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Descrigio referente a patente

- de invenc8o de SOCIETE DES
PRODUITS NESTLE S.A., suiga,
industrial e comercial, com
sede em Vevey, Suiga, (inven=-
tores: Richard Tien-Szu Liu,
Alva Qren, Dean Frederik
Rushmore € Donald Wetherilt,
residentes nos E.U.A. ), para
YDISPOSITIVO E PROCESSO PARA
A PREPARACAO DE UMA BEBIDA
POR _INFUSAO".

DESCGRICAD

Arpresenterinvengéo refere-ge a um dis
positivo e a um processo para a produglo de uma bebida a par-
tir de um material susceptivel de ser preparadoc por infusZo,
tal como café ou chi. Mais particularmente, a presente inven-
g8o refere-se & produgHo de infusBes de bebidas para uma ché=
vena Unica, utilizando um dispositivo e um processo que Propor
ciona uma meior transferéncia de massa e um maior rendimento
de extracgdo. , ' '
Na técnica anterior tém sido apresenta
dos numerosos dispositives para utilizagfio na preparagfo de do
ses individuais de uma bebida susceptivel de ser preparada por
infus8e, em particular café ou chd. Nesses dispositivos da tée
nica anterior, uma bolsa porosa Unica ou com varios compartimey
tos contendo uma guantidade medida do material susceptivel de
infusfo é fixada num meio de suporite por meio do qual se mergu




lloutro, na &gua, pars preparar a bebida. Um exemplo tipieo € o

lha a bolsa numa chdvena de dgua quente, sendo o dispositivo. de
suporte manipulado de modo a deslocar a bolsa num movimento de
agitag8o repetido, para cima e para baixo ou de um lado para o

vulgar saquinho de ché no gual se faz a infusfio em 4gua do ché
de infusfic sélido, molhando repetidamente o saco na dgua quente)
Enguanto tais dispositivos da téenica anterior se tém mostrado
satisfatdrios na preparacfo de chévenas de chd individuais, néo
t8m sido completamente satisfatérias na preparagfo de chivenas |
individuais de café, devido ao faecto de ser mais dificil extrain
os componentes que constituem a bebida de café a partir de par-
ticulas de café torrado. Como consequéncia disso, a utilizag8io
dos dispositivos e processos anteriores para produzir chévenas
de café por infusfo de café torrado tém exigido tempos de ex=
tracgiio elevados e/ou t8m produzido nma bebida de café fraca.

SUMARIO DA INVENCAQ

A presente inyengac proporciona um
dlspositlvo e um processo por meio dos guais pode produzir-se
uma chéavena individual de uma bebida susceptivel de ser produzi
da por infusfo, em particular eafé, com uma concentragso deseja
da, de uma maneira simples dentro de um intervalo de tempo cur-—
to. 0 dispositivo segundo a presente invenc8o inclui uma ou mais
bolsas porosas contendo uma quantidade medida de material para
a infus8o (por exemplo café tbrrado) fixados num eixo rotative,
que tem dimens®es para ser pegado com a m#o, estendendo-se as
bolsas radialmente para fora a partir do eixo. Podem usar-se
bolsas com um sé ou com Virios compartimentos, sendo a quantida
de medida de material para infusfo distribuida de maneira subs-
tancialmente uniforme entre todas as bolsas e/ou compartimentos.
As bolsas s&@o dimensionadas para se adapiarem ao interior de
uma chivena ou caneca convencional para a bebida e estdo fixa-
das no eixo, junto de uma das suas extremidades. As bolsas po-
dem ser fixadas no eixo de maneira permanente, caso em que todo
o dispositivo é deitado fora depoisrde ser usado, ou podem es-
tar fixadas de maneira amovivel no eixo, de modo que a porgdo
de eixo do dispositivo pode ser reutilizada, sendo descartadas
apenas as bolsas depois da utilizacfo. 0 eixo pode ter uma con—
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figuragfo qualgquer apropriada da secgdo ftrnasversal que permi-
ta ser rodada entre o polegar e o indicador do utilizador.

