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La presente invenzione concerne un metodo ed una macchina
per la ©preparazicne estemporanea di caffé del tipo
caosidetto alla turca.
Sono da tempo note ed utilizzate macchine per la
preparazione di singole dosi di caffé del tipo europec che
prevedona la mescolazione estemporanea di un preparato
liofilizzato solubile di caffe con acqua calda ed
eventualmente =zucchero e la erogazione della miscela cosi
ottenuta all’'utilizzatore.
Sono altresli note macchine per preparare caffé in modo
semiautomatico da cafflé& macinato per infusione con acqua
calda ed erogazione del solo infuso attraverso un filtro.
La preparazione di caffée "alla turca", vale a dire dosi di
caffé contenenti sidll’écqua di infusione che 1l caffeé
macinato finemente dal guale & stata ottenuta l’infusione
stessa, viene attualmente effettuata manualmente, bollendo
il caffé in una quantitad prefissata di acqua insieme allo

zucchero e versando quindi 1’infusione o meglioc la miscela
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coslt ottenuta nelle singole tazze o contenitori.
Sono evidenti i problemi di ordine pratico di questo
metodo note, in particolare quandeo si debba preparare in
poco tempo un grande numerc di dosi di caffé turco.
Uno scopo della presente invenzione & pertanto quello di
realizzare un metodo per automatizzare almeno in parte la
preparazione di caffé alla turca,.
Un altro scopo dellé presente invenzione & quello di
realizzare una macchina per preparare in mode automatico o
semiautomatico singole dosi di caffé del tipo detto alla
turca per permetterne la sommistrazione in tempi brevi ad
un numero elevato di consumatori.
o2
Tali scopl sono raggiunti per mezzo della presente
invenzione che concerne uﬁ metodo per la preparazione con
macchine automatiche o semiautomatiche di caffé alla turca
in dosi singole, doppie o conmungue controllate,
caratterizzato dalle fasi seguenti:
immettere wuna miscela in guantitd dosata e in rapporti
controllati di caffé sottilmente macinato, zZucchero e
acqua entro un elemento di riscaldamento, agitazione ed
erogazione;
riscaldare agitandolﬁédéfatamente per un primo periodo di
tempo prefissato;

interrompere l’agitazione ed aumentare il riscaldamento

per ottenere una cottura della miscela fino a 90-95 gradi

]
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erogare la miscela cotta.
L'invenzione realizza inoltre una macchina per preparare
estemporaneamente una o piu dosi di caffé "alla turca”
specialmente in modo semiautomatico o automatico c¢on
1'introduzione di una moneta o gettone o con 1'azionamento
di un pulsante, caratterizzato dal fatto di comprendere:
almeno un contenitore di caffé turco macinato finemente;
almeno un contenitore di zucchero;
almeno una sorgente d; acqua;
separatl mezzi di alimentazione del caffé, dello zucchero
e dell’acqua ad una tramoggia di convogliamento;
una caldaietta a cielo aperto alimentata dalla tramoggia e
avente un agitatore nella stessa;
un elettrovalvola di scarico dalla caldaietta; e
mezzi elettrici temporizzati per controllare in
successione: l'alimentazione di zucchero, caffé ed acqua;
il riscaldamento ad un primo livello di temperatura per un
primo periodo prefissgto della caldaietta e 1l’azionamento
dell'’agitatore; lLtinterruzione del movimento
dell’agitatore; il riscaldamento per un secondo periodo di
tempo prefissato ad un secondo livello di temperatura
della caldaietta; e l'azionamento dell'elettrovalvola di

scarico.

Il metode della macchina secondo la presente invenzione
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permette cosi di realizzare velocemente ed in modo
automatico o semiautomatico dosi distinte di caffé alla
turca in modo da conservare il desiderato sapore ' tipico
del caffé preparato manualmente.
L'invenzione verra ora descritta pilt
particolareggiatamenﬁe con riferimento ai disegni acclusi
a titolo illustrativo e non limitativo, nei quali:
- la figura 1 & una vista schematica dell'attrezzatura di
una macchina secaondo 1'invenzione;
- la figura 2 & una vista laterale, parzialmente in
sezione ed esploso della caldaietta delia macchina;
- la figura 3 & una vista prospettica parziale della
caldaia di cui alla figura 2;
- la figura 4 & una vista frontale parzialmente in sezlone
della macchina completa; e
- 1la figura 5 & uno schema a blocchi del funzionamento
della macchina di cui alla figura 1.
Con riferimente alla figura 1 'la macchina 1 secondo
1'invenzione comprende almeno un contenitore 2 di caffe
turco, vale a dire caffeée macinato molto finemente, almeno
un contenitore dello zucchero 3 ed almeno una sorgente di
acqua 4 che & preferibilmente costituita da un serbatoio,
ma che pud anche essere un collegamento con la rete
idrica. I contenitori 2 e 3 e la sorgente 4 sono provvisti

