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ES 2309 818 T3

DESCRIPCION

Procedimiento para suministrar bebidas frias y calientes bajo demanda con una variedad de condimentos y aditivos
nutritivos.

Campo de la invencion

La presente invencion se dirige a un procedimiento para suministrar bebidas calientes y frias con sabores o nutricio-
nalmente mejoradas tales como especialidades de café y bebidas de zumos. Mds particularmente, la presente invencién
se refiere a un procedimiento en el cual se puede producir y suministrar una variedad de diferentes bebidas calientes y
frias no carbdnicas en una ubicacién de distribucion que tengan diferentes caracteristicas de sabor o nutricionales.

Antecedentes de la invencion

Los distribuidores de bebidas son dispositivos conocidos para preparar una bebida a partir de una o més fuentes. En
algunos tipos de distribuidores de bebidas, las fuentes de bebidas que incluyen concentrados o polvos se mezclan con
un liquido (por ejemplo, agua) para preparar la bebida. Algunos tipos de distribuidores suministran bebidas relativa-
mente frias (por ejemplo, bebidas sin alcohol), mientras otros tipos de distribuidores suministran bebidas relativamente
calientes (por ejemplo, cafés, tés y chocolates calientes).

Sin embargo, existe un alto potencial comercial en proporcionar instalaciones para consumidores que deseen nue-
vos cafés y nuevas experiencias en bebidas, una calidad més variada de oferta de café de sabor fresco o de cafeteria,
bebidas calientes y frias, tales como café con leche o bebidas de cacao, con diferentes sabores tales como moca, vai-
nilla, frambuesa, platano o bien otros aditivos nutritivos diferentes que mejoren el valor nutricional de estas bebidas.

En particular, existe una tendencia creciente al consumo de bebidas frias no carboénicas, no solamente a partir
de componentes de carbohidratos, que son mas refrescantes que las bebidas de café caliente y que por lo tanto se
pueden consumir en cualquier momento del dia. Existe también una conciencia creciente sobre la salud por parte de
los consumidores por las bebidas no carbénicas y las bebidas energéticas o funcionales en oposicién a las bebidas
carbonicas a partir de carbohidratos. En particular, los operadores estdn bajo una presién creciente por parte de los
medios de comunicacién, el gobierno y los consumidores para que sirvan alternativas més saludables a las bebidas
carbdnicas sin alcohol.

Los consumidores esperan también una calidad, una gama y un estilo de “cafeteria” en sus cafés y la demanda es
muy pobre excepto en los lugares en los que el café se puede elaborar en el sitio. La oferta de cafés recién preparados
también necesita una logistica complicada para suministrar los granos de café en la ubicacion del servicio alimenticio,
los molinillos y los dispositivos de elaboracidn. Si los cafés elaborados adicionalmente tienen que ser producidos a
gusto del consumidor para adaptarse a la demanda de los consumidores en relacién con diferentes sabores o valores
nutritivos, la logistica se hace todavia mas compleja y consume mads tiempo y trabajo.

Ademds, existe una contradiccion en cuanto a que en las tiendas tales como los restaurantes rapidos, las tiendas de
provisiones preparadas, las cafeterias, las granjas y los lugares de descanso, etcétera, porque tienen un espacio limitado
de la barra o del mostrador, mientras estas tiendas buscan sistemas multifuncionales para ser capaces de adaptarse a la
demanda de una poblaciéon mds amplia, mds ecléctica y a menudo multicultural de consumidores.

Por parte del operador, el operador desea soluciones simples y faciles debido a lo limitado y a la rdpida rotacién de
la plantilla. La solucién también debe superar cualquier preocupacion sobre la seguridad alimenticia y proporcionar
una bebida homogénea reproducible taza tras taza.

Los distribuidores tradicionales de bebidas calientes, tales como aquellos expuestos en la patente americana US
N° 6,419,120 no se adaptan para cubrir estas necesidades. Estos distribuidores tienen multiples inyectores de condi-
mentos y preparan una bebida con sabor distribuyendo un polvo base, agua y uno o mds condimentos en una taza. Sin
embargo, cuando se mezclan el polvo y el agua para proporcionar una bebida, pueden quedar sélidos que aglutinan
los condimentos. Cuando se aiaden condimentos, se pueden aglutinar a los sélidos restantes, produciendo concentra-
ciones de sabor y falta de homogeneidad cuando la concentracion de sélidos es elevada. Cuando se producen bebidas
frias, el polvo es especialmente dificil de disolver suficientemente para evitar la presencia de una gran concentracién
de sélidos.

Estos distribuidores requieren un gran espacio de almacenaje para el polvo con depdsitos tipicamente altos y
grandes. Otros problemas son que las caracteristicas de los componentes en polvo son mds susceptibles de cambiar
debido a las condiciones ambientales (humedad, temperatura,...) y son susceptibles a los dafios del transporte con un
cambio del tamafio de la particula debido a la compactacion, lo cual por consiguiente puede afectar a la solubilidad.

La publicacién americana US N° 2004/0086620 se refiere a un procedimiento para distribuir componentes de sabor
a una bebida. Un componente de sabor se mezcla con un concentrado, o a una mezcla de un concentrado y agua, justo
antes de la distribucién de la bebida. Este procedimiento trata el problema de la degradacién y la inestabilidad del aro-
ma cuando se mezcla previamente con un concentrado de producto. Sin embargo, no estd adaptado para suministrar
diferentes sabores a un mismo concentrado a fin de proporcionar una amplia eleccién de bebidas con sabor o nutricio-
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nalmente mejoradas. En particular, la mezcla del condimento con el concentrado causa un problema de contaminacién
del sabor, lo cual impide el mezclado de otros condimentos con el mismo concentrado.

El documento WO-A-02/01993 expone un procedimiento de acuerdo con el predmbulo de la reivindicacién inde-
pendiente 1 y un sistema de distribucién de bebidas de acuerdo con el preambulo de la reivindicacién independiente
23.

Existe por lo tanto la necesidad de desarrollar un procedimiento para distribuir en establecimientos una variedad
de bebidas frias y calientes con sabores o nutricionalmente mejoradas tales como especialidades de café, t€ o cacao y
bebidas de zumo a partir de un nimero limitado de fuentes de la base del producto, de una manera mas conveniente
e higiénica, con poco trabajo, sin contaminacién cruzada de sabor, sin problemas de disolucién, dentro de una hue-
Ila compacta y sin que requiera condiciones de almacenaje de refrigeracion especificas. Ademads, existe también la
necesidad de:

- mejorar la consistencia de la bebida,

- proporcionar una elecciéon mds amplia de componentes previamente mezclados,
- proporcionar una distribucién més rdpida de la bebida,

- mejorar la estabilidad de los componentes almacenados, y

- reducir el efecto negativo de las condiciones medioambientales del almacenaje y eliminar los dafios del transporte
de los componentes del producto.

Resumen de la invencion

La invencidn se refiere a un procedimiento para suministrar una bebida no carbdnica con sabor o nutricionalmente
mejorada. El procedimiento referido comprende una etapa de proporcionar por lo menos una fuente empaquetada de
una base previamente mezclada liquida que comprende por lo menos un componente de la bebida que sea degrada-
ble, tal como por ejemplo en virtud de que sea microbioldgicamente, fisicamente, enzimdticamente o quimicamente
sensible. Este componente de la bebida no es solamente un carbohidrato. La base previamente mezclada liquida em-
paquetada se formula para que tenga una actividad de agua eficaz para hacerla estable en la estanteria a la temperatura
ambiente ajustando el contenido total de s6lidos o afiadiendo por lo menos un componente que rebaje la actividad de
agua. El procedimiento puede comprender una etapa de proporcionar separadamente una pluralidad de fuentes empa-
quetadas de aditivos que pueden fluir adaptados para adecuar el sabor, el aroma, el cuerpo o el valor nutricional de la
bebida. La base previamente mezclada liquida preferiblemente se mezcla con agua caliente o fria no carbdnica para
proporcionar una base de la bebida que sea distribuida a la taza y en la que por lo menos se suministre un aditivo y se
mezcle con la base de la bebida dentro de la taza.

En el procedimiento preferido, la base previamente mezclada tiene un contenido total de sélidos de por lo menos el
65% en peso, un pH desde 3.9 hasta 6,8 y una actividad de agua inferior a aproximadamente 0,855. Preferiblemente,
la actividad de agua es inferior a aproximadamente 0,85. Mds preferiblemente, la actividad de agua es inferior a
aproximadamente 0,84. En el procedimiento, la base previamente mezclada se diluye con agua para formar la base de
la bebida en una relacién del concentrado con respecto al agua de aproximadamente desde 1:2 hasta 1:8 en volumen.
El aditivo que puede fluir preferiblemente se mezcla con la base de la bebida en una relacién relativa de aditivo con
respecto a la bebida aproximadamente desde 1:1000 hasta 1:25.

Preferiblemente, el aditivo comprende una pluralidad de aditivos, la base de la bebida se distribuye al recipiente a
través de una tuberia de suministro de la base de la bebida y el procedimiento adicionalmente comprende la seleccién
de por lo menos uno de los aditivos y el suministro de los aditivos separadamente de la base de la bebida al recipiente
sin que la tuberia para el suministro de la base de la bebida haga contacto con la bebida. La base previamente mezclada
liquida puede comprender una pluralidad de bases previamente mezcladas liquidas, el procedimiento comprendiendo
la seleccién de por lo menos una de las bases previamente mezcladas y por 1o menos uno de los aditivos y mezclando
la base de la bebida que tiene las bases previamente mezcladas seleccionadas con los aditivos seleccionados. Por lo
menos dos de las bases previamente mezcladas liquidas preferiblemente se pueden seleccionar y distribuir en la base
de la bebida.