En utilizag8o, introduz-se o disposi
tivo num recipiente apropriado, por exemplo uma chivena ou ca-
neca para a bebida, cheia com dgua quente, de modo que se mer—
gulham as bolsas na &gua, rodando-se a extremidadefsuperior
do eixo, que se estende acima da borda do recipiente, entre o
polegar e o indicador, alternadamente no sentido do movimento
dos ponteiros do reldgio e no sentido oposto. Por rotagie do
eixo e das bolsas fixadas no eixo, gera—sé um padrso de fluxo
centrifugo na 4gua e aumenta-se a velocidade da dgua de extrac
¢8o que passa através da massa de particulas de café torrado
ou de outro material de infus#o colocado nas bolsas. A forga
centrifuga gerada pela rotag8o rdpida das bolsas forga o mate~
rial de infusfo em particulas nas bolsas para fora, no sentido
das bordas exteriores das bolsas onde é méxima a velocidade de
rotag¢8o das bolsas na &gua, para promover a eficiénecia da ex~
tracgdo. Alternando o sentido da rotacgfio das bolsas, estas sdo
constantemente atravessadas em sentidos opostos por uma corren
te de fdgua aliternada, aumentando assim ainda mais a eficiéncia
da extracgfio. Deste modo, pode preparar-se uma chévena indivi-
dual de café ou de outro material de infusfo com uma fortaleza
desejada, dentro de um intervalo de ftempo relativamente curto,
depois do que se retira o dispositivo de infusfio da chivena.
Se as bolsas estiverem fixadas de méneira amovivel no eixo, as
bolsas s8o separadas do eixo e descartadas, enquanio que se re
tém o eixo para ser utilizado com bolsas nfo usadas para prepag
rar outra chévena da bebida de infusHo.

DESCRICA0 DOS DESENHOS

As figuras dos desenhos anexos repre-
sentam: l
A fig. 1, uma vista em perspectiva
do dispositivo para preparsr uma bebida por infusfo segundo =&
presente invencHog;
, A fig. 2, uma vista de cima do dispo~
sitivo da fig. 1; : '

A fig. 3, um algado lateral de outra
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forma de realizacfio do componente de bolsa porosa do dispositi-
vo para preparacgiio de uma bebida por infusfo;

A fig. 4, uma vista de cima de outra
forma de realizagfo do dispositivo para preparar uma bebida por
infusio; ' |

‘A fig. 5, uma vista de cima de uma
outra forma de reallzagae do dispositivoy , '

A fig. 6, ume vista en perspectiva do
componente de bolsa porosa, que mestra a bolsa sob a forma de
parcialmente montadaj

A fig. 7, uma vista em planta do mol-
de de papel a partir do qual se-fqrma'a bolsa da fig. 63 7

A fig. 8, uma vista em planta do dis—
positivo de preparagfo da bebida por infusfio com um par de bol-
sas representadas na fig. 63 A
' , ' A fig. 9, uma vista em algado lateral
da porgae de eixo do dispositlvo ilustrando uma forma de reali-
zag8o de um eixo reutilizivels; ,

A fig. 10, uma vista de baixo do eixo
reutilizavel da fig. 9 ,

A fig 11, uma vista de baixo de outra
forma de realizaco de um eixo reutilizdvel;

A flg. 12, uma vista de baixo de um
dispositiveo para preparagfo de uma bebida por infusfio que utlli
za um eixo meutilizédvel da fig. 11;

4 fig. 13, uma vista em algado laterd
de outra forma de realizagfio de um eixo reutilizdvel; e

As fig. 14A e 14B, vistas em algado
lateral de outra forma de realizagfo de um eixo reutilizivel,
nas posigles aberta e fechada, respectivamente.

