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to dry ion exchange resin 20 solids ratio was used in an agitated vessel at

[err] ([err]) tenperature for 1.25 hours duration.

The extract was then

filtered to renove the resin, andEP#r58¢ 08¢ Bdd. Analysis of the three

i nstant coffees was as foll ows:

25

Coffee A (W% dry basis)

Coffee B (W% dry basis) Coffee C (W% dry basis) noisture
3.3 244 o~ ~ 4.8 caf Leine
0.18. 0.¥7g | & &§ & g@ &1 pot &s5&im
8.72 3 3N S -~ - - 98765 N F acijd
1. Zg/ S 0. ' 0.11 30 sodi ym
0.2 & §12 6.24 Coffee beJerages
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verified under fd&oroscppy. |The gntire contents of the stomach wdre
aspirated foll 0\@@ by afim niJstra} tion and i nmedi ate aspirati.on 15 m of
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correspondi ng vdtene to}yi el tiqratahle agidity, measured, ,n, "Eqy The
titratable acidiﬁ%dete m n affer'.:t@ethgrd adgi.r@i\strati_grgf O mM of
water is used as=2 "basp |ine"Srésponse fo& eacho'scsl,ﬁi ect tostde |
“administration ¢& the 1p0 m] of water contained in each of the coffee 50
beverages. Thi séase lihe v ue ifs subtracted fromthe titratabl el acidity
to give a titrat@ble acfdity val ye attributable to the coffge_ confent of
the test beverages. Mea t-itra‘&am%a@ dit (aftgr-ggorrectg@rgfor t he base
i ne response) for all gf t sul)j e€t 35 of ‘whe testsis Qi vensid. Taple |. 55
EP 0 534 024 B1 10 20 z}30 |l egs acidity tHhan beverages (A) and] (B). -
EP. 0 53 024 B1 Conpari $on Exanpl e A r@ndogéed, doubl e-bl i nd, 3-hpay
cr@%sover study |like th&t offthe{foregpi ngsianpl e was conducted |n 41
heal thy adult males. Eagh supject| ws i ve ghree regular (i.e.
non- decaf f ei nat ed) coff ¢e beyer ag eﬁSépre% fromthree types pf instant
coffee gdenoted 1, 2 'and}3. (pffeq Bwid pr d from Col onbi an cpffee in
t he sane manner as Coff%e Aln the gor@si &g Banpl e, except thatfthe
coffee was spray dried. & é’:é %'§° | E u;t;o
§ 35 B4 ss8 4 288

No statistically significant differences (no p values less than 0.05) were detected between coffee
beverages (A) and (B). Statistically significant differences (p values less than 0.05) were detected between
coffee beverages (A) and (C) at 0.50 and 0.75 hours and bstween coffee beverages (B) and (C) at 0.5, 0.76

s0 beverage (C).

and 1.50 hours. At all time points, coffee beverage (B) produced more titratable acidity than coffee

By removing the "base line" titratable acidity (3rd water administration), the net amount of titratable
acidity produced in the stomach which can be attributed solely to the effects of the coffee content of the
beverages can be determined. For all three beverages, the mean peak titratable acidity occurred at 0.5
hours post-dose. As was the case for the uncorrected titratable acidity, beverage (C) produced significantly

55

less acidity than beverages (A) and (B).
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There is no significant difference (no p value < 0.05) in mean peak titratable acidity between any of
Coffees (1), (2) and (3).

Claims

1.

A decaffeinated coffes product produced by decaffeination of a conventional coffes, such as an Arabica
or Robusta coffee, characterized in that the decaffeinated coffee product has been treated to reducs its
potassium content to less than half the potassium content of the decaffeinated coffee product without
such treatment and to a potassium content such that, when said decaffeinated coffes product is a
coffee beverage or, in the event that the decaffeinated coffee product is not a coffee beverage, when a

7
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There is no significant difference (no p value < 0.05) in mean peak titratable acidity between any of
Coffees (1), (2) and (3).

