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modalidade de uma maquina para preparar por infusdo uma bebida como café inclui uma camara e um conjunto de pistdo
disposto na camara. A camara é operavel para receber um liquido, tal como agua e uma base de sabor, tal como café moido e
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por estabelecimentos que servem quantidades significativas de café.
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MAQUINA E METODO PARA PREPARAR UMA BEBIDA POR FERVURA

REIVINDICAGCAO DE PRIORIDADE
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depositado em 11 de abril de 2005, 60/719.069 depositado
em 20 de setembro de 2005, e 60/790.417 depositado em 6 de
abril de 2006. Esse pedido também reivindica prioridade do
pedido internacional no. PCT/US2006/013930 depositado em
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série 29/257.647 depositado em 6 de abril de 2006 e
29/257.662, depositado em 6 de abril de 2006 Todos os

pedidos acima s#o incorporados a titulo de referéncia.

ANTECEDENTES
Das muitas técnicas para preparar café por

fervura, os conhecedores consideram a técnica de prensa
francesa como sendo uma das melhores para sabor e uso
eficiente de café moido (eficiéncia é proporcional a razéo
da quantidade de café preparado para a quantidade de café
moido usada). E teorizado que o bom sabor e eficiéncia é
resultado do umedecimentos relativamente completos da
borra de café que a técnica de prensa francesa permite. O
umedecimento € uma funcdo da &rea superficial da borra de
café em contato com agua durante o tempo de preparo por
fervura, e da porcdo do tempo de preparo por fervura
durante o gqual esse contato ocorre. Quanto maior a Area de
contato e tempo de contato, mais completo o umedecimento
da borra de café.

Com referéncia as figuras 1 e 2, a técnica de
prensa francesa é descrita.

Com referéncia a figura 1, coloca-se café moido

10 e Adgua quente 12 em um recipiente de café 14, e deixa-se
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que o café seja preparado por fervura. Como o café moido 10
freqientemente flutua até a superficie da dgua 12, pode-se
mexer ou de outro modo agitar a mistura do café moido e a
dgua para umedecer mais completamente a borra de café
individual que constitui o café moido.

Com referéncia & figura 2, apdés o café 15 ter
sido preparado por fervura, segura-se uma alca 16 de um
filtro 18, insere-se o filtro no recipiente de café 14 e
pressiona-se o filtro para baixo em diregcdo ao fundo do
bule. Para o sabor do café preparado por fervura ser
relativamente uniforme de recipiente para recipiente, uma
pessoa utiliza tipicamente e manualmente monitora um
crondmetro para medir o tempo de preparagéo por fervura.

Como o filtro 18 passa liquido porém ndo passa
particulas do tamanho de borra de café, quando se pressiona
o filtro em direcdo ao fundo do recipiente de café 14, o
café preparado por fervura substancialmente isento de borra
15 enche a porcdo de recipiente acima do filtro enquanto o
filtro retém o café moido 10 na porcgdo do recipiente abaixo
do filtro. Evidentemente a borda 20 do filtro 18 e o lado
interno 22 do recipieﬁte 14 formam uma vedacdo suficiente
para evitar que borra de café passe entre a borda do filtro
e o lado interno do recipiente.

Apds pressionar o filtro 18 abaixo de um tubo 24
do recipiente de café 14, pode-se derramar o café preparado
por fervura, substancialmente isento de borra 15 em uma
xicara (n3o mostrada nas figuras 1 e 2) através do tubo.
Embora possa se parar de pressionar o filtro 18 apds o
filtro estar abaixo do tubo 24, uma pessoa tipicamente
pressiona o filtro todo o caminho até o fundo do recipiente
de café 14 para reduzir as chances de que borra de café de
tamanho inferior passe através do filtro e para dentro da

xicara.
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Ainda com referéncia a figura 2, apds uma pessoa
despejar a quantidade desejada de <café preparado por
fervura 15, ele retrai o filtro 18 a partir do recipiente
14 puxando a alga 16, remove o café moido 10 do recipiente,
e entdo limpa o filtro e o recipiente.

Infelizmente, um problema com a técnica de prensa
francesa acima descrita é que freqlientemente é
demasiadamente demorada e demasiadamente dificil utilizar
por estabelecimentos, como lojas de café, restaurantes, e
locais de trabalho que servem quantidades significativas de
café. O sabor de café preparado por fervura depende
tipicamente dos pardmetros de preparo por fervura, que
incluem o tamanhc da borra de café (isto é, o tamanho ou
consisténcia de moagem), a temperatura da &agua, a razdo de
café moido para 4&gua, e o tempo de preparo por fervura.
Mesmo uma leve variagdo em um dos pardmetros de preparo por
fervura pode causar uma mudanga perceptivel no sabor do
café preparado por fervura. Como uma pessoa controla
tipicamente pelo menos alguns dos parametroslde preparo por
fervura de prensa francesa utilizando manualmente
equipamento ndo mostrado nas figuras 1 - 2 (por exemplo,
moedor de café, cronémetro, termémetro, xicara de medicgédo),
é freqlientemente dificil ou demorado controlar todos esses
pardmetros de preparco por fervura, particularmente com o
nivel de precisdo necessdrio para preparar por fervura
muitos recipientes de café tendo um sabor substancialmente
uniforme de recipiente para recipiente. E como cada xicara
de café preparado por fervura despejado do mesmo recipiente
“repousou” tipicamente no recipiente por um periodo de
tempo diferente, o sabor do café preparado por fervura pode
até mesmo mudar significativamente de xicara para xicara.

SUMARIO

Uma modalidade de uma méaquina para preparar por
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fervura uma bebida como café inclui uma cémara e uma
montagem de pistdo disposta na camara. A camara é operavel
para receber um liguido como &gua e uma base de aroma como
café moido, e permitir que a bebida seja preparada por
fervura de uma mistura do liquide e base. A montagem de
pistdo é operéavel para filtrar um sélido como borra de café
usada a partir da bebida preparada por fervura movendo em
uma primeira diregdo, e forcar a bebida filtrada para fora
da cdmara movendo em uma segunda direcdo.

Por modificar ou automatizar algumas ou todas as
etapas da técnica de preparagdo por fervura de prensa
francesa, tal ma&quina pode controclar um ou mais dos
pardmetros de preparo por fervura com um nivel de preciséo
gque fornece café preparado por fervura tendo um sabor
uniforme de xicara para =xicara. Além disso, tal magquina
pode preparar por fervura o café com uma veiqcidade que
torna a maquina apropriada. para uso por estabelecimentos
que servem quantidades significativas de café. Além disso,
uma tal maguina pode permitir que uma pessoca mude
facilmente a receita de preparo por fervura de xicara para
xXicara, onde a receita pode ser customizada para uma certa
variedade especifica de café ou a preferéncia de um fregués
especifico. Outras vantagens de uma tal magquina incluem
frescor (o café e feito por encomenda e ndo repouse),
selecdo (porque a maquina pode preparar por fervura o café
uma xicara de cada vez, a selecdo de uma pessoa ndo é
limitada a café preparado previamente por fervura/
preparado por lote que a loja de <café preparou
antecipadamenté), velocidade (uma modalidade da méaquina
prepara por fervura o café em aproximadamente % do tempo de
tecnologias concorrentes), e capacidade de limpeza (uma
modalidade da méquina pode ser limpa relativamente réapida e

facilmente apds cada xicara).
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BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

As figuras 1 - 2 ilustram uma técnica de prensa
Francesa convencional para preparar por fervura, café.

A figura 3 é um diagrama de blocos de uma maquina
para preparar uma bebida como café, de acorde com uma
modalidade da invencio.

A figura 4 é uma vista lateral recortada da
unidade de preparo por fervura da figura 3 de acordo com
uma modalidade da invencgdo.

A figura 5 é uma vista isométrica detalhada do
filtro da figura 4 de acorde com uma modalidade da
invengado.

A figura 6 é uma vista isométrica da base de
filtro da figura 4 de acordo com uma modalidade da
invencéao.

As figuras 7 - 12 ilustram um ciclo de preparo
por fervura da maquina de preparar por fervura a bebida da
figura 3 de acordo com uma modalidade da invengéo.

As figuras 13 — 15 ilustram um ciclo de evacuacio
residual da maquina de preparo por fervura da figura 3 de
acordo com uma modalidade da invengédo.

As figuras 16 - 19 ilustram um ciclo de preparo
por fervura da maquina de preparo por fervura de bebida da
figura 3 de acordo com outra modalidade da invencgéo.

As figuras 20 - 22 ilustram uma porgdo de um
ciclo de preparo por fervura da maquina de preparo por
fervura da figura 3 de acordo ainda com outra modalidade da
invencéo.

A figura 23 é uma vista em perspectiva da maguina
de preparo por fervura de bebida da figura 3 de acordo com
uma modalidade da invencgédo.

A figura 24 é uma vista de um moedor de café

6ptico que pode ser utilizado em combinag¢do com a maquina
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de preparo por fervura de bebida das figuras 3 e 23 de
acordo com uma modalidade da invengao.

DESCRIGCAO DETALHADA

A seguinte discussdo é apresentada para permitir
gue uma pessoa versada na técnica faga e utilize uma ou
mais modalidades da invengdo. Os principios gerais
descritos aqui podem ser aplicados a modalidades e
aplicacdes diferentes daquelas detalhadas abaixo sem se
afastar do espirito e escopo da invengdo. Portanto a
presente invencdo ndo pretende ser limitada as modalidades
mostradas, porém deve ser acordada o escopo mais amplo
compativel com os principios e caracteristicas revelados ou
sugeridos aqui.

A figura 3 é um diagrama de blocos de uma maquina
30 para preparar por fervura uma bebida de acordo com uma
modalidade da invengdo. A miguina de preparar bebida por
fervura 30 pode preparar café uma xicara de cada vez
utilizando uma técnica de prensa francesa modificada ‘e
parcial a totalmente automatizada, que permite que a
magquina preparé café mais rapidamente e mais uniformemente
de xicara para xicara do gque pode um operador humano
executando a técnica de ©prensa francesa convencional
descrita acima em combinagdo com as figuras 1 - 2.
Conseglientemente, a maquina 30 ¢é freqlientemente mais
apropriada para estabelecimentos que preparam e servem
quantidades de café do que um operador humano executando a
técnica de prensa francesa convencional.

A mdquina 30 inclui os seguintes componentes: um
filtro de &gua, 32 um medidor de fluxo 34, uma unidade de
aquecimento e reservatério de &4gua 36, uma unidade de
controle de temperatura de agua 38, uma unidade de dreno de
refugo/transbordamento e suporte de xicara 40, uma unidade

de dispensar bebida 42, uma unidade de transporte de bebida
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44, uma unidade de preparar bebida 46, uma unidade de
detectar a xicara 48, uma unidade de eliminacdo de refugo
liquido 50, uma unidade de eliminacdo de refugo sélido 52,
uma barreira 54, e um controlador 58. E embora a ma&quina 30
possa preparar bebidas (por exemplo, ché, chocolate),
diferentes de café, para fins de explicacdo a estrutura e
operagdo da maquina sdo descritas em combinagcdo com a
mdquina de preparar café.

O filtro de &gua 32 filtra a agua que é utilizada
para preparar o café. Porém pode-se omitir o filtro 32 a
partir da maquina de preparar bebida 30, particularmente
onde a maquina é instalada em um estabelecimento que tem um
sistema de purificacdo de &gua (ndo mostrado na figura 3)
separado da maquina.

