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INVENCAO REFERE-SE A UM SISTEMA (1), UM METODO E UMA CAPSULA (2) PARA PREPARAR

UMA QUANTIDADE PREDETERMINADA DE BEBIDA ADEQUADA PARA O CONSUMO UTILIZANDO
UM PRODUTO EXTRAIVEL. O SISTEMA COMPREENDE UMA CAPSULA PERMUTAVEL, UM
APARELHO (104) COMPREENDENDO UM RECETACULO (106) PARA CONTER A CAPSULA
PERMUTAVEL, E UM DISPOSITIVO DISPENSADOR DE FLUIDO (126) PARA FORNECER UM
FLUIDO A CAPSULA PERMUTAVEL. A CAPSULA PERMUTAVEL COMPREENDE UMA PAREDE
CIRCUNFERENCIAL (18), UM FUNDO (12) E UMA TAMPA (16). A PAREDE, O FUNDO E A TAMPA
CIRCUNDAM UM ESPACO INTERIOR (20) COMPREENDENDO O PRODUTO EXTRAIVEL. A
CAPSULA COMPREENDE UMA AREA DE SAIDA PARA PERMITIR O ESCOAMENTO DA BEBIDA
PREPARADA DA CAPSULA ATRAVES DA MESMA, EM QUE A AREA DE SAIDA COMPREENDE
UMA CAMADA DE FILTRO (36). A CAMADA DE FILTRO COMPREENDE UMA CAMADA DE
MATERIAL FIBROSO ENTRANGADO E/OU NAO ENTRANGADO COM, PELO MENOS, UMA
PRIMEIRA ZONA ONDE O MATERIAL ENTRANGADO E/OU NAO ENTRANGADO FOI SELADO PARA
IMPEDIR A SAIDA DE LiQUIDO ATRAVES DA MESMA E, PELO MENOS, UMA SEGUNDA ZONA
ONDE O MATERIAL ENTRANCADO E/OU NAO ENTRANGADO NAO FOI SELADO PARA PERMITIR
A SAIDA DE LIQUIDO ATRAVES DA MESMA.



RESUMO
“CAPSULA, SISTEMA E METODO PARA A PREPARAGCAO DE UMA BEBIDA
E UM METODO PARA FABRICAR ESSA CAPSULA”

A invencdo refere-se a um sistema (1), um método e uma
cépsula (2) para preparar uma quantidade predeterminada de
bebida adequada para o consumo utilizando um produto
extraivel. O sistema compreende uma cipsula permutdvel, um
aparelho (104) compreendendo um vrecetéculo (106) para
conter a cépsula permutédvel, e um dispositivo dispensador
de fluido (120) para fornecer um fluido a <céapsula
permutdvel. A cépsula permutdvel compreende uma parede
circunferencial (18), um fundo (12) e uma tampa (16). A
parede, o fundo e a tampa circundam um espaco interior (20)
compreendendo o produto extraivel. A cépsula compreende uma
drea de saida para permitir o escoamento da Dbebida
preparada da capsula através da mesma, em que a area de
saida compreende uma camada de filtro (36). A camada de
filtro compreende uma camada de material fibroso entrancado
e/ou ndo entrancado com, pelo menos, uma primeira zona onde
o0 material entrancado e/ou ndo entrancado foi selado para
impedir a saida de liquido através da mesma e, pelo menos,
uma segunda =zona onde o material entrancado e/ou né&o
entrancado ndo foi selado para permitir a saida de ligquido

através da mesma.
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DESCRICAO
“CAPSULA, SISTEMA E METODO PARA A PREPARACAO DE UMA BEBIDA
E UM METODO PARA FABRICAR ESSA CAPSULA”

A invencdo refere-se a uma capsula para preparar uma
quantidade predeterminada de bebida adequada para o consumo
utilizando um produto extraivel ou soluvel, por exemplo
café torrado e moido, compreendendo uma primeira parede
circunferencial, uma segunda parede fechando a primeira
parede circunferencial numa primeira extremidade, uma
terceira parede perfurada e/ou porosa fechando a primeira
parede circunferencial numa segunda extremidade aberta
oposta a segunda parede disposta para escoar a bebida
preparada da céapsula, em que a primeira, a segunda e a
terceira paredes circundam um espaco interior compreendendo

o produto extraivel.

O documento EP-0524464 divulga uma céapsula e um método para

fabricar uma cépsula assim.

Essas cépsulas sdo conhecidas em si mesmas e podem ser
utilizadas num aparelho para preparar uma bebida.
Proporcionam uma utilizacdo préatica, bem como condicdes de
extracdo reproduziveis, resultando na fécil preparacdo de
uma chédvena de café com uma qualidade constante. A cépsula
conhecida pode ser uma céapsula aberta, compreendendo uma
parede circunferencial e uma &rea de saida adaptadas para
escoar a bebida preparada da cépsula. No espaco interior da
cdpsula, é fornecida uma quantidade de produto extraivel,
tal como café torrado e moido, por exemplo fornecendo uma
quantidade de café com um volume mais pequeno do gue O
volume do espaco interior. Essa cépsula pode ser utilizada

num aparelho de producdo de bebida no qual um liquido sob



pressdo entra na cépsula, de modo a interagir com o produto
extraivel na cépsula e escoar a bebida da cédpsula para fora
do aparelho para dentro de um recipiente, tal como uma

chéavena de café.

Ao utilizar a cépsula conhecida com uma &rea de saida
aberta e o café torrado e moido fornecido livremente, a
dgua fornecida a cépsula pode passar rapidamente pela
cédpsula resultando num aumento de pressdo inferior ao
desejado no interior da cépsula, extraindo assim o café com
uma pressdo de extracdo relativamente baixa. Isto pode
resultar num processo de preparacdo de bebida
descontrolado, o que pode afetar negativamente a bebida
preparada. Especialmente, a qualidade do café pode ser
inferior, por exemplo porque, devido a uma pressdo de
extracdo mais baixa, o café pode ser aguado ou ter uma
camada de espuma inferior devido a um teor de CO; mais
baixo da bebida de café que ocorre ao extrair numa pressdo
de extracdo mais baixa, uma vez que CO, é importante para

criar espuma.

Um objetivo da invencdo ¢é fornecer uma céapsula melhorada
para a preparacdo de uma bebida e mais especificamente

para, pelo menos, diminuir o problema acima.

Além disso, de acordo com um primeiro aspeto da invencédo, é
fornecida uma cépsula do tipo descrito acima, em que o
produto extraivel no espag¢o interior da capsula foi, pelo

menos, parcialmente compactado.

Ao comprimir o produto extraivel na capsula, o café torrado
e moido é pressionado contra as paredes do espac¢o interior

da céapsula permutavel, impedindo assim a ocorréncia de vias



de fluxo de fluido preferenciais ao 1longo das paredes
respetivas da cépsula. Isto também pode ser vantajoso no
caso de a capsula ter de ser colocada num aparelho, de modo
a que a parede lateral circunferencial fique voltada para
baixo e o filtro de saida fique direcionado para o lado. Ao
fornecer uma cépsula com café compactado no interior,
igualmente numa posicdo rodada da cépsula, o café permanece
posicionado junto a todo o filtro de saida, impedindo assim
vias de fluxo de fluido preferenciais. Consequentemente, o
fluido fornecido, tal como &gua, ¢ direcionado a partir da
drea de entrada através do extrato de café até a 4rea de
saida da cépsula independentemente da posicdo da cépsula,
fornecendo uma preparacdo de bebida controlada. Deste modo,
ao comprimir o café, a velocidade do fluxo de fluido pode
ser controlada entre a &rea de entrada e a area de saida da
cépsula permutavel. Além disso, esse extrato de café,
juntamente com a A&Area de saida do café, fornece uma
restricdo de fluxo desejada no interior da céapsula durante
a preparacdo da bebida. Isto permite o aumento de uma
pressdo de extracdo mais elevada no espac¢o interior da
cdpsula, permitindo assim que uma pressdo de extracdo mais
elevada aumente no caso da céapsula. Por exemplo, de modo a
poder ser fornecida uma bebida de café com uma forca
desejada e com um teor de CO; mais elevado, resultando numa

bebida de café de alta qualidade com uma camada de espuma.

