que los granos
se han infusionado, puede aplicarse calentamiento para secar los granos.

Los granos de café infusionados se someten a tostado en el método de la invencidén. Ventajosamente, el sabor y los
aromas infusionados en los granos se desarrollardn adicionalmente durante el proceso de tostado. El proceso de
tostado completa el perfil de sabor de los granos infusionados, proporcionando complejidades adicionales y matices
en la taza terminada. Los granos infusionados pueden tostarse a una temperatura entre aproximadamente 150 °C y
aproximadamente 300 °C. La temperatura de los granos de café alcanza, tipicamente, entre aproximadamente 170 °C
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y aproximadamente 260 °C durante el tostado. El tiempo de tostado varia, tipicamente, entre aproximadamente 1
minuto y aproximadamente 30 minutos.

El color del grano tostado puede expresarse en unidades de CTN. El color de tostado CTN puede variar entre 0 y 200
y se determina midiendo la intensidad de la luz infrarroja (IR) (904 nm) que se dispersa nuevamente por la muestra
cuando se mide con un espectrofotémetro, tal como ColorTest II® de Neuhaus Neotec. El espectrofotometro ilumina
la superficie de la muestra molida con luz IR monocromética a una longitud de onda de 904 nm de una fuente de
semiconductor. Un fotorreceptor, que se ha calibrado, mide la cantidad de luz reflejada por la muestra. La serie de
valores medios de la medicién se calcula y se muestra mediante un circuito electrénico. El color de los granos de café
se relaciona directamente con su nivel de tostado. Por ejemplo, los granos de café verdes tienen, tipicamente, un CTN
mayor que 200, los granos de café muy ligeramente tostados tienen, tipicamente, un CTN de aproximadamente 150,
los granos de café ligeramente tostados tienen, tipicamente, un CTN de aproximadamente 100 y los granos de café
medio-oscuros tienen, tipicamente, un CTN de aproximadamente 70. Los granos de café tostados muy oscuros tienen,
tipicamente, un CTN de aproximadamente 45. En una realizacién, los granos de café infusionados se tuestan para
obtener granos ligeramente tostados o de tostado medio-oscuro.

Después del tostado, los granos pueden enfriarse y dejarse reposar para permitir que ocurra cualquier desarrollo final
del sabor.

En una realizaciéon del método para preparar granos de café tostados infusionados con aroma, comprendiendo el
método;

a. reducir el contenido de etanol de una bebida alcohdélica aromatica (por ejemplo, una bebida espirituosa destilada
aromatica) a menos del 1 % en peso (por ejemplo, menos del 0,75 % en peso, 0,6 % en peso, 0,5 % en peso,
0,4 % en peso, 0,3 % en peso) para formar una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol
(por ejemplo, una bebida espirituosa destilada aromatica con contenido reducido de alcohol),

b. poner en contacto la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, la bebida
espirituosa destilada aromética con contenido reducido de alcohol) con granos de café verdes,

¢. infusionar la bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, la bebida espirituosa
destilada aromatica con contenido reducido de alcohol) en los granos de café para producir granos de café
infusionados,

d. tostar los granos de café infusionados para producir granos de café tostados infusionados con aroma.

En una realizacién, los granos de café tostados infusionados con aroma se muelen. Puede emplearse cualquier tipo
de equipo de molienda para moler los granos de café tostados infusionados con aroma y reducirlos a particulas. Los
ejemplos no limitantes de equipos de molienda pueden incluir un molino de jaula, un molino de martillo, un molino de
rodillos de una sola etapa, un molino de rodillos de multiples etapas y similares. En algunas realizaciones, puede ser
deseable garantizar que el equipo se mantenga a temperaturas bajas (p. ej., aproximadamente 0 °C a 15 °C) mediante
medios de enfriamiento para ayudar a conservar el perfil de sabor deseado de los granos de café tostados infusionados
con aroma. Sin embargo, en una realizacién, la molienda puede realizarse a temperatura ambiente (es decir,
aproximadamente 20 °C) para facilitar la preparacion en una cafeteria. En una realizacién, los granos de café tostados
infusionados con aroma se muelen hasta lograr una distribucién de tamafio de particula d50 menor que 1000 um, por
ejemplo menor que 600 pm, por ejemplo menor que 400 um. El tamafio de particula d50 se usa en el sentido
convencional para distribuciones de tamafio de particula por volumen. El d50 es el tamafio que divide la distribucién
de volumen con una mitad por encima y una mitad por debajo de este didmetro. La distribucion deltamafio de particula
puede medirse mediante dispersion de luz laser.