DESCRICAO PORMENORIZADA

" Vai descrever-se a presente inveng#Ho
com referéncia a um dispositive e um processo para obter uma in
fus&o numa chévena individual de café. Porém, deve entender-se
que o dispositivo para a preparagfio de uma bebida por infusfo
gsegundo a presente invencdio nfo se limita 3 preparacSo da bebi-
da de café, sendo sim aplicével & infus#o de outras bebidas,

-4 -




|dividual de café, estando as particulas de café distribuidas de

|las de café torrado usado, em'eorrespondéneia, para preparar

tais como, por exemplo, ché de ervas, chis medicinais, chd so—
livel em dgua fria e similarves. 7

' Fazendo agora referéncia em particu-
lar aos desenhos, a fig 1 ilustra um dispositive (10) para pre-
paragdo de bebidas por infusfo segundo a presente invengfo, que
possui um eixe semi-rigido (1l1l) e duas bolsas (12)- seladas, po-
rosas e flexiveis fixadas no eixo, junto da extremidade inferi-
or (14) do eixo, estendendo-se as bolsas radialmente para fora
a partir do eixo (1l). Os sacos (I12) tém dimensSes e formas se-
melhantes. 0 eixo (11) é dimensionado para ser seguro com a mio
e rodado entre o polegar e o indicador do wiilizador, tendo o
eixo um comprimento suficieﬂte"para que, gquando a extremidade
inferior (14) do eixo estd posicionada no fundo ou junto de
fundo de uma chivena ou caneca convencionais, a extremidade su-
perior do eixo estende-se para cima da parte superior da chive-
na. 0 eixo (11) pode ser de quaiquer configuragéo e qualguer
seccg8o trnasversal apropriadas; isto &, cireular, oval ou poli-
gonal (por exemplo gquadrado, triangular, hexagonal, etec.) o que
permite que o eixo seja rodado entre o polegar € o indicador do
utilizador na preparag8o da bebida. -Qualquer material rigido ou
semi~rigidorapropriado que seja capaz de resistir & imersZo em
dgua quente pode ser usado para o eixo, %al como uma barra ou
um tubo de plastico.

As bolsas (12) contém uma quantidade

de particulas de café suficiente para preparar uma chivena in-

maneira substancialmente uniforme pelas bolsas. A4 natureza das
particulas de café usado nfo é eritica. De preferéncia usa-se
café torrado sob a forma finamente dividida e/ou na forma ‘de

flocos, contendo as bolsas um total de careca de 6 a 12 gramas
de café. Se se desejar, pode também incluir-se uma quantidade
minima (por exemplo tipicamente 1 g ou menos) de café soldvel
nas bolsas, caso em que pode reduzir-se a quantidade de particud

uma chivena de café com a fortaleza dese jada. As bolsas tém ge-

nadas para ter uma largura ligeiramente menor que o diZmetro de
uma chévena ou caneca de café convencional. Isto &, o difmetro

ralmente ume configuragfio rectangular ou quadrada e s3o dimensig




da clrcunferencia 1maginar1a formada pelos bordos exterlores
das bolsas é ligeiramente menor (por exemplo 0,5 a 1, 25 cn) do
que o difmetro interior da chévena ou caneca, de modo que as
bolsas podem ser rodadas livremente na chévena. A altura das
bolsas é tal que ficam completamente submersas quando o dispo-
sitivo (10) for inserido numa chivenas de agua quente. As bol-
sas s8o feitas de material poroso flexivel, por exemplo de pa=-
pel permedvel & 4gua, de preferéncia seldvel pelo calor. De
preferéneia, as bolsas sfo formadas por uma folha dnica alonga-~
da de material poroso sendo as extremidades da folha dobradas
numa relagfio de sobreposigfio para formar paineis laterais opos-
tos (16) e (17) da bolsa (12). As extremidades sobrepostas,
bem como os bordos superior ¢ inferior, da folha séc unidos en=-
tre si, como em (18) e (19), respectivamente, por quaisquer
meios de selagem, por exemplo por selagem a guente, por adesive
e similares, para formar uma bolsa selada. Antes da selagem do
bordo superior (18) da bolsa enche-se egta com uma quantidade
medida ou doseada de particulas de café. Em alternativa, a bol-
sa pode ser formada a partir de folhas separadas de materiszl
poroso, como as folhas fixadas entre si, alinhadas, ao longo
de toda a p-e:ciferia das folhas. Se se desejar, os paineis late-
rais opostos (16) e (17) da bolsa podem ser selados ao longo da
linha média vertical (15) para dividir cada uma das bolsas em
dois compartimentos separados selados que se estenden radialmen|
te para fora a partir do eixo (11) quando a bolsa for fixada no
eixo ao longo da linha média (15).

