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DESCRIPCION

Procedimientos y aparatos para obtener bebidas.

La presente invencién se refiere a procedimientos y aparatos mejorados para obtener bebidas a base de café, en
particular para prepararse con cafeteras de presion a vapor.

Se conocen diferentes tipos de cafeteras de presion a vapor que se utilizan sobre todo para uso doméstico, en las
que el vapor generado dentro de una caldera ejerce una presién que empuja el agua contenida en la caldera para que
pase a través de un panel de polvo de café, produciendo la bebida de café.

Dichas cafeteras de presion a vapor se denominardn a continuacién en la presente memoria como ‘“Mocha”.

Las cafeteras “Mocha” en la realizaciéon mostrada en la figura E comprenden dos receptaculos que pueden ajustarse
herméticamente entre si: un primer receptaculo actiia como una caldera formada de un modo tal para contener agua
para calentarse y para calentarse ella misma mediante una fuente de energia adecuada, y estd dotado de una vélvula de
descarga que estd calibrada y dispuesta de manera adecuada para evitar que la presion dentro de la caldera supere un
valor limite fijado, un segundo recepticulo que actia como un depdsito en el que se recoge la bebida producida.

Las cafeteras “Mocha” comprenden asimismo un embudo de filtracién interpuesto entre la caldera y el depdsito y
formado de un modo tal para recibir una cantidad fijada de polvo de café, y un conducto para transportar la bebida de
café producida hasta el depésito.

Cuando se desea preparar el café, se vierte una cantidad deseada de agua en la caldera y se vierte una cantidad
deseada de café en el recipiente del embudo de filtracion y se calienta el agua de la caldera para llevarla al punto de
ebullicién.

Tal como conocen los expertos en la materia, el calentamiento produce un aumento de presion dentro de la caldera
que empuja el agua dentro de la misma para que pase a través del embudo de filtracién, para que pase a través del
polvo de café, embebiéndolo de ese modo y dando lugar a la bebida de café, que pasa a través de un segundo filtro
proporcionado en la base del depdsito de recogida, sube por el conducto proporcionado dentro del depdsito y emerge
en la parte superior del conducto recogiéndose asi en el depdsito de recogida.

Para generar el calentamiento del agua de la caldera, pueden utilizarse diferentes fuentes de calor, por ejemplo la
Ilama de un hornillo de gas comun o una placa eléctrica.

En otro tipo de cafeteras de presion a vapor, tales como la mostrada en la figura F, falta el depdsito de recogida de la
bebida de café y el conducto estd conformado de modo que transporta la bebida producida directamente a recipientes
adecuados, por ejemplo una o més tazas de un usuario que pueden colocarse en una parte de salida del conducto.

El conducto puede estar dotado de una cubierta superior conformada de un modo tal para identificar sobre una
superficie lateral del conducto orificios de salida adecuados para la salida de la bebida y dispuesto para evitar que la
bebida, empujada por la alta presion, brote fuera del depdsito.

En un tipo adicional de cafeteras de presién a vapor mostrado en la figura G, se proporciona una caldera de
tipo autoclave dentro de la cual se vierte el agua que ha de calentarse, la caldera se calienta eléctricamente y tras el
calentamiento en la caldera se genera vapor que empuja el agua a través de un panel de café colocado sobre un soporte
de filtro del que sale la bebida producida que se recoge en recipientes adecuados, por ejemplo una o mds tazas de
usuarios, que se sitiian en el soporte de filtro.

El soporte de filtro estd conformado de un modo tal para ser similar a los utilizados en cafeteras exprés con el fin
de simular la preparacion de café expreso.

Con el fin de que las cafeteras simulen correctamente la preparacién de expreso, han de suministrar la bebida de
café en tiempo razonablemente corto, de modo que la temperatura en la caldera presenta valores que sean significati-
vamente superiores a 100°C, y estos valores se alcanzan en un tiempo particularmente corto.

Un inconveniente de las cafeteras de presion a vapor “Mocha” como las descritas anteriormente, es que la bebida
producida presenta caracteristicas organolépticas que son inferiores a las de bebidas obtenidas mediante infusién, o
con cafeteras “exprés”, en las que no se logra la extraccién mediante presion a vapor sino mediante una bomba que
conduce al agua caliente a entrar en contacto con el polvo de café.

Esto se debe a las condiciones de presion y temperatura particulares que se generan dentro de tales cafeteras durante
el proceso de extraccion.

Una diferencia adicional entre la extraccién por infusién o percolacion a presion lograda con cafeteras “exprés”
y la extraccién en las cafeteras de presion a vapor es que en el tltimo se obtiene parte de la bebida de café haciendo
pasar agua en forma de vapor a través del polvo de café.
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Con el fin de superar este problema, el documento EPO607765 proporciona la fabricacion de una cafetera que
comprende dos calderas distintas en las que verter el agua: una primera caldera para colocarse en contacto con una
fuente de calor y una segunda caldera interpuesta entre la primera caldera y un filtro que contiene el polvo de café.

Cuando el agua de la primera caldera se lleva al punto de ebullicidn, ejerce una presién de empuje contra un émbolo
interpuesto entra la primera y la segunda caldera que fuerza el agua de la segunda caldera, que estd caliente pero a
una temperatura inferior al punto de ebullicidn, hacia el polvo de café. De este modo, se obtiene la bebida de café
embebiendo el polvo de café a una temperatura de entre 75° y 95°C.

A partir del documento EP0148982 también se conoce proporcionar dos calderas diferentes para agua, una con
agua para llevar al punto de ebullicién y una con agua para embeber el polvo de café.