O medidor de fluxo 34 mede o volume de &gua que a
unidade de aquecimento e reservatério de agua 36 prové para
a unidade de preparar bebida 36, e desse modo permite que o
controlador 58 controle o volume de café preparado. Por
exemplo, se uma pessoa desejar preparar uma xicara de café
de 453 gramas, ent&o o controlador 58 abre uma valvula de
enchimento (ndo mostrada na figura 3) na unidade 36,
monitora eletrgnicamente o medidor de fluxo 34, e fecha a
valvula de enchimento quando o medidor de fluxo indicar que
453 gramas de &gua (ou outro volume de agua predeterminado
para fornecer 453 gramas de café) passaram para dentro da
unidade 36 (e desse modo para fora da unidade 36 como
descrito abaixo). Como o medidor de fluxo 34 é localizado
no lado de entrada (isto &, agua fria) da unidade 36, o
medidor pode ser mais barato, mais seguro e ter uma vida
operacional mais longa do que se localizado no lado de
salda (isto &, Agua quente) da unidade 36.

A unidade de aquecimento e reservatdrio de 4&gua

36 recebe agua fria de torneira através do filtro de &gua
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32 e medidor de fluxo 34, armazena essa 4&gua, € sob o
controle do controlador 58, aquece a Agua armazenada em uma
temperatura desejada por exemplo, uma temperatura na faixa
de 65,55°C a pouco abaixo do ponto de ebuligdo de &agua. A
unidade 36 incluli uma caldeira saturada, um ou mais
elementos de aquecimento, um defletor de fluxo, e um ou
mais sensores de temperatura (esses componentes néo
mostrados na figura 3). Cada um dos elementos de
aquecimento pode ser elétrico ou gqualquer outro tipo de
elemento de aqgquecimento convencional, e o detector de fluxo
faz com que a caldeira encha a partir de um lado (por
exemplo, a parte inferior) com agua fria e esvazie a partir
do outro lado (por exemplo, o topo) com 4dgua quente que &
substancialmente ndoc misturada com a &gua fria que entra.
Cada sensor de temperatura indica para o controlador 58 uma
temperatura da agua em um local respectivo dentro da
caldeira; onde multiplos sensores e elementos de
aquecimento estfo presentes, o controlador pode determinar
e controlar um perfil de temperatura dentfo da caldeira
(controle de <circuito aberto ou fechado) para controlar
mais precisamente a temperatura da &agua fornecida para a
unidade de preparo por fervura 50. Em uma implementacdo, a
capacidade da caldeira e da saida terminal do(s)
elemento(s) de aquecimento sdo tais que a maquina 30 pode
preparar  uma xicara de café de 453 gramas em
aproximadamente 40 - 60 segundos, e pode continuar essa
produgdo indefinidamente. Alternativamente, a unidade de
aquecimento e reservatério 36 pode incluir um termostato
manualmente ajustével (N&o mostrado na figura 3) que mantém
a temperatura da &gua na temperatura na qual o termostato é
ajustado.

A unidade de aquecimento e reservatério de A&gua

36 pode incluir outros componentes convencionais (nao
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mostrados na figura 3), como uma valvula de descarga de
pressdo, um interruptor térmico, um filtro, um regulador de
pressdo, uma valvula de retengdo anti-sifdo e isolamento. A
valvula de descarga de pressdo evita que a pressdo de
caldeira exceda uma pressao segura predeterminada, e pode
esvaziar para dentro da unidade de eliminag¢do de refugo
liguido 50 através da unidade de dreno de
refugo/transbordamento 40. O interruptor térmico desabilita
o(s) elemento(s) de aquecimento se a temperatura dentro da
caldeira exceder uma temperatura segura predeterminada. O
filtro retém particulas grandes que podem escapar do filtro
32 e alojar em componentes a Jjusante, e o regulador de
pressdo, que pode ser localizado entre o filtro e o medidor
de fluxo 34, regula a pressdc na qual agua entra no medidor
de fluxo, por exemplo, em 275,79 kPa para desempenho
compativel em ambientes variados. Um regulador de fluxo
também poderia ser utilizado no lugar de um regulador de
pressdo. A valvula de retengédo anti-sifdo evita que agua na
caldeira flua “para tras” através do medidor 34 e filtro 32
para dentrc do fornecimento de &gua de torneira, e o
isolamento diminui a perda de calor a partir da caldeira.

A unidade de controle de temperatura de &gua 38
pode alterar a temperatura da agua a partir da unidade de
reservatdério 36 para permitir uma temperatura de preparo
diferente de xicara para xicara. A unidade de controle de
temperatura 38 recebe agua a partir do reservatério 36
durante um ciclo de preparo de bebida por fervura e, em
resposta ao controlador 64, ajusta a temperatura da &gua
recebida a partir do reservatério. Em uma implementacdo, a
unidade de aquecimento e reservatério 36 aquece a agua no
reservatdério a uma temperatura maxima predeterminada e a
unidade de controle de temperatura 38 inclui uma montagem

de valvula (n&o mostrada na figura 3) para misturar a &gua
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aquecida a partir do reservatério 36 com agua ndo aquecida
mais fria a partir do medidor de fluxo 34. A agua mais fria
diminui a temperatura da &gua utilizada para preparar café
a partir da temperatura da &gua no reservatdério. A unidade
de controle de temperatura 38 pode operar em uma
configuracdo de circuito aberto confiando em um algoritmo
termodindmico que, utilizando as temperaturas detectadas da
dgua aquecida e fria, regula a quantidade de agua fria
misturada com a dgua aquecida para fornecer agua de preparo
por fervura tendo uma temperatura desejada.
Alternativamente, a unidade de controle de temperatura 38
pode operar em uma configuragdo de circuito fechado por
detectar a temperatura da &gua fornecida  a unidade de
preparo por fervura 46 e em resposta a temperatura sentida,
regular a quantidade de &gua fria misturada com a agua
aquecida para fornecer agua de preparo por fervura tendo a
temperatura desejada. Se a temperatura da é&gua fria for
conhecida e relativamente estavel, entdo se pode entrar
essa temperatura na memdéria 62 através do painel de
controle 64, e a unidade de controle de temperatura 38 pode
operar em uma configuragdo de circuito aberto. Além disso,
em vez de misturar na realidade Aagua fria de torneira a
partir do medidor 34 com a agua aquecida, a unidade de
controle de temperatura 38 pode incluir um permutador de
calor que permite que a &gua fria esfrie a 4agua aquecida
sem misturar na realidade com a &dgua aquecida. Utilizando
essa técnica, a &gua de resfriamento pode desviar do filtro
32 e medidor 34, desse modo estendendo potencialmente seus
tempos de vida operacional. A unidade de controle de
temperatura 38 pode ter também a capacidade de aquecer a
dgua de preparo por fervura acima da temperatura da agua no
reservatdério 36.

Alternativamente, pode-se omitir a unidade de
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controle de temperatura 38 a partir da maquina 30, e
depender da unidade de reservatdério e aquecimento 36 para
aquecer a agua até a temperatura desejada. Por exemplo, a
unidade 36 pode manter a &gua no reservatdério em uma
temperatura minima predeterminada, e entdo aquecer a agua a
uma temperatura desejada respectiva no inicio de cada ciclo
de preparo por fervura. Se, entretanto, a unidade 36
aquecer a agua além da temperatura de preparo por fervura
desejado, ent&o a ma&quina 30 pode parcial ou totalmente
purgar a caldeira uma ou mails vezes para reduzir a
temperatura de agua a um nivel desejado.

Uma vantagem da unidade de controle de
temperatura 38 é que prové &gua na temperatura de preparo
por fervura desejado relativamente rapido para
imediatamente se a &gua no reservatdrio 36 estiver em ou
mais elevada do que a temperatura de preparo por fervura
desejado; uma desvantagem é que a unidade 38 pode adicionar
complexidade e gasto a méaquina 30.

De forma comparativa, embora omitir a unidade de
controle de temperatura 38 possa diminuir a velocidade de
preparo da maquina, a unidade de aquecimento e reservatorio
36 pode aquecer a agua utilizada para preparar cada xicara
de café a partir de uma temperatura minima predeterminada
até qualquer temperatura de preparo desejada sob controle
de software (via controlador 64) sem adicionar nenhum gasto
ou complexidade & maquina. Pode-se projetar a caldeira (ndo
mostrada na figura 3) de tal modo que agua fria de torneira
que entra no reservatdério 36 para substituir a &gua de
preparo expelida diminua a temperatura da agua no
reservatdério para ou abaixo da temperatura minima
predeterminada, desse modo deixando o reservatdrio pronto
para a xicara seguinte.

A unidade de dreno de refugo/transbordamento e
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suporte de xicara 40 retém uma =xicara (ndo mostrada na
figura 3) enquanto a unidade de dispensar bebida 42 enche a
xicara com a bebida preparada por fervura. A unidade 40
também inclui uma porg¢do de dreno para absorver, por
exemplo, derramamento a partir da xicara, gotejamentos a
partir da unidade de dispensar 42 apés a xicara ter sido
removida, enxdgue a partir de um ciclo de enxagilie, e
solucdo de limpeza a partir de um ciclo de limpeza (os
ciclos de enXégﬁe e limpeza sédo descritos abaixo em
combinacdo com as figuras 7-12). A porgdo de dreno da
unidade 40 pode ser removivel para esvaziar, ou pode ser
conectada & unidade de eliminacdo de refugo liquido 50 ou
diretamente a uma linha de Agua de refugo (ndo mostrada na
figura 3) do estabelecimento no gqual a maquina 30 ¢&
instalada. E como discutido acima, uma valvula de descarga
de pressdo da unidade de aquecimento e reservatério de agua
36 pode sangrar para a porgdo de dreno da unidade 40,
particularmente onde a porgdo de dreno ¢é conectada a
unidade de eliminag¢do de refugo liquido 50 ou diretamente a
uma linha de &gqua de refugo.

A unidade de dispensar bebida 42 inclui um bico
(ndo mostrado na figura 3) e dispensa a bebida preparada
por fervura na xicara (ndo mostrada na figura 3) como
discutido no paragrafo anterior. Alternativamente, a
unidade 42 pode incluir mualtiplos bicos intercambiaveis
para xicaras e bebidas de tamanhos diferentes.

A unidade de transporte de bebida 44 transporta a
bebida preparada por fervura a partir da unidade de preparo
por fervura 46 para a unidade de dispensar 42, e também
pode transportar refugo 1liquido para a unidade de
eliminacdo de refugo liquido 50. A unidade 48 pode incluir
uma valvula eletronicamente controlavel (ndo mostrada na

figura 3) que, em resposta ao controlador 58, abre apds a
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unidade de preparo por fervura 46 ter preparado a bebida
para permitir que a bebida flua para unidade de dispensar
42. Para evitar que a unidade de dispensar 42 dispense uma
bebida quando nenhuma xicara estd presente, o controlador
58 pode fechar a valvula se o sensor de xicara 48 indicar
que nenhuma xicara esta presente na porcdo de suporte de
xicara da unidade 40. O controlador 58 pode também fechar a
vidlvula em outros momentos e de outro modo operar a valvula
como descrito abaixo em combinacdo com as figuras 7 - 15.
Alternativamente, a unidade de transporte de bebida 44 pode
incluir mualtiplas valvulas como descrito abaixo em
combinacdo com as figuras 16 - 19.