di mezzi 6§, 57 rispettivamente, per 1'erogagione

[
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controllata del caffé, dello zucchero e dell'acqua, detti
mezzi essendo tarabili secondo i valori desiderati in sede
di installazione e/o di utilizzo.

I mezzi 5 di erogazione dél caffé e delle zucchero sono
preferibilmente costituiti da coclee mentre 1l'acqua viene
dosata per mezzo di una pompetta 5'., Inoltre la quantita
di zucchero erogata pud essere regolata dall’utilizzatore
per mezzo di un comandoe manuale 15 (figura 4) in funzione
dei propri gusti.

Inferiormente ai mezzi di erogazione 5 & disposta una
prima tramoggia 6 comune che raccoglie il cafféd e lo
zucchero erogati e li invia ad una seconda tramoggia 6a
nella gquale sbocca 11 condotto 4' di alimentazione
dell’acqua. Detta seconda tramoggia 6a & a sua volta
posizionata sopra una caldaietta a cielo aperto 7 che,
come meglio visibile nélle figure 2 e 3, & provvista nella
sua parte inferiore di un agitatore 8 azisenabile in modo
noltc per mezzo di un motore elettrico 9. La caldietta 7 &
inoltre provvista di un condotto di erogazione 10
provvisto di una elettrovalvela 11 di tipe noto nella
tecnica.

La tramoggia 6 & inoltre in comunicazione c¢on un condotbto
14 di scarico dei vapori che si formano durante il
riscaldamento e la cottura della miscela. Per favorire

l’evacuazione di detti vapori, & prevista una ventola 15 o
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simile mezzo di aspifézione.

La caldaietta 7 & ceostituita di preferenza da un cilindro
in alluminio o metallo pressofusoc e presenta un asse
leggermente 1inclinato daila tfamoggia di alimentazione
verso lo scarico allo scopo di facilitare i1l passagglo e
lo scarico della miscela di caffé ed acqua. Come sopra
accennato, interiormente alla caldaietta e dispostce un
agitatore 8 costituito da un girante provvista di palette
aventi un'inclinazione molto ridotta o nulla, disposta in
prossimita dello scarico 10 della caldaietta ed azionata
dal motore 9 tramite l’albero 12.

La caldaietta 7 & provvista di mezzi di riscaldamento
costituiti da resistenze elettriche 13, generalmente
annegate nel. corpo metallico. Dette resistenze sono
controllate da due termostati tarati su due diversi
livelli di riscaldameﬁfo per effettuare rispettivamente un
riscaldamento ed una cottura della miscela durante un
tempi prefissati e contrellati in modo noto da un
temporizzatore, Pill in particolare le resistenze 13 sono
controllate da un primo termostato operativo tavrato a
circa 90-95 gradi C e da un secondo termostato di
sicurezza tarato a circa 135 gradi C; i termostati sono
collegati a mezzi di controllo di Lipo noto che permettono
di escludere temporanteamente il primo Lermostato per un

periode di tempo prefissato corrispondente alla cottura
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della miscela.

In figura 4 & rappresentata una vista frontale,
parzialmente in sezione, di una macchina secondo
1'invenzione, del tipq_azionabile a moneta o gettone.

In questa figura, oltre a parte dei componenti sopra
descritti (2, 3, 4, 6, 7, 10, 14, 15) sono stati
evidenziati il pulsante e la spia di azionamento 16 e 17,
i mezzi di introduzione della moneta o gettone 18, la zona
di erogazione del caffé& 20 al bicchiere 21 ed un comando
19 di erogazione di sola acquua per effettuare un lavaggio
delle tramoggie, della caldaietta e dell’erogatore.