La presencia de la segunda caldera para agua hace a las cafeteras, consideradas anteriormente, mas complejas desde
el punto de vista de su construccion y, sobre todo, considerablemente mas voluminosas que las cafeteras comunes.

Ademds, dichas cafeteras consumen mas energia que las cafeteras comunes, debido a que ha de calentarse una
mayor cantidad de agua y necesitan mds tiempo para preparar la bebida de café.

Por ejemplo, a partir de los documentos W0O94/07400 o IT1245706 se conoce ademds el enfriamiento del agua y/o
el vapor que se empuja hacia arriba desde la caldera mediante el empuje de la presion generada dentro de la caldera
por el calentamiento del agua.

El desplazamiento del agua y/o el vapor hacia el polvo de café se varia de un modo tal para proporcionar, antes del
paso a través del polvo de café, el paso a través de elementos intercambiadores en los que el agua se enfria y cualquier
vapor que pueda estar presente se condensa.

La patente US n° 6.161.469 se refiere a una cafetera exprés, en la que el agua en la caldera (1) se sobrecalienta y
se mantiene a una temperatura superior a 100°C para producir vapor para suministrarse a una boquilla dispensadora
(10), agua sobrecalentada que se mezcla con agua fria en una estacién de mezclado (12), para obtener agua caliente
que tiene una temperatura inferior a 100°C, suministrada a la unidad (13) de preparacién de café y a la boquilla
dispensadora (10). Segun la invencién, la unidad (13) de preparacion de café estd unida al lado inferior de la caldera
(1) y estd conectada a la estaciéon de mezclado (12) por medio de un tubo de alimentacién (14), que estd alojado al
menos parcialmente en la caldera (1). En el tubo (4) para alimentar agua fria a la caldera (1), se proporciona una
vélvula de retencién (16), que se abre en la direccion del flujo hacia la caldera y estd situada aguas abajo del punto de
bifurcacién del tubo (11) para alimentar agua fria a la estacion de mezclado (12).

El documento FR 2 347 014 describe una cafetera para preparar bebida de café expreso, en particular para uso do-
méstico, dotada de un recipiente de agua de calentamiento dispuesto para contener el agua con la que ha de embeberse
el polvo de café, y un depdsito para contener agua de enfriamiento en el que se proporciona una serpentina.

Hacia la serpentina fluye vapor que procede del recipiente de calentamiento que se vierte, tras enfriarse mediante
el agua de enfriamiento, en el depdsito hacia el filtro de café, produciendo asi la bebida de café.

El documento W094/07400 describe una cafetera presurizada de baja temperatura que comprende un cuerpo in-
ferior (1) para recibir agua desde un cuerpo de difusién de calor intermedio que consiste en una bobina espiral, y un
cuerpo superior (5) para recibir el café. El agua se lleva a ebullicién mediante una fuente de calor, tras lo cual pasa
a través de la bobina bajo el efecto de la presion, perdiendo varios grados centigrados. El agua caliente pero no en
ebullicién pasa a continuacién a través de una seccién que contiene café triturado, extrayendo asi el aroma del café sin
el amargor.

No obstante, estas soluciones adolecen de numerosos inconvenientes, de hecho, la presencia del elemento intercam-
biador hace que estas cafeteras sean mas complejas y voluminosas que las cafeteras comunes. Ademads, las operaciones
de mantenimiento y limpieza son mas delicadas y requieren mds tiempo y cuidado de los que son necesarios con las
cafeteras comunes.

Dichas cafeteras consumen asimismo mds energia que las cafeteras comunes ya que en primer lugar se calienta
toda el agua en la caldera y luego se enfria antes de entrar en contacto con el polvo de café.

Un objetivo de la invencién es proporcionar procedimientos y aparatos mejorados para producir bebidas de café.

Todavia otro objetivo es proporcionar aparatos sencillos y baratos que permitan obtener una bebida de café con
caracteristicas organolépticas sensacionales.

Un objetivo adicional es suministrar procedimientos y aparatos simplificados que permitan obtener una bebida de
café utilizando agua que no estd en estado de vapor.

En un primer aspecto de la invencidn, se proporciona un aparato tal como se define en la reivindicacién 1.
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En un segundo aspecto de la invencién, se proporciona un procedimiento tal como se define en la reivindicacién
18.

En una forma de realizacién, dichos medios de inhibicién comprenden unos medios de detencién dispuestos para
bloquear dicho calentamiento.

En otra forma de realizacion, dichos medios de inhibicién comprenden unos medios de monitorizacion dispuestos
para monitorizar el calentamiento de un modo tal para inhibir la formacién de dicha fase de vapor en dicho fluido de
extraccion.

Los medios de inhibicién pueden comprender unos medios de ajuste de la presion dispuestos para ajustar la pre-
sién dentro de un depdsito que contiene el fluido manteniéndola dentro de un intervalo de valores deseado; en una
realizacion particular, los medios de ajuste de la presion permiten que se mantenga la presidon dentro de un intervalo
de entre aproximadamente 0,01 y 5 bares, estos valores son valores de presion relativa, suponiendo que el valor de la
presién atmosférica es de O bares.

Los medios de inhibicién mencionados anteriormente pueden comprender asimismo unos medios de ajuste de la
temperatura para ajustar la temperatura dentro de un depdsito que contiene el fluido, manteniéndola dentro de un
intervalo de valores deseado; en una realizacidn particular, los medios de ajuste de la temperatura permiten que se
mantenga la temperatura dentro de un intervalo comprendido entre aproximadamente 60°C y 120°C.