Preferencialmente, o produto extraivel compreende café
torrado e moido, por exemplo uma quantidade adequada para
preparar uma Unica porcdo de bebida, preferencialmente uma
Uinica chévena da bebida, por ex. entre 30 e 200 ml da
bebida preparada. Por conseguinte, a capsula pode
compreender 4,0 a 8,0 gramas ou 4,5 a 8 gramas,

preferencialmente 5,0 a 6,5 gramas, mais preferencialmente



cerca de 5,2 gramas + 0,15 gramas, ainda mais
preferencialmente 5,3 * 0,2 gramas de café torrado e moido.
Por exemplo, uma céapsula compreendendo aproximadamente 5,3
gramas pode ser utilizada para preparar uma chavena de café
expresso, € uma capsula compreendendo aproximadamente 6,0
gramas * 0,15 gramas pode ser adequada para preparar uma
chédvena de café cheio. Obviamente, pode ser utilizada uma
cépsula compreendendo outras quantidades de café entre 4,0
e 8,0 gramas para preparar outros tipos de café. A cépsula
permutdvel é assim uma embalagem de porcdo Unica. Por isso,
a capsula ¢é adequada para preparar uma quantidade
predeterminada de café fornecendo uma quantidade
predeterminada de &agua quente sob alta pressdo a céapsula.
Uma cépsula compreendendo a quantidade de café mencionada
fornece uma bebida de café com uma quantidade favoréavel de
espuma, uma qguantidade desejada de matéria seca soluvel
extraida da substidncia de base do café. E verificado que
uma quantidade favordvel de espuma é preferencialmente de,
pelo menos, cerca de 5 ml de espuma, ou mais, por exemplo 9
ml de espuma, por cima de uma bebida preparada
compreendendo cerca de 40 ml. Além disso, a céapsula
compreende uma distribuicdo das particulas suficientemente
solta para impedir a formacdo de uma restricdo de fluxo em
todo o extrato de café, evitando um tempo de preparacéo
longo indesejado da bebida e uma grande quantidade de ¢6leo

de café contida na bebida.

Na elaboracdo adicional da invencdo, o espaco interior da
cdpsula tem preferencialmente um volume de aproximadamente
10 a 14 ml, preferencialmente 11,5 a 12,5 ml, mais

preferencialmente cerca de 11,8 ml.



E vantajoso se todo o espaco interior for ocupado pelo
produto extraivel, por exemplo o café torrado e moido. Por
isso, pode ser feita uma utilizacdo perfeita da vantagem no
volume interno da cépsula quando sdo utilizadas densidades
correspondentes do café moido. Isto fornece ainda a
vantagem de o produto extraivel ndo poder ser deslocado
completamente dentro do espaco interior gquando o fluido
circula pela cépsula, de modo a ndo poderem ser formadas
nenhumas vias preferenciais. Além disso, uma vez gque todo o
espaco interior estd ocupado com café, ndo ficard nenhuma
dgua dentro da capsula entre o café e as paredes laterais
respetivas depois de preparar a bebida. Por conseguinte, a
cdpsula pode ser removida do aparelho com um risco minimo

de sujar o aparelho devido a vazamento de &gua da céapsula.

O requerente verificou que é vantajoso, de acordo com uma
outra elaboracdo da invencdo, se o café torrado e moido for
comprimido de modo a que o café comprimido no espacgo
interior da cépsula compreenda uma densidade
substancialmente homogénea. Durante a utilizacéo, as
particulas desse café homogéneo dentro da cépsula podem ser
redistribuidas resultando numa camada de extrato de café
relativamente solta adjacente a segunda parede, por
conseguinte a &rea de entrada da cépsula e uma camada de
extrato de café relativamente compacta adjacente a terceira
parede, por conseguinte a &rea de saida da cépsula. Essa
camada de extrato de café compacta, juntamente com o filtro
de saida, fornece uma capacidade de filtragem da cépsula
com uma queda de pressdo desejada. Deste modo, a camada de
extrato de café compacta e o filtro de saida em conjunto
fornecem o retardamento da vazdo da bebida de café

preparada da capsula.



Serd compreendido que, antes de a capsula ser cheia com o
café, o volume de café pode ser densificado, por exemplo
permitindo a passagem de um fluxo adequado de café torrado

e moido por um diafragma sob presséio.

A capacidade de filtragem pode ser ainda melhorada se, de
acordo com uma outra forma de realizacdo da invencdo, o
café torrado e moido compreender uma distribuicdo de
tamanhos de particula por peso, em que um 10° percentil do
mesmo tem um tamanho de particulas de 20 a 60 um,
preferencialmente inferior a 40 pm (por exemplo, 33 a 37
um), em que um 50° percentil do mesmo tem um tamanho de
particulas de 370 a 470 pm, (preferencialmente 370 a 570
um), preferencialmente inferior a 490 pm, e em que um 90°
percentil do mesmo tem um tamanho de particulas de 600 a
800 um, preferencialmente inferior a 700 pm. Essa
distribuicdo de tamanho de particulas do café torrado e
moido dentro da cépsula impede o colapso do extrato de café
ao pressurizar o café com &agua. Devido a compressdo do
café, as particulas relativamente pegquenas podem ser
rodeadas pelas particulas relativamente grandes, de modo a
que as particulas relativamente pequenas ndo possam
deslocar-se em direcdo ao filtro de saida antes da
preparacdo da bebida. Ao fornecer &gua ao espaco interior
da céapsula, as particulas relativamente pequenas podem
circular com a &gua em direcdo ao filtro de saida para
formar a restricdo de fluxo Juntamente com o referido
filtro de saida. Ao mesmo tempo, uma distribuicdo de
tamanho de ©particulas assim fornece um café de alta
qualidade com um excelente sabor. Se o tamanho de
particulas total for demasiado pequeno, o extrato de café
pode colapsar, de modo a que a bebida preparada nédo possa

passar facilmente, resultando num tempo de preparacdo de



bebida longo indesejado. Se, por outro lado, o tamanho de
particulas total for demasiado grande, o fluido fornecido
ird passar rapidamente pelo café, resultando numa bebida de
café aguada compreendendo uma baixa concentracdo de matéria

seca dissolvida sem ter uma camada de espuma.

E verificado que a distribuicdo de tamanho de particulas
preferencial acima mencionada de acordo com a invencdo &
determinada através de um analisador Sympatec geralmente
conhecido que seja adequado para determinar o tamanho e a
distribuicdo de particulas nos produtos secos. Esse
analisador pode ser um “Helos” da Sympatec Central Unit
utilizado em conjunto com uma unidade Rodos T4.1 de sistema
de dispersdo seca. A gama de medicdo utilizada R7
compreende 0,5/18,0 a 3500 pm. Uma amostra é posicionada na
unidade de medicdo. Através da tecnologia de difracdo a
laser, ¢ determinada a distribuicdo de tamanho de
particulas da referida amostra. A luz emitida pelo laser é
difratada pelas particulas da amostra. A guantidade de
difracdo depende do tamanho de particulas do café torrado e
moido da amostra. A luz difusa ¢é detetada por um detetor
depois de passar por uma lente, em que a referida lente é

uma lente R7.

E verificado que o produto final, ou seja, o produto
extraivel compactado tem uma distribuicdo de tamanho de
particulas por peso, em que um 10° percentil do tamanho de
particulas é de 20 a 60 pm, preferencialmente inferior a 40
um, em gque um 50° percentil do tamanho de particulas ¢é de
400 a 600, preferencialmente 450 a 550 um, e em que um 90°
percentil do tamanho de particulas é de 700 a 1000 um,

preferencialmente 825 a 950 um.



Serd compreendido que o tamanho de particulas do produto
extraivel compactado pode ser ligeiramente maior do que o
tamanho de particulas da substédncia de base, uma vez que as

particulas podem ficar unidas quando comprimidas.