A unidade de preparac¢do de bebida 46 recebe &agua
aquecida a partir da unidade de aquecimento e reservatédrio
de &gua 36 (através da unidade de controle de temperatura
de 4dgua 38 se presente), recebe café moido a partir de um
operador (ndoc mostrado na figura 3), prepara café de acordo
com uma técnica de prensa francesa modifiéada, e entdo
prové o café preparado por fervura para a unidade de
dispensar bebida 42 através da unidade de transporte de
bebida 44. Evidentemente a unidade de preparo por fervura
46 pode preparar bebidas diferentes do que café (por
exemplo, ch4d). A unidade de preparo por fervura 46 ¢é
adicionalmente descrita abaixo em combinagido com as figuras
4 -~ 12 e 20 - 22.

Como discutido acima, a unidade de detectar
xicara 48 indica para o controlador 58 se uma xicara (ndo
mostrada na figura 3) esté presente na porg¢do de suporte de
xicara da unidade de dreno de refugo/transbordamento e
suporte de xicara 40. Se a xicara ndo estiver presente apds
a unidade de preparo por fervura 46 ter preparado o cafég,
entdo o controlador 58 pode desativar a unidade de

transporte de Dbebida 44 para evitar que a wunidade de

=
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dispensar bebida 42 dispense o café preparado diretamente
para dentro da porgdo de dreno da unidade @ 40.
Alternativamente, se a xlcara estiver presente durante um
ciclo de enxaglie ou limpeza (descrito abaixo), entdo o
controlador 58 pode desativar a unidade de transporte de
bebida 44 para evitar que solugdo de limpeza ou enxague
entre na xicara. A unidade de detectar =xicara 48 pode
incluir qualquer tipo de sensor, como um sensor &ptico
(refletivo ou de interrupgdo), mecdnico ou ultra-sénico.

A unidade de eliminacdo de refugo 1liguido 50
recebe refugo liquido a partir da unidade de dreno de
refugo/transbordamento e suporte de xicara 40 e/ou a partir
da unidade de transporte de bebida 44, como discutido
acima, e elimina esse refugo. A unidade de eliminacgdo 50
pode incluir um conduto (ndo mostrado na figura 3) que é
conectado a linha de agua de refugo (ndo mostrada na figura
3) do estabelecimento no qual a madgquina 30 é instalada, ou
a um recipiente de refugo ligquido (n&oc mostrade na figura
3). Alternativamente, a unidade de eliminag¢dc 50 pode
receber refugo 1liquido a partir de um ou mais outros
componentes da‘méquina 30.

A unidade de eliminagdo de refugo sdélido 52
recebe borra de café usado e filtros descartéaveis (se
utilizados) a partir da unidade de preparo por fervura 46
como discutido abaixo. A unidade de eliminacdo 52 pode
incluir um receptéculo gue uma pessoa remove periodicamente
da maquina 30 para esvaziar, ou pode incluir uma calha que
esvazia para dentro de um eliminador de lixo eletrénico,
diretamente para dentro da 1linha de 4gua de refugo do
estabelecimento no qual a maquina 30 estd instalada, ou
para dentro de um receptadculo que requer esvaziamento
peribédico. Além disso, a unidade de eliminagdo de refugo

sb6lido 52 pode ser conectada para receber agua de torneira,
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e pode utilizar a Agua de torneira para retira café usado
da unidade de eliminag¢do para dentro do eliminador de lixo
ou diretamente para dentro da linha de &agua de refugo. A
unidade de eliminacdo 52 pode comegar periodicamente uma
seqiiéncia de lavagem automdtica, por exemplo, apds preparar
cada xicara de café. O0U, pode-se iniciar ou executar
manualmente a seqiiéncia de lavagem.

A barreira de umidade 54 ©pode separar o
controlador 58 e conjunto de circuitos associado (néo
mostrado na figura 3) a partir de outros componentes da
médquina 30. Por exemplo, vapor a partir de agua quente e
café em preparagdoc ou preparado pode se condensar e
danificar ou de outro modo tornar inoperavel o controlador
58. Além disso, condensacgdo nos condutos que carregam Aagua
fria de torneira pode causar problemas similares. Portanto,
a barreira de umidade 54 ajuda a manter o controlador 58 e
conjunto de circuitos associado seco. Alternativamente, a
cadmara de preparo (ndo mostrada na figura 3) da unidade de
preparo por fervura 46 pode agir como uma barreira contra
umidade de tal modo que a barreira de umidade separada 54
possa ser omitida.

O controlador 58 controla a operagdo de alguns ou
todos o©0s outros componentes da maquina de preparc por
fervura 30 como discutido acima, e inclui um processador
60, uma meméria 62, um painel de controle e display 64, e
um orificio de comunicagdes 66.

O processador 60 executa um programa de software
armazenado na memdria 62 ou em outra memdéria (ndo mostrada)
e controla as operagdes dos componentes da maquina 30 como
descrito acima e como descrito abaixo.

Além de armazenar um oOu mais programas de
software, a memdria 62 (que pode ser ndo volatil ou incluir

uma porgdo ndo voldtil) pode armazenar conjuntos de



10

15

20

25

30

16/47

parédmetros de preparo por fervura predeterminados como
discutido abaixo em combinagdo com as figuras 7 - 12, e
pode fornecer meméria de trabalho para o processador 60. A
meméria 62 pode registrar também o nimero total de xicaras,
o numero de xicaras de cada tamanho de xicara, © volume
total de dgua que passa através da maquina 30, ou o volume
total de bebida preparada por fervura desde o primeiro uso
da mdquina, desde a Ultima chamada de servigo, ou desde a
substituicdo de uma peg¢a, como uma forma de programar a
manutencdo. A memdria 62 também pode registrar o numero de
ciclos de enxdglie e limpeza para documentar qudo bem a
mdquina tem sido mantida para fins de garantia. Além disso,
a memdéria 62 pode registrar erros de mé&quina para facilitar
o diagnéstico de um problema por um técnico durante uma
chamada de servico. A memdria 62 pode guardar marcas de
tempo (o controlador 58 pode incluir um reldgio de tempo
real para gerar as marcas de tempo) para um ou mais dos
eventos acima descritos. Além disso, a memdéria 62 'pode
armazenar indicadores para indicar o estado da maquina 30 a
partir de uso para uso. Por exemplo, se a unidade de
reservatério 36 for drenada um dia porém ndo enchida
novamente, entdo a memdéria 62 pode armazenar um indicador
correspondente que faz com que o display 64 gere um alerta
para encher novamente o reservatdério da préxima vez que a
médquina de preparo por fervura 30 for ativada. Além disso,
a memdéria 62 pode registrar tarefas e detalhes de tarefas
além daqueles discutidos acima. Por exemplo, a memdria 62
pode registrar com marcas de tempo toda acdo que a maquina
de preparo por fervura 30 toma. Por exemplo, a meméria 32
pode registrar para cada ciclo de preparo por fervura um
time stamp indicando quando o ciclo come¢a e termina, o
tamanho da bebida, temperatura desejada de  A4gua,

temperatura efetiva de &gua, se o ciclo de preparo por
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fervura foi cancelado (e um time stamp indicando quando), e
se e por quanto tempo a maquina 30 teve de esperar para que
a dgua atingisse a temperatura de preparo por fervura. Além
dissc, a meméria 62 pode registrar para cada ciclo de
enxdglie e limpeza um time stamp indicando quando o ciclo
comeca e termina, e as temperaturas de &gua desejadas e
efetivas. A memdéria 62 também pode registrar um time stamp
indicando <cada ligagdco da maquina 30. Tais registros
detalhados podem fornecer a um proprietario de loja de café
ou torrefador de café informac¢des demograficas/uso desejado
como os horarios do dia em que a malior parte de café &
preparada/vendida e os tipos de café sendo adquiridos.

0 painel de controle e display 64 permite que um
operador (ndo mostrado na figura 3) entre opgdes de preparo
por fervura (por exemplo, tipo de café, tamanho de xicara,
e pardmetros de preparo por fervura e fluxo de trabalho) ou
selecione opgdes de preparo a partir de um menu que ©
processador 60 pode gerar no display. Por exemplo, o©
operador pode selecionar através do painel de controle e
display 64 pardmetros de preparo individuais (por exemplo,
temperatura da 4&gqua, tamanho de xicara, e tempo de
preparo), ou um conjunto de pardmetros de preparo
predeterminados armazenados na meméria 62. Como exemplo do
mencionado por WUltimo, um torrefador de café pode ter
parimetros de preparo preferidos, determinados para seu
café. Pode-se entdc armazenar esses pardmetros preferidos
na memdéria 62 como um conjunto, e associar o conjunto a um
identificador, como o nome ou tipo do café. Portanto, ém
vez de entrar ou selecionar cada parametro de preparo
individualmente que pode ser tedioso, o) operador
simplesmente entra ou seleciona a partir de um menu o
identificador, e o contrclador 58 faz com que a maquina 30

prepare o café de acordo com o conjunto de parametros
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correspondendo ao identificador.

A porta de comunicagdo 66 permite que o
processador 60, memdria 62, e painel de controle e display
64 comuniquem-se com um ou mais dispositivos externos &
maquina 30. Por exemplo, a porta 66 pode ser conectada a um
computador (ndo mostrada na figura 3) de modo que uma
pessca pode programar ou rodar diagnéstico a partir do
computador. OU a porta 66 pode ser conectada a Internet, de
modo que uma pessoa pode transferir para dentro da meméria
da maquina 62 dados como conjuntos de pardmetros de preparo
por fervura de torrefadores ou fornecedores de café, ou
upload a partir da meméria através da Internet informacdes
demogréficas/uso de maquina como descrito acima e abaixo,
registros de erro/servigo, ou ajustes de maquina. Onde o
processador 60 executa uma interface de rede (ndo mostrada
na figura 3), pode-se acessar a médquina de preparo por
fervura 30 via um navegador de rede através de um canal
Seguro que requer, por exemplo, que se entre um nome de
usuédrio e senha antes que se tenha acesso remoto 4 maquina.
Além disso, a porta 66 pode receber dados através de um
canal sem fio, como um conjunto de parametros de preparo a
partir de um tag RFID ou um coédigo de barra em um
recipiente de café ou em uma xicara de café (a tag pode
reter o tipo preferido de café do proprietario da xicara,
tamanho da xicara, ou pardmetros de preparo). Além disso, a
porta 66 pode permitir que o processador 60 upload
informag¢des demograficas, como preferéncias da pessoa que
bebe café e nimero de xicara preparadas, para um fornecedor
ou torrefador de café ou para o fabricante/fornecedor da
maquina 30. Além disso, a porta 66 pode ser conectada a e
receber informa¢des (por exemplo, o nUmero de bebidas
pedido, pre¢o, tamanho) a partir de outras m&quinas (por

exemplo, uma caixa registradora) na loja de café, e atuar

43
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como um portal para fazer download/upload de dados para/a
partir dessas outras maquinas.

Ainda com referéncia a figura 3, modalidades
alternativas da maquina de preparc de bebida 30 séo
consideradas. Por exemplo, a maquina 30 pode incluir um ou
mais componentes (ndo mostrados), uma ou mais das unidades
ou componentes acima descritos pode ser omitida, a funcgédo
de mualtiplas unidades pode ser consolidada em um numero
menor de unidades, ou a fungdo de uma Unica unidade pode
ser dividida entre multiplas unidades. Além disso, a
maquina de preparo 30 (figura 3) pode ter um desenho
modular gque permite que uma pessoa remova a unidade de
preparo 46 e uma ou mais das outras unidades da maquina
como unidades respectivas; portanto, o desenho modular pode
facilitar reparo ou substituig¢do das unidades removiveis.
Além disso, a maquina 30 pode ser automatizada de tal modo
gue um operador ndo necessite fornecer café moido para a
unidade de preparo 46. Tal versédo automatizada da maquina
30 pode incluir uma tremonha de grdos de café, um moedor de
café, uma unidade de transporte de café moido, e um ou mais
outros componentes como descrito no pedido internacional
no. PCT/US2006/013930 depositado em 11 de abril de 2006,
que foil anteriormente incorporado a titulo de referéncia.