La base liquida preferida estd formulada para mezclarse con agua a una temperatura inferior a 30°C para propor-
cionar bebidas frias. El liquido preferido estd formulado también para que sea estable en estanteria durante por lo
menos 2 meses en un paquete sin abrir y a la temperatura ambiente, esto es entre aproximadamente 18-25°C. La base
previamente mezclada liquida puede comprender un primer componente de la bebida que comprende concentrado de
café, concentrado de té, concentrado de cacao o concentrado de achicoria, o bien combinaciones de los mismos; un
producto blanqueador, y por lo menos un componente que reduzca la actividad de agua de forma que haga la base
previamente mezclada liquida estable en la estanteria. Adicionalmente, la fuente empaquetada puede comprender una
primera fuente empaquetada de una primera base previamente mezclada de liquido que comprende un concentrado
de café, un blanqueador y un componente que reduzca la actividad de agua y una segunda fuente empaquetada de
una segunda base previamente mezclada de liquido que comprende un concentrado de cacao, un blanqueador y por
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lo menos un componente que reduzca la actividad de agua que haga la base liquida estable en la estanteria a la tem-
peratura ambiente. El procedimiento adicionalmente puede comprender la seleccién de una o de ambas de las bases
previamente mezcladas liquidas primera y segunda, el mezclado de las bases seleccionadas con el agua para distribuir-
lo en el interior del recipiente. El blanqueador puede ser un componente lacteo, un producto cremoso no lcteo o una
combinacién de los mismos.

La base previamente mezclada liquida puede ser un concentrado liquido que comprende un componente de la
bebida que comprende por lo menos un 50% en peso de zumo puro y por lo menos un componente para reducir la
actividad de agua para hacer la base liquida previamente mezclada estable en la estanteria. El aditivo que puede fluir
comprende un condimento, un producto para mejorar el sabor, un complemento nutritivo, un refuerzo del café o del
té, un enmascarador del sabor, colorante, aromatizante, una sustancia seleccionada para afiadirle cuerpo a la base de
la bebida o combinaciones de los anteriores. También la base de la bebida puede ser espumada.

Un sistema de distribucion de bebidas de la invencidn incluye una primera fuente de liquido de un primer liquido.
Por lo menos una fuente empaquetada del sistema contiene una base previamente mezclada liquida que comprende
por lo menos un componente de bebida degradable que comprende por lo menos un componente sin carbohidratos.
El liquido previamente mezclado empaquetado se formula para que tenga una actividad de agua eficaz para hacer la
mezcla previa estable en la estanteria a la temperatura ambiente. Un sistema de mezclado estd funcionalmente asociado
con la primera fuente liquida y empaquetada para recibir y mezclar el primer liquido y la base previamente mezclada
liquida para proporcionar una base de la bebida. Un mecanismo de distribucién de la base previamente mezclada
estd configurado para suministrar la base previamente mezclada liquida al sistema de mezclado. Esta provisto un
primer mecanismo distribuidor del liquido configurado para suministrar el primer liquido al sistema de mezclado, tal
como por ejemplo una bomba, junto con una pluralidad de fuentes empaquetadas de aditivos que comprenden aditivos
de sabor, aroma, para dar cuerpo o nutritivos, un mecanismo de distribucién del aditivo funcionalmente asociado
con las fuentes del aditivo para distribuir selectivamente los aditivos desde el mismo para mezclarlos con la base
previamente mezclada y el primer liquido para proporcionar una bebida con sabor, aromdtica o nutricionalmente
mejorada y un control asociado con los mecanismos de distribucién para controlar selectivamente el accionamiento de
los mecanismos de distribucion.

El control preferiblemente estd asociado con los mecanismos de distribucion para variar la concentracion relativa
de los aditivos distribuidos en la base de la bebida distribuida. Un conducto de distribucién de la base de la bebida
preferiblemente estd provisto y configurado para distribuir la base de la bebida en el interior de un recipiente. El me-
canismo de distribucion del aditivo estd configurado para distribuir aditivos en el interior del recipiente separadamente
de la base de la bebida para evitar el contacto de los aditivos con el conducto de suministro de la base de la bebi-
da. También, el control preferiblemente estd configurado para accionar el mecanismo de distribucion del aditivo para
distribuir los aditivos en impulsos de duraciones previamente determinadas.

El sistema puede tener un calentador configurado para calentar la base de la bebida para proporcionar una bebida
caliente. Un sistema de refrigeracion puede estar adicionalmente o alternativamente provisto para enfriar la base de la
bebida por debajo de la temperatura ambiente.

La invencién proporciona por lo tanto un procedimiento mejorado de distribucién de una bebida que puede ser
facilmente adaptado por el usuario y el cual tiene unos componentes que se almacenan y se seleccionan facilmente.

Breve descripcion de los dibujos
La figura 1 es una vista en perspectiva frontal de una forma de realizacién de un distribuidor de bebidas;

la figura 2 es una vista en perspectiva del mecanismo de mezclado en la forma de realizacion del distribuidor de
bebidas de la figura 1; y

la figura 3 ilustra esquemdticamente una forma de realizacién de un procedimiento para la preparacién de una
bebida con el distribuidor de las figuras 1 y 2.

Descripcion detallada de formas de realizacion preferidas

La presente invencion se dirige a un procedimiento para suministrar una bebida no carbénica con sabor o nutricio-
nalmente mejorada en establecimientos. En la forma de realizacion preferida comprendiendo:

- estd previsto por lo menos una fuente empaquetada de una base previamente mezclada de liquido que compren-
de por lo menos un componente de la bebida microbiolégicamente, fisicamente, enzimdticamente o quimicamente
sensible que no sea meramente un carbohidrato y que esté en un medio acuoso, en el que la base previamente mez-
clada liquida empaquetada se formula para que tenga una actividad de agua eficaz para hacerla estable en la estanteria
a temperatura ambiente (es decir, desde aproximadamente 18 hasta 25°C) ajustando el contenido total de sélidos o
afiadiendo por lo menos un componente que reduzca la actividad de agua,

- una pluralidad de fuentes empaquetadas de aditivos que pueden fluir que estdn separadamente provistos, los
cuales estan adaptados para adaptar el sabor, el aroma, el cuerpo o el valor nutritivo de la bebida,
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- la base previamente mezclada liquida que estd dosificada, transportada y mezclada con agua, variando desde
caliente hasta frio, para proporcionar una base de la bebida en la taza, y

- por lo menos un aditivo que estd dosificado, suministrado dentro de la taza y mezclado con la base de la bebida
en el interior de la taza.

Preferiblemente, el por lo menos un aditivo es lanzado separadamente en el recipiente cuando es suministrada la
base de la bebida.

La estabilidad en la estanteria de la base previamente mezclada se refiere a la capacidad de la base previamen-
te mezclada de permanecer microbiolégicamente, fisicamente, enzimdticamente o quimicamente estable durante un
cierto periodo de almacenaje bajo condiciones del paquete sin abrir. La base previamente mezclada no debe experi-
mentar ningin crecimiento microbiano o sustancialmente ningln crecimiento no microbiano, ni separacion de fase
ni degradacion del sabor ni otra clase de degradaciones quimicas o enzimaticas durante un periodo de por lo menos
aproximadamente 2 meses, mds preferiblemente por lo menos aproximadamente 6 meses y mas preferiblemente por
lo menos aproximadamente 12 meses. Los limites de la viscosidad estdn definidos en la especificacién del producto y
deben permanecer dentro de estos limites después del periodo seleccionado, por ejemplo de 2 meses después de este
periodo. La estabilidad fisica, incluyendo la separacién de fase, color, etc., preferiblemente se mantienen dentro de
todas las normas especificas para el producto. El deterioro también se puede verificar después de este periodo, como
es conocido en la técnica.

En una forma de realizacion preferida, el nimero de aditivos es superior a 1 y cualquiera de dichos aditivos que
pueden fluir puede ser seleccionado y suministrado separadamente desde la base de la bebida a la taza sin que haga
contacto con la tuberfa de suministro de la base de la medida. Por lo tanto, una amplia eleccion de bebidas con sabores
o nutricionalmente mejoradas se puede producir secuencialmente sin que aparezca un problema de contaminacién
cruzada, minimizando, por lo tanto, la limpieza o el aclarado entre cada produccion.

Ademds, el nimero de bases previamente mezcladas liquidas disponibles y que se pueden seleccionar preferible-
mente es superior a 1 y en el que cada base previamente mezclada liquida se puede mezclar con cualquiera de los
aditivos. Por lo tanto, esto proporciona la posibilidad de ofrecer diferentes bebidas con sabores o nutricionalmente
mejoradas obtenidas a partir de bases diferentes y de aditivos distintos.

En una forma de realizacién adicional, cada base previamente mezclada liquida adicionalmente puede ser distribui-
da y mezclada con por lo menos una de otras bases previamente mezcladas liquidas. Esto proporciona la posibilidad
de ofrecer una gama incluso méds amplia de bebidas.

En una forma de realizacién, el niimero de aditivos liquidos es superior a 2. El nimero de aditivos tipicamente
estard comprendido entre 3 y 20.

En un aspecto de la invencidn, la base liquida tiene la capacidad de mezclarse con agua a una temperatura inferior
a 30°C, de modo que se pueden suministrar bebidas frias con sabor o nutricionalmente mejoradas cuando se requiera
mientras se imparte un sabor homogéneo a la bebida.

Un enfoque de la invencion también descansa también en disponer por lo menos de dos componentes de la base
esenciales en la base previamente mezclada liquida empaquetada incluyendo:

- por lo menos un componente de la bebida microbiolégicamente, fisicamente, enzimaticamente o quimicamente
sensible que estd compuesto por lo menos a partir de un subcomponente que no sea un carbohidrato y el cual op-
cionalmente puede incluir carbohidratos, por lo tanto un componente de este tipo no es meramente carbohidratos,

y

- por lo menos un componente que reduzca la actividad de agua que reduce la actividad de agua para impartir
estabilidad en la estanteria a la base previamente mezclada liquida.

El componente que baja la actividad de agua en el contexto de la invencién puede ser cualquier componente que
resulte en una reduccién de la actividad de agua incrementando la cantidad de s6lidos totales en la formulacién de la
base previamente mezclada liquida o afiadiendo un componente de grado alimenticio reconocido que actiie a modo de
reductor de la actividad de agua.