En algunas formas de realizacion, los medios de inhibicién actdan conjuntamente con unos medios de deteccién
tales como por ejemplo unos medios de deteccion del nivel, o medios de deteccion de la presioén o de la temperatura.

Debido a estos aspectos de la invencion, es posible obtener una bebida embebiendo una cantidad fijada de café
solamente con agua, es decir, evitando que el café se embeba por un fluido que contiene vapor.

El café puede estar en polvo o una forma molida de cualquier manera para favorecer la extraccion, o puede estar
en forma de cdpsulas, porciones o cartuchos que contienen las cantidades prefijadas deseadas de polvo de café.

De este modo, es posible obtener una bebida con altas caracteristicas organolépticas y que es comparable a la
obtenida con las cafeteras “exprés”.

Los medios de inhibicién y/o los medios de separacién pueden estar conectados por medio de modificaciones
adecuadas, a una cafetera “Mocha” de cualquier tipo conocido que pueda utilizarse por tanto para obtener una bebida
de café de alta calidad.

La invencién se entenderd y se pondrd en practica mejor haciendo referencia a los dibujos adjuntos que muestran
una forma de realizacién de la misma a titulo de ejemplo no limitativo en los que:

la figura 1 es una grifica que muestra la velocidad de flujo [g/min.] a lo largo del tiempo [s] de una bebida de
café en un procedimiento de extraccién que proporciona la utilizacién de una cafetera “Mocha” eléctrica de tres tazas
segtin el estado de la técnica;

la figura 2 es una grafica que muestra la velocidad de flujo [g/min.] a lo largo del tiempo [s] de una bebida de café
obtenida con tres razones distintas de café /agua en un procedimiento segin el de la figura 1;

la figura 3 es una grifica que muestra los valores de pH de fracciones posteriores de bebida de café obtenida con
el procedimiento segin la figura 1;

la figura 4 es una grafica que muestra los valores de residuo seco [g] de fracciones posteriores de bebida de café
obtenida con el procedimiento segtn la figura 1;

la figura 5 es una gréfica que muestra la variacion del indice de refraccién en fracciones posteriores de bebida de
café obtenida con el procedimiento segin la figura 1;

la figura 6 es una grafica que muestra las concentraciones de algunas sustancias aromadticas en la bebida de café
obtenida utilizando el procedimiento segtn la figura 1;

la figura 7 es una grafica que muestra el indicador de excelencia promedio del cuerpo de la bebida de café obtenida
con el procedimiento segtn la figura 1;

la figura 8 es una seccién esquemadtica lateral de una cafetera “Mocha’;
la figura 9 es un detalle a escala ampliada de la figura 8;

Las figuras E, F y G son representaciones esquemadticas de diferentes tipos de cafeteras de presion a vapor conoci-
das.
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Las gréficas expuestas en las figuras 1-7 se obtuvieron utilizando una cafetera Mocha eléctrica de tres tazas que se
ha adaptado de manera adecuada para facilitar las pruebas experimentales.

Variando la cafetera utilizada y/o el valor de uno o mds pardmetros experimentales, tales como por ejemplo la
razén café/agua, la geometria de la cafetera, la granulometria y/o el tipo de polvo de café utilizado, la combinacién
de café utilizada, se obtienen gréficas con valores puntuales que son diferentes de los mostrados en la figuras 1-7 pero
con la misma tendencia cualitativa.

Las consideraciones siguientes haciendo referencia a las figuras adjuntas presentan por tanto validez general y
pueden extenderse a experimentos que utilizan valores distintos de los pardmetros experimentales.

La dindmica de produccién de una bebida de café con una cafetera de tipo “Mocha” tradicional se explica con
ayuda de la gréfica de la figura 1 que muestra en el eje Y los valores de flujo [g/min.] de una bebida de café producida
y en el eje X muestra el tiempo [s], y en la que I indica el flujo promedio calculado sobre la cantidad de bebida recogida
en los primeros 6 segundos a partir del momento de la aparicion de la primera gota de bebida.

En el procedimiento de preparacion de la bebida de café, pueden distinguirse 4 fases:

= una fase de embebido, indicada por A en la figura 1, en la que el agua que se conduce hacia el polvo de
café por un aumento en la presion en la caldera embebe el polvo inicialmente seco y comienza la extraccién
de la bebida de café. Esta fase se caracteriza por valores decrecientes de manera progresiva a lo largo del
tiempo del flujo de bebida producida debido a que el agua que embebe el polvo de café provoca que éste se
hinche y se compacte. En esta fase se extrae la bebida con agua en estado liquido;

= una fase de extraccidn, indicada como B en la figura 1, en la que los valores de flujo de la bebida producida
permanecen casi constantes a lo largo del tiempo y en la que la bebida se produce mediante extraccién a
partir del polvo de café con agua en estado liquido;

= una fase de transicién, indicada por C en la figura 1, en la que los valores de flujo de la bebida producida
aumentan rdpidamente a lo largo del tiempo hasta que alcanzan un valor méximo indicado como M y a
continuacién disminuyen de manera igualmente rdpida. En esta fase el agua cambia de estado liquido a
estado vapor;

= una fase de extraccién adicional, indicada como D en la figura 1, caracterizada porque presenta unos va-
lores de flujo decrecientes de la bebida producida, en la que la extraccién de la bebida de café se produce
mediante le contacto entre el polvo de café y una mezcla de agua y vapor.