A figura 4 é uma vista lateral recortada da
unidade de preparo de bebida 46 da figura 3, de acordo com
uma modalidade da invencdo. Como discutido acima em
combinag¢do com a figura 3, a unidade de preparo 46 permi?e
que a maquina 30 prepare café de acordo com uma técnica de
prensa francesa modificada, e prepare também outras bebidas
(por exemplo, chi).

A unidade de preparo de bebida 46 inclui um bloco
de camara 70, uma c@mara de preparo por fervura 72 disposta

dentro do bloco de c¢émara, uma montagem de pistdo 74
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disposta dentro da cémara de preparo por fervura, um eixo
de acionamento 76, um motor 78 para acionar a montagem de
pistdo para cima e para baixo dentro da camara de preparo
por fervura, e um isolador térmico 80 disposto em torno da
cdmara de preparo por ferwvura.

O bloco de cémara 70 tem uma superficie superior
plana 82.

| A cémara de preparo por fervura 72, que pode ser
cilindrica, inclui uma abertura 84, uma parede lateral de
ago inoxidéavel 86, uma tampa extrema de plastico 88, e um
orificio de saida 90, e retém o café moido e &gua (nenhum
mostrado na figura 4) enquanto o café é preparado por
fervura. A tampa extrema 88 ¢é inclinada em diregdo ao
orificio de saida 90 de modo a dirigir 1liquido (por
exemplo, café preparado, solugdo de limpeza, enxdagiie) para
o orificio para dispensar através das unidades de dispensar
e transporte bebida 44 e 42 (figura 3) ou para eliminar
através da unidade de eliminagdo de refugo liguido 50
(figura 3). Embora os topos do isolador térmico 80 e parede
lateral 86 sejam mostrados como sendo coplanares com a
superficie 82, a superficie 82 pode estender sobre e cobrir
um ou ambos o isolador e parede lateral.

A montagem de pistdo 74 é do mesmo formato que a
cédmara de preparo 72 e inclui uma vedacdo 92 (feita, por
exemplo, de PTFE [comercializado como Teflon®]),, um
elemento de inducdo de vedagdo 94 (por exemplo, uma gaxeta
de borracha), e uma montagem de filtro 96. O elemento de
inducgdo de vedggéo 94 forca a vedagdo 92 contra a parede
lateral 86 da camara de preparac¢do por fervura 72 de tal
modo que a montagem de pistdo 74 forme uma vedagdo
hermética a agua com a parede lateral. A montagem de filtro
96, que é adicionalmente descrita abaixo em combinacdo com

as figuras 5-6, inclui um filtro 98 e uma base 100 tendo
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uma ou mais valvulas de retengdoc 102. Como adicionalmente
descrito abaixo em combinag¢do com as figuras 7-12, a medida
que a montagem de pistdo 74 se move para cima, a montagem
de filtro 98 filtra borra de café usado a partir do café
preparado por fervura; e a medida que a montagem de pistéo
se move para baixo, a montagem de filtro forgca o café
preparado por fervura para fora da cémara de preparo por
fervura 72 através do orificio de saida 90. Além disso, a
base 100 da montagem de pist8o 96 pode ser rosqueada sobre
ou de outro modo removivelmente fixada no eixo de
acionamento 76 para facilitar reparo ou substituicdo da
montagem de pistdo 74.

0 eixo de acionamento 76 pode ser um eixo de
parafuso convencional que move a montagem de pistdo 74 para
cima quando o motor 78 gira em uma diregéo e para baixo
quando o motor gira na direg¢do oposta. O bloco de cémara 70
pode incluir batentes anti-rotagcdo ou outros componentes
(ndo mostrados na figura 4) que evitam que a montagem de
pistdo 74 gire com o eixo 76 e motor 78.

0 motor 78, que é responsivo ao controlador 58
(figura 3) pode ser qualquer tipo de motor, como um motor
escalonado, apropriado para acionar a montagem de pistdo
74. O bloco de camara 70 ou motor 78 pode incluir uma
montagem de sehsor (ndo mostrada na figura 4) como um ou
mais interruptores de fim de curso, que indica para o
controlador 58 a posigéo, velocidade e diregdo de
deslocamento da montagem de pistédo 74.

O 1isolador 80 pode permitir um controle mais
preciso da temperatura de preparo por fervura limitando a
perda de calor através da parede lateral 86 da céamara de
preparo por fervura 72. O isolador 80 também pode incluir
um elemento de aquecimento e um sensor de temperatura

(nenhum mostrado na figura 4) que permitem que o

/
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controlador 58 mantenha a parede lateral 86 em uma
temperatura predeterminada. Alternativamente, o isolador 80
pode incluir uma camisa de agua (ndo mostrada) que a
unidade de agquecimento e reservatdério de éagua 36 (ou a
unidade de controle de temperatura de agua 38 se presente)
da figura 3 ou outra fonte (ndo mostrada na figura 4) enche
com &gua quente. Utilizando o sensor de temperatura, o
controlador 58 pode implementar controle de «circuito
fechado da temperatura de parede lateral por regulagem do
fluxo de &gua através da camisa. E para resfriar a parede
lateral 86, o controlador 58 pode encaminhar &gua de
torneira através da camisa.

Ainda com referéncia a figura 4, modalidades
alternativas da unidade de preparar bebida por fervura 46
(figura 3) s&oc consideradas. Por exemplo, a maquina pode
incluir componentes ndo mostrados ou pode excluir um ou
mais dos compénentes gue sdo mostrados. Além disso, os
componentes podem ser feitos de quaisquer materiais
apropriados. Adicionalmente, embora mostrado verticalmente
orientada, a cémara de preparar por fervura 72 pode ser
orientada em outra direcéo, como horizontal, con
modificacdo apropriada (como uma vedacdo (ndo mostradai,
sobre a abertura de camara 84) para a maquina de preparo
por fervura 30.

A figura 5 é uma vista isométrica detalhada do
filtro 98 da figura 4 de acordo com uma modalidade da
invencdo onde a cé@mara de preparo por fervura 72 (figura 4)
é cilindrica.

O filtro 98 inclui uma ou mais camadas de malha
de arame {aqui trés) 110, 112 e 114 montadas em uma placa
116.

As camadas de malha 110, 112 e 114 podem ser

sinterizadas ou de outro modo ligadas juntas e a placa 116
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e podem ser formadas de ago inoxidavel ou de qualquer outro
material apropriado. A camada de malha superior 110 pode

ter aberturas com didmetros na faixa de 30 - 150 microns

(um) (por exemplo, 70 um) ou compreendidos em outra faixa
dependendo da resolucdo de filtro desejada para o filtro
98, A camada média 112 pode ter aberturas maiores do que a
camada superior 110, e a camada inferior 114 pode ter
aberturas maiores do que aquelas da camada média. Ter
aberturas com diametros gque aumentam a partir da camada
superior 110 até a camada inferior 114 ajuda a evitar que
filtrado (Por exemplo, borra de café usado) entupa o filtro
98, e também permite que as camadas inferiores fornegam
estrutura para o filtro sem limitar o fluxo de fluido.
Alternativamente, uma ou mais das camadas 110, 112 e 114
podem ter aberturas gravadas. Uma vantagem da camada
superior 110 ter aberturas gravadas & gque as aberturas
gravadas podem fornecer a camada superior uma superficie
mais plana, que pode facilitar a remogdo  de matéria
filtrada (por exemplo, borra de café) a partir da camada
superior, por exemplo, por limpar com um rolo.

A placa de montagem 116 pode ser formada de ago
inoxiddvel ou qualquer outro material apropriado, pode ter
miltiplas aberturas grandes 118 e caracteristicas de
fixacdo cativa 120 e, juntamente com as camadas inferiores
112 e 114 pode fornecer resisténcia e rigidez ao filtro 98.

Embora ndo mostrado um filtro de papel pode ser
disposto na camada superior 110 e removido apds cada uso. O
filtro de papel pode fornecer uma filtragdo mais fina do
que o filtro 98.

A figura 6 é uma vista isométrica da base de
filtro 100 da figura 4 de acordo com uma modalidade da
invengdo onde a cémara de preparo por fervura 72 (figura 4)

e o filtro 98 ({figuras 4 - 5) s&o cilindricas.



10

15

20

25

30

24/47

A base 100 é uma placa que pode ser feita de ag¢o
inoxidavel ou de qualquer outro material apropriado, e além
de uma ou mais valvulas de retencdo (aqui trés) 102, inclui
um ou mais orificios de vdlvula de retengdo 130, um ou mais
recessos de montagem de filtro 132, uma parte inferior 134,
e um receptéculo de eixo rosqueado 136 (linha tracejada).

Com referéncia as figuras 4 e 6, cada valvula de
retencdo 102 é feita de um material flexivel como borracha
de silicone, é montada dentro de um orificio respectivo
130, e inclui uma ou mais aberturas 138, um eixo elastico
140, e uma cabeca 142. A medida que a montagem de pistdo 74
se move para baixo quando a porgdo inferior da cémara de
preparo por fervura 72 embaixo da montagem de pistdo &
cheia de um liquido (por exemplo, café preparado), a
pressdo gerada pelo movimento do pistdo forgca a cabeca 142
contra a base 100 de tal modo que a cabega forma uma
vedacdo hermética a liquido com a base; conseqiientemente,
nenhum géas ou.liquido flui além da cabega e através do
orificio respectivo 130. Se a unidade de transporte de
bebida 44 (figura 3) abrir o orificio de saida 90, entdo a
montagem de pistdo 74 transmite a pressdo para o liquido,
forcando o mesmo para fora através do orificio de saida.
Inversamente, a medida gque a montagem de pistdo 74 move
para cima quando a porgdo superior da camara de preparo por
fervura 72 acima da montagem de pistdo contém um liquido e
a unidade de transporte de bebida 44 fecha o orificio de
saida 90, a pressé&o na porgdo inferior da cémara de preparo
por fervura diminui, Essa diminuigdo de pressdo gera uma
sSucgdo que puxa a cabeca 142 para longe a partir da base
100 - o estiramento do eixo eldstico 140 permite eséa
tragdo para lqnge da cabeg¢a; conseqientemente, a sucgido
também puxa o ligquido na porgdo superior da camara de

preparo por fervura através das aberturas 138 e o orificio
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130 e para dentro da porgdo inferior da camara de preparo
por fervura 72. Porém o filtro 98 evita que sdélidos como
café moido passe para dentro da porg¢do inferior da camara
de preparo por fervura 72, desse modo filtrando o liquido.

Com referéncia novamente 4 figura 6, o8
receptaculos de montagem de filtro 132 sé&o dimensionados
para receber as caracteristicas de fixacdo cativa 120 na
placa de montagem de filtro 116 (figura 5), e parafusos
(ndo mostrados na figura 6) inseridos através dos
receptdculos a partir da parte inferior da base 100 engatam
0s isolamentos‘rosqueados para fixar a base no filtro 98
(figura 5). Anéis-O (n&o mostrados na figura 6) ou outros
elementos de vedagdo podem ser colocados nos receptdculos
132 para evitar que liquido vaze através das roscas do
parafuso.

A parte inferior 134 da base 100 pode ser
contornada para orientar liquido em diregdo aos orificios
de vélvula de retencdo 130 enquanto a montagem de pistdo 74
(figura 4) se move para cima.