Por lo tanto se proporciona un liquido alimenticio preparado para diluir que puede servir como una base de la
bebida para una amplia gama de bebidas adaptadas unicamente en el momento del servicio sobre la base de la eleccién
del consumidor. El liquido ofrece las ventajas de homogeneidad en la calidad, conveniencia, limpieza y una mejor
estabilidad de los controles para estas mezclas durante el almacenaje comparado con el polvo tipicamente almacenado
en un entorno ambiental.

En una forma de realizacion de la invencion, la base liquida previamente mezclada comprende:

- un primer componente de la bebida elegido entre el grupo de concentrado de café o de té, concentrado de cacao
o concentrado de achicoria y combinaciones de los mismos,
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- un segundo componente de la bebida el cual es o incluye un blanqueador, y

- por lo menos un componente que reduzca la actividad de agua que contribuye a impartir una estabilidad en la
estanteria mejorada.

Resulta ventajoso agrupar el concentrado de café o de té y el blanqueador en la misma base liquida. Generalmente,
los blanqueadores se mantiene separados del café o del té y el blanqueado se lleva a cabo tinicamente cuando se prepara
la bebida bajo demanda. Sin embargo, se ha encontrado que disponiendo juntos el blanqueador y el café o el té, la
complejidad del sistema y la huella en planta se reducen considerablemente siempre que la base liquida se establezca
al nivel correcto de actividad de agua para asegurar una suficiente estabilidad que asegure una frescura completa
de la base blanqueada. La adaptacién al cliente de la bebida se puede manejar entonces mediante los aditivos para
proporcionar la eleccién al consumidor. Otra ventaja es que los blanqueadores que generalmente no son estables se
pueden afiadir en forma de polvo. Estos blanqueadores inestables, generalmente de naturaleza no lactea, son similares
a aquellos tipicamente utilizados para blanquear café.

Mas preferiblemente, el procedimiento comprende:

- proporcionar una primera base previamente mezclada liquida empaquetada que comprende concentrado de café
o de té, un blanqueador y por lo menos un componente que reduzca la actividad de agua;

- proporcionar una segunda base previamente mezclada liquida empaquetada que comprende un concentrado de
cacao, un blanqueador y por lo menos un componente que reduzca la actividad de agua;

en el que las bases primera y segunda previamente mezcladas liquidas empaquetadas puede ser mezcladas separa-
damente o simultineamente con el agua y ser distribuidas separadamente o simultineamente en la taza.

En otro modo de la invenciodn, la base liquida previamente mezclada es un concentrado liquido que comprende:
- un componente de la bebida que comprende por lo menos un 50% en peso de zumo puro,

- por lo menos un componente que reduce la actividad de agua que mejora o proporciona estabilidad en la estanteria
a la base liquida previamente mezclada, y

- agua.

La base liquida se puede mantener por lo menos estable en la estanteria durante preferiblemente por lo menos 2
meses y mds preferiblemente 6 meses, en forma de empaquetada sin abrir. La estabilidad en la estanteria se puede
obtener adicionalmente tanto mediante la formulacion de la propia base liquida previamente mezclada, esto es, una
actividad de agua suficientemente baja, como mediante tratamiento con calor de la base antes del empaquetado en un
paquete hermético al aire. En una alternativa, el tratamiento con calor se puede aplicar después de que el paquete haya
sido llenado con la base y el paquete haya sido cerrado herméticamente.

Por lo tanto, la base liquida previamente mezclada preferiblemente comprende:
- s6lidos totales de por lo menos el 65%, preferiblemente entre el 68% y el 75% en peso,
- un pH de desde aproximadamente 3,9 hasta 6,8, preferiblemente de 6,1 a 6, 7,

- una actividad de agua inferior a 0,895, preferiblemente inferior a 0,85 y mds preferiblemente comprendida entre
0,84 y 0,80.

La actividad de agua se establece principalmente controlando los s6lidos en la base liquida dependiendo del tipo y
de la concentracion de los componentes de la bebida microbioldgicamente, fisicamente, enzimaticamente o quimica-
mente sensibles y del blanqueador.

Un componente para reducir la actividad de agua adecuado para controlar los sélidos totales puede ser los car-
bohidratos o las sales. Los carbohidratos preferiblemente se utilizan en una cantidad para ajustar los sélidos totales
correctos en la base previamente mezclada, mientras se equilibra el sabor dulce de la base previamente mezclada.
Los carbohidratos se utilizan en una cantidad de desde aproximadamente el 30% hasta el 60% en peso de sélidos,
preferiblemente de desde aproximadamente el 35% hasta el 55% en peso de sélidos, en la base previamente mezclada.

Se prefiere un carbohidrato tal como la sucrosa para la reduccion de la actividad de agua. Otras posibilidades
incluyen los monosacdridos y los polisacdridos conocidos en la técnica porque son “Normalmente reconocidos como
seguros” (GRAS - Generally Recognized As Safe).

Preferiblemente, los reductores de la actividad de agua, tales como los aztcares, se pueden utilizar en combinacién
con compuestos tales como la glicerina y la sal.
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Otros componentes de la mezcla previa liquida, tales como las sales neutralizadoras, sirven para proteger el pro-
ducto de los efectos de los cambios del pH y otros factores desestabilizantes.

La mezcla previa liquida puede ser tratada de diferentes modos dependiendo de los componentes para asegurar
la estabilidad microbioldgica durante preferiblemente por lo menos 6 meses en estado sin abrir. El tratamiento con
calor incluye: un proceso térmico de alta pasteurizacion (High temperature short time - HTST) o proceso térmico a
temperatura ultra alta (UHT). El proceso HTST utiliza el calentamiento de la base a aproximadamente 87-90°C du-
rante aproximadamente 30 segundos. El proceso UHT utiliza el calentamiento de la base bajo presién controlada a
aproximadamente 120°C durante 3-5 segundos. Preferiblemente, una bolsa o bien otros recipientes se llenan entonces
en caliente con la base liquida en condiciones de limpieza o asépticas. Debido a la baja actividad de agua de la forma
de realizacién preferida, también se prefiere el proceso HTST. El paquete se puede llenar asépticamente, con el em-
paquetado esterilizado antes del llenado y con el relleno conducido en un entorno estéril. El paquete alternativamente
se puede llenar limpio, con el paquete obtenido en un estado de limpieza y el rellenado conducido bajo condiciones
ambientales, lo cual es posible debido a la baja actividad de agua.

El blanqueador puede incluir un concentrado lacteo o un producto cremoso no lacteo. El concentrado lacteo puede
ser concentrado de leche entera, concentrado de leche descremada o un concentrado que contenga alguna parte de
leche o un producto cremoso lacteo.

Tipicamente los productos cremosos no lacteos son componentes que proporcionan la percepcién visual y el sabor
lacteo a la bebida. Productos cremosos no lacteos preferidos comprenden los aceites vegetales, carbohidratos, caseinato
de sodio o bien otras proteinas y neutralizadores. Los productos cremosos no lacteos pueden ser preferidos en algunos
casos debido a que evitan algunos de los temas de sensibilidad y alergia a los alimentos asociados con las proteinas de
la leche y los carbohidratos (por ejemplo, alergias a la proteina de la leche e intolerancia a la lactosa).

En una forma de realizacién, un primer componente sin carbohidratos de la base previamente mezclada liquida
es un concentrado de café con unos sélidos totales comprendidos entre aproximadamente el 68% y el 75% y un
pH ajustado entre 6,0 y 6,4. En otro modo, un primer componente es un concentrado de cacao con sélidos totales
comprendidos entre aproximadamente el 68% y el 75% y un pH ajustado entre aproximadamente de 6,5 a 6,7.

En otra forma de realizacién, un componente de bebida de la base liquida comprende por lo menos un 50% en
peso de zumo natural en la base liquida y agua afadida, cuando se reconstituye como una bebida preparada para
beber. El producto es microbiolégicamente estable debido a una combinacién de un bajo pH, preferiblemente inferior
a alrededor de 4,6 y un proceso térmico, por ejemplo pasteurizacién, rellenado en caliente y mantenido o UHT.

Los zumos naturales utilizados preferiblemente incluyen uva verde, manzana, o zumos de pera o una combinacién
de los mismos.

Adicionalmente, se pueden utilizar estabilizadores para mejorar la estabilidad fisica y quimica de la base previa-
mente mezclada liquida. Los estabilizadores aglutinan el agua, dejando menos agua disponible para soportar reaccio-
nes quimicas o crecimiento bioldgico. Los estabilizadores también disminuyen la transferencia de masa en el interior
de la matriz del producto, reduciendo de ese modo la interaccién de componentes y la accesibilidad para las reacciones
quimicas y bioquimicas. Para la suspensién de los componentes, se pueden utilizar un ingrediente reconocido como
GRAS (Normalmente reconocidos como seguros). Ejemplos de estabilizadores incluyen goma ardbica, carragenos,
maltodextrinas y gelatina. Para evitar o reducir la precipitaciéon de sélidos de café o la agregacién de proteinas en
la base liquida previamente mezclada, también se puede utilizar un componente o estabilizador GRAS (Normalmen-
te reconocidos como seguros). Ejemplos incluyen fosfato de sodio (mono y dibésico) asi como hexametafosfato de
sodio.

Durante la etapa de mezclado del procedimiento, en el distribuidor de la bebida, una cantidad medida de la base
previamente mezclada se diluye con agua para formar la base de la bebida en una relacién del concentrado con respecto
al agua preferiblemente desde aproximadamente 1:1 a 1:9, mas preferiblemente de alrededor de 1:2 a 1:8.

El aditivo que puede fluir se mezcla en la base de la bebida preferiblemente en una relacién relativa de aditivo con
respecto a la bebida entre 1:1000 a 1:25, mas preferiblemente entre 1:500 y 1:50. La concentracion real de aditivo en
la base de la bebida dependerd de los tipos de aditivos, la base de la bebida y otros factores conocidos por aquellos
expertos en la materia.

Los aditivos que pueden fluir pueden ser condimentos, potenciadores del sabor, complementos nutritivos (por
ejemplo, vitaminas, minerales y pueden incluir sustancias reconocidas en la técnica como de mejora del bienestar
tanto mental como fisico), refuerzos del café o del té, enmascaradores del sabor, colorantes, aromatizantes, sustancias
para afiadir cuerpo a las bases de las bebidas (por ejemplo, sustancias capaces de formar espuma) o combinaciones de
los anteriores.