De acordo com a invencdo, a terceira parede compreende um
filtro de saida para escoar a bebida preparada da céapsula,
em que o filtro de saida, por exemplo, ¢ formado por papel
de filtro ou uma pelicula polimérica com uma diversidade de
aberturas de saida. Em utilizacdo, esse filtro de saida
juntamente com uma camada de extrato de café compacta
adjacente ao filtro fornece uma restricdo de fluxo desejada
que pode resultar numa bebida de café com uma boa qualidade
e excelente sabor. Serd compreendido que as aberturas de
saida podem estar distribuidas uniformemente sobre o
didmetro da cépsula, preferencialmente ndo tapando zonas da
saliéncia. Ao wutilizar papel de filtro como filtro de
saida, é fornecida uma terceira parede de baixo custo. Além
disso, a terceira parede sendo de papel de filtro pode
resultar na filtragem do 6leo da bebida, ou seja, do café,
antes de fornecer o café ao recipiente, tal como a chéavena.
Isto pode ser vantajoso para reduzir a gquantidade de &6leos
no café, gque pode afetar negativamente o sabor e/ou a
qualidade do café. E especialmente vantajoso filtrar o
cafestol do café, uma vez que o cafestol ¢é conhecido por
aumentar o teor de colesterol no sangue. Além disso, a
terceira parede sendo porosa pode fornecer a vantagem de a
bebida poder ser escoada da capsula sobre substancialmente
toda a seccdo transversal do espaco interior. Por isso, a
bebida pode sair do espaco interior de forma muito
homogénea. Isto pode impedir a existéncia de vias de fluxo

de fluido preferenciais dentro do espaco interior. As vias



de fluxo de fluido preferenciais sdo conhecidas por reduzir

a reprodutibilidade do processo de preparacdo da bebida.

O filtro de saida, por exemplo da pelicula polimérica,
compreende 100 a 170 aberturas, preferencialmente 110 a
150, mais preferencialmente cerca de 145 aberturas, em que
o diémetro de uma abertura tem entre 0,4 mm * 0,05 mm e 0,2
mm = 0,05 mm, preferencialmente cerca de 0,3 mm * 0,05 mm.
Essas aberturas de saida juntamente com as particulas de
café relativamente pequenas que sdo redistribuidas durante
o fornecimento de 4gua e posicionadas de modo adjacente em
relacdo as aberturas podem fornecer a restricdo de fluxo
desejada e, por conseguinte, a queda de pressédo. Devido as
referidas aberturas, a bebida preparada saird da cépsula
com uma velocidade desejada, de modo a gque o tempo de
preparacdo ndo seja muito longo, por exemplo ndo superior a
40 segundos, preferencialmente n&do superior a 30 segundos.
Além disso, as aberturas sdo suficientemente pequenas para
impedir que as particulas de café saiam da céapsula e véao
parar a chévena com a Dbebida de café preparada. A
quantidade preferida de aberturas no filtro de saida
permite que o filtro de saida, juntamente com a camada de
extrato de café compacta adjacente ao filtro, forme uma
restricdo de fluxo desejada, de modo a obter uma bebida de
café com um equilibrio de &éleo aceitével, uma forca de
preparacdo desejada e um tempo de preparacdo aceitéavel.
Essa bebida de café terd uma boa qualidade e um excelente

sabor.

Noutra elaboracdo, a primeira parede circunferencial &
substancialmente rigida. Em geral, a primeira parede

circunferencial ©pode ter qualquer formato, tal como
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cilindrico, hemisférico, troncocdnico ou poligonal, tal

como hexagonal ou octogonal.

Preferencialmente, a cépsula compreende um filtro de
entrada, em que o filtro de entrada tem uma resisténcia ao
fluxo que ¢é inferior a resisténcia ao fluxo do produto
extraivel compactado em conjunto com o filtro de saida,
evitando o aumento de pressdo excessivo a montante do
filtro de entrada. Isto ¢é favoradvel, uma vez dJgue esse
aumento de ©pressdo a montante n&do contribui para a

preparacdo da bebida.

De acordo outro aspeto da invencdo, o produto extraivel &
compactado numa pastilha. Isto fornece a vantagem de o
risco de ocorréncia de vias de fluxo de fluido
preferenciais na pastilha de produto extraivel compactado
ser reduzido. Seréd compreendido que, ao utilizar a pastilha
compactada, a segunda parede pode ser omitida da cépsula,
uma vez gue o risco de derramamento do produto extraivel é

muito reduzido.

Noutra elaboracdo da invencdo, a pastilha pode compreender,
pelo menos, uma perfuracdo que se projeta a partir do lado
da pastilha que estd voltado para a segunda parede na
direcdo da terceira parede. A perfuracdo fornece assim um
meio de infusdo para humedecer a pastilha de uma maneira

homogénea.

E  igualmente possivel que o produto extraivel seja
compactado numa diversidade de pastilhas, preferencialmente
de densidade de acondicionamento mutuamente diferente. Por
exemplo, é possivel gque o produto extraivel seja fornecido

como uma Unica pilha de pastilhas com graus de compactacéo
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mutuamente diferentes. Por exemplo, ¢é possivel que o grau
de compactacdo aumente por pastilha na direcdo entre a
segunda parede e a terceira parede. Desta forma, o esforco
necessiario para humedecer completamente uma pastilha também
aumentard na direcdo entre a segunda parede e a terceira
parede, assegurando que cada pastilha a montante foi
devidamente humedecida ao humedecer uma pastilha mais a
jusante, fornecendo assim um humedecimento muito homogéneo

do volume total do produto extraivel.

A invencdo refere-se ainda a um método para fabricar a

cépsula descrita acima de acordo com a reivindicacdo 16.

A quantidade total de café pode ser fornecida no espaco
interior da cépsula e ser subsequentemente comprimida para

compactar a referida quantidade de café.

Numa forma de realizacdo alternativa do método da invencéo,

o método pode compreender:

- o fornecimento de uma primeira parte da quantidade de
substincia de base do café torrado e moido no espaco

interior;

- a compressédo da referida primeira parte, de modo a que a

primeira parte seja compactada;

- o fornecimento subsequente de uma outra parte da
quantidade de substédncia de base do café torrado e moido
por cima da primeira parte comprimida no espac¢o interior da

capsula;
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- a compressdo da outra parte, de modo a que a outra parte
seja compactada. Ao fornecer e comprimir em alternativa
partes da quantidade de café, o café pode ser inserido mais
facilmente na cépsula e, ao mesmo tempo, o risco de

estragar a substéncia de base do café pode ser reduzido.

E igualmente possivel de acordo com um outro aspeto da
invencdo que a substéncia de base do café que é inserida no
espaco interior da cépsula seja condensada através de
vibracdo antes de comprimir a referida substdncia de base

do café.

Preferencialmente, o volume compactado do café torrado e
moido ¢ substancialmente semelhante a um volume do espaco

interior da chédvena que recebe o café.

Um método assim fornece a vantagem de a distribuicdo das
particulas de café dentro da chévena que recebe o café da
cdpsula permutéavel poder ser determinada durante o processo
de fabrico. Deste modo, a distribuicdo das particulas de
café pode ser homogénea, em que particulas relativamente
pequenas podem ser rodeadas por particulas relativamente
grandes. Devido a compactacdo do café, a distribuicdo né&o
serd consideravelmente alterada durante, por exemplo, ©
transporte de cépsulas permutdveis. Consequentemente, a
distribuicdo predeterminada das particulas dentro da
cdpsula pode permanecer intacta. Ao preparar uma bebida com
uma capsula dessas, o processo de preparacdo do café pode

ser controlavel e reproduzivel.

Além disso, ao compactar o café no espaco interior da
cépsula, ¢é fornecida uma superficie plana no lado da

cadpsula permutédvel ao qual o filtro de saida tem de ser
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ligado. Essa superficie plana melhora a selagem estanque do
filtro de saida para a primeira parede circunferencial da
cédpsula permutavel, impedindo assim a ocorréncia de
orificios entre, por exemplo, a folha do filtro de saida e
a primeira parede. Isto pode resultar numa céapsula de
qualidade inferior que pode produzir uma qualidade inferior
de bebida, uma vez gue, devido a esses orificios, pode
vazar café e fluido através dos mesmos sem passar pelo

filtro de saida.