En la fase A y B, la bebida de café se produce mediante extraccién con agua, una extraccién sélido-liquido,
mientras que, sustancialmente al valor M de flujo mdximo, comienza la extraccién con una mezcla de agua y vapor,
una extraccion solido-liquido-vapor. Esta fase va a acompafiada de un ruido de borboteo que es tipico de las cafeteras
de presion a vapor “Mocha”.

La grafica de la figura 1 es obtuvo vertiendo en la cafetera 15 g de polvo de café y 150 ml de agua en una razén
café/agua de 1/10 g/ml.

Variando los valores de la razén café /agua, se obtienen curvas de flujo/tiempo con diferentes valores puntuales
de los mostrados en la figura 1, pero con una calidad invariable, tal como puede observarse a partir del andlisis de la
gréfica de la figura 2 que muestra el flujo de la bebida obtenida a lo largo del tiempo con valores de café/agua que son
respectivamente de 15/150, 13/150 y 17/150.

Las tres curvas de la figura 2 muestran un desarrollo cualitativo idéntico, de hecho pueden identificarse las cuatro
fases del proceso de preparacién de la bebida y, en cada curva el punto M, concretamente el momento de flujo maximo
de bebida producida, puede identificarse claramente con coordenadas diferentes.

Repitiendo el proceso de produccién de la bebida de café con una cafetera “Mocha” eléctrica de tres tazas, modifi-
cada de manera adecuada para facilitar la toma de muestras, para cada ciclo de produccién se toman 10 fracciones de
bebida de café de igual peso que pesan 11 g que se someten a diferentes andlisis quimico-fisicos y sensoriales con el
fin de investigar sus cualidades y propiedades.

Un andlisis del aspecto de las fracciones obtenidas ha demostrado que las cuatro primeras fracciones son particular-
mente transparentes y presentan un intenso color marrén rojizo, las fracciones posteriores se vuelven progresivamente
mas turbias y con un color menos intenso y las dos dltimas fracciones son turbias y con un color marrén oscuro muy
intenso y presentan particulas aceitosas dispersas sobre la superficie.

Las figuras 3 a 5 muestran respectivamente los valores de pH, el residuo seco y el indice de refraccién de las
diferentes fracciones de bebida.
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Un andlisis de la grafica de la figura 3 muestra que el valor de pH disminuye ligeramente desde la primera hasta
la cuarta fraccién y entonces aumenta mds contundentemente desde la quinta hasta la novena fraccién y entonces cae
repentinamente en la décima fraccién.

La figura 4 muestra la cantidad de residuo seco [g] en las diferentes fracciones de bebida obtenida a partir de 25
ml de cada fraccién. Tal como puede observarse a partir de la grifica, la cantidad de residuo seco de cada fraccién
disminuye constantemente en las fracciones posteriores desde la primera hasta la novena, alcanza el valor minimo en
la novena fraccién y a continuacién crece desde la novena hasta la décima fraccion. La figura 5 muestra la tendencia
del indice de refraccion en las fracciones de bebida obtenidas mediante el protocolo de Illycaffe. El indice de refrac-
cion presenta valores de aproximadamente 1,34 en las cinco primeras fracciones y alcanza los valores minimos de
aproximadamente 1,334 en las octava y novena fracciones.

Se sometieron asimismo las 10 fracciones de bebida obtenida, tras extraccién SBSE (Stir Bar Sorptive Extraction -
“Extraccién por absorcién con barra agitadora”), a andlisis cromatograficos para determinar la cantidad de sustancias
aromaticas volatiles contenidas en las mismas.

La figura 6 muestra, en cuando al drea, las cantidades de sustancias aromadticas encontradas en las fracciones
primera y segunda combinadas, y las fracciones novena y décima combinadas y las cantidades promedio de estas
sustancias en la bebida no fraccionada.

Estos valores también se exponen, si se encuentran disponibles, en la tabla 1, respectivamente en las columnas 3,
4, 5; 1a columna 1 de esta tabla muestra las sustancias aromaticas.

COMPUESTO PROMEDIO DE | FRACCIONES | FRACCIONES
BEBIDA 1+2 9+10
2-metilbutanal 684261 3617450 118003
3-metilbutanal 283392 1294385 37559
2,3-butanodiona 28469 435045 19346
2,3-pentanodiona 74388 4774112 n.a.
sulfuro de dimetilo n.a. 29132 n.a.
2-acetilfurano 1854707 3099263 66507
2-etil-3,5-dimetilpirazina 1027553 621688 134626
2-etil-3,6-dimetilpirazina 2847963 2385983 517735
2,3-dietil-5-metilpirazina 806350 596872 272601
3-isobutil-2-metoxipirazina 147320 85330 67340
4-hidroxi-2,5-dimetil-3(2H)- n.a. n.a. n.a.
furanona
2(5)-etil-4-hidroxi-5(2)-metil- n.a. n.a. n.a.
3(2H)-furanona
3-hidroxi-4,5-dimetil-2(5H)- n.a. n.a. n.a.
furanona
(E)-B-damascenona 193042 58413 135298
guayacol 898993 676585 109555
4-etilguayacol 3475261 1192214 1222443
4-vinilguayacol 11843980 4685742 7058276
feniletanol 89277 101096 n.a.
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Un andlisis de la gréfica de la figura 6 y/o la tabla 1 muestra que diferentes sustancias voldtiles tales como por
ejemplo 2-metilbutanal, 3-metilbutanal, 2,3-butanodiona estdn m4s presentes en las dos primeras fracciones que en las
dos dltimas fracciones de bebida; mientras que otras sustancias aromadticas diferentes tales como por ejemplo vinil-
guayacol y etilguayacol, beta-damascenona estdn presentes en mayores cantidades en las dos ultimas fracciones de
bebida que en la primera.