Los condimentos incluyen cualquiera de los sabores que no sean café y cacao. Preferiblemente, tales condimen-
tos incluyen almendra, amaretto, anis, cofiac, capuchino, hierba buena, canela, almendra de canela, crema de menta,
moca, grand marnier, menta, pistacho, sambuca, manzana, manzanilla, especia de canela, nata, vainilla, vainilla fran-
cesa, crema irlandesa, kahula, limén, macadamia, nuez, naranja, hoja de naranja, melocotén, limén, platano, fresa,
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uva, frambuesa, cereza y similares, potenciadores del aroma tales como hierbas, especias, asi como mezclas de estos
condimentos anteriormente mencionados.

Los condimentos se diluyen en un transportador, tal como por ejemplo un disolvente orgdnico. Un disolvente
preferido es glicol propileno porque es un disolvente de grado alimenticio con la gama correcta de viscosidad que
permite una dosificacién precisa de bajos volimenes del aditivo (por ejemplo, dosis inferiores a 1 ml por impulso) y
se acepta como seguro sobre una base mundial y por culturas diferentes.

En formas de realizacion preferidas, la base previamente mezclada liquida comprende aproximadamente del 5 al
10% de sdélidos de café, cacao o té, del 15 al 30% de productos cremosos no lacteos, 30-50% de edulcorante, 0-5% de
condimentos y 0-2% de aditivos nutritivos; en los que la base tiene una actividad de agua inferior a 0,85 y un pH que
estéd alrededor de 6 a 7 y los sélidos totales estan aproximadamente del 67-75% en peso.

La base liquida previamente mezclada preferiblemente tiene una viscosidad inferior a aproximadamente 5000 cPs a
una temperatura de funcionamiento de aproximadamente 25°C y se mantiene dentro de una gama de aproximadamente
+/-200 cPs. La limitacién de la viscosidad permite que la base liquida previamente mezclada sea dosificada a través
de bombas convencionales, tales como bombas peristélticas, bombas de pistén o bombas de diafragma y distribuida
rdpidamente a través del sistema de distribucion. La desviacion de la baja viscosidad puede asegurar una reconstitucién
reproducible del producto. Se pueden contemplar gamas mds elevadas de viscosidad y se pueden utilizar dispositivos
de bombeo especificamente disefiados para manejar elevadas viscosidades cuando se desee o sea necesario, pero esto
incrementara el coste del distribuidor y reducira el nivel de confort actstico del operador.

En una forma de realizacién de la invencién, el mezclado de la base previamente mezclada liquida con el diluyente,
tal como por ejemplo agua caliente o frfa, se lleva a cabo antes de que la base de la bebida sea distribuida en el
recipiente. El mezclado puede tener lugar introduciendo directamente en un cuenco de mezclado la base y el diluyente,
con el diluyente alcanzando una velocidad suficiente como para crear turbulencia. La base previamente mezclada
liquida y el diluyente también se pueden mezclar en la interseccién de dos conductos, por ejemplo. El procedimiento de
la invencién también puede incluir una etapa para el espumado de la base de la bebida con el agua para suministrar una
bebida espumada con sabor o nutricionalmente mejorada. La etapa de espumado se puede realizar con un dispositivo
mecdnico o venturi que proporcione un esfuerzo cortante suficiente en la mezcla de la base y el agua para espumarla a
un nivel previamente seleccionado. Un dispositivo mecédnico para el mezclado o el espumado puede incluir un impulsor
o batidor colocado en la trayectoria del flujo de la base de la bebida y girando a alta velocidad. La velocidad puede ser
variada mediante un control dependiendo del tipo de bebida y de la cantidad de espuma deseada.

En otra forma de realizacién, la mezcla del diluyente y la base previamente mezclada liquida tiene lugar en el
propio recipiente de servicio. Para esto, el diluyente estd provisto mediante por lo menos un chorro del diluyente
dentro de una velocidad elevada durante o después de que la base previamente mezclada liquida haya sido distribuida
en el recipiente. Los chorros de diluyente a alta velocidad permiten crear turbulencia para mezclar la base de la bebida
y el aditivo y eventualmente proporcionar también espuma a la bebida. Por lo tanto, la base de la bebida puede ser
espumada de acuerdo con el procedimiento y el sistema descrito en la solicitud de patente americana en tramite N°
10/930,663 titulada “Procedimiento y sistema para distribuir, mezclar y espumar en la taza bebidas calientes y frias
a partir de concentrados liquidos”, presentada el 30 de agosto de 2004 el contenido de la cual se incorpora a este
documento como referencia.

En otra forma de realizacion, las etapas de mezclado y espumado ocurren mezclando el concentrado con por lo
menos un chorro de agua que entra en colisién con la corriente de concentrado por encima del recipiente. El aditivo
puede ser suministrado separadamente en el recipiente mientras tiene lugar el mezclado y el espumado. La base de
la bebida se puede mezclar con los aditivos y espumar de acuerdo con el procedimiento y el sistema descrito en la
solicitud de patente americana en trdmite N° 10/757,532 titulada ‘“Procedimiento y sistema para distribuir bebidas
calientes y frias a partir de concentrados liquidos”, presentada el 5 de diciembre de 2003 el contenido de la cual se
incorpora a este documento como referencia.

En una forma de realizacion, se puede suministrar una bebida fria con hielo. Para ello, se afiade hielo a 1a bebida con
sabor o nutricionalmente mejorada durante la distribucion. El hielo puede ser afiadido manualmente en la taza antes
de llenar la taza con la base de la bebida y los condimentos. También puede estar asociado al sistema de distribucién
un distribuidor de hielo automadtico para servir el hielo en el recipiente.

El procedimiento preferido de la invencién mantiene un nivel apropiado de higiene, preferiblemente para mantener
las normas de la industria como es conocido en la técnica, del sistema de distribucién aplicando una etapa de limpieza
la cual se lleva a cabo intervalos periddicos. La etapa de la limpieza limpia todas las piezas del sistema que han estado
en contacto con la base de la bebida, esto es, la mezcla de la mezcla previa liquida y el agua.

Preferiblemente, la etapa de limpieza incluye limpiar con agua caliente a una temperatura eficaz para detener cual-
quier posible deterioro microbiano en las superficies del sistema en contacto con el fluido. Una gama de temperatura
eficaz varia desde aproximadamente 80 hasta 99°C, mas preferiblemente alrededor de 85-95°C, dependiendo de la
naturaleza de la mezcla previa liquida distribuida. El ciclo de limpieza puede estar controlado para que se realice entre
cada ciclo de bebida o a intervalos de tiempo establecidos (por ejemplo, cada 4 y 24 horas).
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Otro procedimiento para evitar el crecimiento microbiano es disponer de boquillas dedicadas para el agua caliente
y fria y mantener el agua fria y la tuberia del producto a una baja temperatura, esto es inferior a aproximadamente
10°C, més preferiblemente, inferior a aproximadamente 5°C.

Una forma de realizacién preferida de un distribuidor para suministrar una bebida no carbénica con sabor o nutri-
cionalmente mejorada en un establecimiento comprende:

- una primera fuente de liquido;

- por lo menos una fuente empaquetada que contiene una base previamente mezclada liquida que comprende por
lo menos un componente de la bebida microbiolégicamente, fisicamente, enzimdticamente o quimicamente sensible
el cual no es meramente un carbohidrato, en el que la mezcla previa liquida empaquetada se formula para que tenga
una actividad de agua eficaz para hacerla estable en la estanteria a temperatura ambiente;

- un sistema de mezclado funcionalmente asociado con el primer liquido y la fuente empaquetada de base previa-
mente mezclada liquida para recibir y mezclar un primer liquido y una base previamente mezclada liquida a partir de
las fuentes para preparar una base de la bebida;

- un mecanismo de la base previamente mezclada configurado para suministrar la base previamente mezclada
liquida al mecanismo de mezclado;

- un mecanismo del primer liquido configurado para distribuir el primer liquido al mecanismo de mezclado; el
primer liquido y la base previamente mezclada mezclandose juntos en una relacion controlada en el mecanismo de
mezclado para proporcionar la base de la bebida liquida; y

- un control asociado con el mecanismo de distribucién para controlar selectivamente el accionamiento de los
mecanismos de distribucién.

Un sistema de distribucién preferido para llevar a cabo el procedimiento de la invencion serd descrito a continua-
cién mds completamente con relacién a las figuras. Uno o més ejemplos de las formas de realizacién ilustrativas se re-
presentan en los dibujos. Aquellos normalmente expertos en la técnica comprenderan que los distribuidores expuestos
y los procedimientos de distribucion se pueden adaptar y modificar para proporcionar distribuidores y procedimientos
de distribucidn para otras aplicaciones y que se pueden realizar otras adiciones y modificaciones a los distribuidores
de bebidas y a los procedimientos de distribucién descritos sin por ello salirse del dmbito de la presente exposicion.
Por ejemplo, las caracteristicas de las formas de realizacion ilustrativas se pueden combinar, separar, intercambiar
o reorganizar para generar otras formas de realizacion. Tales modificaciones y variaciones se pretende que queden
incluidas dentro del &mbito de la presente exposicion.

Como se representa en la figura 1, el distribuidor 100 de una forma de realizacién preferida incluye cdmaras de
almacenaje de la base 102 que almacenan bases previamente mezcladas y que estdn en comunicacién fluida con un
mecanismo de distribucion del liquido base 106. Recipientes de aditivos 112 almacenan aditivos y estdn en comuni-
cacién fluida con un mecanismo de distribucién de los aditivos 116. Un mecanismo de mezclado 130 estd provisto
en comunicacion fluida con los mecanismos de distribuciéon 106 y 116 y con una fuente liquida 120. El distribuidor
100 incluye también un control 145 de estd funcionalmente conectado a los mecanismos de distribucién 106 y 116, la
fuente de liquidos 120 y el mecanismo de mezclado 130.