Non sono stati mostrati i mezzi elettrici temporizzati di
comando dei componenti sopradescritti in gquanto sono di
tipo noto nella tecnica e facilmente deducibili dal
tecnico del ramo. Si vuole quli solo precisare che detti
mezzi elettrici temporizzati permettono di controllare in
successione: l1’alimentazione di zucchero, caffeé ed acqua;
il riscaldamento ad un primo livello di temperatura per un
primo periodo prefissato della caldaietta e 1’azionamento
dell’agitatore; l'interruzione del movimento
dell’agitatore; il riscaldamento per un secondo periodo
prefissato ad un secondo livelle di temperatura della
caldaietta, e l'azionamento dell’elettrovalvala di
scarico.

11 funzionamento della macchina secondo 1’invenzione verra
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ora descritto con riferimente al diagramma di flussco di
figura 5.

In seguito all’azionamento del comando 16 di preparazione
ed erogazione del c¢aff&, comando che pud a sua volta
essere azionato dall’introduzione di un gettone o di una
moneta o di una sempliéé pressione di un pulsante, e che &
del +tutto analogo a quello presente nelle macchine per
caffé note, il caffé, lo zucchero e 1’acqua vengono
erogati in modo controllato, nelle fasi EZ, EC, EA, dai

rispettivi contenitori alla tramoggia ed ai mezzi di

riscaldamento, agitazione e cottura costituiti dalla
caldaietta 7. Preferibilmente vengono erogati
contemporaneamente zucchero, caffé e acqua, l'erogazione

dell’acqua continuando fino all'asportazione degli altri
componenti. L'erogazione viene controeollata dai timer T -
1
T con durata fino a 40 secondi circa; inoltre
3
l'erogazione della quantita di zucchero & controllata
anche dal comando manuale 15 ed & possibile 1’erogazione
di sola acqua, per il lavaggio dei componenti, tramite il
comande 19. La miscela . immessa nella caldaietta 7 viene
quindi sottoposta, fase AR, ad un riscaldamento sotto
agitazione moderata per mezzo della girante 8; la durata
di questa agitazione e riscaldamento & prefissata e
controllata da un temporizzatore T . Durante guesta fase

4

AR & operative il primo termostato tarato ad una
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temperatura di circa 90 gradi.

Alla fine di gquesta fase AR, 11 riscaldamento viene
interroctto {(fase IR}, e 1 mezzi elettrici di controllo
provvedono a disinserire il primo termostato rendendo
cperativo il sole secondo termostato tarato da una
temperatura di circa 130 gradi, cosl da permettere una
cottura, fase C, della miscela presente nella caldaletta
ad una temperatura di 90-95 gradi C per un secondo periodo

di tempo preflissato e controllato dal temporizzatore T .

)
Poiché la caldaietta 7 opera a pressione atmosferica i

vapori formatisi durante le fasi AR, IR e C vengono
aspiratli e scaricati per mezzo del condotto 14 e della
ventola o aspiratore 15,

Preferibilmente la fase AR ha durata di circa 10-15
secondi con una velocita di agitazione di ecirea 200-400
giri al minuto e la fase C ha durata dell'’ordine di 25-30
secondil, con un tempo totale del ciclo pari a circa 38-40
secondti.

Dopo aver effettuato la Tase di cottura C per il tempo

prefissato e controlliato dal Lemporizzatore T , si ha 1la

5
fase finale di = erogazione E, controllata
dall'elettrovalvola 11, che pone termine al ciclo
operativo della macchina.

La pulizia di tramoggia, caldaietta e condotto di

erogazione a seguito dell’erogazione di sola acqgua viene
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effettuata normalmente alla fine del «ciclo giornaliero
della macchina, tramite il comando manuale o automatico
19.

N I T A S

RIVENDICAZIONI
1. Metodo per la preparazione con macchine automatiche o
semiauntomatiche di caffeée alla turca 1n dosi singole,
doppie o comunqué controllate, caratterizzato dalle f{asi
seguenti:
- immettere una miscela in quantita dosata ed in rapporti
controllati di caffé turco macinato sottile, zucchero e
acqua entro un elemento di riscaldamento, agitazione ed
erogazione;
- riscaldare agitando moderatamente per un primo periodo
di tempo prefissato;
- interrompere l'agitazione ed aumentare il riscaldamento
per ottenere una cottura della miscela fino a 90-95 gradi;
~ erogare la miscela coltta,
2. Metodo secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal
fatto che l'immissione dei componenti della miscela
avviene separatamente da tre contenitori o serbatoi ed
attraverso mezzi di alimentazione, in una tramoggia
alimentante l’'elemento di riscaldamento, agitazione ed
erogazione.