Por tanto debe observarse que las dos primeras fracciones combinadas de bebida de café producida presentan
sustancias aromaticas diferentes de las que estan presentes en las dos ultimas fracciones combinadas.

Finalmente, se sometieron las fracciones de bebida a un andlisis organoléptico con el que se investigaron la evalua-
cidén global, o indicador de excelencia, del café y la apreciacion de la bebida basdndose en diferentes descriptores de la
calidad de la propia bebida, tales como por ejemplo el cuerpo, el indicador de excelencia de la bebida en las diferentes
fracciones se muestra a modo de ejemplo en la grifica de la figura 7.

Se clasificaron las tres primeras fracciones de bebida en una clasificacién generalmente muy favorable, esta cla-
sificacién disminuye a partir de la cuarta fraccidn en adelante; a partir de la sexta fraccidn en adelante se observan
aromas extrafnos (sabor extrafio), o aromas que no son los tipicos de la bebida de café, en particular, por ejemplo, la
sexta fraccidn se caracteriza por un sabor a papel mojado, la séptima y la octava por un sabor metalico, la novena por
un sabor muy metdlico desagradable, la décima por un sabor a lejia desagradable.

En general, la apreciacion de las fracciones es muy grande cuando las fracciones se obtienen mediante extrac-
cion soélido-liquido, disminuye progresivamente hasta que desaparece cuando las fracciones se producen mediante
extraccion solido-liquido-vapor.

Por este motivo, es necesario separar las tltimas fracciones de la bebida de las otras para evitar que las propiedades
organolépticas de toda la bebida obtenida se reduzcan, o si es necesario para mantener el procedimiento de preparacién
de la bebida de café dentro de las condiciones de extraccién sélido-liquido.

Las figuras 8 y 9 muestran un modelo general de cafetera 1 del tipo de presion a vapor “Mocha”, pero las conside-
raciones posteriores, cuando no se declaran explicitamente, pueden aplicarse a cualquier otra cafetera deseada del tipo
de vapor a presién “Mocha”, y puede ampliarse ademds, si pueden realizarse modificaciones dimensionales sencillas
necesarias, a cafeteras adecuadas para obtener diferentes cantidades de bebida de café, o un nimero diferente de tazas
de café para cada ciclo de funcionamiento.

En particular, los intervalos especificados a continuacion para los pardmetros de la figura 9 se identificaron tras
pruebas de laboratorio como intervalos de variacion preferidos de los pardmetros anteriores con respecto a cafeteras
que producen de 1 a 12 tazas, pero con sencillos cambios de escala pueden obtenerse valores adicionales de los
pardmetros para utilizar con cafeteras con diferente capacidad de produccién.

Ademais, con el fin de aplicar la invencién, pueden utilizarse cafeteras para conectarse a cualquier fuente de energia,
tal como hornillos de gas o placas eléctricas u hornos microondas o también cafeteras con resistencias eléctricas
incorporadas.

La cafetera 1 comprende una caldera 2 en la que se vierte el agua que va a calentarse, que se coloca en contacto
con una fuente de calor y que estd dotada de una vélvula 4 de seguridad dispuesta para evitar que la presion dentro de
la caldera 2 supere un valor maximo dado, y una parte superior 3 que se ajusta durante la utilizacién sobre la caldera
2.

Un recipiente de embudo 5, que comprende una cavidad 6 de contencién que estd delimitada en la parte inferior
por una superficie de filtracién 6a y dentro de la cual se vierte una cantidad deseada de polvo de café indicada por W,
y un conducto 7 que sobresale de la cavidad 6 de contencion, se insertan dentro de la caldera 2 de tal modo que el
conducto 7 sobresale de la cavidad 6 de contencién hacia el fondo de la caldera 2.

La parte superior 3 comprende una superficie de filtracién inferior 8, un depdsito 9 en el que se recoge la bebida de
café producida y que estd conectado a la superficie inferior 8 por una conduccién hueca 10, un agarre 11 para facilitar
que un usuario agarre la cafetera 1, una superficie lateral 12 dotada de una parte sobresaliente 13 con forma de pico a
través de la cual se vierte la bebida, y una tapa separable.

La conduccién hueca 10 comprende una parte sustancialmente cénica truncada 20 dispuesta sobre la superficie
inferior 8 y una parte de transporte 21 conectada a la parte cénica truncada 20 mediante una zona 22 de conexién que
presenta una seccién circular con un didmetro indicado como D en la figura 9 comprendido preferentemente entre 3 y
15 mm.

La parte conica truncada 20 transporta la bebida de café que sale de la superficie inferior 8 a la parte de transporte
21, que se extiende desde la zona 22 de conexién hasta una superficie superior 10a de la conduccién hueca 10, la
bebida de café pasa al interior de la conduccién hueca 10 y después se descarga a través de su superficie superior 10a.
La parte de transporte 21 puede presentar una forma cilindrica o una forma que presenta ligeramente forma de embudo
hacia arriba.
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La conduccién hueca 10 presenta una extension longitudinal global, definida como la distancia entre la superficie
de filtracién inferior 8 y la superficie superior 10a, indicada como H en la figura 7, preferentemente comprendida entre
10 y 150 mm, y estd conformada de un modo tal para ofrecer la menor resistencia posible a la salida de la bebida
obtenida mediante extraccién con vapor con el fin de facilitar, tal como se observard a continuacidn, la separacién
entre la fraccion de bebida obtenida con una fase liquida prevalente de la fraccion obtenida con una fase de vapor
prevalente.