As bolsas (12) podem ser fixadas ao
eixo (11) de maneira permanente ou amovivel. Assim, se se pre-
tender que dodo o dispositivo de infusfo seja descartado depois
de utilizado, colam-se as bolsas a lados opostos do eixo, ao
longo da linha média vertical (15) das bolsas, por gquaisquer
meios apropriados tais como adesivo, selagem pelo calor, ligado
res mecénicos,.agrafos e similares para fimar de maneira perms—
nente as bolsas ao eixo. Em alternativa, as bolsas podem ser fi
xadas de maneira amovivel aoc eixo de modo que apenas a porgéo
da bolsa do dispositivo seja descartada depois de utilizar,
‘lsendo entfo o eixo reutilizével. A utilizacHo de um eixo reuti-
lizével proporciona as vantagens de reduzir os custios de fabri
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co do dispositivo e permite a embalagem de um grande nimers de
bolsas num recipiente dnico com apenas alguns eixos reutilizd~
veis. As bolsas podem ser fixadas de maneira amovivel ao eixo
por melios apropriados que assegurem que as bolsas ficarfo fixa-
das no eixo durante a rotagfo do dispesitive de infusZo mas que
permitam a remogio das bolsas do eixo depois da utilizagfo. Por
exemplo, tais meios de fixacgfo podem ter a forma de uma tira de
fita adesiva com duplo revestimento ac longo da linha média
vertical das bolsas, ligadores meca@nicos inseridos através das
bolsas ao longo da linha média vertical no interior de abertu-
ras no eixo, e similares, incluindo ranhuras ou molas providas
no eixo, como se descreve com mals pormenor a seguir, com refe-—
réneia as fig. 9 a 15. ,
 De acordo com uma outra forma de rea—
lizag8o da presente invengHo, como se representa na fig. 3, os
paineis laterais opostos da bolsa podem ser selados em conjunto
ao longo da linha média horizontal (21), bem como ao longo da
linha média vertical (15) para dividir a bolsa em quatro compax
timentos vedados separados (22), (23), (24) e (25). Quando se
utilizam bolsas multicompartimentos, as particulas de café sdo
distribuidas de maneira substancialmente uniforme entre os com-
partimentos. : ,

A fig." 4 ilustra uma forma de reali-
zaglo da presente invenglo na gual guatro bolsas (27)s (28),
(29) e (30), todas idénticas & bolsa (12) da fig. 1, estfo fi-
xadas no eixo ao longo da linha média vertical das bolsas, es-
tando as bolsas espagadas a distancias iguais em torno da peri-
feria do eixo (11) adjacentes & sua extremidade inferior. Se se
desejar, podem selar-se os paineis laterais opostos das bolsas
(27)s (28), (29) e (30) entre si ao longo da linha média verti=|
cal de cada bolsa para proporcionar o dispositivo para prepara-
;80 de uma bebida por infusfo com oito compartimentos separados

contendo café, estendendo-se radislmente para fora a partir do
gixp. Em alternativa; pode usar-se a configuragfio das bolsas re-
presentada na fig. 3, proporcionando assim um dispositive com
aezasseis compartimentos confendo café. Em geral, o rendimento
da extracgfo do dispositivo aumenta guando aumentar o nimero
de bolsas e/ou de compartimentos contendo café no dispositivo.