1. A decaffeinated coffee product produced by decaffeination of a conventional coffee, such as an Arabica
or Robusta coffes, characterized in that the decaffeinated coffee product has been treated to reduce its

potassium content to less than half the potassium content of the decaffeinated coffee product without
such treatment and to a potassium content such that, when said decaffeinated coffee product is a
coffee beverage or, in the event that the decaffeinated coffee product is not a coffee beverage, when a

7
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extract® pot assi um from sai fee soli ' t hod .according to cI a| m

:gHvrher el Adergffeigated.goft ?f&‘t“@d"& finaa a'éyo‘f“P a&c‘eawbr.tgec_ammf
ee beandan 8y oyiis nom %%t ai ni ng a decaffeinated product

SCCOI’ di .ng g« ecgflelmt;u coffg odu%pacggfg' n dg%% (?I ?1' 12% { tﬁa .t%é’%%&%a 1%%3& it es a

ecaf f extrac M‘e—p Tum cont en

. the cof ee pro |s ovver ed by ion exchange 16. A et hod of obt ai ni ng a

decaf f ei ngg, Qﬂn&ﬁdafﬂr' btaiffig 2 tiskafdhaled coed @pf&ﬂet accStaitd o Chiint 1160 HREARS 8dcBRire@d
coffee 55  cofiadpRidlict corkiIBs desABinsec @B doftis 3Ad 1 Ghnidkl the PbiSssium dofEnt &Kihé asHee and
i n whi ch t herdaedt RSIEWedD §,06thR&ing e dobefieinatddl Bffoe ROKIE AR a b&aésﬂWaﬂdxtb)&t JRabr ane
separ ats on. coffes 5Hid® to58i8ctivély exlidct potassium from said coffee solids. C L M
S * 17. A nethod of obtaining a decaffeinated product according to claim
1, in whi th Ahehadecatdingtodaind3odklebasaip dedifaitated cottps saidsscompribe dadaffanateeltgesin
aqueous cof feofleedmans.act and in which the potassium content of the

so 15. A method of obfaining a decaffeinated product according to claim 1, in which the decaffeinated coffee
product comprises a decaffeinated aqueous coffee extract and in which the potassium content of the
coffee product is lowered by ion exchange.

16. A method of obtaining a decaffeinated product according to claim 1, in which the decaffeinated coffee
85 product comprises a decaffeinated aqueous coffee extract and in which the potassium content of the
' coffee product is lowered by membrane separation.



offee product S Iowered by el ectrod| aI ysis. 5 18 A et hod accor di ng

any one of clainms 15 to 17, wherein said extract conprises Ij l
green coffee solids. 19. A nethod according to any one of CEMIM "Iﬁ“m(ﬂ l”"l
wherein said extract conprises an &R0 53402881 oast and ground cdf f &e. *
20. A nethod accordi ng to any one of claims 15 to 19, wherein said extract
or Teens ol K b B Rl AR dElfaob s o #Wn%tth%'dgt .ta?e%

Kaf  eepr odukt ;e ”{%}% tess ﬁée”%xﬁc? M Ghink Fhge

W e Arabi- Cagyue, &J c? ennzel chnet d’a
entcoffeinierte Kaff eeprodukt so be andelt wurde daB dessen Kal i um Gehal t
auf,_weni gerigah seftb®addaitihg B A SneloRLibiIMERNR] WiRFiRR dRifdct ShipRded ke &xkrd of green

Kaf Teepr odukt sfedehdsei ne sol che Behandl ung reduziert wird und daB der

Kal ium Gehalt so ist, daB, wenn das entcoffeinierte Kaffeeprodukt ein

Kaf f eeget r ag.kA msthod aﬁberﬂinj 8l dng otk cleinisA6ftd €, wheesiit saikadrhe eqrimises2@ extract dfl st

kei n Kaf f eegedndgidind offge. wenn ei n Kaf f eegetrfnk aus dem entcoffeinierten

Kaf f eepriodukt gewonnen wird, der Kalium Gehalt weniger als 50 ng pro 160 ni
Tasse bet r 28t A methodsarcardifid teiami ae pieddainkaiSite #) whdeik saichrdrecBeompgsas acbifed bevdagiir ch
gekennzel chnet, daB das entcoffeinierte Kaffeeprodukt so behandelt wurde,
daB dessen "R’QF‘FHFR’@!WaIt auf weniger als 40 %des Kalium 25 Cehal tes
des entcoffeinierten Kaffe r odukt s ohne e| ne sol che Behandl un edu2| ert