Los granos de café tostados infusionados con aroma pueden someterse a extraccién con agua. Preferentemente, los
granos de café tostados infusionados con aroma se muelen antes de someterse a extracciéon con agua. Por extraccién
con agua se entiende que los granos de café se extraen con agua purificada, agua del grifo y/u otro liquido acuoso tal
como, por ejemplo, un extracto acuoso de café. La extraccién puede realizarse por cualquier método adecuado
conocido en la técnica. Los métodos para extraer granos de café se conocen bien en la técnica de produccién de café
soluble, p. ej., a partir del documento EP0826308, y normalmente implican varias etapas de extraccién a temperatura
creciente. En una realizacion preferida, la extraccién de granos de café tostado se realiza a una temperatura de entre
140 °C y 300 °C, através del cual la temperatura de extraccién alcanza una temperatura de al menos 140 °C durante
la extraccién, aunque partes de la extracciéon pueden realizarse a temperaturas mas bajas, y que la temperatura
durante la extraccién en ningun punto excede los 300 °C. Cuando se ha alcanzado el grado deseado de extraccién,
los granos de café tostado extraidos se separan del extracto. La separacidén puede lograrse mediante cualquier medio
adecuado, p. €j, filtracién, centrifugacidn, y/o decantacién. En la extraccién de café convencional para la produccién
de café soluble, la separacién usualmente se logra realizando la extraccién en células de extraccién en donde los
pozos de café son retenidos por placas de filtro o placas de retencién a través de las cuales el extracto de café puede
fluir. Durante la extraccidn, los compuestos de aroma volétiles pueden recuperarse del extracto. Los compuestos
volatiles recuperados pueden afiadirse nuevamente al extracto después de la extraccion. Los métodos para la
recuperacion y el agregado aromético se conocen bien en la técnica de produccién de café soluble.

El extracto de café acuoso puede procesarse adicionalmente en polvo de café soluble puro, por ejemplo mediante
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secado por aspersién o liofilizacién del extracto.

El extracto de café acuoso puede procesarse adicionalmente en un café listo para beber, por ejemplo al ajustar la
concentracién del extracto y envasarlo en un recipiente adecuado tal como una botella o lata; o al procesar el extracto
acuoso en un polvo soluble de café que posteriormente se vuelve a disolver y se envasa en un recipiente adecuado
tal como una botella o lata.

Los granos de café tostados infusionados con aroma pueden ser granos parcialmente tostados, por ejemplo los granos
de café infusionados (por ejemplo, granos de café verdes infusionados) pueden tostarse solo al final de la etapa de
“primera grieta”.

En una realizaciéon del método para preparar granos de café tostados infusionados con aroma, comprendiendo el
método;

a. reducir el contenido de etanol de una bebida alcohdélica aromatica (por ejemplo, una bebida espirituosa destilada
aromatica) a menos del 1 % en peso (por ejemplo, menos del 0,75 % en peso, 0,6 % en peso, 0,5 % en peso,
0,4 % en peso, 0,3 % en peso) para formar una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol
(por ejemplo, una bebida espirituosa destilada aromatica con contenido reducido de alcohol),

b. poner en contacto la bebida alcohélica aromética con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, la bebida
espirituosa destilada aromética con contenido reducido de alcohol) con granos de café verdes,

¢. infusionar la bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol (por ejemplo, la bebida espirituosa
destilada aromatica con contenido reducido de alcohol) en los granos de café para producir granos de café
infusionados,

d. tostar los granos de café infusionados para producir granos de café parcialmente tostados infusionados con
aroma.

Los dispositivos para preparar bebidas (p. ej.,, maquinas para preparar bebidas) que contienen ingredientes en
porciones extraibles proporcionan un método conveniente para preparar bebidas. Tales ingredientes en porciones,
generalmente estan envasados en un recipiente, configurados por ejemplo como una vaina, almohadilla, sobrecito,
bolsa, capsula o lo similar. En una realizacion, los granos de café tostados infusionados con aroma molidos se colocan
en un recipiente, siendo el recipiente para la preparacién de una bebida cuando se inserta en un dispositivo de
preparacién de bebidas. El recipiente puede ser, por ejemplo, una capsula de bebida, entre otras configuraciones.