- 7...




|paineis ao longo das respectivas linhas de dobragem, alternada=-

A fige. 5 ilustra uma forma derealiza-
¢8io na qual quatrc bolsas seladas (32), (33), (34) e (35), cadg
mma com uma largura de cerca de metade da das bolsas (12) na
fig. 1, estfio fixadas equidistantes em torno da periferia do
eixo (11), adjacentes & extremidade inferior do eixo. 4 distan-
cla entre as emtremidades exteriores das bolsas opestas (por
exemplo (32) e (34)) é ligeiramente menor que o difmetro inte-
rior da chavena ou caneca nz qual se utiliza o dispositivo.

4 fige 6 ilustira uma forma de reali-
zagéo na,qual 2 bolsa porosa contém quatro compartimentos sepa-
rados, mas interligados, (36}, (37), (38) e (39), formados a
partir de um molde unitério de papel porose. (omo se mostra na
fig. Ty p molde (40) tem oito paineis interligades (41), (42),
(43)y (44)y (45)y (46)s (47) e (48) que sfo ligados, por meio
de dobras, ac longo de linhas de dobragem (a), (b)s ()5 (d),@)
(£) e (g), respectivaments. Uma aba de selagem (48) estd ligada
por uma dobra, ao painel (48), ao longe da linha de dobragem
(h)e« Para formar a bolsa a partir do molde (40), dobram-se os

mente nos sentidos para fora e para dentro, sendo a aka de selat-
gem (49) dobrada para sobre o bordo marginal do painel (41) e
ligada ao mesmo per um adesivo, por selagem pele calor ou por
outras téenicas de ligagio apropriadas. 0s bordos inferiores

de paineis adjacentes sf@o depois ligados entre si como em (19),
para proporcionar a estrutura representada na fig. 6. Depois de
se ter introduzido a gquantidade desejada de café nos comparii~
mentos, ligam-se entre si os bordos superiores dos painelsg

ad jacentes em (18) para proporcionar uma THolsa selada. Duas das
bolsas seladas contendo café assim formadas s¥o fixadas em la—
dos_opostos do eixo (11) para proporcionar o dispositive de pre
paragéio da bebida por infusdic representado na fig., 8. As bolsas
podem ger fixadas no eixo ao longo de toda a linha média verti-
cal das bolsas ou, em alternativa, apenas nos bordos superior e
inferior das bolsas na linha mddia vertical.

. As fig. 9 a 15 ilustram vérias formas
de realizagfo da porgfo de eixo do dispositivo de infusfo, com
configuragBes para peérmitir que as bolsas contendo café sejam

fixadas de maneira amovivel,na eixo. Como se mostra nas fig. 9
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e 10, ume ranhura transversal (51) estende-se através do eixo,
para cima, a pariir da base (52) do eixzo, até uma distdncia
aproximadamente igual & altura das bolsas, Uma ou mais bdlsas |
8o .introduzidas na ranhura (51) ao longo da linha média verti-
cal das bolsas, de modo gue as bolsas s8o encaixadas ‘com atrito
e mantidas na sua posigio pela extremidade  inferior do eixo.

Na forme de realizagfo representada
nas fig. 11 e 12, proporcionam-se duas ranhuras (53) e (54) na
extremidade inferior do eixo, estendendo-se as ranhuras através
do eixo perpendicularmente uma & outra. Esta configuragéo esta
adaptada para suportar duas bolsas (55) e (56), estendendo-se
as bolsas junto das pernas das ranhuras (53) e (54). Isto &,
um compartimento de uma bolsa é introduzido numa perna de uma
ranhura (per‘exemplo (53)) e o outro compartimento dessa bolsa
é introduzido na perna da ranhura adjacente (por exemplo (54)),
estando a linha média vertical da bolsa posicionada junto do
vértice do 2ngulo formado pela intersecg8o das ranhuras. Uma
outra bolsa € depois introduzida nas duas ranhuras restantes,
ndo ocupadas, para proporecionar o dispositivo de infusZo repre-
sentado na fig. 12. : '
A fig. 1% ilustra um eixo reutiliza-
vel (11) com um certo numero de molas de fixaglo (57) montadas
na base do eixo. ASs molas sfio feitas de um material rigido mas
eléstico e estHo adaptadas para aspertar as bolsas contra o eixo
ao longo da linha média vertical das bolsas.