wird. 3. ofipimiprie
=

ent cof f ei ni er Aol i 9Jkt ?h ﬁﬁ & ?fhﬁp llum- gsT(ls:aser"' ‘d
d 30 -
llg;]tffeeproduktaﬁfﬁ:I iy ggﬁm * eﬁ@ als%b nﬁ %% l%fﬁgfgfztdahﬁ wonnen

wnEi e| ni erte
Kaf f eepr odukt Kkei n Kaffeegetrank ist,” wenn ei n Kaffeegetrank aus dem

ent cof f - eiai EdcRBnitib KaRBEOMomE S WRPRER 1 Niskibtch GeNentidlonHét &8Hl brsRaHgR!
al's 25 nmg . pr okaieépratiukt Ts3StsRanBélt WG, a3 desséh Kalil@RhAICIUN iwehige? alskKal fequar Iatlimt
genaB .eigem dashailvawips sdtdominlertn Kaffdaprad@di hadleigedoRdBehb@IunG tedusibtidir@s ei n

ent cof f ei ni ert es Rohbohnenprodukt ist (green decaffeinated coffee bean
product). B Emdofadiéres Kafeppretaktigahltmspradiukddepawpribhe?, deginncil gekernreichndt,clag ddb
bi s 3, dadur céntaytidinderieztKesnrodik} sal bdbamielt @inde,fdaB tdessen Kalumddehali wanigert @25 % des
* ger 6st et es KafdfliereGebatiescdesogirofipiniodent Katloododukisfvel eingr soichen Bpkandieng| rpduzieth wistiunsit )
40 6. Enwcof f ¢dbrree Keliwm-Gebditf sod g ¢pd itenn dasnanigofteiniptieKaidaepy pin Kpftesgptriijkgst pder
dadur ch gekenfaliscdag ppeateinigrieriagieopeorivict kit Kafipqoayaink isk. wapn ol Kaftapgelsink ays domyqnicptey |
7. Entcoff ei n?‘@?’feésKaﬁ%?PP@é‘bﬁmH‘ Yenies EAvRRplal rwenlgepily 2hdnar Pg; G0 Fn! Tasse
- dadur ch gekenPpFést chnet daB es 45 ein entcoffeinierter brauner

SRR e A SR RO I

| Rgli Cges af PEERTOALRE regr]@?e& Fi"eP °?<a?af‘8 Eprddukt genaB
el nem daer S orios ul n ce .
T itk A N 0 it 0,

fasten Kgffeebe- standtell e| niertes Ka Feepro ukt gem B
Anspruch 9,e, deglsbit6iRiods tkeftbearsduﬁttyanan eifbAPded AhspiitheS] 6ig ] RdurdbgekennzSienhat, daddsC ht
mehr al s 0, 08&in GRvstiBmiedde ROUABe-BxtbkiGE.e fast en Kaf f eebestandtail e, betragt.
11. Entcoffeiniertes Kaffeeprodukt gemaB ei nem der AnsprUche 1 bis 10,
dadur ch gekrenBmedffsihiontss Kaitbapdodekt gamil gjmem ddr nspRiché tibis 3 daduret gakennzelchnet, da8 es
Cof f ei n-4ehal biesnttxdifeinierfsr braundXKaffésxtad sei ni ert es Kaf f eepr odukt genmaB
Anspruch 11, dadurch gekennzel chnet, daB es weniger als 10 % des nornal en
Cof f ei n- GeHial Eeteofibinipries Kaffootyedukizdemétheinany deridnsprichd Libig Sedadwrch gakenraeithrich ded esen
Kaf f eepr odukt 8in geieRiiEniages Kisirbes Keffoaprepiukiiet chem das

s0 9. Entcoffeiniertes Kaffeeprodukt gem#B einem der Ansprliche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB es
einen Apfelsiure-Gehalt von nicht mehr als 0,1 Gew.% bezogen auf das Gewicht der festen Kaffesbe-
standteile, hat. _

.10. Entcoffeiniertes Kaffeoprodukt gemi8 Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, da8 der Apfelsiure-
56 Gehalt nicht mehr als 0,085 Gew.%, bezogen auf die festen Kaffeebestandteile, betrégt.