QO receptdculo de eixo rosqueado 136 permite
fixacdo removivel da montagem de pistdo 74 (figura 4) no
eixo 76 (figura 4).

As figuras 7 - 12 ilustram a operag¢do da maquina
de preparo de bebida 30 da figura 3 durante um ciclo de
preparo de bebida, de acordo com uma modalidade da
inveng¢do, com feferéncia a unidade de transporte de bebida
44 da figura 3 e a unidade de preparo de bebida 46 das
figuras 3-4. Nessa modalidade, a unidade de transporte de
bebida 44 inclui uma valvula 150, que conecta o orificio de
saida 90 a unidade de dispensar bebida 42 (figura 3) em uma
primeira posig¢do (mostrada, por exemplo na figura 7), e que
conecta o orificio de saida & unidade de eliminac¢do de

refugo ligquido 50 (figura 3) em uma segunda posicg&o
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(mostrada, por exemplo, na figura 8). Além disso, embora
possa ndo ser explicitamente mencionado, o controlador 58
(figura 3) pode controlar uma ou mais das etapas abaizo
descritas. Além disso, embora a operagdo da maquina 30 seja
descrita para preparar café, a operacdo para preparar outra
bebida, como chéa, pode ser igual ou similar & operagéo
descrita.

Com referéncia as figuras 3 - 4 e 7 - 12, 'a
operacdo da maquina de preparar bebida por fervura 30
durante um ciclo de preparo de bebida por fervura &
discutida de acordo com uma modalidade da invencgdo.

Com referéncia & figura 7, apds um operador
humano (ndo mostrado nas figuras 3 - 4 e 7 - 12) ativar a
maquina 30, por exemplo, ligando um interruptor de energia
(ndo mostrado nas figuras 3 - 4 e 7 - 12), a maquina 30
executa uma autochecagem/inicializac¢do durante a qual a
montagem de pistdo 74 se move para dentro de uma posigéo
“nativa” respectiva se ja ndo estiver nessa posicgdo. Por
exemplo, a montagem de pistdo 74 pode se mover para uma
posic3o que estd a uma distédncia predeterminada abaixo da
superficie de bloco de camara 82, onde a disténcia cria um
espaco suficientemente grande para receber café moido 152 a
partir do operador. Alternativamente, a montagem de pisté&o
74 j& pode estar em sua posigdo nativa respectiva a partir
do ultimo ciclo de preparo, ou pode se mover para qualquer
outra posigdo ndo nativa que é apropriada para iniciar o
ciclo de preparo. Enquanto a montagem de pistdo 74 estd se
movendo de sua posigcdc nativa para outra posicgdo de
partida,a valvula 150 estd em sua primeira posigido (por
exemplo, conecta o orificio de saida 90 a unidade de
dispensar bebida 42) de modo que nenhuma press&do ou sucgéo
seja criada na parte inferior da clmara 72 abaixo da

montagem de pistdo. Além disso, para certificar-se de que a
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camara 72 esteja wvazia de 1liquido (por exemplo, café
preparado, &agua), como parte da autochecagem/inicializacéo,
a maquina 30 pode primeiramente executar uma rotina de
purgacdo que expele liquido “que resta” a partir da camara
através do orificio de saida 90 (ou através de um orificio
de refugo separado de acordo com as figuras 16 - 18).
Embora a maquina 30 possa nao “saber” o volume desse
liquido “gue resta”, pode “assumir” que um volume maximo de
liquido (por egemplo, 453 gramas) esteja na cémara 72. Esse
liquido “que resta” pode resultar da interrupgdo de um
preparo anterior, enxéaglie, ou ciclo de limpeza devido, por
exemplo, a falta de energia, erro de sistema ou erro de
operador. A rotina de purgacdo pode ser igual ou similar a
rotina de dispensar bebida descrita abaixo em combinagéo
com a figura 11. Apds executar a rotina de purgagao, a
maquina 30 continua com a rotina de
autochecagem/ihicializagéo de acorde com acima. Além das
fungdes acima descritas, a miquina 30 pode executar outras
fungdes (por exemplo, ligar a caldeira) durante a rotina de
autochecagem/inicializacgé&o.

A seguir, o operador entra um tamanho de bebida
(por exemplo, 226 gramas, 453 gramas), e um ou mais
parametros de preparo por fervura (por exemplo, temperatuﬁa
da &agua, tempo de preparo)} através do painel de controle
70. A méquina 30 pode permitir que o operador entre um
tamanho de bebida customizada (por exemplo, 255 gramas, 311
gramas) ou pode limitar o operador a um ou mais tamanhos
predeterminados (por exemplo, de 170 a 453 gramas em
incrementos de 56 gramas). Além disso, o operador pode
entrar cada parémetro de preparo por fervura separadamente
ou pode entrar um identificador, como o nome da torrefagdo
selecionada, selecionar um conjunto de parametros -de

preparo por fervura predeterminados que sdo armazenados na
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memdéria 62 e associados ao identificador. Se o operador
entrar os parémetros de preparo por fervura separadamente,
porém falhar em entrar um ou mals pardmetros exigidos,
entdo a maquina 30 pode atribuir um valor default a cada um
dos parametros ndc entrados. E se o operador entrar um
conjunto de paradmetros de preparoc por fervura através de um
identificador, pode alterar um ou mais desses parametros
pré-programados diretamente ou de forma abstrata. Um
exemplo do mencionade por uGltimo ¢é onde o operador
seleciona uma concentracdo de preparo “abstrato” (por
exemplo, fraco, normal, forte) gque o controlador 58
converte em um tempo de preparo efetivo ou temperatura em
um modo pré-programado. Além disso, a méquina 30 pode,
através do display 64, lembrar ao operador de colocar uma
xicara (ndo mostrada na figura 7) no suporte de xicara 40.

A seguir, o operador mede e mdi uma quantidade de
café em um tamanho de moagem especifico utilizando um
moedor de café (ndo mostrado na figura 7) separado da
maquina 30, e carrega o café moido 152 na cdmara 72 atraveés
da abertura 84. O controlador 58 pode, através do display
64, indicar para o operador a dJuantidade de café que o
operador deve moer e o tamanho de moagem com base no
tamanho de bebida e pardmetros de preparo por fervura
anteriormente entrados pelo operador. Pode-se pré-programar
a memdéria 62 com uma tabela de consulta que associla a
quantidade e tamanho de moagem com o tamanho de bebida e
pardmetros de preparo por fervura, ou o controlador pode
calcular a quantidade e tamanho de moagem a partir de um ou
mais dos parametros de preparo por fervura e tamanho de
bebida (por exemplo, concentrac¢do de preparo por fervurg)
que o operador entrou ou selecionou.

Com referéncia a figura 8, apdés o operador

carregar o café moido 152 na cémara de preparo por fervura
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72, o motor 78 move a montagem de pist&o 74 para baixo ate
ou préximo & parte inferior da cémara. Quando a montagem de
pistdo estd na posigdo desejada, a valvula 150 move-se para
sua segunda posigd3o (por exemplo, conecta o orificio de
saida 90 3 unidade de eliminacdo de refugo liquido 50), que
fecha efetivamente a saida a partir da cé&mara de preparo
por fervura 72.

Enquanto o operador estd moendo e carregando o
café 152 na clmara de preparo por fervura 72 e a montagem
de pistdo 74 estd se movendo para baixo, a unidade de
aquecimento e reservatdério de agua 36 estd aquecendo a agua
a uma temperatura predeterminada se a agua j& ndo estiver
nessa temperatura. Em um exemplo, a unidade 36 aquece a
dgua acima da temperatura de preparo por fervura desejada
de modo que a unidade de controle de temperatura de agua 38
possa fornecer para a cémara 72 agua na temperatura ?e
preparo por fervura desejada pela mistura da agua aquecida
a partir do reservatério com a &gua fria de torneira, como
descrito acima, em combina¢do com a figura. 3. Em outro
exemplo, a unidade de aquecimento e reservatdrio 36 aquece
a dgua & temperatura de preparo por fervura, e a unidade de
controle de temperatura 38 estd inativa ou é omitida. Se a
temperatura de 4&gua for demasiadamente elevada nesse
exemplo mencionado por tltimo (por exemplo, a partir de um
ciclo de preparo por fervura anterior), entdo a maquina 30
pode purgar uma quantidade calculada ou predeterminada de
4dgua a partir da caldeira dentro da unidade de reservatédrio
36 para resfriar a 4&gua a ou abaixo da temperatura
desejada; no caso mencionado por uGltimo a unidade de
aquecimento e reservatdédrio 36 entdo aquece a Aagua até ‘a
temperatura desejada. Essas técnicas e outras permitem o
controle da temperatura de preparo por fervura de xicara

para xicara.
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A seqguir, a unidade de aquecimento e reservatédrio
36 enche a camara de preparo por fervura 72 com uma
quantidade desejada de &gua 154 tendo a temperatura de
preparo por fervura desejada através de um bocal (néo
mostrado nas figuras 3 - 4 e 7 - 12). O controlador 58 abre
uma valvula (ndoc mostrada nas figuras 3 - 4 e 7 - 12) de
modo que Agua flua a partir do filtro 32, através do
medidor de fluxo 34 e para dentro do reservatdrio 36. A
dgua fria que flui para dentro do reservatdrio 36 forca a
dgua quente no topo do reservatério para fora e para dentro
da cémara de preparo por fervura 72. Quando ¢ medidor de
fluxo 34 indica que o volume desejado de Agua 154 entrou na
camara 72, o controlador 58 fecha a valvula. O operador
pode entdo agitar a mistura de café e &gua na cémara 72,
por exemplo, agitando a mistura. Tal agitacdo facilita o
umedecimento completo do café moido. O padrdo de
pulverizacdo do bocal também pode agitar a mistura, ou o
controlador 58 pode pulsar a &gua através do. bocal para
agitacgdo adicional.

Com feferéncia a figura 9, apds as gquantidades
desejadas de café moido 152 e &agua 154 estarem na cémara
72, a mistura permanece na cé&mara pelo tempo de preparo
selecionado. Durante o tempo de preparo, o controlador 58
pode ativar um elemento de aquecimento (n3o mostrado nas
figuras 3 - 4 e 7 - 12) no isolador 80 para manter a
temperatura de preparo por fervura, como discutido acima em
combinagdo com a figura 4. Alternativamente, o elemento de
aquecimento no isolador 80 pode ser ativado continuamente,
ou ativado antes do ciclo de preparo por fervura.

Com referéncia a fiqura 10, apds término do tempo
de preparo por fervura, a montagem de pistdo 74 move-~se
para cima para filtrar a borra de café 152 a partir do café

preparado 156. Como discutido acima em combinacdo com a
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figura 4, a medida que a montagem de pist&o 74 se move para
cima, a sucgdo puxa o café preparado 156 a partir de cima
da montagem de pistdo 74 através do filtro 98 e orificiocs
de valvula de retengdo 130, para abaixo da montagem de
pistdo. O filtro 98 bloquelia a borra de café 152 de fluir
através dos orificios de valvula de retencdo 130. A
montagem de pist&o 74 continua a se mover para cima até que
todo café preparado 156 esteja abaixo da montagem de
pistédo, e toda borra de café 152 esteja repousando no
filtro 98. Um sensor de pressdo (ndo mostrado nas figuras 3
- 4 e 7 - 12) pode ser localizado dentro da cémara de
preparo'72, e o controlador 58 pode controlar a velocidade
da montagem de pistdo 74 em um modo de circuito fechado
para manter a forg¢a de sucgdo abaixo da montagem de pistdo
dentro de uma faixa desejada que evita dano a, por exemplo,
vdlvula 150. Alternativamente, o movimento da montagem de
pistdo 74 pode ser de acordo com outro perfil apropriado,
como em um modo de circuito aberto. Por exemplo, a montagem
de pistdo 74 pode mover-se continuamente em uma velocidade
constante ou vpode se mover em etapas, com periodos
respectivos de ndo movimento entre etapas consecutivas.
Isso pode permitir que a taxa de fluxo através dos
orificios de retengdo 130 ™“alcance” a sucgldo abaixo da
montagem de pistédo 74. .