As fige 14A e 14B ilustram uma forma
de realizagfio de um eixo reutilizével, na qual o eixo é formado
por duas pernas (60) e (61l) que est8o interligadas na base do
eixo por meioc de uma porgHo de dobra (62). Una sali8neia inte-
gral (63) com uma porgioc terminal alargada (64) € proporcionada
na face interior da perna (61) adjacente & sua extremidade su-
perior e é susceptivel de ser recebida no interior de uma aber-
tura (n3e representada) que se estende através da extremidade
superior da perna (60). Em utilizag8o, o eixo é aberto, como na
fige 14A, estando uma ou mais bolsas posicionadas entre as per=-
nas (60) e (61), junto da porgHo da dobra (62), depois do que
as pernas s#o apertadas uma para a outra de modo que a porgio
terminal alargada (64) da saliénecia (63) se estende através da




abertura na perna (60). Deste modo, as bolsas s8o apertadas ge-
guramente na sua posigiio para rotaglo do dispositive, podendo
ser facilmente retiradas, para descarfar depois da utilizagéo.
: | Em funcionamento, o dispositivo de
preparagio de uma bebida por infusHo, contendo um total de 6 a
12 g de café finamente moido e/ou em flocos, € mergulhado numa
chévena ou caneca convencional contendo 4gua quente de modo que
as bolsasksejam completamente submersas na 4gua, estendendo-se
a extremidade superior do eixo acima da borda-da chiivena. Roda-
-ge rapidamente o eixo (11), alternadamente no sentido do movi-
mento dos ponteiros do reldgio e no sentido eontririo, entre o
polegar e o indicador do utilizador, durante um curto intervalo
de tempo, isto &, da ordem de cerca de 30 a 180 s, de prefer@n-
cia de 45 a 90 s, para preparar uma chavena de café individual
com uma fortaleza e aroma caracteristicos compardveis ao café
de infus3o. Se se incluir café sollvel nas bolsas, pode mesmo
usar-se um intervalo de tempo mais curto de extracgHo, t3o pe-
gqueno como 15 s. Pela rotagfo do eixo e das bolsas fixadas no
eixo cria~se um fluxo centrifugo na dgua, sumentando desse modo
a velocidade da dgua de extracglo que passa através da massa de
particulas de café nas bolsas. Além disso, devido & forga cen—
trifuga, as particulas de café nas bolsas s8o forgadas para fo=|
ra afastando-se do eixo no sentido do bordo exterior para for-
mar um leito onde a velocidade da 4gua de extracgfo é méxima.
0 gds que se desprende durante a extrac¢Ho & expulso para fora
pelo mesmo mecanlismo. Deste modo, aumenta—-se grandemente o ren-—
dimento de substincias solfiveis retiradas das particulas de ca-
£é, . '
, Compreender—se~4 que o nimero de bol-
sas e/ou de compartimentos no dispositiveo segundo a presente in/.
vencéo pode variar largamente, Bm geral, o rendimento de extrac;
¢Ho 8o dispositivo péra preparagﬁo de bebidas por infusdio -aumen
ta gquando aumentar o numero de bolsas e/ou de compartimentos,
visto gque a wtilizagBo de varias bolsas e/ou varios compartimen
tos facilita o maior contacto entre as particulas de café ¢ o
liguido de exfracgfiv. £ claro que as bolsas e/ou os compartimen
tos tém de ser dimensionados pafa_permitir o movimento das par-
ticulas de café no seu interior.. Isto &, as particulas de café
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n#io devem estar fortemente compactadas nas bolsas €/ou nos com-
partimentos de modo a limitar o contacte livre entre a 4gua e
aS-partiaulas na totalidade da bolsa na preparagfio de uma bebi-
da. Embora a utilizag#io de varias bolsas e/fou compartimentos no
dispositivo segundo a presente invengfo seja preferida, ela ndo
é essencial, visto que a utilizagBio de um dispositivo com uma
86 bolsa com um sé compartimente é ainda eficiente para produ— |
zir uma bebida com a fortaleza desejada e o sabor caracteristi~-
co, num tempo curto. , ' ' '