11. Enicoffeiniertes Kaffesprodukt gem#B einem der Ansprliche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, da8
©s weniger als 25 % des normalen Coffein-Gehaltes hat.
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5° entcoffe| ni erte Kaffeeprodukt entcoffe| nierte feste
Kaf f eebest andtei | e unfaBt und bei dem Kal i um Gehalt des Ka“l‘mumlﬂjmulul .
dadurch abgesenkt wird, daB die entcoffeinierten festen Ka

mt oi nem kal i unar men Extrakt di eEBO G34824R1Kaf f eebest andt ei'l e° kont aktiert
wird, um aus den festen Kaffeebestandteilen selektiv Kalium zu extrahieren.

10 14. V Eafff% .eﬂe%f%ﬁeeégﬁaduch o Ansprit® 11 OB GorBRt-GiRhde! b BL bifhel BS46T

Kaf f eebes ﬁ,rt hi€ PONe I1<'a nen unt assen

Ver f ahren zur rste Iun er.nes entcoffeinierten Kaffeeprodukts genmaB
Anspruch s “voRnfif %ﬂﬁésta.nﬁgcams%h&f@rnkﬁen@ﬁsaaﬁ,eu kikip RhdpRibh €Hef RdidHBInNHaST t €N
wabBr i gen Kafsh@grimsid Rfbepridlia BhtcdrtifiorH ile umfasKeHdibdiBeaRRIN-cSHaR

KaPteepr odulges kehabibiukis HRAMNSAgseehl wrrer aasruakaeﬁ:cdnbmrdten 1diten \tatdcBbBiRReiUnit

- Her st el | ung oM ealivataingenl Exirald | didsbreRstlin ikbiteesrotitié orgskianBwifd) upt @6 ddn fesien dem
das ent cof f aiatidebdstandidfian eteiid/s Kathnk fu éxtrahirencnt cof f ei ni ert en waBri gen

Kaf f ee- Extrakt unfaBt und be! dem der Kalium Gehalt des Kaffeeprodukts

dur ch Ment Meiffahten rgatné®d Anspachnil & dbeir demplie @ntcaiiginigrion fagten fiiaffacbastandteile [picsfiemielteing
ei nes ent cofréheikaffegbdhaan udistesepr odukt s gemAS Anspruch 1, bei dem das
entcoffeiniorte Kaffeeprodukt einen entcoffeinierten waBr|

Kaf f ee- Ex 1§ detiahppf vpiHe(sipllung eineg cantcgiiginieden Kaffepriprylds 19omes; AKs&rlF'éé i derR tdgs
durch El ekt ree'a?fﬁmgg“e Keftepprodylicqinen \opieefieinisden wifrigon KeilaerFxirakt umfaft “éﬁ’ Reirfepcder
Anspr Udhe 15"’"&"&6 git deﬁé‘?“%@ﬁ?%rd“@(we&?{s‘a&ﬁché‘?ﬁm@?ftﬁgﬂt fest er Rohkaff ee-

bestandtel 9 lVe f%hre mglpr hl,Smblds 1 be|
d%der re'gj ﬁ'é I'!ee r‘gnug l&?lel n?:n g J&t § ﬂ‘k%er

20. Verfahr pyele v er dem er ngt ra [
Kaffee tran u | cat I ONsS UI t e cafe ddcaftin6

fabriq u e WrVe%féﬁf zul' %Meﬁ’tﬂlg hirtdl eﬁ@&f@mﬁh@ﬁ ﬁifﬂéb‘?odul&@ oritls’ AH3pro@ 4, ¥ Bk Cdas OU
Robust a, cargfiilers KHbesrsiuliUbineh SnisHoRishdn Widrigen § 1@t ke @Bt ang b6 defrPéddr ©

pour redui r afim-GEHRIEYs »@ﬁbe?emﬁ%bm&ammmv%mmmltm de la teneur en,
pot assi um du produit de caf6 ddcaf:n6 n'ayant pas subi un tel traitenent,

et & ung HENRHIhreARoRBY & dsMAhricRe tRIS 17, Béi Sétuﬂerl Extlki eijin (Bliikt fester Robkatfoe-
decaf ei ne edbstnaridwiisson de cafe ou, dans |'eventualit oOle produit de
caf e .décafei n6 n' est pas une boi sson de 40 caf 6, quand une boi sson de
caF6 est dbtveriaheenQemis einem derdinspriiche dbiibis 1dcbet ddme dal distedikGéinge  Extraktigaréstetenrindr  en
“ pot assi um esgemphidney KatfgesaindaB60 ng par tasse de 160 ml. 2. Produit de caf6
d6caf 6isme solon | a revendication 1, caractris4 en-ce quo |le produit de cafe
decaf ei ne 2k \erdvenganih e der Aesgiiches! SDis 1P dekdem @hE’ﬁé‘ﬁaﬁé‘P@ﬁﬁ’e&"“W“ﬁaﬁtde 40 %
de | a teneur en potassiumdu produit 45 de cafe d6caf~tn6 n'ayant pas
sub! un t 8pvepdigtoBRent. 3. Produit de cafe decafei ne sol on. Ia