En particular, la conduccién 10 estd dotada de una superficie superior 10a desde la que sale la bebida de café que se
obtiene con una seccion de salida completamente libre, es decir, no se proporcionan las partes que cubren parcialmente
la superficie superior 10a que por otra parte se proporcionan en el estado de la técnica.

Dentro del depésito 9 se inserta una conduccién de transporte 15 que comprende un extremo 16 que estd insertado
dentro de la conduccién 10, una parte 17 que se extiende parcialmente dentro del depdsito 9 y parcialmente fuera del
mismo y que estd dispuesta de tal manera que estd inclinada con relacién a una direccién vertical Y en un dngulo @
comprendido entre 0° y 90°, y una parte 18 de salida que presenta una extension casi vertical y que termina con un
extremo de salida 18a.

El extremo 16 de la conduccién de transporte 15 puede insertarse en la conduccién 10 a una distancia desde la
superficie de filtracién 6a indicada mediante H1 en la figura 9 comprendida entre 0 y 50 mm.

En particular, cuando el valor de H1 es igual a 0 mm, la conduccién de transporte 15 estd dispuesta a la misma altura
que la superficie inferior 8, terminando asi en la parte conica truncada 20 y recibiendo la bebida de café producida
directamente por la superficie inferior 8.

La seccién de la conduccién de transporte 15 es casi circular con un didmetro, indicado como D1 en la figura 9, con
un valor que estd preferentemente comprendido entre 1 y 10 mm; la parte inclinada 17 de la conduccién de transporte
15 presenta una extension indicada mediante L en la figura 9 cuyo valor estd preferentemente comprendido entre 0 y
150 mm.

Con el fin de preparar una bebida de café, se vierte una cantidad adecuada de agua dentro de la caldera 2, se vierte
una cantidad adecuada de polvo de café en el recipiente de embudo 5 que se inserta dentro de la caldera 2, se ajusta la
parte superior 3 sobre la caldera 2 y después se somete la cafetera 1 a una fuente de calor.

Se calienta el agua en la caldera 2, provocando un aumento de presién que empuja parte del agua de la caldera
2 hacia arriba a través del conducto 7 hasta que entra en contacto con el polvo de café, embebiéndolo y extrayendo
la bebida de café del mismo, la bebida de café pasa a través de la superficie de filtracién inferior 8, sube a través
de parte de la conduccién 10 hasta que alcanza el extremo 16 en el que abandona la conduccion 10, fluye a través
de la conduccién de transporte 15 y finalmente se descarga a través del extremo de salida 18a hacia un recipiente de
recogida para contener la fraccion de bebida posteriormente denominada “aprobada”, que estd situado en el extremo
de salida 18a.

Mediante el efecto del calor y el posterior aumento de presién y temperatura dentro de la caldera 2, tras un cierto
periodo de tiempo, se produce la extraccidn de la bebida de café mediante extraccion sélido-liquido-vapor.

Durante esta fase de extraccion el flujo de bebida producida disminuye a lo largo del tiempo pero la presién
de empuje aumenta, en otras palabras, la bebida producida se somete a una presiéon de empuje en su subida por la
conduccién 10 que es superior a la de a fase de extraccion sélido-liquido, de manera que la bebida producida pasa a
través de toda la conduccién 10, emerge de la superficie superior 10a de la misma y se recoge en el depésito 9.

De esta manera, se evita que la fraccién de bebida obtenida mediante la extraccion sélido-liquido-vapor se mezcle
con la fraccién de bebida obtenida mediante la extraccion sélido-liquido y dentro del depdsito 9 se obtiene una bebida
con caracteristicas organolépticas inferiores, denomindndose posteriormente dicha fraccién de bebida “rechazada”.

Variando la inclinacién de la parte 17 de la conduccién de transporte 15, es posible variar la razon entre la fraccion
de bebida aprobada y la fraccion de bebida rechazada recogida dentro del depésito 9.

Las pruebas de laboratorio han indicado un dngulo comprendido entre 0° y 90°, preferentemente comprendido entre
50°y 85°, con relacién a la vertical, como un valor de inclinacién aceptable, confirmdndose también este valor como
aceptable con diferentes modelos de cafeteras sobre los que se realizaron las pruebas de laboratorio.

Con la cafetera 1 descrita anteriormente, es posible obtener de una manera sencilla y econémica una bebida de café
con caracteristicas organolépticas marcadas sencillamente separando la fraccién de bebida con un sabor desagradable
de la fraccién de bebida con un sabor agradable.

Alternativamente, puede evitarse la extraccién sdlido-liquido-vapor de la bebida de café para obtener una bebida
de café con caracteristicas organolépticas marcadas.
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En particular, pueden dotarse las cafeteras de detectores de temperatura y/o de presién, y/o de detectores del nivel
de agua calibrados de manera apropiada y conectados con elementos acusticos o visuales de tal modo que cuando se
detectan ciertos valores de dichos pardmetros, se emiten sefiales acusticas o visuales. De esta manera, se alerta a un
usuario de que estd a punto de comenzar la extraccion sélido-liquido-vapor y puede decidir si seguir con el proceso
de extraccion o detenerlo actuando sobre la fuente de calor para tener una bebida con caracteristicas organolépticas
marcadas.

Ademais, en las cafeteras eléctricas provistas de una resistencia eléctrica interna, los elementos de deteccion pue-
den conectarse a interruptores de encendido/apagado de tal modo que cuando se detectan ciertos valores de dichos
pardmetros que indican el comienzo de la extraccion sélido-liquido-vapor, se apaga la cafetera, y asi puede evitarse
automadticamente la produccién de una bebida con un sabor desagradable.