A compactacdo do café aumenta ainda a qualidade de selagem
do filtro de saida para a primeira parede circunferencial,
porque o risco de se encontrarem particulas de café na
superficie da primeira parede circunferencial diminuiu.
Deste modo, a qualidade de selagem do filtro de saida ao
longo de toda a primeira parede circunferencial pode né&o
ter diminuido devido as particulas entre o filtro e a

parede.

Numa outra elaboracdo do método de acordo com a invencdo, o
café torrado e moido ¢ comprimido com uma pressdo de
compressao de substancialmente 50 a 300 N,
preferencialmente 50 a 500 N, preferencialmente de
substancialmente 400 a 600 ©N. Foram alcancados bons
resultados com uma pressdo de compressdo de cerca de 500 N.
Para fornecer a quantidade predeterminada de substancia de
base do café torrado e moido no espaco interior da chéavena
que recebe o café com um volume de aproximadamente 10 a 14
ml, preferencialmente de 11,5 a 12,5 ml, mais
preferencialmente de cerca de 11,8 ml, é preferivel que um
volume de derramamento da substadncia de base do café
torrado e moido varie preferencialmente entre 600 e 750 ml

por 250 gramas de substéancia de base do café
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(preferencialmente entre 620 e 670 ml por 250 gramas de
substincia de base do café), e mais particularmente de
cerca de 630 a 660 ml por 250 gramas de substédncia de base
do café. Com um volume de derramamento desses, o café
torrado e moido apds a compressido pode ter um peso de 4,0 a
8,0 gramas, preferencialmente de 5,0 a 6,5 gramas, mais

preferencialmente de cerca de 5,3 gramas * 0,2 gramas.

0O requerente verificou que, se uma céapsula permutédvel de
acordo com a invencdo compreender café com um volume de
derramamento inferior a 600 ml por 250 gramas de substéncia
de base do café, uma chévena de café preparado utilizando a
referida céapsula resulta numa chéavena de café aguado sem
uma boa camada de espuma. Serd compreendido que o volume de
derramamento neste aspeto refere-se a uma condicdo do café
apds a etapa de densificacdo, contudo antes da etapa de
compactacdo na céapsula. Além disso, a bebida de café pode
entdo compreender uma quantidade relativamente grande de
6leo de café, o que influencia negativamente a qualidade da
bebida preparada. Um volume de derramamento elevado,
superior ao volume preferido conforme mencionado acima, é
igualmente indesejado, uma vez gque pode resultar num tempo

de preparacdo de bebida demasiado longo.

E verificado que o volume de derramamento da substancia de
base do café é determinado medindo o volume de 250 g de
café depois da moagem pds-densificacdo. Para determinar
este volume, uma quantidade de substéncia de base do café
torrado e moido ¢é derramada a partir de um funil num
tabuleiro ai fornecido por baixo dessa extremidade, em que
o tabuleiro tem um volume de 250 ml. O tabuleiro tem uma
superficie de deslizamento que estd fechada, de modo a que

o volume de moagens de café de 250 ml permaneca no
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tabuleiro. Em seguida, o peso das moagens de café no
tabuleiro ¢é determinado e convertido num volume de

derramamento expresso em ml/250 g.

Além disso, é desejavel que, de acordo com um outro aspeto
da invencdo, a substdncia de base torrada e moida tenha um
teor de humidade de 1,0 a 4,0%, preferencialmente de 1,5 a
2,2%, mais preferencialmente de cerca de 1,5% antes de
compactar a substidncia de base torrada e moida no espaco
interior da cépsula. O teor de humidade da substéncia de
base do café ¢é formado de modo a que a substidncia de base
do café seja arrefecida com humidade antes de a substéncia
de base do café ser moida. O teor de humidade é determinado
medindo uma extensdo de perda de peso de 5 g de substéncia
de base do café como consequéncia da secagem da substéncia

de base do café num forno durante 3 horas a 103 °C.

Preferencialmente, de acordo com uma outra forma de
realizacdo do método de acordo com a invencdo, 0s grdos de
café destinados para a substdncia de base do café torrado e
moido s&o torrados durante aproximadamente 250 a 1000
segundos, preferencialmente durante 450 a 700 segundos, em
que um grau de torragem da substdncia de base do café
torrado e moido varia preferencialmente entre 30 e 60
unidades de acordo com uma técnica de medicdo descrita
abaixo. Uma cépsula permutidvel compreendendo esse café
torrado e moido fornece uma chévena de bebida de café com
um bom sabor compreendendo uma gquantidade aceitéavel de dleo
de café. Esse grau de torragem fornece ainda uma substéncia
de base do café torrado e moido que pode ser compactada de
uma maneira desejada com uma pressdo desejada conforme
mencionado anteriormente. O grau de torragem da substéncia

de base do café é determinado medindo o reflexo da luz numa
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quantidade nivelada de substédncia de base do café moido.
Isto pode ser realizado com, por exemplo, um analisador de
cor LK100, tipo LMGl1l63 de Dr. Bruno Lange GmbH. Uma
quantidade de luz, por exemplo de um comprimento de onda de
640 nm, ¢é direcionada para uma amostra compreendendo a
referida quantidade nivelada de moagens. Dependendo do tom
escuro das moagens, uma quantidade de luz ¢ refletida e
medida. O wvalor indica o grau de torragem. O referido
analisador de <cor ¢é calibrado diariamente através da
utilizacdo subsequente de dois tubos de calibragem. Em
seguida, os referidos tubos de calibragem sdo medidos e
depois a amostra é medida. Se necesséario, os grdos torrados
sdo moidos até um tamanho de particulas fino 3/4, com um
tamanho de particulas médio de aproximadamente 0,39 mm. O
nivelamento do café deve ser efetuado mantendo uma régua em
posicdo vertical e fazendo um é&angulo de 90 graus com a
superficie do café. 0O café é nivelado em trés movimentos
suaves (de um lado para o outro) sobre a borda do prato de
amostra. Se forem determinadas irregularidades &bvias na
superficie do café, o nivelamento deve ser efetuado

novamente.

Noutra elaboracdo da invencdo, os grdos de café sdo moidos
para fornecer substdncia de base torrada e moida com uma
distribuicdo de tamanho de particulas por peso, em que um
10° percentil do tamanho de particulas é de 20 a 60 um,
preferencialmente inferior a 40 pm, em que um 50° percentil
do tamanho de particulas é de 370 a 570 um,
preferencialmente inferior a 490 pm, e em que um 90°
percentil do tamanho de particulas é de 600 a 800 um,
preferencialmente inferior a 700 um. Ao comprimir essa
substdncia de base torrada e moida no espaco interior da

cdpsula, uma distribuicdo homogénea predeterminada das
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particulas pode ser fornecida conforme explicado

anteriormente.

A invencdo refere-se igualmente a um sistema para preparar
uma quantidade predeterminada de bebida adequada para o
consumo de acordo com a reivindicacdo 27, e a um método
para preparar uma quantidade predeterminada de Dbebida

adequada para o consumo de acordo com a reivindicacédo 29.

Noutra forma de realizacdo vantajosa, 1,0 a 4,0%,
preferencialmente 1,5 a 2,2%, mais preferencialmente cerca
de 1,5% da cépsula, o método para fabricar essa cépsula, ©
sistema e o método para preparar uma bebida de acordo com a

invencdo sdo apresentados nas reivindicacgdes dependentes.

A invencdo serd agora mais esclarecida através de exemplos

ndo limitativos relativamente as figuras, em que:

a Fig. 1 ilustra um exemplo de uma primeira forma de
realizacdo de um sistema para preparar uma bebida de acordo

com a invencéao;

a Fig. 2 ilustra uma primeira forma de realizacdo de uma

cépsula de acordo com a invencéado;

a Fig. 3 ilustra a cépsula da Fig. 2 durante a preparacdo

de uma bebida;

a Fig. 4 ilustra uma segunda forma de realizacdo de uma

cépsula de acordo com a invencdo;

a Fig. 5 ilustra uma terceira forma de realizacdo de uma

cdpsula de acordo com a invencédo; e
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a Fig. 6 ilustra uma gquarta forma de realizacdo de uma

cépsula de acordo com a invencéo.

