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DESCRIPCION

Aparato y procedimiento para preparar leche a diversas temperaturas y condiciones de consistencia en una maquina
de café para formar diversos tipos de bebidas

La presente invencién se refiere a una maquina de café para preparar diversos tipos de bebidas basadas en café
con leche, comprendiendo la citada maquina un aparato para producir café con un dispositivo de dispensacion de
café asociado, un primer calentador de agua para producir vapor, un segundo calentador de agua para producir
agua caliente para la preparacion del café en el citado aparato, estando conectados los citados calentadores primero
y segundo a una fuente de agua para reponerlos con agua, un dispositivo de formacion de espuma provisto de una
camara interna para espumar la leche cuando se requiera y al menos una boquilla para dispensar la leche
externamente, comprendiendo el citado el aparato una tuberia para la leche, que conecta una fuente de leche liquida
al dispositivo de formacion de espuma, una tuberia para el vapor, que conecta la citada caldera de produccion de
vapor al dispositivo de formacion de espuma, asi como una tuberia para el aire, que conecta una fuente de aire
presurizado al citado dispositivo de formacién de espuma.

La invencion también se refiere a un procedimiento para preparar leche caliente en estado liquido o espumado.

Los aparatos de los tipos que se han mencionado con anterioridad son conocidos tanto en el sector de las maquinas
automaticas dispensadoras de bebidas como en el sector de las maquinas automaticas que se usan
profesionalmente en los bares.

Como es conocido, los distintos tipos de bebidas que se pueden dispensar comprenden principalmente café
capuchino en el que una cantidad de leche con espuma o espumada -generalmente caliente- se agrega al café, pero
también café con la adicién de una pequefia cantidad de leche caliente o fria que no esta espumada.

En las maquinas del tipo que se ha mencionado mas arriba, por lo tanto existe la necesidad de tener acceso a leche
a diferentes temperaturas, que varian de fria a caliente y con un tipo de consistencia variable, es decir en la forma
liquida normal o bien con espuma o espumada.

En lo que se refiere a la leche a utilizar en este tipo de maquinas y aparatos, como alternativa a la leche fresca o a la
leche de larga duracion, se ha establecido mas recientemente el uso de leche concentrada diluida, en particular en
relacion con las maquinas que estan destinadas a operar automaticamente, por razones obvias asociadas a la
dificultad o complejidad de la reposicion y el almacenamiento de la leche.

Un ejemplo de utilizacién de leche concentrada fluida, con el fin de obtener leche liquida por medio de la dilucién con
agua, se describe en el documento US-A-2005/0118319.

Un ejemplo de una maquina de café con un dispositivo de formacion de espuma que utiliza leche concentrada fluida
que es licuada por medio de diluciéon con agua se describe en el documento EP-A-1 747 743.

De acuerdo con lo que se describe y se ilustra en el documento que se ha mencionado con anterioridad, la leche
concentrada se licua utilizando agua caliente que se extrae de un calentador de agua de la maquina de café o por
medio de agua fria extraida de una fuente convencional fuera de la maquina.

El calentamiento de la leche liquida, de acuerdo con los contenidos del documento que se ha citado con anterioridad,
por lo tanto se realiza durante la dilucion del concentrado, mientras que su espumado, utilizando aire a presiéon y
vapor, se realiza en el dispositivo de formacion de espuma al que se suministra leche liquida por medio del efecto de
succién producido por el vapor combinado con el aire.

El aparato descrito en el documento EP-A-1 747 743, de esta manera prevé dos localizaciones de calentamiento: la
primera, durante la mezcla y dilucién del concentrado cuando sea necesario para preparar la leche caliente sin
espuma y la segunda en el dispositivo de formacion de espuma cuando sea necesario suministrar leche espumada,
por ejemplo, para la preparacion de un café capuchino, no siendo posible en esta segunda localizacién obtener
leche caliente como consecuencia Unicamente del efecto combinado del vapor con el aire a presion.

Es evidente que la provisiéon de dos localizaciones diferentes para calentar la leche con el fin de poder proporcionar
al aparato toda la flexibilidad necesaria en lo que se refiere a las condiciones de temperatura y consistencia que se
requieren para la leche, constituye un inconveniente ya que requiere una mayor complejidad funcional
correspondiente de la maquina; esto, debido a la naturaleza particular de estas maquinas que deben operar
principalmente sin la presencia de personal dedicado, tiene un efecto negativo sobre su fiabilidad en el tiempo.

El objeto de la presente invencion es hacer que las maquinas del tipo especificado mas arriba sean lo mas fiables
posible y al mismo tiempo permitir que la maquina realice las operaciones necesarias para la formacién de la leche
con todas sus distintas caracteristicas de temperatura y consistencia con el fin de satisfacer las necesidades de los
usuarios en lo que se refiere a la diferenciacion de las bebidas que estan compuestas por café y leche.