Com referéncia & figura 11, a montagem de pistéo
74 continua a se mover para cima até a superficie superior
do filtro 98 ser coplanar com a superficie 82 do bloco de
cémara 70.

A seguir, o operador remove a borra de café 152 a
partir do filtro 98, por exemplo, retirando a borra do
filtro, sobre a superficie 82, e para dentro da unidade de
eliminagdo de refugo sélido 52 com um rolo ou outro

instrumento (ndo mostrado na figura 11). O operador pode
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indicar através do painel de controle 64 gue a borra ¢é
removida, e em resposta a essa indicagdo, o ciclo de
preparo continua.

Alternativamente, a montagem de pistdo 74 ndo se
move para uma posicdo onde o filtro 98 é coplanar com a
superficie 82, ou n8o permanece nessa posi¢do por tempo
suficiente para que o operador remova a borra de café 152.
Nessa alternativa, o operador remove subseglientemente a
borra de café 152 como discutido abaixo em combinag¢do com a
figura 12.

A seguir, a unidade de detectar xicara 48 indica
se uma xicara (n8o mostrada nas figuras 3 - 4 e 7 - 12)
estd no suporte 40 - em um exemplo, o suporte de xicara é
uma bandeja de gotejar. Se uma xicara n8o estiver no
suporte 40, entdo o controlador 58 pode parar o ciclo de
preparo por fervura, e pode soar um alarme de dudio ou
visual, até que o operador coloque uma xicara no suporte.
Se uma xicara estiver no suporte 40, entdo o ciclo de
preparo continua como descrito abaixo.

Apés a montagem de pist8o 74 parar de se mover
para cima e uma xicara estar no suporte 40, a valvula 150
se move para sua primeira posicdo para conectar o orificio
de saida 90 com a unidade de dispensar bebida 42.

A seguir, a montagem de pistdo 74 comega a se
mover para baixo para dispensar o café preparado 156 para
dentro da xicara (ndo mostrada nas figuras 3 - 4 e 7 - 12)
através do orificio de saida 90 e vdlvula 150. O movimento
para baixo da montagem de pistd@o 74 pode ser continuo ou
escalonado, e pode ter qualqgquer perfil de
aceleracdo/velocidade apropriado. Como discutido acima em
combinacdo com a figura 4, a medida que a montagem de
pistdo 74 se move para baixo, as valvulas de retencdo 102

fecham para evitar que o café preparado 156 e quaisquer
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outros fluidos (por exemplo, ar, vapor d’agua) fluam de
volta através do filtro 98. Conseqientemente, a montagem de
pistdo 74 forca o café preparado 156 para fora do orificio
90 e através da valvula 150. A montagem de pistdo 74 pode
se mover para baixo somente em uma distédncia predeterminada
correspondendo ao tamanho da bebida para evitar forcar ar
através da unidade de dispensar bebida 42.
Alternativamente, a montagem de pistdo 74 pode sexr movida
para baixo o suficiente para expelir um pouco de ar através
da unidade de dispensar bebida 42 para forcar a udltima
quantidade de café preparado 156 para fora da unidade de
dispensar e para dentro da xicara. Apdés a montagem de
pistdo 74 ter terminado de se mover para baixo, a valvula
156 pode mudar para sua segunda posigdo.

Com referéncia a figura 12, apébs o café preparado
156 ser dispensado, a montagem de pistdo 74 se move para
cima e de volta para a posicgdo nativa. Evidentemente se a
montagem de pistdo 74 Jj& estiver na posigd3o nativa,
permanece em sua posig¢do atual. Além disso, o.controlador
58 pode indicar para o operador através do display 64 ou
outro indicador (ndo mostrado nas figuras 3 - 4 e 7 - 12)
que ele pode ﬁemover a xicara cheia de café a partir do
suporte de xicara 40.

A seguir, a valvula 150 se move para sua segunda
posigdo (se j& ndo tiver feito isso) de modo que qualquer
café preparado residual na unidade de transporte de bebida
44 ou no conduto entre a valvula e a unidade de transporte
de bebida pode drenar através de gravidade para a unidade
de eliminagdo de refugo de liquido 50.

Onde o operador ndo removeu ainda a borra de café
152 a partir do filtro 98 como discutido em combinacio com
a figura 11, a montagem de pistdo 74 se move primeiramente

para cima para uma posigdo onde a superficie superior do

58
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filtro é coplanar com a superficie 82.

| Apés o operador remover a borra de café 152,.a
montagem de pist&o 74 se move para baixo e de volta para a
posicdo nativa. Como discutido acima, o operador pode
indicar que a borra de café é removida através do display
64. Alternativamente, a montagem de pistdo 74 ©pode
permanecer nessa posig¢do coplanar até o préximo ciclo de
modo que o operador possa determinar mais facilmente se a
montagem foi limpa, e limpar a montagem se a mesma ndo
tiver sido limpa ainda.

Ainda com referéncia as figuras 3 - 4 e 7 - 12,
outras modalidades do ciclo de preparo por fervura descrito
acima sdo consideradas. Por exemplo, a ordem das etapas
acima descritas pode ser alterada, as etapas descritas como
sendo executadas simultaneamente podem ser executadas em
tempos diferentes, e as etapas descritas como sendo
executadas em tempos diferentes podem ser executadas
simultaneamente. Além disso, algumas das etapas podem ser
omitidas, e outras etapas ndo descritas acima podem ser
adicionadas.

As figuras 13 - 15 ilustram a operacdo da maquina
de preparo de bebida por fervura 30 da figura 3 durante um
ciclo de remogdo de ligquido residual de acordo com uma
modalidade da invencdo. Embora ndo possa ser explicitamente
mencionado, o controlador 58 (figura 3) pode controlar uma
ou mais das etapas acima descritas.

Com referéncia a figura 13 e como discutido acima
em combinacdo com a figura 12, apds término de um ciclo de
preparo de bebida por fervura, a montagem de pistdo 74
retorna a sua posig¢do nativa em antecipac8o ao préximo
ciclo de preparo por fervura.

Porém devido & tensdo superficial de &gua (ou

outro liquide utilizado para preparar a bebida), uma
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pequena porcdo, isto é, residual, da bebida preparada pode
se agarra na parede lateral da c@mara 86 e a montagem de
pist&o 74 mesmo apds a bebida ser dispensada.

Com o passar do tempo, esse residuo 160 escorre
para baixo; como a valvula 150 estd em sua segunda posicgdo
para permitir gque residuo na unidade de transporte de
bebida 44 (um conduto nessa modalidade) drene, o residuo
160 se coleta na parte inferior da cémara de preparo por
fervura 72.

Com referéncia a figura 14, para drenar o residuo
160 a partir da cémara de preparo por fervura 72, a valvula
150 move-se para sua segunda posic¢do, e desse modo permite
que o residuo se colete na valvula e na unidade de
transporte de bebida 44.

A seguir, com referéncia a figura 15, para drenar
o residuo 160 a partir da valvula 150 e unidade de
transporte de bebida 44, a vélvula se move de volta para
sua segunda posigdo, e desse modo permite que o residuo
drene para a unidade de eliminagdo de refugo liquido 50
(também um conduto nessa modalidade).

Com referéncia as figuras 14 - 15, a maquina de
preparc por fervura 30 (figura 3) pode repetir a comutagdo
da valvula 150 entre suas primeira e segunda posic¢des uma
ou mais vezes para drenar residuo adicional 160 gue pode
subseqglientemente coletar no fundo da cémara de preparo por
fervura 72. Além disso, a maquina 30 pode iniciar essa
comutacdo da valvula 150 imediatamente apds o término de um
ciclo de preparo  por fexrvura, ou em um memento
predeterminado posteriormente para permitir tempo para qde
0 residuo colete no fundo da cé@mara de preparo por fervura
72.

Com referéncia novamente a&s figuras 7 - 12, um

ciclec de enxaglie da méquina de preparo por fervura 30
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(figura 3) é descrito de acordo com uma modalidade da
invencdo. O ciclo de enxdgie pode ser similar ao ciclo de
preparo por fervura descrito acima em combinacdo com as
figuras 3-4 e 7-12, exceto qgue nenhum café ou outra base de
sabor & carregado na clmara como mostrado na figura 7, e a
dgua ndo necessita repousar na cémara 72 durante todo o
tempo de preparo por fervura. Além disso, a midquina 30 pode
nido esperar que a 4gua na unidade de reservatério 36 aqueca
a qualquer temperatura especifica e como n8o hd base de
sabor para inibir o movi.mento de &gua através do filtro
98, a montagem de pistdo 74 pode mover por uma fragdo da
disténcia que se move durante um ciclo de preparo de bebida
por fervura. Adicionalmente, a maguina 30 pode parar o
ciclo de enxdgie se a unidade de detectar xicara 48 (figura
3) detectar uma xicara na unidade de suporte 40, e pode
soar um alarme (por exemplo, 4&udio ou visual) para
notificar o operador (nio mostrado nas figuras 7-12); isso
evita dispensar &gua de enxdgiie na xficara. A miguina 30
pode executar o ciclo de enxaglie uma ou mails vezes para
enxaguar o residuo da bebida preparada a partir da cémara
72, a unidade de transporte de bebida 44, e a unidade de
dispensar bebida 42 e para dentro da unidade de dreno de
refugo 40.

Apdés um ciclo de enxaglie, a miquina de preparo
por fervura 30 pode executar o ciclo de remocdo de liquido
residual descrito acima em combinacdo com as figuras 13-15
para drenar &gua de enxdgilie residual a partir da cémara 72.