El distribuidor 100 también puede incluir una variedad de caracteristicas estructurales cuyas funciones son muy
conocidas por aquellos normalmente expertos en la técnica. Por ejemplo, el distribuidor 100 puede incluir un aloja-
miento 182; estanterias 184, 186, 188 que estan fijadas al alojamiento 182 y que sostienen cdmaras de almacenaje 102,
recipientes 112 y otros componentes; un recipiente 150 para recibir la bebida con sabor distribuida y una bandeja de
goteo o drenaje 190 para recoger el exceso de liquido o las salpicaduras del recipiente 150.

El distribuidor 100 preferiblemente esta configurado para preparar una variedad de bebidas, incluyendo bebidas
relativamente calientes y relativamente frias. Algunas formas de realizacion estdn configuradas para distribuir bebidas
relativamente calientes o relativamente frias, pero no ambas. Como se describe adicionalmente mas adelante en este
documento, durante el funcionamiento del distribuidor 100, el control 145 preferiblemente causa que el mecanismo
de distribucién del liquido base 106 y el mecanismo de distribucién de los aditivos 116 distribuyan una base de la
bebida (la cual se prepara a partir de las bases previamente mezcladas almacenadas en las cdmaras 102) y uno o mas
aditivos en el interior del recipiente 150. Generalmente, durante una operacion de este tipo, el control 145 controla la
distribucién de la base de la bebida y los aditivos de forma que varie la concentracién de los aditivos distribuidos en la
base de la bebida distribuida a medida que la base de la bebida esta siendo distribuida.

En la forma de realizacién representada en la figura 1, el mecanismo de distribucion del liquido base 106 inclu-
ye mecanismos de suministro de los componentes, tales como bombas 140, que estdn conectadas en comunicacién
fluida mediante conductos (por ejemplo, tuberfas y tapones) a las camaras de almacenaje 102 para suministrar bases
previamente mezcladas desde aquellas camaras hasta el mecanismo de mezclado 130. Las cdmaras de almacenaje 102
pueden almacenar una variedad de bases previamente mezcladas como se ha mencionado antes en este documento.
Preferiblemente, el componente de la base no es un polvo. Por lo tanto, los mecanismos para manipular los concentra-
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dos, tales como el mecanismo de suministro de los componentes, incluyen mecanismos que estan configurados para
manejar concentrados de fluidos en lugar de polvos. Se pueden utilizar bombas en lugar de sondas, por ejemplo. Pre-
feriblemente, el mecanismo de distribucién del liquido base 106 incluye una bomba distinta 140 para cada cdmara de
almacenaje diferente 102 para evitar o inhibir la contaminacién cruzada entre diferentes bases previamente mezcladas
almacenadas en las cdmaras de almacenaje 102.

En la forma de realizacién representada en la figura 1, el mecanismo de distribucién de los aditivos 116 incluye
bombas 160 que estdn conectadas a los recipientes 112 para suministrar aditivos desde esos recipientes al mecanismo
de mezclado 130. Los recipientes 112 pueden almacenar una variedad de aditivos, tales como, pero no limitados a
ellos, concentrados, liquidos, emulsiones y jarabes. Por ejemplo, los recipientes 112 pueden almacenar condimentos
(por ejemplo, extracto de vainilla), complementos nutritivos (por ejemplo, vitaminas o minerales, suero o salvado, o
sustancias reconocidas que mejoran el bienestar mental y corporal), reforzantes de café o té, edulcorantes, blanquea-
dores, potenciadores del sabor, reductores del sabor, colorantes, aromatizantes, sustancias para afiadir cuerpo a los
liquidos base (por ejemplo, sustancias capaces de formar espumas), o combinaciones de los anteriores. Preferiblemen-
te, el mecanismo de distribucién de los aditivos 116 incluye una bomba distinta 160 para cada recipiente diferente 112
para evitar o inhibir la contaminacién cruzada entre los diferentes aditivos almacenados en los recipientes 112.

Una variedad de bombas que son muy conocidas por aquellos normalmente expertos en la técnica, tales como
las bombas peristélticas, las bombas de piston y las formas de diafragma, pueden ser utilizadas en el mecanismo de
distribucién del liquido base 106 y en el mecanismo de distribucién de los aditivos 116 para suministrar las bases
previamente mezcladas desde las cdmaras de almacenaje 102 y los aditivos desde los recipientes 116 al mecanismo
de mezclado 130. Preferiblemente, bombas 140 y 160 son capaces de proporcionar corrientes liquidas, tales como
chorros de liquido.

El mecanismo de distribucién del liquido base 106 de la forma de realizacién preferida estd también asociado con
la fuente del liquido 120, la cual proporciona un liquido que puede ser mezclado en el mecanismo de mezclado 130 con
uno o mas componentes de la bebida o una o mas bebidas para proporcionar un liquido base. Normalmente, la fuente
del liquido 120 es una fuente de agua potable a temperatura ambiente y estd conectada a una valvula o una bomba del
mecanismo de distribucién de la base 106 de forma que estd controlada por el control 145. Como se representa en la
figura 1, la fuente del liquido 120 puede estar en comunicacion fluida con el conjunto de calefaccién 121 (por ejemplo,
una caldera) o un conjunto de refrigeraciéon 123 (por ejemplo, un conjunto de refrigeracién) que estdn conectados
funcionalmente al control 145 y que estdn controlados de ese modo para proporcionar agua relativamente caliente
o relativamente fria al mecanismo de mezclado 130. En una forma de realizacién, sin embargo, la fuente de liquido
incluye una fuente dedicada de agua caliente, una fuente dedicada de agua fria, o ambas (tales como fuentes dedicadas
exteriores al distribuidor 100), y las cuales pueden ser unidades completas de calefaccién o refrigeracion. En algunas
formas de realizacion, la fuente de liquido 120 es una fuente de liquido distinto de agua a temperatura ambiente tal
como por ejemplo, pero no limitado a ellos, agua carbdnica, nata, zumo o leche.

Con referencia a las figuras 1 y 2, un mecanismo de mezclado 130 incluye una taza de mezclado 170 que estd
preferiblemente configurada como un embudo y estd conectada fluidicamente a través de un conducto 172 una cdmara
de batido 174 que tiene un puerto de admisién 173 y un puerto de salida 175. La taza de mezclado 170 estd en
comunicacion fluida con bombas 140 y una fuente de liquido 120 para recibir las bases previamente mezcladas y
el liquido de las mismas. La cdmara de batido 174 preferiblemente incluye un batidor 176 que estd funcionalmente
conectado a un control 145 y que incluye un elemento de batido, tal como por ejemplo aspas o aletas 177, para abatir
la base de la bebida que pasa desde la taza de mezclado 170 y al interior de la cdmara 174 a través del conducto 172 y
el puerto de admisién 173. Una gran variedad de batidores que son muy conocidos por aquellos normalmente expertos
en la materia (por ejemplo, batidores del tipo de disco y de aspas) se pueden utilizar como batidores 176 para batir la
base de la bebida.

El mecanismo de mezclado 130 incluye una boquilla de distribuciéon de liquido base 192 en comunicacién con
el puerto de salida 175 de la cdmara de batido 174, un dispositivo protector de la salida 194 que rodea la boquilla
de distribucién 192 y una o mds boquillas de aditivos 196. La boquilla de distribucién de la base 192 dirige la base
de la bebida que pasa a través de la salida 175 de la cimara de batido 174 dentro del recipiente 150. El dispositivo
protector de la salida 194, el cual puede estar unido a la boquilla de distribucién 192 a través, entre otras cosas, de
un conjunto de junta y pinza 198, evita o inhibe que el liquido que estd siendo distribuido desde el distribuidor 100
salpique o se proyecte sustancialmente hacia fuera mds all4 de la zona de salida, esto es, el extremo abierto del reci-
piente 150. Las boquillas de aditivos 196 estdn en comunicacion fluida con los dispositivos de bombeo 160 y estdn
dispuestas a lo largo del eje longitudinal de la boquilla de distribucién 192 para distribuir aditivos en el interior del
recipiente 150. En el interior del dispositivo protector de la salida 194, 1a boquilla 192 esta separada de las boquillas de
aditivos 196 y las boquillas de aditivos 196 estdn separadas entre si para evitar o inhibir las salpicaduras y la contami-
nacién cruzada entre la base de la bebida y los aditivos y entre los aditivos durante el funcionamiento del distribuidor
100.

En la forma de realizacion representada, el dispositivo protector de la salida 194 incluye una pieza de forma
cilindrica hueca de plastico, metal o bien otro material adecuado que tiene un extremo cerrado 195 y un extremo
abierto 197 y una o mds aberturas que estdn formadas en el extremo cerrado 195 y separadas a lo largo de un arco.
Las aberturas estdn dimensionadas, conformadas y dispuestas de tal forma que, cuando las boquillas de aditivos 196
se disponen en su interior, las boquillas 196 estdn sostenidas y estdn colocadas para dirigir los aditivos en el interior
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del recipiente 150. Alternativamente, el dispositivo protector de la salida 194 incluye una pieza de forma cilindrica
(o conformada de otro modo) de material que tiene uno o més canales que estdn formados a través de la misma y
que estan dimensionados, conformados y dispuestos para conducir los aditivos desde las bombas 160 al recipiente
150.