Alternativamente, en las cafeteras eléctricas provistas de una resistencia eléctrica interna, los elementos de detec-
cién pueden conectarse a elementos de control para controlar la potencia suministrada, de tal modo que la potencia
eléctrica suministrada es tal que se evita la extraccién sélido-liquido-vapor.

En otra forma de realizacién, puede calibrarse ademds adecuadamente la valvula de seguridad de la que estdn
dotadas las cafeteras a un valor de presion fijado, de manera que se evita que se genere vapor dentro de la caldera, de
tal modo que cuando se alcanza el valor de presidn fijado en la caldera se abre la vadlvula de seguridad para descargar
la presién dentro la caldera, alertando al usuario de la conveniencia de actuar sobre la fuente de calor.

En la tabla 2 adjunta a continuacién, se exponen los resultados de pruebas experimentales sobre diferentes tipos
de cafeteras de tipo presion a vapor “Mocha”, columna 1, cargadas con diferentes cantidades de café y agua, columna
2. La columna 3 muestra la cantidad de bebida aprobada [g], las columnas 4 y 5 muestran respectivamente el indice
de refraccién promedio y el pH de la bebida aprobada, la columna 6 muestra la cantidad de bebida rechazada [g], las
columnas 7 y 8 muestran respectivamente el indice de refraccion promedio y el pH de la bebida rechazada, la columna
9 muestra la cantidad residual de agua [g] en la caldera.

Los resultados mostrados en las filas 1-4 y 10-12 se obtuvieron con cafeteras del tipo representado de manera
esquemdtica en la figuras E y F, modificadas como la cafetera en la figura 8, es decir, con cafeteras dotadas de un
separador de bebida, los resultados dados en las filas 5-9 se obtuvieron con cafeteras del tipo mostrado esquemati-
camente en las figuras E y G, en las que se proporciona detener de diferentes maneras la extraccion de la bebida de
café, en particular: los resultados dados en las filas 5, 6 se obtuvieron con cafeteras dotadas de detectores del nivel,
los resultados dados en la fila 7 con intervencién manual al comienzo de la extraccién en fase s6lido-liquido-vapor,

los resultados dados en las filas 8, 9 deteniendo el calentamiento al alcanzar respectivamente la presion relativa en la
caldera 2 de 0,7 y 0,5 bares.

Los resultados mostrados en las filas 1-9 se obtuvieron con un valor de la razén café/agua de 0,1, mientras que los
resultados de las filas 10-12 con un valor de la razén café/agua de aproximadamente 0,113.

Tipo de | Café/agua Bebida aprobada Bebida rechazada Agua
Mocha Peso [g] IR pH Peso [g] IR pH residual
(30°C) (30°C)
TIPO1 |12/120 88,45 1,33981 | 5,423 3,22 1,33410 |na 9,10

TIPO 2 |15/150 97,93 1,34000 [5,483 (28,25 1,33539 6,104 3,27
TIPO 3 |15/150 90,35 1,34096 |5,426 32,48 1,33491 |6,006 [2,88
TIPO 4 |15/150 65,93 1,34384 (5,436 55,07 1,33421 16,171 5,43

TIPO5 |15/150 79,40 1,34257 15,314 [na na na 46,70
TIPO6 |15/150 66,33 1,34012 | 5,275 |na na na 59,30
TIPO 7 |10/100 41,00 1,34465 | na 33,00 1,33448 |na na
TIPO8 |[15/15 98,47 1,34100 | 5,359 |na na na na
TIPO9 |[15/150 95,00 1,34101 {5,380 [na na na na

TIPO2 |17/150 86,45 1,34144 | 5,376 35,88 1,33488 | 6,07 4,05
TIPO3 |17/150 89,3 1,34194 | 5,349 36,5 1,33492 | 5,909 1,00
TIPO 4 [17/150 71,4 1,34506 | 5,391 18,6 1,33544 | 5,902 18,0
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REIVINDICACIONES

1. Aparato para preparar una bebida de café embebiendo una dosis (W) de café con un fluido de extraccién tomado
a través de dicha dosis (W) mediante calentamiento, que comprende unos medios de inhibicién dispuestos para inhibir
dicho embebido cuando dicho fluido contiene una fase de vapor sustancial, caracterizado porque dichos medios de
inhibicién actdan de manera que se evita la formacion de dicha fase de vapor prevalente en unos medios de contencién
(2) que reciben dicho fluido que va a calentarse.

2. Aparato segun la reivindicacién 1, en el que dichos medios de inhibicién comprenden unos medios de deteccion
de la temperatura para detectar la temperatura de dicho fluido dentro de dichos medios de contencién (2).

3. Aparato segtin la reivindicacién 2, en el que dichos medios de deteccidn de la temperatura comprenden unos
medios de ajuste de la temperatura dispuestos para mantener un intervalo de temperatura deseado dentro de dichos
medios de contencién (2).

4. Aparato segtin la reivindicacién 3, en el que dichos medios de ajuste de la temperatura permiten mantener una
temperatura comprendida entre aproximadamente 60°C y 120°C dentro de dichos medios de contencién (2).

5. Aparato segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dichos medios de inhibicién compren-
den unos medios de deteccion del nivel dispuesto para detectar el nivel de dicho fluido dentro de dichos medios de
contencién (2).

6. Aparato segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dichos medios de inhibicién comprenden
ademas unos medios de deteccion de la presion (4) dispuestos para detectar la presién de dicho fluido dentro de dichos
medios de contencién (2).