3. Metodo secondo la rivendicazione 1 o 2, caratterizzato

10
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10
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dal fatto che l'elemento di riscaldamento opera a
pressione atmosferica.
4, Metodo secondo la rivendicazicne 3, caratterizzato dal
fatto di comprendere una fase di aspirazione e scarico deil
vapori Tluorescienti dall'elemento di riscaldamento.
5. Metodo secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal
fatto che il detto primo periodo prefissato & dell’ordine
dei 10-15 secondi dall’inizioc cicle.
o, Metodb seconde la rivendicazicne 1 e 5, caratterizzato
dal fatto che 1l'agitazione & effettuata a velocita
dell’ordine di 200-400 giri/min.
7. Metodo secondo le rivendicazioni 1, 5 0 8,
cafatterizzato dal fatto che il tempo di ciclo & di circa
38-40 secondi.
8. Metodo secondo una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da una fase di lavagglo con immissione di
sola acgqua nell’elemento riscaldante, tale fase essendo
comandabile da un operatore.
9, Macchina per preparare estemporancamente una o piu dosi
di caffe "alla turca" specialmente in modo semiautomatico
od auteomatico, con 1l'introduzicne di una moneta o getlone
o con l'azionamento di un pulsante, caratterizzato dal
fatto di comprendere;
- almeno un contenitore di caffeé turco macinate finemente,

~ almeno un cantenitore di zucchero,

11
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- almeno una sorgente di acqua,

- separati mezzi di alimentazione del caffe, dello
zucchero e dell’acgqua ad almeno una tramoggia di
convegliamento,

- una caldaietta a cieleo aperto alimentata dalla tramoggia
ed avente un agitatore nella stessa,

- un'elettrovalvola di scarico dalla caldaietta,

- mezzi elettri&i temporizzali per controllare in
successione: l'alimentazione di zucchero, caffé ed acqua;
il riscaldamento ad un primo livello di temperatura per un
primo periodo prefissato della caldaietta e l’azionamento
dell'agitatore; l'interruzione del movimento
dell’agitatore; il riscaldamento per un secondo pelriodo
prefissato ad un secondo livello di temperatura della
caldaietta, e l’azionamento dell'’elettrovalveola di
scarico.

10. Macchina secondo la rivendicazione 9, caratterizzata
dal fatto che 1 mezzi di alimentazione di caffe e di
zucchero sono costituiti da coclee 1 cui tempi di
azionamente sono impostabili in sede di installazione e
rispettivamente in sede di utilizzo della macchina, il
mezzo di alimentazione dell'acqua essendo costituito da
una pompa, la cul portata & impostabile in sede di
installazione.

11. Macchina secondo la rivendicazione 9, caratterizzata

12
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dal fatto che la caldaietta & costituita da un contenitore
cilindrico, ad asse leggermente inclinato
dall’alimentazione allo scarico, l'agitatore essendo
costituito da palettelaventi inclinazione picecola o nulla
e disposte in prossimita dello scarico.

12. Macchina secondo la rivendicaziqne 9 o) 11,
caratterizzata dal fatto che la caldaietta & riscaldata
tramite resistenze termostatate ad un prime & piu basso
livello in normali condizioni operative e ad uﬁ secondo e
pit alto livello per la cottura della miscela, durante un
periode di tempo prefissato e limitato.

13. Macchina secondo la rivendicazione 12, caraltterizzata
dal fatto che le resistenze della caldaietta sono
controllate da un primo termostato operative, tarato a
circa 90-95 gradi e da un secondo termostato di sicurezza
tarato a circa 135, essendo previsti mezwi per escludere
temporaneamente il primo termostato.

14, Macchina seconde-una delle rivendicazioni da 9 a 13,
caratterizzato dal fatto che la tramoggia di alimentazione
presenta un’apertura laterale in collegamente pneumatico
con un aspiratore dei vapori uscenti dall’apertura di

alimentazione della caldaietta.
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