En una realizacion, el contenido de etanol de la bebida alcohdlica aromatica (por ejemplo, la bebida espirituosa
destilada aromatica) se reduce mediante evaporacién. Por ejemplo, la bebida alcohdlica aromética puede someterse
a una presién por debajo de la presiéon atmosférica, por ejemplo, menos de 20 mbar a una temperatura entre 20 y
60 °C. Después de la evaporacion del etanol, la bebida alcohélica aromética puede diluirse con agua hasta el volumen
original. La evaporacidén puede realizarse, por ejemplo, en un evaporador de pelicula descendente o un evaporador
centrifugo. En una realizacién, la bebida alcohdlica aromatica se diluye con agua antes de la evaporacién, ya que se
ha determinado que esto reduce las pérdidas de aromas deseables.

En una realizacién, la bebida alcohélica aromética puede congelarse, por ejemplo, a una temperatura de -10 °C, de
tal manera que el componente de agua esté en forma sélida pero el etanol permanezca liquido, antes de someter la
bebida alcohdlica aromatica congelada a evaporacidn al vacio para reducir el contenido de etanol.

En una realizacion, el contenido de etanol de la bebida alcohélica aromatica se reduce mediante el uso de una
membrana. Por ejemplo, la bebida alcohélica aromética puede suministrarse a uno o mas separadores con
membranas donde el agua y el etanol pasan a través de las membranas como permeados y dejan un retenido
concentrado. El retenido puede suministrase al separador con membranas varias veces hasta obtener el volumen
deseado. Por ejemplo, la bebida alcohdlica aromatica puede pasarse repetidamente a través del separador con
membranas hasta que su volumen se haya reducido en un factor de 5. En una realizacion, el contenido de etanol de
la bebida alcohdlica aromética se reduce mediante el uso de una combinacién de técnicas de separacién con
membranas y diafiltracién. Por ejemplo, después de concentrar la bebida alcohédlica aromatica con el uso de un
separador con membranas, puede afiadirse agua adicional al retenido antes de pasarlo nuevamente a través del
separador con membranas para reducir aiin mas el contenido de etanol. En una realizacién, el contenido de etanol de
la bebida alcohdlica aromética se reduce mediante el uso de 6smosis inversa o nanofiltracién.

En una realizacién, antes y/o durante la etapa de reduccién del contenido de etanol de la extraccién de bebida
alcohdlica aromatica, los compuestos de aroma volétiles pueden recuperarse de la bebida alcohélica aromética (p. €.,
mediante destilacién al vapor o el uso de vacio) y después afiadirse de nuevo a la bebida alcohélica aromatica después
de que su contenido de etanol se ha reducido.

En una realizacion, la bebida alcohélica aromatica que no se ha sometido a una etapa de reduccién de su contenido
de etanol puede formar parte de la bebida aromética con contenido reducido de alcohol. Esto tiene la ventaja de
aumentar los componentes altamente volatiles que pueden perderse durante la etapa de reduccién del contenido de
etanol. Por ejemplo, la bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol puede comprender entre el 0,01
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y el 10 % en peso de bebida alcohdlica aromética que no se ha sometido a una etapa de reduccién de su contenido
de etanol, por ejemplo entre el 0,02 y el 5 % en peso de bebida alcohdlica aromatica que no se ha sometido a una
etapa de reduccidén de su contenido de etanol, por ejemplo entre el 0,03 y el 2 % en peso de bebida alcohdlica
aromatica que no se ha sometido a una etapa de reduccién de su contenido de etanol, como ejemplo adicional entre
el 0,05y el 1 % en peso de bebida alcohédlica aromatica que no se ha sometido a una etapa de reduccién de su
contenido de etanol.

Sorprendentemente, se ha descubierto que la reduccién del contenido de etanol de una bebida alcohélica aromatica
antes de infusionarla en granos de café y tostar los granos da como resultado granos de café tostados infusionados
con aroma con bajos niveles de carbamato de etilo. En la mayoria de las bebidas alcohdélicas fermentadas con levadura
se encuentran trazas de carbamato de etilo. El carbamato de etilo se ha designado como “posiblemente carcinégeno
para los humanos” y se recomiendan medidas de mitigacién para reducir el consumo. En una realizacién, el nivel de
carbamato de etilo de los granos de café tostados infusionados con aroma es menor que 0,3 mg/kg. Por ejemplo, el
nivel de carbamato de etilo de los granos de café tostados infusionados con aroma es menor que 0,2 mg/kg, por
ejemplo, menor que 0,1 mg/kg, como ejemplo adicional menor que 0,05 mg/kg de carbamato de etilo.