Optativamente, podem também incluir-
~ge nas bolsas, juntamente com o material susceptivel de infu-
sﬁo,'materiais soluveis na 4gua deseja&as, para proporcionar
uma bebida com certas caracteristicas desejadas. Por exemplo,
na preparagéo de uma bebida de café, podem incluir-se leite,
natas ou cremes ndo licteos, sob a forma de pd seco e/ou aguear
ou adogantes artificiais em pé, nas bolsas. Analogamente, na
preparagio de ché, pode incluir-se nas bolsas um aroma de limdo
em pd. ' '

REIVINDICACOES

- ] -

Dispositivo para a preparaclio de uma
bebida por infusfio adapada para ser introduzido numa chivena
pars & bebida para'a preparagio de uma ché?éna individual de
uma bebida susceptivel de ser preparada por infusfo, caracteri-
zafo por compreender: |

un velo rotativo dimensionado para ser segurc com a
méo e tendo um comprimento maior que a altura de chivena para =z
bebida, e , ,
pelo menos um saco vedado, poroso e flexivel contendo
uma quantidade medida de um material apropriado para a prepara-
géo de uma infusfo, fixado no referido veio junto de umardaé

- 11 -
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suas extremidades e estendendo~se radialmente para fora a par-

tir do velo, sendo o referido saco dimensionado para se ajustar
ao interior da chéavena para a bebida e para poder rodar livre-

mente no sew interior,

ww T8

Disgpositivo de acordo com a reivindl
cag#o 1, caracterizado por um certo nimero dos referidos sacos
estar fixade no velo equidistantes em torno da periferia do ve-
io, estando os sacos fixados no veio no eixo médio vertical dog
sacos, estando o material susceptivel de infusfo distribuido de
maneira substancialmente uniforme entre todos 08 sacos.

- 38 -

Dispositive de acordc com a reivindi
cagdo 1, caracterizado por pele menos a porglo terminal do veio
afastada do saco ter uma configuragfio da secgfio transversal
eireular, oval ou poligonal.

..4,@ -

Dispositivo de acordo com a reivindi
cagdo 1, caracterizado por o material susceptivel de infusso
ger café torrado moido em grios finos e/ou em flocos.

..5&-.

Dispositivo de acordo com a relvindi
cagéio 4, caracterizado por conter entre cerca de 6 a 12 g de ca
£é torrado. '

- 12 -
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DlSpQSltlvo de acordo com a reivindi-
cagéo 6, caracterizaﬂe por @ referida bolsa estar dividlda em
varios compartimentos, estando o material suseeptivel de infu~
s8o distribuide de maneira uniforme entre todos os compartimen-
tos.

- T2 -

Dispositivo de acordo com a reivindi-
cagdo 6, carachterizado por ter duas bolsas fixadas em lados
opostos do velo tendo embas as bolsas guatre compartimentos se-
parados e interligados que se estendem radialmente para fora a
partlr do veio.

- B2 -

Dispositive de acordo com a reivindi-
cagéo 1, caracterizado por a bolsa estar fixadas de maneira amo-
vivel no veio.

,.,9&..