7. Aparato segun la reivindicacién 6, en el que dichos medios de deteccidn de la presién comprenden unos medios
de valvula de seguridad (4) dispuestos para mantener los valores de presién dentro de un intervalo fijado de valores
dentro de dichos medios de contencién (2).

8. Aparato segun la reivindicacién 7, en el que dichos medios de vélvula de seguridad (4) permiten mantener los
valores de presion correspondientes entre 0,01 bares y 5 bares dentro de dichos medios de contencién (2).

9. Aparato segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dichos medios de inhibicién cooperan con
unos medios de indicacidn dispuestos para emitir sefiales de alerta a un usuario de dicho aparato.

10. Aparato segtin la reivindicacién 9, en el que dichos medios de indicacién comprenden unos medios de indica-
cién acustica.

11. Aparato segin la reivindicacién 9 6 10, en el que dichos medios de indicacién comprenden unos medios de
indicacién visual.

12. Aparato segtin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dichos medios de inhibicién comprenden
unos elementos de interruptor dispuestos para encender/apagar dicho aparato.

13. Aparato segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dichos medios de inhibicién cooperan
con unos medios de regulacién de potencia dispuestos para regular de manera adecuada la potencia absorbida por
dicho aparato.

14. Aparato segiin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, y que comprende asimismo unos medios de trans-
mision de calor dispuestos para generar dicho calentamiento.

15. Aparato segtin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, y que comprende asimismo unos medios de resis-
tencia eléctrica dispuestos para generar dicho calentamiento.

16. Aparato segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dicha dosis (W) de café comprende polvo
de café o café molido.

17. Aparato segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dicha dosis (W) de café comprende
cépsulas y/o porciones y/o cartuchos que contienen cantidades prefijadas deseadas de café.

18. Procedimiento para obtener una bebida de café que comprende calentar un fluido de extraccién para inducir el
paso de dicho fluido a través de una dosis (W) de café, se proporciona inhibicién de dicho paso cuando dicho fluido
de extraccion contiene una fase de vapor sustancial, comprendiendo dicha inhibicién evitar la formacién de dicha fase
de vapor sustancial.

10
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19. Procedimiento segin la reivindicacién 18, y que comprende asimismo verter dicho fluido de extraccién que va
a calentarse en unos medios de contencién (2) adecuados.

20. Procedimiento segun la reivindicacién 19, en el que dicha inhibicién comprende detectar la temperatura de
dicho fluido dentro de dichos medios de contencién (2).

21. Procedimiento segun la reivindicacion 20, en el que dicha deteccién de la temperatura comprende ajustar la
temperatura de dicho fluido de extraccién dentro de dichos medios de contencién (2) dentro de un intervalo de valores
deseado.

22. Procedimiento segtn la reivindicacion 21, en el que dicho ajuste de la temperatura comprende mantener la
temperatura de dicho fluido dentro de dichos medios de contencién (2) dentro de unos valores comprendidos entre
aproximadamente 60°C y 120°C.

23. Procedimiento segin la reivindicacién 19, o segtin cualquiera de las reivindicaciones 20 a 22 cuando estdn
subordinadas a la reivindicacién 19, en el que dicha inhibicién comprende detectar el nivel de dicho fluido dentro de
dichos medios de contencién (2).

24. Procedimiento segun la reivindicacién 19, o segtin cualquiera de las reivindicaciones 20 a 23 cuando estdn
subordinadas a la reivindicacion 19, en el que dicha inhibiciéon comprende detectar la presién de dicho fluido dentro
de dichos medios de contencién (2).

25. Procedimiento segun la reivindicacion 19, o segtin cualquiera de las reivindicaciones 20 a 24 cuando estdn
subordinadas a la reivindicacién 19, en el que dicha inhibicién comprende mantener asimismo la presién dentro de
dichos medios de contencién (2) dentro de un intervalo de valores deseado mediante unos medios de valvula de
descarga de seguridad (4).

26. Procedimiento segun la reivindicacién 25, en el que dicho mantenimiento adicional comprende mantener la
presion relativa en dichos medios de contencién (2) por medio de unos medios de valvula de seguridad (4) dentro de
un intervalo de valores comprendido entre aproximadamente 0,01 bares y 5 bares.

27. Procedimiento segin cualquiera de las reivindicaciones 18 a 26, en el que dicha inhibicién comprende asimismo
transmitir seflales de alerta a un usuario.

28. Procedimiento segun la reivindicacion 27, en el que dicha transmision de sefiales comprende transmitir sefiales
acusticas.

29. Procedimiento segun la reivindicacién 27 6 28, en el que dicha transmisién de sefiales comprende transmitir
sefiales visibles.

30. Procedimiento segtin cualquiera de las reivindicaciones 18 a 29, en el que dicha inhibicién comprende asimismo
detener dicho calentamiento.

31. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 18 a 30, en el que dicha inhibicién comprende asimismo
regular de manera apropiada la potencia absorbida durante dicho calentamiento.

32. Procedimiento segtin cualquiera de las reivindicaciones 18 a 31, en el que dicho calentamiento comprende
absorber el calor de unos medios de resistencia eléctrica dispuestos para generar dicho calentamiento.

33. Procedimiento segiin cualquiera de las reivindicaciones 18 a 32, y que comprende asimismo la utilizacion de
café en polvo o una forma molida de cualquier manera.

34. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 18 a 33, y que comprende asimismo la utilizacién de
cépsulas, porciones o cartuchos que contienen cantidades prefijadas deseadas de polvo de café.

11
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