El objeto se consigue mediante la maquina de café de acuerdo con la reivindicacion 1 que sigue.
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Los rasgos caracteristicos y ventajas de la presente invencion apareceran mas claramente en la descripcion
detallada que sigue de unas pocas realizaciones practicas preferidas de la misma, que se ilustran a titulo de ejemplo
no limitativo en los dibujos que se acompanan, en los que:

la figura 1 muestra en forma esquematica la disposicion general del aparato de acuerdo con una primera realizacion
del mismo;

la figura 2 muestra el aparato de la Figura 1 de acuerdo con una segunda realizacién del mismo;

la figura 3 muestra, en seccion, en una escala agrandada, el dispositivo de formacion de espuma del aparato de
acuerdo con las Figuras 1y 2 con las tuberias correspondientes para el suministro de la leche liquida, vapor y aire a
presion.

Con referencia a las figuras que se han mencionado con anterioridad y en particular a la figura 1, el numero 1 indica
la totalidad de un aparato para producir café, en particular café expreso, aunque no se deben considerar excluidos
otros tipos de bebidas de café. El nimero 2 indica el dispositivo de extraccion de café que esta conectado, por
medio de una tuberia 3, a un dispositivo de dispensacion convencional 4 por debajo del que se encuentra una taza
de recepcioén indicada esquematicamente por el nimero 5.

Las caracteristicas del dispositivo de extraccion de café 2 dependen de los procedimientos de preparacion: puede
ser en forma de un mezclador simple en el caso de café soluble o en forma de un jarabe concentrado.

Alternativamente, puede consistir en un dispositivo convencional con filtro. EI nimero 6 indica esquematicamente un
recipiente convencional para dispensar café soluble o jarabe de café concentrado o también representa el dispositivo
para moler los granos de café en el caso del café expreso convencional.

El dispositivo de extraccion 2 esta conectado por medio de la tuberia 7 a una valvula de interceptacion 8, que lo
conecta a la fuente de agua caliente la que, en el ejemplo que se muestra en la Figura 1, consiste en un
intercambiador de calor 9 que se encuentra situado en el interior de la caldera 10, la cual, en la maquina, también se
destina a producir vapor. El intercambiador de calor 9 esta conectado, por medio de la tuberia 11 y de la tuberia 12,
a una fuente de agua 13 para la reposicién necesaria de agua.

Alternativamente, como se puede ver en la Figura 2, el intercambiador de calor 9 puede ser reemplazado por un
calentador -indicado por 9a en la figura 2- que es independiente de la caldera 10, con el fin de proporcionar al
aparato un mayor grado de flexibilidad cuando se elige la temperatura que se debe proporcionar al agua que se
destina a formar el café en el aparato 1.

En la posicién en la que intercepta a la tuberia 7, la valvula 8 conecta el dispositivo de extraccion a la salida indicada
por 14 para la eliminacién de cualquier materia residual.

La caldera 10 también se repone con agua de la fuente 13 a través de la tuberia 15 y de la valvula de interceptacion
16.

Un dispositivo para espumar la leche, que se indica en general por el nimero 17, con una boquilla de dispensacion
18 asociada situada por encima de la taza 5, esta asociado con el aparato 1 para producir café.

El dispositivo de formacion de espuma 17 esta conectado, por medio de la tuberia 19 y de la valvula de
interceptacion 20, a la caldera de produccién de vapor 10. Por medio de otra tuberia, que se indica con el nimero 21,
el dispositivo de formacion de espuma 17 esta conectado a una fuente de aire que se indica con el nimero 22.

Una valvula de interceptacion 23 y un dispositivo de regulacion ajustable 24 estan dispuestos a lo largo de la tuberia
21.

Por ultimo, el citado dispositivo de formacion de espuma 17 es conectado de nuevo a una fuente 25 de leche liquida
por medio de una tuberia 26 a lo largo de la que se dispone una bomba 27, accionada por un motor eléctrico
convencional (no mostrado). La bomba 27 puede ser ventajosamente de tipo peristaltico o de tipo de engranajes y el
motor eléctrico puede ser del tipo de velocidad variable.

La fuente 25 de leche liquida consiste en un depdsito 28 de leche concentrada en estado fluido que se transporta,
por medio de una bomba dosificadora 29, a un conector 30 que también puede ser disefiado para que contenga
internamente una valvula de retencién (que no se muestra en los dibujos) adecuada para la prevencion de la
contaminacioén bacteriana del producto contenido en el depésito 28.

La fuente de agua 13 esta conectada al conector 30 por medio de una tuberia 31 interceptada por la valvula 32.

La mezcla de una cantidad predeterminada de leche concentrada y de agua de la fuente 13 se realiza dentro del
conector 30, con la formacién de leche diluida fria.