revendi cat i qq

) re | cat] 10 i
1 it d Yon ﬁé | gfé%é?ﬂg
el L A W R ﬁgﬁq"a@ e o
Pt erent i -5@1”"‘ Aite %mewa 4 18380 raeﬁ%agaﬁﬁ Ilequ, aod %%w%eﬁmﬁé
produit de cg ﬁ@ 615 barkd PEVeROANR A b F&ufe Qldcaf stlpa® W Boldddnlde4 OD
| e prodyit dc?afécﬁfaﬁ'd GRlsbdn i Rafe Sbt BRfue rti?gudﬁ%%mﬂﬁ &R o@eaféﬂ*léaladtel!éiﬁur en
boi sson de cRiSsifedst p.msm@a&ﬁdsge&u mi.produit de caf 6 decafeine,

| adite teneur en potassiumest i1nferieure a 25 ng par tasse de 160 m . 55
4. Produi 2. derodut de 65 adcaising sefon | iDmvenditdtion 1] d@hobstisOaneo daxsle pedwitdicafdidéa@féé b A
3, caract & i &btratd po@ réluite €2 temur anposshioiud taoitle day4at rle dhctommaf éh mbssidne Hunprogudlr t .
10 EP 0 S®cafd ddcal¥iné n'ayant pas subi un tel traitement.  * C L M S * 5 Produit
de cafe ddcal dind solon |'une quelconque des revendications 1 a 3,

caract eri $d ¥pduclecratd décaléiné salpngp sryendicatips 1seyt |p devendigation & gareridrisd pr g que le
torrefies. 6produitdel G dfeafdingracétd) draités @Prnﬁdlsre|sertﬁnﬁur@n@°'q&§ymc% & de|@% % de la

. revendi Cat i olreun emypotpssiyim dy Progyiy decafé ég 'Cfu%(a'tt, cp kgitement, et 3 une t"’"e”" en potassium
telle que, lorsque ledit produit de café décaféiné est une boisson de café ou, dans I'éventualité ol le

produit de café décaféiné n'est pas une boisson de café, quand une boisson de café est obtenue 2
partir dudit produit de café décaféiné, ladite teneur en potassium est inférieure & 25 mg par tasse de
160 ml.

55 4. Produit de café décaféiné selon I'une quelconque des revendications 1 & 3, caractérisé en ce que c'est
un produit de grain de café décaféiné vert.

10



b

57" "Yun extrait de cal decaflind vert. 7. Produit de caf g ddcafdlm‘O‘n\
I "une quel conque des revendications 1 & 3, caracterise en CeLﬂ,’ﬂm

extrait de cafe decafeine brun. 10 & Produit de cafe decaf ei lm”mﬂlm
quel conque des revendications 1 a FPO&4RAEY se en co quo c' esa’urt pr"odtalt

de cafo soluble decafeine. 9. Produit de cafo ddcafeine solon |'une

gﬁelag ?ggu (rana. el§ 5&%%@%&%&@ selrﬁ; ! é| jéuelgo‘% &C%L vén%lcF n%Pé g g;l'alzteﬁsé én ge:lélss Q:Eelél’

solides du cafo. 151 U|t e ca ddcaelne solon | a revendi cation 9,

caract eri se, eprogf délearé laécalshl Stidn 16/ @eub&euera%k rebtRicivhs 1 BB0Mal018isB o cDald@Rs0
on" pol dsssur L@e,&as@dagdp@téﬂ,gvg}es solides du cafo. 11. Produit de cafo
ddcaflind solon |' una guel conque des revendications 1 a 10, caractdrisd on
ce qu'il a 720Produit dareess dédaming sadn o qubitdhqiades Faverdications P & 3%afketéisd oh O4\qUdIc'est

nor mal e en caireexrait delcaié dBeafibthéibtun.de caf o decafei ne solon | a revendi cation