Ainda com referéncia as figuras 7-12, um ciclo de
limpeza da mdgquina de preparo por fervura 30 (figura 3) é
descrito de acordo com uma modalidade da invengdo. O ciclo
de limpeza podé ser gimilar ao ciclo de preparo por fervura
descrito acima em combinacdo com as figuras 3-4 e 7-12,

exceto que em vez de café ou outra base de sabor, o
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operador (ndo mostrado nas figuras 3-4 e 7-12) carrega um
detergente ou outra substdncia de limpeza (por exemplo,
vinagre) na cémara de acordo com a reivindicagdo 7. Além
disso, onde o detergente ou outra substidncia de limpeza é
um liquido, entdo a maqguina 30 pode executar o ciclo de
limpeza sem introduzir &gua na cémara 72. Além disso, a
madquina 30 pode mover a montagem de pistdo 74 em etapas,
por exemplo em cinco etapas para cima e em cinco etapas
para baixo, com um tempo predeterminado como um minuto
entre cada uma das etapas para aumentar o tempo de molho e
a ciclagem da substdncia de limpeza através da montagem de
pistdo 74. Além disso, a mdquina 30 pode parar o ciclo de
limpeza se a unidade de detectar xicara 48 (figura 3)
detectar uma xicara na unidade de suporte 40, e pode soar
um alarme, por exemplo &udio ou visual para notificar o
operador (ndo mostrado nas figuras 7-12); isso evita
dispensar solugdo de limpeza para dentro da xicara.
Adicionalmente, o display 64 (figura 3) pode solicitar ao
operador que limpe e esfregue o topo do filtro 98 (figura
4) quando o topo do filtro é coplanar com a superficie 82,
e o operador pode indicar através do painel de controle 64
quando terminar de limpar/esfregar. Além disso, o)
reservatdério 36 pode introduzir periodicamente &gua na
cAmara 72 durante a porcdo de molho do ciclo de limpeza
para agitar a solucdo de limpeza. Apds o ciclo de limpeza,
a mdquina 30 pode executar o ciclo de enxdglie acima
descritc uma ou mais vezes para enxaguar o residuo da
solucdo de limpeza da cé@mara 72, da unidade de transporte
de bebida 44 e da unidade de dispensar bebida 42 e para
dentro da unidade de dreno de refugo 40. Além disso, a
maquina 30 pode executar um ou mais ciclo de enxagiie antes
do ciclo de limpeza para desalojar e remover sdélidos, por

exemplo, borra de café.
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As figuras 16-19 ilustram a operag¢do da maguina
de preparo de bebida por fervura 30 da figura 3 durante um
ciclo de preparo de bebida por fervura de acordo com outra
modalidade da invencdo, com referéncia & unidade de
transporte de bebida 44 da figura 3 e unidade de preparo de
bebida por fervura 46 das figuras 3-4. Nessa modalidade, a
unidade de transporte de bebida 44 inclui duas véalvulas, a
vadlvula 150 e uma valvula 170, e a unidade de preparo de
bebida por fervura inclui dois orificics de saida, o
orificio de saida de dispensar 90 e um orificio de saida de
refugo 172. A valvula 170 conecta o orificio de saida de
refugo 172 a unidade de eliminagdo de refugo ligquido 50 (um
conduto nessav modalidade) em uma primeira posicdo, e
desconecta o orificio de saida de refugo a partir da
unidade de eliminagido de refugo liquido em uma segunda
posicdo. Além disso, embora possa ndo ser explicitamente
mencionado, o controlador 58 (figura 3) pode controlar uma
ou mais das etapas descritas abaixo. Além disso, embora a
operagdo da méquiné 30 seja descrita para preparar café, a
operagdo para preparar outra bebida por fervura, como cha,
pode ser igual ou similar & operacgdo descrita.

Com referéncia as figuras 3 - 4 e 16 - 19, a
operagdo da maquina de preparo de bebida por fervura 30
durante um ciclo de preparo de bebida por fervura é
discutida de acordo com outra modalidade da invencdo. A
menos que de outro modo mencionado, as etapas do ciclo de
preparo por fervura acima descritos s&oc similares as etapas
do ciclo de preparo por fervura descrito acima com relagdo
as figuras 3 - 4 e 7 - 12. Portanto, algumas das etapas e
fungdes comuns a ambos os ciclos de preparo por fervura
podem ser omitidas para brevidade.

Com referéncia a figura 16, apds um operador (ndo

mostrado nas figuras 3 - 4 e 16 - 19) ativar a maquina 30
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por exemplo, por ligar um interruptor de energia (ndo
mostrado nas figuras 3 - 4 e 16 - 19}, a maquina 30 executa
uma autochecagem/inicializagdo durante a qual a montagem de
pistéo 74 se move para uma posigdo “nativa” respectiva se
j& ndo estiver em sua posigdo nativa respectiva. Enquanto a
montagem de pistdo 74 estd se movendo para sua posicgdo
nativa ou outra posicdo de partida, a valvula 150 estid em
sua segunda posig¢do (isto é, conectando a wunidade de
eliminagdo de refugo liquido 50 & unidade de transporte de
bebida 44) para permitir que liquido residual nas unidades
de transportar e dispensar bebida 44 e 42 drene; isso evita
que liquido residual seja forgado através das unidades 44 e
42 enquanto a montagem de pistdo 74 se move para baixo.
Adicionalmente, a valvula 170 estd em sua primeira posicdo
(isto &, conectando o orificio 172 & unidade de eliminacio
50) de tal modo que nenhuma press&o ou suc¢do seja criada
na porgdo da cédmara 72 abaixo da montagem de pistdo 74.

Com referéncia a figura 17, apds o operador
carregar o café moido 152 na cémara de preparc por fervura
72, o motor 78 move a montagem de pistdo 74 para baixo até
ou prdéximo ao fundo da camara.

Apdés a montagem de pistdo 74 estar na posicdo
desejada, a valvula 150 permanece em sua segunda posicdo
(isto &, conectando a unidade de eliminagdo de refugo
liquido 50 & wunidade de transporte de bebida 44), e a
valvula 170 comuta para sua segunda posig¢do (isto &,
desconectando o orificic 172 a partir da unidade de
eliminacdo de refugo liquido 50).

A seguir, a unidade de aquecimento e reservatério
36 enche a cémara de preparo por fervura 72 com uma
quantidade desejada de &gua tendo a temperatura desejada de
preparo por fervura, e a mistura de Aagua e café moido

permanece na camara pelo tempo de preparo selecionado.
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Apdés término do tempo de preparo, a montagem de
pistdo 74 se move para cima para filtrar a borra de café
152 a partir do café preparado 156.

Com referéncia a figura 18, apdés a montagem de
pistdc 74 parar de se mover para cima, a valvula 150 se
move para sua segunda posigdo para conectar o orificio de
saida 90 a unidade de transporte de bebida 44, e a valvula
170 permanece em sua segunda posigado.

A segulr, a montagem de pistdo 74 comega a se
mover para baixo para dispensar o café preparado 156 na
xicara (nd3o mostrada nas figuras 3 - 4 e 16 - 19) através
do orificio de saida 90 e valvula 150.

Com referéncia as figuras 3 e 19, apds o café
preparado 156 ser dispensado, a valvula 150 se move de
volta para sua primeira posicdo para permitir que residuo
160 drene a partir das unidades de dispensar e transportar
bebida 44 e 42, e a valvula 170 se move para sua primeira
posicdo para permitir que residuo 160 drene a partir da
cémara 72. As valvulas 150 e 170 podem permanecer em suas
respectivas primeiras posi¢des até o ciclo de preparo por
fervura, enxaglie ou limpeza seguinte.

Ainda com referéncia as figuras 3 - 4 e 16 - 19,
outras modalidades do ciclo de preparo por fervura acima
descrito, s&o consideradas. Por exemplo, a ordem das etapas
acima descritas pode ser alterada, as etapas descritas como
sendo executadas simultaneamente podem ser executadas em
tempos diferentes, e as etapas descritas como sendo
executadas em tempos diferentes podem ser executadas
simultaneamente. Além disso, algumas das etapas podem ser
omitidas e outras etapas ndo descritas acima em combinacéo
com as figuras 16-19 (como as etapas descritas acima em
combinacgdo com as figuras 7-12) podem ser adicionadas. |

Com referéncia novamente as figuras 16 - 19,
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ciclos de enxéagle e limpeza da maquina de preparo por café
30 (figura 3) podem ser similares ao ciclo de preparo por
fervura descrito acima em combinagdo com as figuras 3 - 4 e
16 — 19, e também podem ser similares a, e incluem etapas a
partir dos ciclos de enxéglle e limpeza descritos acima em
combinacdo com as figuras 7 - 12.

As figuras 20 - 22 ilustram a operac¢do da maguina
de preparo de bebida por fervura 30 da figura 3 durante uma
parte do ciclo de preparo de bebida por fervura de acordo
com outra modalidade da invencdo, com referéncia & unidade
de preparo de bebida por fervura 46 das figuras 3-4. Nessa
modalidade, a &gua a partir da unidade de reservatdrio e
aquecimento 36 entra na cémara de preparo por fervura 72 a
partir de uma ou mais entradas 180 (somente uma mostrada
nas figuras 20-22) em vez de um bocal (nd3o mostrado nas
figuras 3-4) disposto sobre a abertura de cémara 84, e a(s)
largura(s) da(s) entrada(s} 180 nao é/sdo mais espessal(s)
do que a espessura da montagem de pistdo 74. Além disso,
embora ndo possa ser explicitamente mencionado, o)
controlador 58 (figura 3) pode controlar uma ou mais das
etapas descritas abaixoc. Além disso, embora a operacgdo da
méquina 30 seja descrita para preparar café, a operagéo
para preparar outra bebida, como cha, pode ser igual a ou
similar & operacgdo descrita. Além disso, embora a operacdo
da maquina 30 seja descrita para uma modalidade da unidade
de preparo de bebida por fervura 46 tendo somente uma
entrada 180, a operacdo para uma modalidade tendo multiplas
entradas 180 pode ser similar.

Com referéncia as figuras 3 - 4 e 20 -~ 22, a
operagdo da maquina de preparo de bebida por fervura 30
durante uma ?orgéo do ciclo de preparo de bebida por
fervura é discutida de acordo com outra modalidade da

invencdo.
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Com referéncia & figura 20, apbds o. operador (nédo
mostrado nas figuras 3-4 e 20-22) carregar o café moido
para dentro da cémara 72, a montagem de pistdo 74 se move
abaixo da entrada 180.

A seguir, uma valvula 182 (que pode ser parte de
uma das unidades 36, 38,e 46 da figura 3) abre para
permitir que Agua a partir da unidade de reservatdério 36
entre na camara 72 através da entrada 180, que pode ter um
formato projetado para agitar a mistura de agua e café
moido. Por exemplo, a entrada 80 pode fazer com dque a
mistura gire dentro da cémara 72.

Com referéncia & figura 21, enquanto &gua esté
entrando na camara 72 através da entrada 180, a montagem de
pistdo 74 comega a se mover para cima.

Com referéncia & figura 22, a montagem de pistéo
74 para quando a superficie superior da montagem de pistdo
estad acima da entrada 180, e entdo a valvula 182 se fecha.
Manter a valvula 182 aberta até que a superficie superior
da montagem de pistdo 74 esteja acima da entrada 180
permite o fluxo de &gua a partir da entrada para evitar gque
café moido ou outros sdélidos entupam ou de outro modo
migrem para dentro da entrada.

O café 156 é entdo deixado ser. preparado por
fervura.

Enquanto dispensa o café preparado 156, a mdquina
30 pode limitar o movimento para baixo da montagem de
pistdo 74 de modo que a borra de café filtrada (néo
mostrada nas figuras 20-22) no topo da montagem de pistéo
permanece acima, e desse modo n&c obstrua ou migre para
dentro da entrada 180.

Com teferéncia novamente as figuras 20-22, a
entrada 180 pode facilitar também agitacdo de um detergente

e &gua durante um ciclo de limpeza da maquina de preparo de
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bebida por fervura 30 (figura 3). Durante um ciclo de
limpeza, a superficie superior da montagem de pistio 74
pode permanecer abaixo da entrada 180 por um tempo
predeterminado de modo que a solugdo de limpeza contate e
limpe a entrada.

A figura 23 é uma vista em perspectiva da maquina
de preparo de bebida por fervura 30 de acordo com uma
modalidade da invencéo.

Com referéncia as figuras 3 - 4 e 23, além da
unidade de drenar e suporte de xicara 40, a unidade de
eliminacdoc de .refugo sélido 52, o painel de controle e
display 64, a superficie 82, e a abertura de camara de
preparo por fervura 84, a maquina 30 inclui um alojamento
de pléstico e ago inoxidavel 190, um bocal de enchimento de
agua 192, um bico para dispensar bebida 190, uma bandeja
196 e um interruptor de energia 198.

A unidade de eliminacgdo 52 tem uma abertura 199
que & contigua a superficie 82 de tal modo que quando o
topo da montagem de pist&o 74 é coplanar com a superficie
82, um operador (n&c mostrado nas figuras 3 - 4 e 23) pode
utilizar um rolo ou outro instrumento (ndo mostrado nas
figuras 3 - 4 e 23) para limpar borra de café ou outro
filtrado a partir da montagem de pistdo, através da
superficie 82 e para dentro da unidade de eliminacao.