Un aspecto de la invencién proporciona granos de café tostados infusionados con bebida alcohélica aromatica que
tienen un nivel de carbamato de etilo de menos de 0,3 mg/kg; por ejemplo, granos de café tostados infusionados con
una bebida espirituosa destilada aromatica que tienen un nivel de carbamato de etilo de menos de 0,3 mg/kg; como
ejemplo adicional, granos de café tostados infusionados con whisky que tienen un nivel de carbamato de etilo de
menos de 0,3 mg/kg. Como seré evidente a partir de los péarrafos anteriores, la bebida con la que se han infusionado
los granos de café para proporcionar granos de café tostados infusionados con bebida es una bebida alcohdlica
aromatica tal como whisky, pero el contenido de alcohol de la bebida puede haberse reducido antes de infusionar los
granos de café. En una realizacién, los granos de café tostados infusionados con bebida alcohdlica aromatica se
muelen. Un aspecto de la invencién proporciona un recipiente que contiene los granos de café tostados infusionados
con bebida alcohélica aromética de la invencién, en donde el recipiente es para la preparacién de una bebida cuando
se inserta en un dispositivo de preparacién de bebidas.

Los granos de café tostados infusionados con bebida alcohdlica aromética que tienen un nivel de carbamato de etilo
de menos de 0,3 mg/kg pueden haberse tostado parcialmente. Una realizacién de la invencién proporciona granos de
café parcialmente tostados infusionados con bebida alcohélica aromética que tienen un nivel de carbamato de etilo de
menos de 0,3 mg/kg, en donde los granos de café parcialmente tostados infusionados con bebida alcohdlica aromética
son para uso en el tostado adicional. Una realizacién de la invencién proporciona granos de café parcialmente tostados
infusionados con bebida alcohélica aromatica que tienen un nivel de etanol de menos del 1 % en peso, en donde los
granos de café parcialmente tostados infusionados con bebida alcohdlica aromatica son para uso en el tostado
adicional. Los granos de café parcialmente tostados infusionados con bebida alcohdlica aromatica pueden tener un
nivel de carbamato de etilo de menos de 0,3 mg/kg y un nivel de etanol de menos del 1 % en peso, en donde los
granos de café parcialmente tostados infusionados con bebida alcohdlica aromatica son para uso en el tostado
adicional.

Un aspecto de la invencién proporciona granos de café tostados infusionados con bebida alcohélica aromatica que
pueden obtenerse (por ejemplo, se obtienen) mediante el método de la invencion. Por ejemplo, granos de café tostados
infusionados con una bebida espirituosa destilada aromética que pueden obtenerse (por ejemplo, se obtienen)
mediante el método de la invencion.

Un aspecto adicional de la invencion es el uso de una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol
para infusionar granos de café, por ejemplo, el uso de una bebida espirituosa aromética con contenido reducido de
alcohol para infusionar granos de café. La bebida alcohélica aroméatica con contenido reducido de alcohol (por ejemplo,
una bebida espirituosa aromatica con contenido reducido de alcohol) puede tener un contenido de etanol menor que
el 1 % en peso, por ejemplo menor que el 0,75 % en peso, por ejemplo menor que el 0,6 % en peso, por ejemplo
menor que el 0,5 % en peso, por ejemplo menor que el 0,4 % en peso, como ejemplo adicional menor que el 0,3 % en
peso. Los granos de café pueden ser granos verdes; granos parcialmente tostados destinados a ser tostados
posteriormente; o pueden ser granos completamente tostados, por ejemplo, granos tostados listos para ser molidos y
sometidos a extraccién con agua para la preparacién de una bebida de café.

En una realizacién, el uso de una bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol para infusionar
granos de café tostados puede ser mediante el enfriamiento de los granos con la bebida alcohdlica aromatica con
contenido reducido de alcohol. El enfriamiento es el proceso mediante el cual el café tostado caliente se enfria
rapidamente una vez que se ha logrado el nivel deseado de tostado. Ventajosamente, el enfriamiento de granos de
café tostados con una bebida alcohdlica aromética con contenido reducido de alcohol da como resultado un café con
un nivel de carbamato de etilo menor que aquel que resultaria si los granos se hubieran enfriado con una bebida
aromatica cuyo contenido de alcohol no se ha reducido.