E verificado que os elementos idénticos ou correspondentes
nas diferentes figuras sdo indicados <com nUmeros de

referéncia idénticos ou correspondentes.

A Fig. 1 ilustra um exemplo de uma primeira forma de
realizacdo de um sistema 1 para preparar uma gquantidade
predeterminada de bebida adequada para o consumo utilizando
um produto extraivel de acordo com a invencdo. O sistema 1
compreende uma cidpsula aberta permutidvel 2 e um aparelho 4.
O aparelho 4 compreende um recetdculo 6 para conter a
cépsula permutéavel 2. Na Fig. 1, é mostrada uma fenda entre
a capsula 2 e o recetdculo 6 por motivos de clareza. Seré
compreendido que, em utilizacdo, a céapsula 2 pode estar em
contacto com o recetédculo 6. Neste exemplo, o recetaculo 6
tem um formato complementar ao formato da céapsula 2. Neste
exemplo, o recetdculo 6 compreende uma parte superior 8 e

uma superficie de apoio 10.

O aparelho 4 compreende ainda um dispositivo dispensador de
fluido 12 para fornecer uma quantidade de um fluido, tal
como agua quente, sob uma alta pressdo de, por ex., mais de
cerca de seis bares (pressédo absoluta) a capsula permutavel

2.

No sistema 1 ilustrado na Fig. 1, a cépsula permutavel 2
compreende uma primeira parede circunferencial
substancialmente rigida 14, uma segunda parede 16 fechando
a primeira parede circunferencial 14 numa primeira
extremidade 18, e wuma terceira parede 20 fechando a

primeira parede circunferencial 14 numa segunda extremidade
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aberta 22 oposta a segunda parede 16. A primeira parede
circunferencial 14, a segunda parede 16 e a terceira parede
20 circundam um espaco interior 24 compreendendo o produto
extraivel, neste exemplo, café torrado e moido. Neste
exemplo, a céapsula permutdvel 2 compreende uma guantidade
de produto extraivel, por ex. cerca de 5,0 a 6,5 gramas de
café torrado e moido, preferencialmente cerca de 5,3 gramas
+ 0,2 gramas, adequado para preparar uma Unica porcdo da
bebida, preferencialmente uma Unica chévena da bebida, por
ex. de 30 a 200 ml da bebida preparada. Dependendo da forca
desejada da bebida preparada, a quantidade de produto
extraivel pode variar. Por exemplo, para preparar uma
chadvena de café expresso, a céapsula 2 pode compreender
aproximadamente 5,3 gramas, e para preparar uma chivena de
café cheio, a cépsula 2 pode compreender aproximadamente
6,0 gramas. Noutra forma de realizacdo da invencdo, a
cdpsula também pode compreender outras quantidades entre
4,0 e 8,0 gramas de café. O espaco interior 24 pode ter um
volume de aproximadamente 10 a 14 ml, preferencialmente
11,5 a 12,5 ml, mais preferencialmente cerca de 11,8 ml. A
cédpsula permutdvel é assim uma embalagem de porgdo Unica.
De acordo com um outro aspeto da invencdo, o produto

extraivel no espaco interior 24 da cépsula 2 é compactado.

No exemplo da Fig. 1, a primeira parede circunferencial 14
é substancialmente rigida. A primeira parede
circunferencial 14 pode, por ex., compreender um material
de pléstico e pode ser formada por, por ex., moldagem por

injecédo, formacdo por véacuo, termoformacdo, ou afins.

Neste exemplo, a segunda parede 16 estd incorporada na
primeira parede circunferencial 14. ©Neste exemplo, a

segunda parede 16 é substancialmente rigida e compreende
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uma diversidade de aberturas de entrada 26 para permitir
que o fluido entre na cépsula 2. A segunda parede 16

fornece um filtro de entrada da cépsula 2.

Neste exemplo, a terceira parede 20 é flexivel e em forma
de placa. Além disso, neste exemplo, a terceira parede é
porosa. A terceira parede 20 é, neste exemplo, feita de
papel de filtro. ©Neste exemplo, o papel de filtro
compreende fibras de polietileno (PE). Neste exemplo, a
terceira parede 20 é ligada a primeira parede
circunferencial 14 através de selagem a quente. Neste
exemplo, a terceira parede 20 forma um limite extremo da
cidpsula 2 numa direcdo axial da mesma. E possivel observar
a partir da Fig. 1 que a terceira parede 20 se apoia na

superficie de apoio 10 do recetéculo 6.

O sistema 1 ilustrado na Fig. 1 funciona conforme

apresentado em seguida para preparar uma chévena de café.

A cépsula 2 ¢é posicionada no recetéaculo 6. A terceira
parede 20 é colocada apoiada na superficie de apoio 10. O
fluido, neste caso &gua quente sob pressdo, é fornecido a
partir do dispositivo dispensador de fluido 12 ao produto
extraivel no espaco interior 24 através das aberturas de
entrada 26. O dispositivo dispensador de fluido 12 pode ser
adaptado para fornecer a &gua a cépsula permutdvel 2, sob
uma pressdo de aproximadamente 4 a 20 bares, por exemplo 9
a 15 bares. Foram obtidos bons resultados com o aumento de
pressdo de cerca de 6 bares no dispositivo dispensador de
fluido. A &gua ird humedecer os grédos de café e extrair as
substadncias desejadas para formar a bebida de café. 0O café
preparado escoard da céapsula 2 através da terceira parede

porosa 20. A bebida de café é ainda escoada do recetéculo 6
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por meio de uma diversidade de escoadouros 28, e pode ser
fornecida a um recipiente 30, tal como uma chédvena. Durante
o fornecimento da &gua ao café compactado no espaco
interior da cépsula 2, as particulas de <café sé&o
redistribuidas no espaco interior 24 da cépsula 2, de modo
a serem formadas uma camada de extrato de café
relativamente solta L adjacente a segunda parede 16 e uma
camada de extrato de café relativamente compacta C
adjacente a terceira parede 20 (consulte a Fig. 3). As
particulas relativamente pequenas S sédo deslocadas
juntamente com a A&agua em direcdo ao filtro de saida
formando a terceira parede 20 e serdo posicionadas de modo
adjacente em relacdo as aberturas 38 do filtro de saida 20.
As referidas particulas pequenas S irdo juntamente com o
filtro de saida 36 formar a restricdo de fluxo da cépsula 2
(consulte a Fig. 3) fornecendo uma queda de presséao
desejada e, por conseguinte, uma pressdo de extracédo
desejada no interior da cépsula 2, de modo a que a matéria
seca soluvel do café compactado possa ser extraida, e uma
chdvena de bebida com uma qualidade e forca de preparacéo

desejadas seja obtida.

No exemplo da Fig. 1, as diversas aberturas de entrada 26
sdo distribuidas substancialmente por toda a segunda parede
16. Deste modo, o fluido ¢é fornecido ao produto extraivel
através da diversidade de aberturas de entrada 26, o que
faz com  que o produto extraivel seja humedecido
substancialmente em toda a seccdo transversal da capsula 2.
Por isso, ¢é obtido um fornecimento muito homogéneo de
fluido ao produto extraivel. Assim, o risco de ocorréncia
de vias preferenciais por meio das quais o fluido circula

através do produto extraivel é muito reduzido.
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Noutra forma de realizacdo (ndo ilustrada) da cépsula 2 de
acordo com a invencdo, a terceira parede 20, formando o
filtro de saida da cépsula 2 através do qual a bebida,
neste caso café, pode escoar da cépsula 2, é formada por
uma placa porosa, tal como um papel de filtro. Toda a
terceira parede 20 pode depois ser formada como a placa
porosa. Por exemplo, a terceira parede 20 pode formar uma
placa substancialmente continua permedvel ao fluido que
alcanca substancialmente toda a segunda extremidade aberta
22 da cépsula 2. Deste modo, o fluido pode escoar da
cdpsula 2 sobre uma &rea grande. Por isso, ¢é obtido um
escoamento muito homogéneo de bebida do produto extraivel.
Assim, o risco de ocorréncia de vias preferenciais por meio
das quais o fluido circula através do produto extraivel é

muito reduzido.