O bocal 192 faz parte da unidade de preparo de
bebida por fervura 46, e orienta Agua a partir da unidade
de aquecimento e reservatério de 4gua 36 para dentro da
camara de preparo por fervura 72 através da abertura 84, o
bocal 192 prové folga (por exemplo, 63,5 cm) suficiente
para permitir a limpeza de borra de café a partir do filtro
98 (figﬁra 4) para dentro da unidade 52, e permitir a
remogdo da montagem de pistdo 74 (figura 4). O bocal 192

pode ser projetado para promover umedecimento da borra de
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café e agitacgdo da mistura de café-agua (nenhum mostrado na
figura 23). Por exemplo, o bocal 192 pode incluir orificios
com miltiplos A&ngulos dispostos em um padrdo radial
inclinado como uma cabeca de chuveiro, ou pode ter um jato
de didmetro maior, Unico. Pardmetros de bocal 192 que podem
ser wvariados para fornecer o padrdo de pulverizagdo
desejado incluem: o nimero de jatos; taxa de fluxo;
didmetro de jato; &ngulo de saida de bocal; e pressdo de
entrada de bocal. Fatores que se pode levar em consideracgéo
ao projetar o bocal 192 incluem o tempo de enchimento
desejado para encher a cémara de preparo por fervura 72
(figura 4) e a perda de calor de 4dgua & medida que a &agua

se desloca a partir do bocal para a cémara de preparo por

o geraen e

PR

fervura. . .

0 bico de dispensar 194 faz parte da unidade de
dispensar bebida 42, e a bandeja 196, que é removivel para
limpeza, faz parte da unidade de dreno e suporte de xicara
40. 0 Dbico 194 pode ser um de um numero de bicos
intercambidveis de tamanho diferente para diferentes
tamanhos de xicara ou bebida.

Ainda com referéncia & figura 23, modalidades
alternativas da maquina 30 sdo consideradas. Por exemplo, a
colocacdo e projeto dos componentes (por exemplo, unidade
de eliminacdo 52, controlador e display 64, bocal 192,
dispensador 194, e bandeja 196) pode mudar,e a maquina 30
pode ser feita de um material apropriado diferente de ago
inoxiddvel e pléastico. Além disso, embora mostrado colocado
entre a abertura de cadmara 84 e a frente da mdquina 30 de
modo que o operador possa limpar a borra de café a partir
da montagem de pistdio 74 puxando um rolo em diregdo a
frente da miquina, a unidade de eliminag¢do 52 pode ser

disposta em outro local adjacente & abertura da cémara.

‘Adicionalmente, a mdquina 30 pode incluir uma montagem de
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limpeza automédtica para limpar a borra de café a partir da
montagem de pistdo 74 para dentro da unidade de eliminacédo
52. Além disso, em vez de incluir somente um bico 194, a
maquina 30 pode incluir multiplos bicos, e a camara de
preparo por fervura 72 (figura 4) pode ter uma capacidade
de multiplas =xicaras, de modo gque a magquina 30 possa
preparar multiplas xicaras de café simultaneamente. Ou a
maquina 30 pode incluir mualtiplas cémaras de preparo por
fervura 72 de modo que a maguina possa preparar
simultaneamente miltiplas receitas de bebidas. Além disso,
o orificio de comunicacgdo 66 {(figura 3) pode ser conectado
a uma ou mais caixas registradoras para permitir entrada
direta de receitas de bebidas, e um lote/fila de pedidos;
isso pode ser feito através do painel de controle 64
também. Adicionalmente, onde miltiplas =xicaras da mesma
receita sdo pedidas, a maquina 30 pode simultaneamente
preparar o volume total, e entdo dispensar cada xicara
separadamente através de um ou mais dos bicos 194, Por
exemplo, onde a magquina 30 dispensa cada xicara através de
um unico bico 194, a méquina pode encher a primeira xicara,
induzir o operador a substitulr a primeira xicara cheia por
uma segunda =xicara vazia e indicar através do painel de
contrele 64 quando a segunda xicara estd no lugar, encher a
segunda =xicara e repetir esse procedimento para =xicaras
subseqgiientes.

A figura 24 é uma vista de um moedor de café 200
tendo uma unidade éptica de medicdo de café 202 de acordo
com uma modalidade da invencgdo. |

Além da unidade de medicdo 202, o moedor de café
200 inclui um motor 204, uma cabeca de moer 206, uma
entrada de café inteiro 208 para receber grdos de café 209,
e uma salda de café moido transparente 210 através da qual

a cabeca de moer descarrega café moido 211.
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A unidade de medigdo 202 pode incluir um conjunto
de pixels, uma fonte de iluminag¢doc como um diodo emissor de
luz (LED), ou laser semicondutor, um processador (nenhum
desses componentes é mostrado na figura 24) e outros
componentes. Esses componentes podem ser partes vendidas
quevséo também utilizados em mouse oéptico de computador.

Em operagdo, uma pessoa carrega o0s grdos de café
209 na entrada 208, e a cabeca de moer 206 mdéi os grdos e
prové o café moido 211 através da saida 210.

A medida que o café moido 211 passa através da
saida transparente 210, a unidade de medicdo 202 tira fotos
do café moido em intervalos peridédicos. Por analisar essas
fotos utilizando uma ou mais técnicas de andlise de imagem,
a unidade 202 pode determinar a quantidade de café moido
211 gue passa através da saida 210. Especificamente, a
unidade 202 busca vetores de movimento entre imagens
sucessivas, e determina a taxa de fluxo bidimensional do
café 211 a partir desses vetores. A unidade 202 determina
entdo a taxa de fluxo volumétrico através da saida 210 por
multiplicar a taxa de fluxo bidimensional e a 4rea em secdo
transversal da saida. Alternativamente, a unidade 202 pode
determinar somente uma taxa de fluxo unidimensional (em uma
direg¢do no sentido oposto ao moedor de café 200) e
determinar a taxa de fluxo volumétrica através da saida 210
multiplicando é taxa de fluxo unidimensional e a &rea em
secdo transversal da saida.

Ainda com referéncia a figura 24, modalidades
alternativas da unidade de medigd3o 202 s3c consideradas.
Por exemplo, embora descrito como medindo café moido 211, a
unidade 202 .pode ser utilizada para medir outras
substancias. Além disso, embora descrito como sendo
incorporado em um moedor de café independente, a unidade

202 pode ser incorporada na maquina 30 ou um meio de
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preparagdo de café automatico como descrito no pedido
internacional no. PCT/US2006/013930 depositado em 11 de
abril de 2006 que fol anteriormente incorporado a titulo de
referéncia.

A partir do acima serd reconhecido que embora
modalidades especificas tenham sido descritas aqui para
fins de ilustracédo, varias modificagdes podem ser feitas
sem se desviar do espirito e escopo da invencédo. Além
disso, onde uma alternativa é revelada para uma modalidade
especifica, essa alternativa também pode se aplicar é
outras modalidades mesmo se ndo for especificamente

mencionado.
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REIVINDICAGOES
1. Maquina (30) para preparar uma bebida por fervura, em que
a maquina compreende:
5 uma camara operavel (72) para receber um liquido e uma

base de sabor e para permitir que a bebida seja preparada

por fervura; e

uma montagem de pistdo (74) disposta dentro da cémara e
operdavel (72) para filtrar um sdélido a partir da bebida

10 preparada por mover em uma primeira direcdo, caracterizado

pelo fato de que

a montagem do pistdo (74) é operdavel para mover em uma
segunda direcdo oposta a primeira direcdo para forcar a
bebida filtrada para fora da cémara(72) e para dispenséa-1lo

15 da maguina (30)

2. Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por
compreender ainda um controlador operdvel (58) para controlar o

movimento da montagem de pistao (74).

20
3. Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada
pelo fato de que:
a camara (72) tem uma extremidade e um conduto (90) de
dispensar bebida disposto na extremidade;
25 a montagem de pistéo (74) se move para longe da

extremidade da cémara enquanto se move na primeira

direcéao;
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a montagem de pistdo (74) se move em direcdo a extremidade

da cédmara enquanto se move na segunda direcéo.

Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada

fato de que:

pelo

a base de sabor compreende café moido;
o liquido compreende &agua; e

o sé6lido compreende borra de café usada.

Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada

fato de gue a montagem de pistdo compreende:

6.

uma montagem de filtro (96); e

uma valvula (102) qgue ¢é operdavel para permitir que a
bebida preparada por fervura passe através da montagem de
filtro (96) a medida que a montagem de pistdo (74)se move

na primeira direcéao; e

evitar que a bebida filtrada passe através da montagem de
filtro (96) a medida que a montagem de pistdo (74) se move

na segunda direcgdo.

Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:

um reservatdério (36) operdvel para reter o liquido e
aquecer o) liquido a uma primeira temperatura

predeterminada; e
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uma unidade de controle de temperatura (38) operavel para
receber o ligquido aquecido, mudar a temperatura do liguido
da primeira temperatura predeterminada para uma segunda
temperatura predeterminada e para fornecer o liquido tendo

5 a segunda temperatura predeterminada para a cémara (72).

7. Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:

um reservatdério (36) operdvel para reter o liquido e
10 aquecer o) liquido a uma primeira temperatura

predeterminada; e

uma unidade de controle de temperatura (38) operavel para
receber o liquido aquecido a partir do reservatdrio,
resfriar o) liguido a uma segunda temperatura
15 predeterminada, e fornecer o ligquido resfriado para a

camara(72) .

8. Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:

20 um suporte (40) operdvel para reter uma xicara de bebida;

e

em que a montagem de pistdo (74) é operdvel para dispensar

a bebida dentro da xicara.

25 9. Maquina de acordo com a reivindicacdo 11, caracterizada

por compreender ainda:

Petigdo 870170078724, de 16/10/2017, pag. 10/19
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um sensor operavel para indicar se a xicara de bebida esta

no suporte (40); e

em que a montagem de pistdo (74) & operavel para forcar a
bebida para fora da camara (72) e para dentro da xicara de
bebida se o sensor indicar que a xicara estd no suporte

(40) .

Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:

11.

uma parede da camara (86); e

uma montagem de aquecimento acoplada a parede (86) e
operdvel para manter a parede (86) a uma temperatura

predeterminada.

Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:

12.

uma abertura na camara (84);
uma superficie plana (82) contigua a abertura (84); e

em gue a montagem de pistdo (74) tem uma superficie e é
operdvel para mover—-se até uma posicdo de limpeza onde a
superficie de montagem de pistdo € coplanar com a

superficie (82) contigua.

Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:

uma abertura na camara (84);
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uma superficie plana (82) contigua a abertura (84);
uma superficie da montagem de pistéao;

em que apds filtrar a bebida, porém antes de forcar a
bebida pra fora da cémara( 72), a montagem de pistdo (74)
5 é operavel para mover—-se até uma posicdo de limpeza onde a
superficie da montagem de pistdo € coplanar com a

superficie (82) contigua.

13. MAguina de acordo com a reivindicacgdo 1, caracterizada por

10 compreender ainda:
uma abertura na camara (84); e

um bocal disposto fora da cémara (72) adjacente a abertura

(84)e operdavel para fornecer o liquido para a cémara (72).

15 14. Maquina de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada por

compreender ainda:
uma parede da camara (86); e

uma abertura (84 )na parede da camara (86) operavel para

fornecer o ligquido para a cémara (72).

20
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