En una realizacién, el uso de una bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol para infusionar

granos de café tostados puede ser mediante la adicién de una bebida alcohdélica aromatica con contenido reducido de
alcohol a los granos al momento de envasarlos. Por ejemplo, la adicién de una bebida alcohdlica aromética con
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contenido reducido de alcohol a granos tostados y molidos colocados en un recipiente, en donde el recipiente es para
la preparacion de una bebida cuando se inserta en un dispositivo de preparaciéon de bebidas. En una realizacién del
uso de una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol para infusionar granos de café tostados,
se puede afiadir una bebida alcohélica aromatica que no se ha sometido a una etapa de reduccién de su contenido
de etanol a granos tostados y molidos, por ejemplo, colocarse en un recipiente. Por ejemplo, la bebida alcohélica
aromatica cuyo contenido de etanol no se ha reducido puede rociarse en el recipiente antes del sellado. Esto tiene la
ventaja de aumentar los componentes altamente volatiles. Por ejemplo, la cantidad total de bebida alcohélica
aromatica que se coloca en el recipiente puede comprender entre el 0,01 y el 10 % en peso de bebida alcohdlica
aromatica cuyo contenido de etanol no se ha reducido, por ejemplo entre el 0,02 y el 5 % en peso de bebida alcohélica
aromatica cuyo contenido de etanol no se ha reducido, por ejemplo entre el 0,03 y el 2 % en peso de bebida alcohélica
aromatica cuyo contenido de etanol no se ha reducido, como ejemplo adicional entre el 0,05 y el 1 % en peso de
bebida alcohélica aromatica cuyo contenido de etanol no se ha reducido.

Un aspecto adicional de la invencion es el uso de una bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol
(por ejemplo, una bebida espirituosa aromatica con contenido reducido de alcohol) para saborizar una bebida de café
lista para beber.

Los expertos en la técnica comprenderan que pueden combinar libremente todas las caracteristicas de la presente
invencién divulgadas en el presente documento. En particular, las caracteristicas descritas para el método de la
presente invencién pueden combinarse con el producto de la presente invencién y viceversa. Ademas, pueden
combinarse las caracteristicas descritas para diferentes realizaciones de la presente invenciéon. Donde existen
equivalentes conocidos para las caracteristicas especificas, tales equivalentes se incorporan como si se hubiesen
mencionado especificamente en esta memoria descriptiva.

Otras ventajas y caracteristicas de la presente invencion son evidentes a partir de los ejemplos no limitativos.
Ejemplos
Ejemplo 1: Desalcoholizacion de whisky mediante el uso de evaporacién centrifuga al vacio

Se pesaron 100 gramos de whiskey Jack Daniel's con un contenido inicial de alcohol de ~40 % en dos matraces de
centrifuga de vidrio. Se prepararon dos matraces de oscilacién y todos los matraces se colocaron en una centrifuga
de mesa GeneVac Rocket. El instrumento se operd con el método de punto de ebullicidén bajo, configurado en 40 °C
y un tiempo de ejecucidén de 60 minutos. El instrumento establece automaticamente el vacio, que es <20 milibares.

Al final de la evaporacién, el concentrado de whisky de ambos matraces fue el 10 % del volumen original. Esto se
retiré y se diluyé nuevamente hasta obtener la masa original (200 g) con agua destilada. El contenido de etanol se
redujo de ~31 % en peso al 4,7 % en peso.

Ejemplo 2: Desalcoholizaciéon de whisky mediante el uso de separacién con membranas

El alcohol en el whiskey Jack Daniel's se redujo con el uso de un aparato de nanofiltracién (MMS Membrane Systems
- Sistema Triple). 500 gramos de whiskey Jack Daniel's con ~31 % en peso de contenido de alcohol inicial se
sometieron a una primera etapa de concentracion, el suministro se pasd a través de tres membranas de nanofiltracién
en serie (tipo Toray-TNF), eliminando ~400 g de permeado y reteniendo ~100 g de retenido. Después, el retenido se
pasd a través de cuatro etapas sucesivas de diafiltracién. En cada etapa, se agregaron ~100 g de agua al retenido
antes de pasarlo a través de las tres membranas de nanofiltracién. Las membranas se operaron a 7 °C y una presion
de 35 bares. En cada etapa de diafiltracién, se eliminaron ~100 g de permeado y se pasaron ~100 g de retenido a la
siguiente etapa de diafiltracién. El retenido final de ~100 g se diluyé con agua hasta obtener la masa original de 500
g. El contenido de etanol se redujo al 0,6 % en peso. Los granos tienen un nivel de carbamato de etilo de alrededor
de 0,04 mg/kg después del tostado.