Como se representa en la figura 1, el control 145 estd funcionalmente conectado a un mecanismo de distribucién
del liquido base 106 (por ejemplo, bombas 140), un mecanismo de distribucién de los aditivos 116 (por ejemplo, bom-
bas 160), una fuente de liquido 120 (y, en algunas formas de realizacion, conjuntos de calefaccién y refrigeracién 121
y 123) y un mecanismo de mezclado 130 (por ejemplo, un batidor 176). El control 145 es un dispositivo controlado por
procesador que es capaz de controlar y periodificar el momento de la distribucién de las bases previamente mezcladas,
los aditivos y el liquido. Una variedad de dispositivos controlados por procesador muy conocidos por aquellos nor-
malmente expertos en la materia pueden ser utilizados como control 145 para controlar las funciones del dispensador
100 y los mecanismos que lo componen. Alguno de estos dispositivos incluyen, pero no estdn limitados a ellos, un
control l6gico programable (PLC), un dispositivo temporizador programable, un ordenador personal, una estacién de
trabajo de ordenador, un ordenador portétil, un ordenador servidor, un ordenador central, un dispositivo portatil (por
ejemplo, un PDA -Ordenador personal de reducidas dimensiones, disefiado para usarse sobre la palma de una mano-,
un ordenador personal de bolsillo, un teléfono celular, etcétera), un instrumento de informacién, etcétera. Como se
describe adicionalmente en este documento, en algunas formas de realizacidn, el control 145 estd funcionalmente co-
nectado a una interfaz de usuario, por ejemplo, un ratén, un teclado, una pantalla sensible al contacto, un control de
bola, un teclado numérico compacto, etcétera, de forma que se reciban pedidos o bien otra informacién de un usuario
del distribuidor 100.

Como se ha descrito anteriormente, durante el funcionamiento del distribuidor 100, el control 145 controla la
distribucién de la base de la bebida y los aditivos de forma que se varie la concentracién de los aditivos distribuidos en
la base de la bebida distribuida durante la distribucidn de la base de la bebida. Preferiblemente, el control 145 controla
la distribucién de modo que el distribuidor (i) distribuye la base de la bebida y los aditivos en corrientes de chorro de
fluido, (ii) empieza a distribuir los aditivos después de la distribucién de la base de la bebida y (iii) acaba de distribuir
los aditivos no mds tarde de terminar la distribucion de la base de la bebida. La distribucién de los aditivos es de tal
manera que se facilita el mezclado entre los aditivos y la base de la bebida mediante la capitalizacién en el momento
de la agitacion que naturalmente se produce en la bebida preparada por el impacto de las corrientes de fluido del tipo
de chorro que esta siendo distribuido. Ademas de facilitar el mezclado, detener la distribucién de los aditivos no mas
tarde de cuando se ha detenido la distribucion de la base de la bebida reduce las pérdidas mediante la inhibicién de las
salpicaduras de los aditivos desde la superficie de la bebida preparada.

Aunque para el aditivo se prefieren las corrientes del tipo de chorro o de pulverizacion, también se pueden utilizar
corrientes que no sean de chorro. Preferiblemente, sin embargo, las corrientes se producen forzando la corriente fuera
de la boquilla a una presién elevada para facilitar el mezclado. Caudales tipicos estan alrededor de 0,25 onzas de
fluido por segundo (esto es, aproximadamente 7,1 gramos por segundo) hasta aproximadamente 10 onzas de fluido
por segundo (esto es, 283,5 g por segundo), mds tipicamente entre aproximadamente 0,5 y 3 onzas de fluido por
segundo (esto es, 14,18 y 85,1 gramos por segundo), con un caudal preferido del orden de aproximadamente 1 onza
de fluido por segundo (28,35 gramos por segundo).

Generalmente, el control 145 comunica con uno o mds medios de almacenaje que incluyen instrucciones para
causar que el control 145 prepare una bebida con sabor. Estas instrucciones pueden incluir instrucciones para controlar
las bombas 140 y 160, los conjuntos de calefaccion y refrigeracién 121 y 123 y otros componentes (tales como los
componentes representados en las figuras 1-3) de modo que se generen o se distribuya una base de la bebida o uno o
m4s aditivos en el interior del recipiente 150.

Generalmente, el control 145 recibe una seleccion de una bebida con sabor deseada a partir de un operador humano
o usuarios del distribuidor 100 a través de una interfaz de usuario. Por ejemplo, el control 145 puede recibir una
seleccion detectando un clic del ratén, una entrada en el teclado, una entrada en el teclado numérico compacto o bien
otro sistema de entrada iniciado por el usuario. En algunas formas de realizacion, sobre la base de la recepcioén de
esa seleccion, el control 145 prepara automaticamente la bebida con sabor seleccionada. Por ejemplo, en algunas de
tales formas de realizacidn, el control 145 distribuye la base de la bebida y uno o mads aditivos de acuerdo con las
instrucciones en los medios de almacenaje (por ejemplo, instrucciones relativas a la categorizacion y a los caudales
de la distribucion). Alternativamente, en algunas formas de realizacion, el control 145 prepara la bebida sobre la base
de las instrucciones que estdn incluidas en los medios de almacenaje y las instrucciones que son recibidas desde el
usuario durante la distribucién. Por ejemplo, en algunas de tales formas de realizacion, un control 145 determina la
periodicidad a la cual uno o mds aditivos son distribuidos en el interior del recipiente 150 sobre la base de las entradas
del usuario.

La figura 3 ilustra esquemdticamente una forma de realizacién de un procedimiento para preparar una bebida con
sabor con los distribuidores representados y descritos con respecto a las figuras 1 y 2. Como comprenderan aquellos
normalmente expertos en la materia, los procedimientos de distribucidn expuestos no estdn limitados al procedimiento
ejemplar representado en la figura 3, se pueden preparar bebidas con distribuidores diferentes de aquellos representa-
dos en las figuras 1 y 2 y se pueden preparar bebidas sobre la base de caracteristicas que sean diferentes o adicionales
a aquellas representadas en la figura 3.
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Como se representa en la figura 3, una seleccién de una bebida con sabor es recibida a través, por ejemplo, de una
interfaz de usuario (310 en la figura 3). Sobre la base de la recepcién de la seleccion, el control 145 causa que sea
preparada y distribuida en el interior del recipiente 150 (330 en la figura 3) una base de la bebida que corresponda a la
seleccion (320 en la figura 3).

En la mayor parte de las formas de realizacion, la base de la bebida se prepara mezclando una o mas de las bases
previamente mezcladas almacenadas en las cdmaras de almacenaje 102 con un liquido a partir de la fuente de liquido
120. Preferiblemente, por lo menos una de las bases previamente mezcladas incluye un concentrado liquido que puede
fluir. (En algunas formas de realizacion, por supuesto, la base de la bebida puede incluir el liquido de la propia
fuente de liquido 120 o, alternativamente, una o mas bases previamente mezcladas liquidas las cuales no necesitan ser
mezcladas con el liquido de la fuente de liquido 120). Generalmente, por lo tanto, el control 145 prepara la base de la
bebida activando las bombas 140 o bien otros componentes de modo que cantidades previamente determinadas de una
0 mds bases previamente mezcladas y el liquido de la fuente de liquido 120 se dirijan al mecanismo de mezclado 130
(por ejemplo, la taza de mezclado 170). En algunas formas de realizacidn, el control 145 prepara la base de la bebida
sustancialmente a la temperatura ambiente. Alternativamente, en algunas formas de realizacion, el control 145 prepara
la base de la bebida calentando o enfriando el liquido de la fuente de liquido 120 (esto es, causando que el liquido pase a
través del conjunto de calefaccion o de refrigeracién 121 o 123) antes de dirigir el liquido al mecanismo de mezclado
130. La refrigeracién del liquido de la fuente de liquido 120 puede producir una base de la bebida relativamente
fria. Las bases de la bebida pueden ser distribuidas a menos de aproximadamente 50°C para algunas bebidas y a
menos de 40°C, 30°C, 25°C o 20°C para diferentes tipos de bebidas, o incluso por debajo de aproximadamente 10°C
para las bebidas frias. Alguna bebida puede ser distribuida a la temperatura ambiente y otras puede ser distribuidas
a temperaturas calientes, tales como por encima de 40°C y mds preferiblemente por encima de aproximadamente
50°C.

Después se haya empezado la distribucion de la base de la bebida dentro del recipiente 150, el control 145 causa
que el aditivo o los aditivos que correspondan a la bebida con sabor seleccionada por el usuario sean distribuidos
dentro del recipiente 150 mediante la activacién de las bombas 160 y controla la distribucién del aditivo y de la
base de la bebida (esto es, las bombas de control 140 o 160 o bien otros componentes del distribuidor 100) de modo
que la concentracién del aditivo distribuido en la base de la bebida distribuida varie durante el periodo de tiempo de
distribucién de la base de la bebida (340 en la figura 3).

Como ha sido descrito antes en este documento, la distribucién del aditivo preferiblemente empieza después del
momento de inicio de la distribucién de la base de la bebida de forma que se facilite el mezclado entre el aditivo y
la base de la bebida. Mientras la distribucién del aditivo puede empezar aproximadamente desde 0,5 segundos hasta
10 segundos después del momento de inicio de la distribucién de la base de la bebida, la distribucién del aditivo
preferiblemente empieza por lo menos 1 segundo después del momento de inicio de la distribucién de la base de la
bebida de forma que se mejora el mezclado. En la mayor parte de las formas de realizacion, la distribucién del aditivo
empezard aproximadamente de 1 segundo a 3 segundos después del momento de inicio de la distribucién de la base
de la bebida.

La concentracién del aditivo distribuido en la base de la bebida distribuida preferiblemente estd entre aproxi-
madamente 1:1000 hasta aproximadamente 1:25 en volumen de aditivo base con respecto a la base de la bebida.
Preferiblemente, esta concentracion es desde aproximadamente 0,1 ml de aditivo por 250 ml de base de la bebida
hasta tanto como aproximadamente 2 ml de aditivo por 250 ml de base de la bebida para los productos de café y
desde aproximadamente 1 ml hasta 10 ml de aditivo por 250 ml de base de la bebida en complementos nutritivos. La
concentracion real de aditivo en la base de la bebida dependera de los tipos de aditivo y de base de la bebida y de la
bebida que se vaya a preparar y de otros factores conocidos por aquellos normalmente expertos en la materia.

En algunas formas de realizacidn, el control 145 causa que el aditivo sea distribuido continuamente en el interior
del recipiente 150, esto es distribuido en una corriente continua durante la duracién de la distribucién de aditivo. El
control 145 puede estar configurado para distribuir continuamente el aditivo sobre la base de las instrucciones que
estan almacenadas en los medios de almacenaje o las instrucciones que son recibidas a partir del usuario a través de
una interfaz de usuario (por ejemplo, sobre la base de la operacion de “presionar y mantener” anteriormente descrita
en este documento).