Serd compreendido que, noutras formas de realizacdo né&o
ilustradas do sistema, o aparelho pode ser diferente do
aparelho conforme descrito na primeira forma de realizacéo
do sistema. Por exemplo, o aparelho pode ser munido de um
espaco oco entre a terceira parede 20 da céapsula 2 e as
aberturas de escoamento 28 do aparelho 4. Noutro exemplo, 0
aparelho pode compreender meios de perfuracdo para perfurar
uma tampa de uma capsula conhecida selada hermeticamente.
Deste modo, ¢é verificado que a cépsula de acordo com a
invencdo pode ser utilizada em qualquer aparelho adequado

para preparar uma bebida utilizando alta presséo.

As Figs. 2 a 5 ilustram formas de realizacdo de céapsulas de
acordo com a invencdo. Na Fig. 2, a segunda parede 16 esté
incorporada na primeira parede circunferencial 14 como na
Fig. 1. A segunda parede 16 compreende a diversidade de

aberturas de entrada 26 na segunda parede 16. A terceira
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parede 20 é formada por uma folha flexivel 36, por ex. uma
folha polimérica, com uma diversidade de aberturas de saida
38. Na Fig. 2, a cédpsula 2 compreende um aro que se projeta
para fora 40 na segunda extremidade 22 da primeira parede
circunferencial 14. A terceira parede 20 ¢é 1ligada ao
rebordo que se projeta para fora 40, por ex. através de
colagem, soldadura, selagem a quente, ou afins. Por isso, a
terceira parede 20 pode ser ligada firmemente ao rebordo
40. Serd compreendido que é possivel que o rebordo que se
projeta para fora 40 se estenda entre a parte superior 8 do
recetdculo 6 e a superficie de apoio 10 do recetéculo 6, de
modo a que o rebordo 40 fique preso entre a parte superior
8 e a superficie de apoio 10. Por este motivo, a terceira
parede 20 é presa no rebordo 40 em utilizacdo, ou seja,
quando é aplicada a pressdo de fluido, reduzindo assim o

risco de a terceira parede 20 se separar do rebordo 40.

Na Fig. 4, a terceira parede 20 é formada pela placa porosa
flexivel, tal como papel de filtro. Na Fig. 4, a segunda
parede 16 ¢é igualmente formada por uma placa porosa
flexivel, tal como papel de filtro. Neste exemplo, a
segunda parede 16 é ligada a uma saliéncia que se projeta
para dentro 42. Neste exemplo, a segunda parede 16 é ligada
ao lado interior da saliéncia que se projeta para dentro

42.

B compreendido que, noutras formas de realizacdo né&o
ilustradas, a terceira parede 20 pode ser formada por uma
placa porosa, tal como papel de filtro ou uma folha
polimérica com uma diversidade de aberturas de saida 30,
como nas Figs. 1 e 2. Serad compreendido que a capsula 2
pode compreender qualquer segunda parede 16 de acordo com

qualgquer uma das formas de realizacdo ilustradas em
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conjunto com qualgquer terceira parede 20 de acordo com
qualquer uma das formas de <realizacdo ilustradas. De
preferéncia, a primeira parede circunferencial 14 ¢é
substancialmente rigida. Por isso, a cépsula 2 nido seré
propensa a deformar-se na expedicdo e/ou no manuseamento,
para que a cépsula 2 caiba sempre no recetédculo 6. Além
disso, a primeira parede circunferencial 14 é
preferencialmente resiliente, de modo a que qualqgquer
possivel deformacdo da primeira parede circunferencial 14
seja invertida assim que a forca que causa a deformacdo for
removida. Todavia, ¢é possivel que a primeira parede
circunferencial 14 seja formada por uma placa flexivel,
preferencialmente incorporada na segunda parede 16. Por
isso, substancialmente toda a capsula 2 pode ser feita da

placa flexivel, reduzindo a quantidade de material

necessario para fornecer a capsula 2.

Nos exemplos, a primeira parede circunferencial 14 &
substancialmente cilindrica. Serd compreendido que a
cédpsula de acordo com a invencdo ndo é limitada a este
formato. A primeira parede circunferencial 14 pode, por
ex., ser troncocdnica, hemisférica ou poligonal, tal como

hexagonal, octogonal, etc.

A céapsula 2 de acordo com a invencdo ¢é preferencialmente
fabricada fornecendo uma chévena que recebe o café 32
compreendendo a primeira parede circunferencial 14 e a
segunda parede 16. A primeira parede 14 e a segunda parede
16 definem o espaco interior 24. A substéncia de base do
café torrado e moido, por exemplo café Ardbica com um
maximo de 30% de café Robusta, com uma distribuicdo de
particulas desejada, um teor de humidade desejado, um grau

de torragem desejado e um volume de derramamento desejado,
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¢ fornecida no espaco interior 24 da chévena que recebe o
café 32. Em seguida, a substédncia de Dbase do café ¢é
comprimida por um meio de compressdo adequado, por exemplo
com uma forca de compressdo de aproximadamente 500 N. Apds
a compressdo do café no espaco interior 24 da chéavena, a
superficie do café comprimido voltada para fora da segunda
parede 16 pode ser substancialmente plana. Além disso, no
maximo, uma quantidade limitada de particulas de café pode
ser colocada numa superficie superior da primeira parede
circunferencial 14 voltada para longe da segunda parede 14.
Neste exemplo da cépsula 2 de acordo com a invencdo, no
maximo, uma quantidade limitada de particulas de café pode
ser colocada no rebordo protuberante 40. Consequentemente,
um filtro de saida, por exemplo uma camada de folha
polimérica 36, pode ser facilmente fornecido e selado de um
modo firme no rebordo protuberante 40 da primeira parede
circunferencial 14 com um risco minimizado de ocorréncia de
dreas ndo seladas entre a primeira parede circunferencial
14 e o filtro de saida 20. Isto resulta numa cépsula 2 com
uma terceira parede substancialmente plana 20, por outras
palavras, a terceira parede 20 ndo 1r4d projetar-se
substancialmente a partir da primeira parede
circunferencial 14 numa direcdo paralela em relacdo a um
eixo central A da cépsula 2 (consulte a Fig. 3). Deste
modo, ao wutilizar essa capsula 2 num aparelho 4 para
preparar uma bebida, a capsula 2 pode ser facilmente
colocada no recetaculo 6 sem ficar encravada devido a uma
terceira parede protuberante 20. Numa forma de realizacédo
alternativa da invencdo, ¢é possivel que uma primeira parte
da substédncia de base do café seja inserida no espaco
interior 24 da céapsula 2. Esta primeira parte da substancia
de base do café pode ser comprimida por um meio de

compressao adequado, por exemplo com uma forca de
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compressdo de aproximadamente 500 N. Serd compreendido que
0 meio de compressdo possa rodar durante compressdes ou em
intervalos entre compressdes subsequentes. Isto tem uma
vantagem de, por um lado, os 6leos poderem diminuir
substancialmente e, por outro lado, os DMAs poderem
aumentar ou permanecer constantes. Subsequentemente, por
cima da primeira parte comprimida da substdncia de base do
café, uma outra parte da quantidade de substédncia de base
do café torrado e moido pode ser fornecida no espaco
interior 24 da cépsula 2. Em seguida, a parte suplementar
da quantidade de substédncia de base do café é comprimida
por um meio de compressdo adequado, por exemplo com uma
forca de compressédo de aproximadamente 500 N, de modo a que
a parte suplementar seja compactada. Isto fornece uma forma
fdcil de inserir e comprimir a substédncia de base do café
na céapsula 2. E igualmente possivel que o método para
fabricar a cédpsula compreenda em alternativa a insercdo e a
compressdo de mais de duas partes da quantidade de

substédncia de base do café dentro da céapsula 2.