Ejemplo 3: Infusién de granos de café con whisky con contenido reducido de alcohol seguida de tostado.

Se usé el whisky con bajo contenido de alcohol del Ejemplo 1 para infusionar granos de café verdes a 20 °C durante
240 minutos. Los granos de café verdes se colocaron en una bolsa con cremallera y se agregé whisky con contenido
reducido de alcohol a la bolsa de tal manera que el peso del liquido de infusién fue el 10 % del peso de la mezcla final
infundida. El contenido de la bolsa se mezclé vigorosamente durante 5 minutos y se mantuvo a 20 °C durante 4 horas
para infusionar los granos de café verdes. Después, los granos infusionados se tostaron en un tostador de café de
laboratorio (Neuhaus Neotec) hasta un CTN de 73. Como referencia, se repitié el proceso, pero con whiskey Jack
Daniel's cuyo contenido de alcohol no se habia reducido. El nivel de carbamato de etilo fue de 4,1 mg/kg en la
referencia, pero solo 0,29 mg/kg en los granos tostados que se habian infusionado con el whisky con bajo contenido
de alcohol. Se molieron los granos tostados y se prepararon bebidas de café con 40 g de café tostado y molido en una
cafetera con filtro con 1 litro de agua. El nivel de carbamato de etilo en el café en infusién fue de 164 ppb para la
referencia, pero solo 11,6 ppb para los granos tostados infusionados con el whisky con bajo contenido de alcohol.
Ambas muestras de granos tostados proporcionaron un café con un aroma y sabor a whisky agradables.
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REIVINDICACIONES
1. Un método para preparar granos de café tostados infusionados con aroma, comprendiendo el método;

a. reducir el contenido de etanol de una bebida alcohdélica aromatica por debajo del 1 % en peso para formar una
bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol,

b. poner en contacto la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol con granos de café,

c. infusionar la bebida alcohélica aromatica con contenido reducido de alcohol en los granos de café para producir
granos de café infusionados,

d. tostar los granos de café infusionados para producir granos de café tostados infusionados con aroma.

2. El método de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde la bebida alcohélica aromatica se selecciona del grupo que
consiste en vino, cerveza, whisky, brandy, ron, tequila y ginebra.

3. El método de acuerdo con la reivindicacién 1 o la reivindicaciéon 2, en donde los granos de café infusionados se
secan antes de tostarse.

4. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en donde la bebida alcohédlica aromética
con contenido reducido de alcohol se mezcla con los granos de café en una relacién en peso de desde 99:1 hasta 4:1
de granos de café con respecto a bebida alcohdlica aromatica con contenido reducido de alcohol.

5. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en donde la bebida alcohdlica aromatica
con contenido reducido de alcohol se infusiona en los granos de café durante un periodo de desde 10 minutos hasta
80 horas.

6. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en donde los granos de café infusionados
se tuestan para obtener granos ligeramente tostados o de tostado medio-oscuro.

7. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en donde los granos de café tostados
infusionados con aroma se muelen.

8. El método de acuerdo con la reivindicacién 7, en donde los granos de café tostados infusionados con aroma molidos
se colocan en un recipiente, siendo el recipiente para la preparacién de una bebida cuando se inserta en un dispositivo
de preparacién de bebidas.

9. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en donde el contenido de etanol de la bebida
alcohdlica aromética se reduce mediante evaporacion.

10. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en donde el contenido de etanol de la
bebida alcohélica aromatica se reduce mediante el uso de una membrana.

11. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, en donde el nivel de carbamato de etilo
de los granos de café tostados infusionados con aroma es menor que 0,3 mg/kg.

12. Granos de café tostados infusionados con bebida alcohélica aroméatica que tienen un nivel de carbamato de etilo
de menos de 0,3 mg/kg.

13. Los granos de café tostados infusionados con bebida alcohélica aromética de la reivindicacién 12, en donde los
granos de café tostados infusionados con bebida alcohélica aromatica son granos parcialmente tostados para uso en
el tostado adicional.

14. Un recipiente que contiene los granos de café tostados infusionados con bebida alcohdlica aromatica de la
reivindicacién 12, en donde el recipiente es para la preparacién de una bebida cuando se inserta en un dispositivo de
preparacién de bebidas.

15. Uso de una bebida alcohdélica aroméatica con contenido reducido de alcohol para infusionar granos de café.
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