Esta ultima, por medio de la bomba 27 y de la tuberia 26, es impulsada hasta el dispositivo de formacién de espuma
3
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17 donde se realiza el calentamiento por medio de la transferencia del calor de condensacion del vapor suministrado
por la caldera 10 a través de la tuberia 19 y de la valvula de interceptacion 20.

Cualquier espumado se realiza por medio de la introduccion de aire a través de la tuberia 21 y del dispositivo de
regulacion ajustable 24.

En el caso de que una cantidad de leche fria sea deseada o solicitada por el usuario, la valvula de vapor 20 se
mantiene cerrada.

En estas condiciones, la leche fria se puede dispensar en su estado liquido o también puede ser espumada,
suministrando aire al dispositivo 17 a través de la tuberia 21.

De la descripcion anterior y con referencia a la figura 3 que muestra una seccién transversal del dispositivo de
formacion de espuma 17, se puede entender que la camara 33 de este dispositivo, por medio de la tuberia 34, se
puede conectar individualmente a cada una de las tuberias de vapor, aire y leche 19, 21, 26, respectivamente,
dependiendo del estado de apertura de las valvulas de interceptacion de vapor y aire respectivas 20 y 23 y del
funcionamiento de la bomba de leche 27.

Por lo tanto, se puede entender que con el aparato de acuerdo con la presente invencion, el dispositivo de formacion
de espuma 17 puede suministrar leche liquida fria o caliente o también leche espumada caliente o fria con los
valores de temperatura deseados, que se logran por medio de la transferencia de solamente el calor de
condensacion de una cantidad predeterminada de vapor en una cantidad predeterminada de la misma manera de la
leche. Todo esto se realiza en una Unica localizacion estructural de la maquina y precisamente en el dispositivo de
formacion de espuma 17 solo. Con el aparato de acuerdo con la invencion, por lo tanto es posible lograr la maxima
flexibilidad en términos del tipo de leche que se afade al café y al mismo tiempo, proporcionar al aparato un alto
grado de fiabilidad de funcionamiento.
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REIVINDICACIONES

1. Una maquina de café para la preparacion de diferentes tipos de bebidas basadas en café con leche,
comprendiendo la citada maquina un aparato de café (1) para la produccién de café con un dispositivo de
dispensacion de café (4) asociado, un aparato para dispensar leche fria o caliente a partir de leche fluida
concentrada, en el que dicho aparato incluye un primer calentador de agua (10) para producir vapor, un segundo
calentador de agua (9, 9a) para producir agua caliente para la preparacion del café en el citado aparato de café (1),
estando conectados los citados calentadores primero y segundo a una fuente de agua (13) para reponerlos con
agua, un dispositivo de formacion de espuma (17) provisto de una camara interna (33) para espumar la leche
cuando se requiera, y al menos una boquilla (18) para dispensar la leche externamente, comprendiendo el citado
aparato una tuberia de leche (26) para la leche, que conecta una fuente de leche liquida (25) al dispositivo de
formacion de espuma (17), una tuberia de vapor (19) para el vapor, que conecta el citado primer calentador de agua
(10) al dispositivo de formacion de espuma (17), asi como una tuberia de aire (21) para el aire, que conecta una
fuente de aire (22) al citado dispositivo de formacion de espuma (17), una bomba (27) dispuesta a lo largo de la
citada tuberia de leche (26) para suministrar la leche de la citada fuente (25) al citado dispositivo de formacion de
espuma (17), una primera valvula de interceptacion (20) dispuesta a lo largo de la citada tuberia de vapor (19) y una
segunda valvula de interceptacion (23) dispuesta a lo largo de la citada tuberia de aire (21),

en la que la citada primera valvula de interceptacion (20) tiene un estado cerrado y un estado abierto y en la que la
citada bomba (27) esta dispuesta a lo largo de la tuberia de leche y las citadas valvulas de interceptacion primera y
segunda (20, 23) pueden ser operadas de forma independiente una de la otra, de manera que la tuberia de leche
(26), la tuberia de vapor (19) y la tuberia de aire (21) estan conectadas a la citada camara (33) del dispositivo de
formacién de espuma (17) de una en una o en combinacién unas con las otras, dependiendo del estado de apertura
de las valvulas de interceptacion primera y segunda respectivas y de la operacion de la citada bomba.

2. Maquina de café de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada porque la citada fuente de leche
liquida (25) comprende un depdsito de leche concentrada (28), un conector de dilucién (30), una bomba (29) para
suministrar una cantidad predeterminada de leche concentrada al citado conector de dilucién (30), una tuberia de
agua (31) entre el citado conector de dilucion (30) y una fuente de agua fria (13), una valvula (32) dispuesta a lo
largo de la citada tuberia de agua (31) para suministrar una cantidad predeterminada de agua fria al citado conector
de dilucion (30) en relacion con la cantidad de leche concentrada presente en el conector de dilucién (30).
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