Alternativamente, en algunas formas de realizacidn, el control 145 causa que el aditivo sea distribuido intermiten-
temente o “impulsado” en el interior del recipiente 150. El control 145 puede estar configurado para impulsar el aditivo
sobre la base de las instrucciones que estdn almacenadas en los medios de almacenaje, por ejemplo, instrucciones que
indican un nimero de impulsos, las duraciones de cada impulso, las duraciones entre cada impulso, el momento de
inicio del impulso con relacién al momento de inicio de la distribucién de la base de la bebida, y el tiempo final de
impulso con relacién al tiempo de inicio o el tiempo final de distribucién de la base de la bebida. En algunas formas
de realizacion “impulsadas”, la distribucion de la base de la bebida se puede interrumpir durante los impulsos, esto es,
puede terminar antes del impulso del aditivo y volver a comenzar después del impulso del aditivo. Preferiblemente,
sin embargo, la base de la bebida es distribuida durante la impulsién del aditivo de forma que se mejore el mezclado
entre la base de la bebida y el aditivo. Alternativamente, el control 145 puede causar que el aditivo sea impulsado
sobre la base de instrucciones que son recibidas a partir de un usuario a través de una interfaz de usuario (por ejemplo,
sobre la base de la operacion de “presionar” anteriormente descrita en este documento). En las formas de realizacién
de este tipo, las caracteristicas del impulso (por ejemplo, el niimero de impulsos, las duraciones, las relaciones entre
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impulsos, los tiempos de inicio, y los tiempos de parada) se pueden determinar mediante las entradas del usuario, tal
como ha sido seleccionada la bebida y el aditivo en particular.

Eventualmente, el control 145 causa que termine la distribucién del aditivo (360 en la figura 3) y que termine la
distribucién de la base de la bebida (370 en la figura 3). Generalmente, el control controla los periodos de distribucién
de forma que la base de la bebida sea distribuida durante un periodo de tiempo T, y el aditivo sea distribuido durante
un periodo de tiempo T,, periodo de tiempo T, el cual comienza después del inicio del periodo de tiempo T, y termina
no mds tarde de la finalizacion del periodo de tiempo T,. Preferiblemente, la distribucién del aditivo termina antes de la
finalizacién de la distribucién de la base de la bebida (esto es, el periodo de tiempo T, termina antes de la finalizacién
del periodo de tiempo T)) de tal modo que se mejora el mezclado entre el aditivo y la base de la bebida y se evitan
o se inhiben las salpicaduras de aditivo desde la superficie de la bebida distribuida. Con este fin, en la mayor parte
de las formas de realizacién, la distribucion del aditivo terminard dentro de aproximadamente 2 segundos después
de la finalizacién de la distribucion de la base de la bebida. En algunas formas de realizacién, la distribucién de la
base de la bebida puede terminar en un periodo de tiempo (el “periodo de tiempo de paro”) después de la finalizacién
de la distribucién del aditivo. La duracién de ese periodo de tiempo puede ser proporcional al periodo de tiempo de
distribucion del aditivo T,.

En algunas formas de realizacion, el control 145 controla la distribucién de la base de la bebida de forma que,
durante por lo menos una parte del periodo de esa distribucién (preferiblemente durante la parte terminal de ese
periodo), la base de la bebida es batida por el batidor 176 antes de ser distribuida dentro del recipiente 150. Por
ejemplo, en algunas de tales formas de realizacidn, el control 145 puede causar que la base de la bebida sea batida por
el batidor 176 hacia el final del periodo de distribucién de la base de la bebida de modo que se proporcione una capa
de espuma sobre la bebida liquida en el recipiente 150 (por ejemplo, una capa de espuma para una bebida de café, tal
como un capuchino o un vaso de leche). El periodo de batido se puede basar en las instrucciones de los medios de
almacenaje o se puede determinar sobre la base de las instrucciones recibidas a partir de un operador a través de la
interfaz de usuario.

Como ha sido descrito antes en este documento, el control 145 puede causar que uno o més aditivos sean distri-
buidos en el interior del recipiente 150 (340 en la figura 3). En las formas de realizacién en las cuales se distribuyen
mads de un aditivo, el control 145 o un usuario a través de una interfaz de usuario puede controlar las caracteristicas de
distribucién de cada aditivo, esto es, el tiempo de inicio de la distribucién, el tiempo final de distribucidn, etcétera. En
una de tales formas de realizacion, los tiempos de inicio y los tiempos finales en los cuales dos 0 mds aditivos son dis-
tribuidos se solapan, de forma que los aditivos son distribuidos simultdneamente, mejorando de ese modo el mezclado
entre los aditivos. En otra forma de realizacidn, los tiempos de inicio o los tiempos finales pueden ser diferentes, de
modo que se evite o se inhiba la contaminacién cruzada que pueda ocurrir durante la distribucién simultinea.

Mientras los distribuidores de bebidas expuestos y los procedimientos de distribucidon han sido representados y
descritos con referencia a las formas de realizacion ilustradas, aquellos normalmente expertos en la materia reconoce-
rdn o serdn capaces de deducir muchas equivalencias a aquellas formas de realizacién utilizando la experimentacién
rutinaria. Tales equivalentes quedan dentro del &mbito de la presente exposicion y de las reivindicaciones adjuntas. El
contenido completo de la solicitud de patente americana en tramite N° 10/999121, presentada el 30 de noviembre de
2004 y titulada “Distribuidor de bebidas con una distribucién de aditivos de concentracién variable”, se incorpora a
este documento como referencia.

Por ejemplo, mientras los distribuidores de bebidas expuestos han sido descritos con respecto a bases previamente
mezcladas que estdn almacenadas en “camaras de almacenaje” y “aditivos” que estdn almacenados en “recipien-
tes”, los distribuidores de bebidas expuestos no estdn limitados a los medios de almacenaje de este tipo y se puede
modificar adecuadamente de modo que se almacenen bases previamente mezcladas o los aditivos en otros tipos de
medios de almacenaje, tales como, pero no limitados a ellos, bolsas, cartones, cilindros, cartuchos, toberas y simila-
res. Asi, las referencias aqui a las cimaras de almacenaje y recipientes son tinicamente por conveniencia y se deben
entender mas generalmente como referencias a medios de almacenaje para almacenar bases previamente mezcladas y
aditivos.

También, por ejemplo, los distribuidores de bebidas expuestos no estan limitados al almacenaje de las bases previa-
mente mezcladas o de los aditivos en el interior del alojamiento 182, sino que pueden ser modificados adecuadamente
para almacenar una o mds bases previamente mezcladas o uno o mds aditivos fuera del alojamiento 182 y estar unidos
o no unidos al mismo o al exterior del alojamiento 182 (por ejemplo, en ubicaciones alejadas del alojamiento). Ade-
mads, los distribuidores de bebidas expuestos pueden ser modificados adecuadamente para almacenar los componentes
de la bebida en ubicaciones en el interior del alojamiento 182 que sean diferentes de aquellas representadas y descritas
en este documento. También por ejemplo, los distribuidores de bebidas expuestos no estdn limitados a los tipos o a las
disposiciones de los componentes representadas en las figuras 1 y 2 y puede ser modificados adecuadamente de mo-
do que se proporcionen las caracteristicas de mezclado descritas en este documento con diferentes tipos o diferentes
disposiciones de los componentes. A menos que se establezca de otro modo, cuando en este documento se utilizan los
articulos “uno” o “una” para modificar un nombre, se deben entender que incluyen uno o mas de uno de los nombres
modificados.
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Ejemplos
En los siguientes ejemplos, todos los porcentajes estdn expresados en peso.

Una mezcla previa de liquido a partir de café se compone de lo siguiente:

sélidos de café 5-10%

producto de crema no lacteo * 15-30%

edulcorante (sucrosa) * 30-50%
aromatizantes 1-5%
aditivos nutritivos 1-2%

(* expresado en peso de sdélidos)

La actividad de agua de la mezcla previa liquida a partir de café es inferior a aproximadamente 0,85; el pH es
aproximadamente de 6-7 y los s6lidos totales son aproximadamente del 67% al 75%.

La mezcla previa liquida a partir de café se trata con calor bajo las siguientes condiciones: aproximadamente 85-
93°C durante aproximadamente 30-90 segundos (en condiciones que no son UHT) y se empaqueta en una bolsa de
plastico de multiples capas con una capa de papel metalizado. La mezcla previa es estable durante aproximadamente
12 meses en condiciones ambientales. La actividad de agua debe ser baja, esto es inferior a aproximadamente 0,85, con
estabilizadores para prevenir sustancialmente la degradacién del aroma, los sabores y la estabilidad fisica. El paquete
preferiblemente protege al producto de la luz y el oxigeno.

Una mezcla previa del liquido a partir de cacao se compone de lo siguiente:

sbélidos de cacao 7 5-10%

producto de crema no lacteo 15-30%

edulcorante (sucrosa) 30-50%
aromatizantes 1-5%
aditivos nutritivos 1-2%

Preferiblemente, los estabilizadores se incorporan en los productos de crema.

Una mezcla previa del liquido a partir de té se compone de lo siguiente:

sbélidos de té 5-10%

producto de crema no lacteo 15-30%

edulcorante (sucrosa) 30-50%
aromatizantes 1-5%
aditivos nutritivos 1-2%

Todos los productos de estos ejemplos estdn reconstituidos en agua (caliente o fria) en una relacién de aproximada-
mente 1 volumen de mezcla previa a 7 volimenes de agua. Ademads, un concentrado de aditivo serd dosificado de 0,3 a
0,5 milimetros dentro de las bebidas reconstituidas descritas antes. Las condiciones de suministro funcional incluyen
un entorno limpio, alejado de la luz del sol directa y a temperaturas entre aproximadamente 20 y 35°C.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para suministrar una bebida no carbdénica con sabor, aromdtica o nutricionalmente mejorada
en establecimientos, el cual comprende:

- proporcionar por lo menos una fuente empaquetada (102) de una base previamente mezclada liquida que com-
prende por lo menos un componente de la bebida que sea degradable que comprende por 1o menos un subcomponente
que no sea un carbohidrato;

- proporcionar separadamente una pluralidad de fuentes empaquetadas (112) o aditivos que puedan fluir de sabor,
aroma o nutritivos;

- dosificar la base previamente mezclada liquida;

- mezclar la base previamente mezclada dosificada con agua no carbénica para proporcionar una base de bebida,
en el que la base de la bebida es distribuida dentro de un recipiente (150);

- dosificar por lo menos un aditivo; y
- mezclar y suministrar en el recipiente el aditivo y la base de la bebida;

caracterizado porque la base previamente mezclada liquida empaquetada esta formulada para que tenga una acti-
vidad de agua eficaz para hacer la mezcla previa estable en la estanteria a temperatura ambiente.