11, caracterise en ce qu'il a une toneur en cafeine inferioure a 10 % de sa .
t oneur nwor.réal Brodyit deahfé idéraféing Selonl'8® dquplcanguicded reybridisationpha @ caraciisé @oicd que'sstaf 0
decaf di ne sol nprpduit degakhetlublatdpesiéind., dans | aquel |le produit de cafe

decaf oi ne est _constitud par des solides de cafo decafoine et dans quuel | a
teneur en ot Bedyitde Q¢ d5raitingi selog Eune grelcopaue danevandisation A cameidrisdrencograu @t

| es solides dE‘“"(,t%ﬂ"tB‘r Bee'd vl '%fér@ereaﬂ 1% €7 BYids sylA bRse du Roidiles sdifesAugaédi t s

sol i des e aF Ro ere sel e e ot assi um% esdits
sol 1 ges de B esgdn g 'zécssq% s 5@%%531%@9%%@ e
| gsdli 'Ejs S?' i de%’ g e 8F BYRESH %oé S dps, Y pa?? < s grains de cald
ert decafgin

vert dec tﬁg Brod ) ﬂé%&%&é I%Pégiuig' ue%ntgeﬁuss mgi%ﬁansdl €38, rlferSPLPA dufl a

afél
constitu par un extralt de caf o aqueux caf0|ne et Hans | equel | a toneur

en pot assi ug) plddun’ s agd@sineécibn 95 feventigdiiorS PO cRadisridd o b9 GEF E ukb RAUR B Batéine
d' ions. 16. Pnhgasss 10 2kienishdndinaldlentaRsli t ddCaf i ne solon | a
revendi cation 1, dans lequel |e produit de cafo decafdine est constitud par

un extr ast 1d.ep|eeédé dbeftion ddnl paditi 38 @afe déddBing sdienCja elverldtation N cdbhs BGuepId pAEET dem
40 du pr ochi técaiéing adt doretitté pdp dessmithias @ Lafél décpiéioé eddingl gk e denadrieo Ipotdssium
nmenbrane. 17. diPproduiicis @fécist ahatssée ren aiietiant pr cantact losl shlidds| dermfésidtafiing| ayec un extrait
revendi cat i onpauyredamstassidsbdits goligesoidLialé pde estesire, decreaniersi sdldctive tle patassiun desditspar
“un extrait desdiddsdiesgféeux decaflind at dans |oquel |a teneur on potassium
.du produit de cafd est abai ssde par un procedd d' el ectrodi al yse. 45 18.
Procede solnProcég solgh 8| rewnféimo s dang (agyrl fegdits jselides descald déraféing sant posgiiess par
ledit extrai td%a"tsd’ﬁﬁfﬁt’%l" FAlinéyn ext rait de solides de caf o vert 19

:Dr gcedd solﬁ%n uel con ue des r nd| catlond? 15 ag17 fé
edit extrart “' agpa e eca
moul u. 28, Pr S Ss;ﬁﬁf f{ i :é'lt 8%@@0 égé?a}a»s”’ﬁeaeﬁ% “1’13"' °"f§*assa'5hs
| qguel | edit ’t’ {*° &3 TSPt d“"pD ane ag?ss8n de cafl . '

cons
16 Procédé d'obtention d'un produit décaféiné selon la revendlcatlon 1, dans lequel le prodult de café
décaféiné est constitué par un extrait de café aqueux décaféiné et dans lequel la teneur en potassium
0 du produit de café est abaissée par un procédé de séparation & membrane.

17. Procédé d'obtention d'un produit décaféiné selon la revendication 1, dans fequel I'e produit de café
décaféiné est constitué par un extrait de café aqueux décaféiné et dans lequel la teneur en potassium
du produit de café est abaissée par un procédé d'électrodialyse.

18. Procédé selon 'une quelconque des revendications 15 & 17, dans lequel ledit extrait est constitué par
un extrait de solides de café vert.

19. Procédé selon I'une quelconque des revendications 15 & 17, dans lequel ledit extrait est constitué par
50 un extrait de café torréfié et moulu.

20. Procédé selon I'une quelconque des revendications 15 4 19, dans lequel ledit extrait est constitué par
une boisson de café.
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