A Fig. 5 ilustra um exemplo da cépsula 2 de acordo com a
invencdo, em que o produto extraivel ¢é compactado numa
diversidade de, neste exemplo quatro, pastilhas 58, 60, 62,
64. Na Fig. 5, as pastilhas 58, 60, 62, 64 sido empilhadas
dentro do espaco interior 24. Na Fig. 5, cada pastilha 58,
60, 62, 64 alcanca substancialmente toda a seccéo
transversal do espaco interior 24 da cépsula 2. Neste
exemplo, uma densidade, ou seja, um grau de compactacéo,
das pastilhas 58, 60, 62, 64 é diferente para cada uma das
pastilhas. A densidade das pastilhas 58, 60, 62, 64 aumenta
na direcdo entre a segunda parede 16 e a terceira parede
20. Isto fornece a vantagem de o fluido humedecer mais

facilmente uma pastilha de densidade mais baixa do gque uma
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pastilha de densidade mais alta, de modo a que cada
pastilha a montante seja devidamente humedecida enquanto a
dgua humedece uma pastilha a Jjusante subsequente. Deste
modo, ¢é obtido um humedecimento altamente homogéneo do
produto extraivel. Embora o exemplo ilustre quatro
pastilhas empilhadas, serd compreendido gque pode gser

utilizado qualquer numero de pastilhas.

A Fig. 6 ilustra um exemplo de uma cépsula 2 compreendendo
uma Unica pastilha 66 de produto extraivel compactado. No
exemplo da Fig. 6, a pastilha 66 compreende perfuracdes 68
que se projetam para dentro da pastilha 66 a partir do lado
da pastilha 66 voltado para a segunda parede 16 na direcéo
da terceira parede 20. O comprimento das perfuracdes 68 é
mais curto do que a espessura da pastilha 66 na direcdo ao
longo da perfuracdo 68. Deste modo, as perfuracdes 68 ndo
formam passagens de atalho para o fluido através da
pastilha 66, mas fornecem ao fluido uma passagem em direcdo
ao interior do nucleo da pastilha 66. Estas perfuracdes 68
permitem uma penetracdo predeterminada do fluido na
pastilha. Assim, pode ser obtido um humedecimento preferido

do produto extraivel compactado.

Serd compreendido que a pastilha 66 ou a diversidade de
pastilhas 58, 60, 62, 64 pode ser utilizada em conjunto com
qualquer capsula 2 referida acima. Serd igualmente
compreendido que, se o produto extraivel for compactado nas
pastilhas, a segunda parede 16 da cépsula ndo ¢é
estritamente necesséria, uma vez que ndo é provavel que o
produto extraivel seja derramado da cépsula 2 antes da

utilizacéo.
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Na especificacéo anterior, a invencéo foi descrita
relativamente a exemplos especificos de formas de
realizacdo da invencdo. Contudo, serd evidente que podem
ser efetuadas vArias modificacdes e alteracdes sem sair do
espirito e ambito mais amplos da invencdo conforme

apresentado nas reivindicacdes em anexo.

Por exemplo, ¢é possivel que a cépsula esteja contida num
invélucro hermético antes da wutilizacdo para melhorar o

tempo de armazenamento.

Por exemplo, ¢é possivel que a céapsula 2 seja feita de

materiais biodegradaveis.

Por exemplo, ¢ possivel que a céapsula 2 tenha dimensdes

diferentes ou formatos diferentes.

Pode ainda ser possivel que o café seja compactado no
espaco interior da cépsula utilizando aparelhos adequados

diferentes para a compactacédo.

O café pode, numa forma de realizacdo alternativa da
invencdo, ser compactado antes de ser fornecido ao espaco
interior da cépsula. Por exemplo, comprimindo primeiro o
café numa pastilha com dimensdes correspondentes as
dimensdes de um espaco interior de uma chévena que recebe o

café da cépsula.

Contudo, sdo 1igualmente possiveis outras modificacdes,
variacdes e alternativas. Por conseguinte, as
especificacdes, as figuras e os exemplos devem ser

considerados num sentido ilustrativo e ndo restritivo.
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Nas reivindicacbes, quaisquer Sinais de referéncia
colocados entre parénteses ndo devem ser interpretados como
limitativos da reivindicacdo. O termo “compreendendo” né&o
exclui a presenca de outras caracteristicas ou etapas para

além das indicadas numa reivindicacdo. Além disso, o termo

A\Y ” A\Y ”

um” ou “uma” ndo deve ser interpretado como sendo limitado
a “apenas um” ou “apenas uma’”, mas em vez disso é utilizado
para significar “pelo menos um” ou “pelo menos uma” e néo
exclui uma diversidade. 0O simples facto de determinadas
medidas serem especificadas em reivindicacdes mutuamente
diferentes ndo indica que uma combinacdo dessas medidas néo

possa ser utilizada vantajosamente.

Lisboa, 02 de Julho de 2013



REIVINDICACOES

1. Cépsula (2) para preparar uma quantidade predeterminada
de bebida adequada para o consumo utilizando um produto
extraivel, por exemplo café torrado e moido, compreendendo
uma primeira parede circunferencial (14), uma segunda
parede (16) fechando a primeira parede circunferencial numa
primeira extremidade, uma terceira parede perfurada e/ou
porosa (20) fechando a primeira parede circunferencial numa
segunda extremidade aberta oposta a segunda parede disposta
para escoar a bebida preparada da cépsula, em gue a
primeira, a segunda e a terceira paredes circundam um
espaco interior (24) compreendendo o produto extraivel, em
que o produto extraivel no espaco interior (24) da cépsula
foi, pelo menos, parcialmente compactado, caracterizada por
a terceira parede (20) compreender um filtro de saida (36)
disposto para escoar a bebida preparada da céapsula, em que
o filtro de saida compreende 100 a 170 aberturas, em que um
didmetro de abertura se situa entre 0,4 mm +* 0,05 mm e 0,2

mm = 0,05 mm.

2. Céapsula de acordo com a reivindicacédo 1, caracterizada
por a capsula compreender 4,0 a 8,0 gramas,
preferencialmente 5,0 a 6,5 gramas, mais preferencialmente

cerca de 5,3 gramas t 0,2 gramas de café torrado e moido.

3. Cépsula de acordo com a vreivindicacdo 1 ou 2,
caracterizada por o espaco interior (24) da cépsula ter um
volume de aproximadamente 10 a 14 ml, preferencialmente

11,5 a 12,5 ml, mais preferencialmente cerca de 11,8 ml.



4. Cépsula de acordo com gqualquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por todo o espaco interior

(24) ser ocupado pelo produto extraivel.

5. Cépsula de acordo com gqualguer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por o café torrado e moido
ser comprimido, de modo a que o café comprimido no espaco
interior (24) compreenda uma densidade substancialmente

homogénea.

6. Cépsula de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1
a 5, caracterizada por o café torrado e moido ter sido
obtido compactando uma substéncia de base do café com uma
distribuicdo de tamanho de particulas por peso, em gue um
10° percentil do mesmo do tamanho de particulas é de 20 a
60 pm, preferencialmente inferior a 40 pm, em que um 50°
percentil do tamanho de particulas ¢ de 370 a 570 um,
preferencialmente inferior a 490 um, e em gque um 90°
percentil do tamanho de particulas ¢ de 600 a 800 um,

preferencialmente inferior a 700 pum.

7. Cépsula de acordo com gualgquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por o filtro de saida ser
formado por papel de filtro ou uma pelicula polimérica com

uma diversidade de aberturas de saida (38).

8. Cépsula de acordo com gqualquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por o filtro de saida
compreender 110 a 150, preferencialmente cerca de 145
aberturas, em que o didmetro de abertura se situa entre 0,4
mm + 0,05 mm e 0,2 mm £ 0,05 mm, preferencialmente cerca de

0,3 mm = 0,05 mm.



9. Cépsula de acordo com gqualguer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada  por a primeira parede

circunferencial (14) ser substancialmente rigida.