- Dispositivo de acordo com a reivindi-
cagldo 8, caracterizado por o veio ter pelo menos ums ranhura
transversal que se estende através do veio na sua base, estando
a referida ranhura adaptada para receber e reter por atrito g
referida bolsa.

- 108 =
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" Dispositiveo de acordo com a reivindi-
cagdo 8, ecaracterizado por se preﬁer um certo nimero de molas
fixadas em torno do perimetro do veio na sua base, estande cada
uma das molas adaptadas para fimar de maneira amovivel cada 7
bolsa no referido velo.

- 112 -

Processo para a preparagfo de uma chi
vene individual de uma bebida por infusfio, caracterizado por
compreender as fases de: '

" Proporcionar um dispositivo de infusfio que possui pe-
lo menos uma bolsa porosa e vedada contendo uma substfncia sus—
ceptivel de preparar uma bebida por infusfo, sob a forma de
particulas, fixada num veio rotativo,
imers8io do dispositivo de infusfo numa chévena com
Agua quente, e
rotagdo do veio alternadamenie no sentido do movimen-
to dos ponteiros de um relégio ¢ no sentido oposto, para criar
um padrdio de escoamento centrifuge de 4gua na chévena, de modo
que se extriam os componentes solfiveis da substincia da bebida
para formar uma bebida por infuSHe com uma concentracglo deseja~-
e

- 128 -

Processo de acordo com a reivindicacsd
L1, caracterizado por a substancla da Dbebida ser café torrado
sob a forma de grZio fino e/ou de floeos.

- 133 =

Processo de acordo com a reivindica~
c80 12, caracterizado por conter entre carda de 6 a 12 gramas

-14_



de café torrado.

-148 =

Processo de acorao com a reivindica~
gdo 11, caracterizado por se rodar o veio 6urante un tempo en-
tre 30 e 180 s, para formar a bebida, :

- 158 =

Processo de acordo com a reivindica-
¢8o 12, caracterizado por a substSncia de bebida incluir uma
quantidade mlnima de café solivel e o veio ser rodado durante
um intervale de tempo de pele menos cerca de 15 s.

A réquerente reivindica as priorida-
des dos pedidos norte-americancs apresentados em 22 de Feverei=~
ro de 1989 e em 17 de Abril de 1989, sob os nimeros de série
07/313.420 e 07/339,447, respectivamente.

Lisboa, 21 de Fevereiro de 1990
0 AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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"DISPOSITIVO E PROCESSO FARA.A.PREEARAgﬁo
DE UMA BEBIDA POR INFUSAO"

A invéngﬁﬂ refere-se g um dispositivo
e & um processo para a preparagic de uma bebida por infusfe. O
dispositivo destina-se a preparar-uma'chévena individual de unma
bebida susceptivel de serjpreparada por infusdio, tal como café
e chi. 0 dispositivo inclui uma ou mais bolsas porosas contendo
material susceptivel de ser usado para uma infusfo, fixadas de
maneira fixa ou amovivel a um eixo rotative que se segura com a
mdo, estendendo-se as bolsas radialmente para fora a partir do
eixo e estando dimensionadas para se adaptar ao interior de uma
chavena ‘ou caneca convencionais para a bebida. Em utilizag8o, o
dispositivo é introduzido numa chivena com &gua quente e faz-se
rodar o eixo entre o polegar e o indicador do utilizador alter-
nadamente no sentido de movimento dos ponteiros do reldgio e no
sentido oposto. Devide & rotagBio do eixo e das bolsas fixadas
no mesmo, gera-se uma forga centrifuga que produz um padrfo de
escoamento centrifuge na dgua, que favoreee o rendimento de
extracgdo do material préprio para a infusso. Quando as bolsas
estBo fixadas rigidamente @o veio, deita-se fora todo o disposi
tivo depois de usar. Quando as bolsas sfio separadveis do veio,
depois de usar desprende-se do veio e deitam-se fora, podendo
utilizar~se de novo o veio. '

!
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FIG.9. FIG. 12.
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