10. Cépsula de acordo com gqualgquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por a cépsula compreender um
filtro de entrada, em que o filtro de entrada tem uma
resisténcia ao fluxo que é inferior a resisténcia ao fluxo
do produto extraivel compactado em conjunto com o filtro de

saida (36).

11. Cépsula de acordo com gqualquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por o ingrediente de bebida
compactada ser fornecido numa pastilha (58, 60, 62, 64;

66) .

12. Cépsula de acordo com qualgquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por a pastilha (66)
compreender, pelo menos, uma perfuracdo (68) que se projeta
a partir do lado da pastilha voltado para a segunda parede

(16) na direcdo da terceira parede (20).

13. Cépsula de acordo com qualquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por o produto extraivel ser
compactado numa diversidade de pastilhas (58, 60, 62, o64),
preferencialmente de densidade de acondicionamento

mutuamente diferente.

14. Cépsula de acordo com a reivindicacdo 13, caracterizada
por uma densidade de compactacdo aumentar a partir da
segunda parede (16) da céapsula em direcdo a terceira parede

(20) da cépsula.



15. Cépsula de acordo com qualgquer uma das anteriores
reivindicacdes, caracterizada por o produto extraivel, pelo
menos, parcialmente compactado ter uma distribuicdo de
tamanho de particulas por peso, em que um 10° percentil do
tamanho de particulas ¢ de 20 a 60 um, preferencialmente
inferior a 40 um, em que um 50° percentil do tamanho de
particulas é de 400 a 600, preferencialmente 450 a 550 um,
e em que um 90° percentil do tamanho de particulas é de 700

a 1000 pm, preferencialmente 825 a 950 pm.

16. Método para fabricar uma cépsula (2) de acordo com
qualquer uma das anteriores reivindicacgdes, caracterizado

por o método compreender:

- o fornecimento de uma chédvena que recebe o café (32)
compreendendo a primeira parede circunferencial (14) e a
segunda (16) ou a terceira parede (20) definindo um espaco
interior (24) disposto para receber a substancia de base do
café torrado e moido, a terceira parede (20) compreendendo
um filtro de saida (36) disposto para escoar a bebida
preparada da céapsula, em que o filtro de saida compreende
100 a 170 aberturas, em gque um didmetro de abertura se

situa entre 0,4 mm * 0,05 mm e 0,2 mm * 0,05 mm;

- o fornecimento de uma quantidade de substdncia de base do
café torrado e moido no espaco interior da chévena dque

recebe o café;

- a compressdo da quantidade de substdncia de base do café
torrado e moido, de modo a que a capsula compreenda café

compactado.



17. Método de acordo com a reivindicacdo 16, caracterizado

por o método compreender:

- o fornecimento de uma primeira parte da guantidade de
substdncia de base do café torrado e moido no espaco

interior;

- a compressdo da referida primeira parte, de modo a que a

primeira parte seja compactada;

- o fornecimento subsegquente de uma outra parte da
quantidade de substédncia de base do café torrado e moido
por cima da primeira parte comprimida no espaco interior da

cépsula;

- a compressdo da outra parte, de modo a que a outra parte

seja compactada.

18. Método de acordo com a reivindicacdo 16 ou 17,
caracterizado por um volume compactado do café torrado e
moido ser substancialmente semelhante a um volume do espaco

interior (24) da chévena que recebe o café (32).

19. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 16
a 18, caracterizado por o café torrado e moido ser
comprimido com uma presséo de compresséao de
substancialmente 50 a 800 N, preferencialmente de
substancialmente 400 a 600 N, mais preferencialmente cerca

de 500 N.

20. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 16
a 19, caracterizado por o espaco interior (24) da céapsula

(2) ter um volume de aproximadamente 10 a 14 ml,



preferencialmente 11,5 a 12,5 ml, mais preferencialmente

cerca de 11,8 ml.

21. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 16
a 20, caracterizado por um volume de derramamento da
substincia de base do café torrado e moido concebido para
ser fornecido na cépsula (2) antes da etapa de compressio
na mesma variar preferencialmente entre 600 e 700 ml por
250 gramas de café, e mais particularmente entre 630 e 660

ml por 250 gramas de substéncia de base do café.

22. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacbes 16
a 21, caracterizado por o café torrado e moido comprimido
ter um peso de 4,0 a 8,0 gramas, preferencialmente de 5,0 a
6,5 gramas, mais preferencialmente de cerca de 5,3 gramas =

0,2 gramas de café torrado e moido.

23. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacbes 16
a 22, caracterizado por os grdos de café serem moidos para
fornecer substdncia de base torrada e moida com uma
distribuicdo de tamanho de particulas por peso, em dgue um
10° percentil do mesmo tem um tamanho de particulas de 20 a
60 um, preferencialmente inferior a 40 pm, em que um 50°
percentil do tamanho de particulas é de 370 a 470 um,
preferencialmente inferior a 425 pym, e em que um 90°
percentil do tamanho de particulas é de 600 a 800 um,

preferencialmente inferior a 700 um.

24, Método de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 16
a 22, caracterizado por a substéncia de base do café
torrado e moido ter um teor de humidade de 1,0 a 4,0%,
preferencialmente de 1,5 a 2,2%, mais preferencialmente de

cerca de 1,5%.



25. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 16
a 24, caracterizado por os grédos de café para a substancia
de Dbase do café torrado e moido serem torrados durante
aproximadamente 250 a 1000 segundos, preferencialmente

durante 450 a 700 segundos.

26. Método de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 16
a 25, caracterizado por um grau de torragem da substancia

de base do café torrado e moido wvariar entre 30 e 60.

27. Sistema (1) para preparar uma quantidade predeterminada
de bebida adequada para o consumo utilizando um produto
extraivel, caracterizado por o sistema compreender: uma
cépsula permutdvel (2) de acordo com gqualquer uma das

reivindicacées 1 a 15 e

um aparelho (4) compreendendo: um dispositivo dispensador
de fluido (12) para fornecer uma quantidade de fluido, tal

como &agua, sSob uma alta pressdo a cépsula permutavel,

um recetaculo (6) para conter a capsula permutdvel e

um escoadouro que, em utilizacdo, estd em comunicacdo por
fluidos com a cépsula para escoar a bebida preparada da
cédpsula e fornecer a bebida a um recipiente, tal como uma

chéavena (30).

28. Sistema de acordo com a reivindicacdo 27, caracterizado
por o dispositivo dispensador de fluido (12) ser adaptado

para fornecer fluido a céapsula permutdvel sob uma pressédo



de aproximadamente 4 a 20 bares, preferencialmente 9 a 15

bares.

29. Método para preparar uma quantidade predeterminada de
bebida adequada para o consumo utilizando um produto
extraivel, por exemplo café torrado e moido, caracterizado

por compreender:

o fornecimento de uma cépsula permutidvel (2) de acordo com

qualquer uma das reivindicacdes 1 a 15,

o fornecimento de um aparelho (4) compreendendo um
recetéculo (6) para conter a céapsula permutéavel, um
dispositivo dispensador de fluido (12) para fornecer uma
quantidade de fluido, tal como &gua, sob uma pressdo de,
pelo menos, seis bares a cépsula permutével, e um
escoadouro que, em utilizacdo, estd em comunicacdo por
fluidos com a cépsula para escoar a bebida preparada da
cédpsula e fornecer a bebida a um recipiente, tal como uma

chéavena (30);

a disposicdo da cépsula permutédvel no recetédculo fornecendo
o fluido sob pressdo ao produto extraivel compactado para
preparar a bebida, redistribuindo assim particulas de café
relativamente pequenas no espaco interior da céapsula, para
que as referidas particulas de café sejam posicionadas de
modo adjacente em relacdo ao filtro de saida (36) e
juntamente com o filtro de saida fornecam uma restricdo de

fluxo da cépsula.

30. Método de acordo com a reivindicacdo 29, caracterizado
por utilizar um sistema (1) de acordo com qualquer uma das

reivindicacdes 27 e 28, preferencialmente wutilizando uma



cdpsula (2) de acordo com qualgquer uma das reivindicacdes 1

a 15.

Lisboa, 02 de Julho de 2013
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