2. El procedimiento de la reivindicaciéon 1 en el que por lo menos un aditivo es lanzado separadamente en el
recipiente cuando es suministrada la base de la bebida.

3. El procedimiento de la reivindicacién 1 en el que el componente de la bebida es microbiolégicamente, fisica-
mente, enzimdticamente o quimicamente degradable.

4. El procedimiento de la reivindicacién 1, 2 o 3 en el que:

- la base previamente mezclada tiene un contenido total de s6lidos de por lo menos el 65% en peso;

- un pH de desde 3,9 hasta 6,8; y

- una actividad de agua inferior a 0,855.

5. El procedimiento de la reivindicacién 4 en el que la base previamente mezclada liquida esta formulada, tratada
con calor y almacenada en un paquete herméticamente cerrado para que sea estable en la estanteria a temperatura
ambiente durante por lo menos 2 meses antes de abrir el paquete.

6. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5 en el que la base previamente mezclada se diluye
con agua para formar la base de la bebida en una relacién de concentrado con respecto al agua de aproximadamente

desde 1:2 hasta 1:8 en volumen.

7. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 en el que el aditivo que puede fluir se mezcla en la
base de la bebida en una relacién relativa de aditivo con respecto a la bebida aproximadamente entre 1:1000 y 1:25.

8. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7 en el que el aditivo comprende condimento y glicol
propileno.

9. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 en el que:

- el aditivo comprende una pluralidad de aditivos;

- la base de la bebida es suministrada al recipiente a través de una tuberia de suministro de la base de la bebida; y

- el procedimiento adicionalmente comprende la seleccién de por lo menos uno de los aditivos y el suministro de
los aditivos separadamente de la base de la bebida al recipiente sin hacer contacto la bebida con la tuberia de suministro
de la base de la bebida.

10. El procedimiento de la reivindicacién 9 en el que la base previamente mezclada liquida comprende una plu-
ralidad de bases previamente mezcladas liquidas, el procedimiento comprendiendo la seleccién de por lo menos una

de las bases previamente mezcladas y por lo menos uno de los aditivos y mezclando la base de la bebida que tiene las
bases previamente mezcladas seleccionadas con los aditivos seleccionados.
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11. El procedimiento de la reivindicacién 10 en el que por lo menos dos de las bases previamente mezcladas
liquidas se seleccionan y se distribuyen en la base de la bebida.

12. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones anteriores en el que la base previamente mezclada
liquida se formula para mezclarla con agua a una temperatura inferior a 30°C.

13. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones anteriores en el que la base previamente mezclada
liquida comprende:

- un primer componente de la bebida que comprende concentrado de café, concentrado de té, concentrado de cacao
o concentrado de achicoria, o combinaciones de los mismos;

- un blanqueador; y

- por lo menos un componente que reduce la actividad de agua que hace la base previamente mezclada liquida
estable en la estanteria a temperatura ambiente.

14. El procedimiento de la reivindicacién 11 en el que la fuente empaquetada comprende:

- una primera fuente empaquetada de una primera base previamente mezclada liquida que comprende un concen-
trado de café, un blanqueador y un componente que reduce la actividad de agua;

- una segunda fuente empaquetada de una segunda base previamente mezclada liquida que comprende un concen-
trado de cacao, un blanqueador y por lo menos un componente que reduce la actividad de agua que hace la base liquida
estable en la estanteria; y

el procedimiento adicionalmente comprende la seleccion de una o de ambas de las bases previamente mezcladas
liquidas primera y segunda, el mezclado de las bases seleccionadas con el agua para distribuirlas en el interior del
recipiente.

15. El procedimiento de la reivindicacién 14 en el que el blanqueador es un componente lacteo.

16. El procedimiento de la reivindicacién 13 en el que el blanqueador es un producto cremoso no lacteo.

17. El procedimiento de la reivindicacion 16 en el que la base previamente mezclada comprende aproximadamente
del 5 al 10% de sdlidos de café, del 15 al 30% de producto cremoso no lacteo, 30-50 de edulcorante, 0-5% de
condimentos y 0-2% de aditivos nutritivos.

18. El procedimiento de la reivindicacién 16 en el que la base previamente mezclada comprende aproximadamente
5-10% de sdlidos de cacao, 15-30% de producto cremoso no lacteo, 30-50% de edulcorante, 0-5% de condimentos y
0-2% de aditivos nutritivos.

19. El procedimiento de la reivindicacién 16 en el que la base previamente mezclada comprende aproximadamente
5-10% de solidos de té, 15-30% de producto cremoso no lacteo, 30-50% de edulcorante, 0-5% de condimentos y 0-
2% de aditivos nutritivos.

20. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12 en el que la base previamente mezclada liquida
es un concentrado liquido que comprende:

- un componente de la bebida que comprende por lo menos el 50% en peso de zumo puro, y

- por lo menos un componente que reduce la actividad de agua para hacer la base liquida previamente mezclada
estable en la estanterfa.

21. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones anteriores en el que el aditivo que puede fluir com-
prende un condimento, un producto para mejorar el sabor, un complemento nutritivo, un refuerzo del café o del té,
un enmascarador del sabor, colorante, aromatizante, una sustancia seleccionada para afiadirle cuerpo a la base de la
bebida o combinaciones de los anteriores.

22. El procedimiento de cualquiera de las reivindicaciones anteriores adicionalmente comprendiendo el espumado
de la base de la bebida.

23. Sistema de distribucién de bebidas (100) comprendiendo:
- una primera fuente de liquido (120) de un primer liquido;
- por lo menos una fuente empaquetada (102) que contiene una base previamente mezclada liquida que comprende

por lo menos un componente de la bebida degradable que comprende por lo menos un subcomponente que no es un
carbohidrato;
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- un sistema de mezclado (130) funcionalmente asociado con el primer liquido y la fuente empaquetada para recibir
y mezclar un primer liquido y una base previamente mezclada liquida para preparar una base de la bebida;

- un mecanismo de distribucion de la base previamente mezclada (106) configurado para suministrar la base pre-
viamente mezclada liquida al mecanismo de mezclado;

- un mecanismo de distribucién del primer liquido configurado para suministrar el primer liquido al sistema de
mezclado;

- una pluralidad de fuentes empaquetadas de aditivos (112) que comprenden aditivos de sabor, aroma, cuerpo o
nutritivos;

- mecanismos de distribucién de los aditivos (116) funcionalmente asociados con las fuentes de aditivos para
distribuir selectivamente los aditivos desde las mismas para mezclarlos con la base previamente mezclada y el primer
liquido para proporcionar una bebida con sabor, aromética o nutricionalmente mejorada; y

- un control (145) asociado con el mecanismo de distribucion para controlar selectivamente el accionamiento de
los mecanismos de distribucion.

caracterizado porque la mezcla previa liquida empaquetada estd formulada para que tenga una actividad de agua
eficaz para hacer la mezcla previa estable en la estanteria a temperatura ambiente.

24. El sistema de distribucidn de la reivindicacién 23 en el que el componente de la bebida es microbiolégicamente,
fisicamente, enzimdticamente o quimicamente degradable.

25. El sistema de distribucion de la reivindicacidn 23 en el que el control estd asociado con los mecanismos de
distribucién para variar la concentracién relativa de los aditivos distribuidos en la base de la bebida distribuida.

26. El sistema de distribucién de cualquiera de las reivindicaciones 23 a 25 adicionalmente comprendiendo un
conducto de distribucién de la base de la bebida configurado para distribuir la base de la bebida en el interior de un
recipiente, en el que el mecanismo de distribucién del aditivo estd configurado para distribuir aditivos en el interior del
recipiente separadamente de la base de la bebida para evitar el contacto de los aditivos con el conducto de suministro
de la base de la bebida.

27. Sistema de distribucién de cualquiera de las reivindicaciones 23 a 26 en el que el control estd configurado para
accionar el mecanismo de distribucién del aditivo para distribuir los aditivos en impulsos de duraciones previamente
determinadas.

28. Sistema de distribucién de cualquiera de las reivindicaciones 23 a 27 el cual adicionalmente comprende un
calentador configurado para calentar la base de la bebida para proporcionar una bebida caliente.

29. Sistema de distribucion de cualquiera de las reivindicaciones 23 a 28 adicionalmente comprendiendo un sistema
de refrigeracidn configurado para refrigerar la base de la bebida por debajo de la temperatura ambiente.
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RECIBIR LA SELECCION DE LA BEBIDA CON SABOR

!

PREPARAR EL LIQUIDO BASE QUE
CORRESPONDE A LA BEBIDA SELECCIONADADA

y

]
EL LIQUIDO BASE EMPIEZA A SER DISTRIBUIDO

!

DESPUES DE QUE HAYA EMPEZADO LA DISTRIBUCION DEL LIQUIDO
BASE, EMPIEZA LA DISTRIBUCION DEL ADITIVO QUE CORRESPONDE A
LA BEBIDA SELECCIONADA Y EL CONTROL DE LA DISTRIBUCION DEL
LIQUIDO BASE Y DEL ADITIVO DE FORMA QUE LA CONCENTRACION DEL
ADITIVO DISTRIBUIDO EN EL LIQUIDO BASE DISTRIBUIDO VARIE
DURANTE EL PERIODO DE TIEMPO DE DISTRIBUCION DEL LIQUIDO BASE

|

DETENCION DE LA DISTRIBUCION DE ADITIVO (NO MAS TARDE QUE
370)

DETENCION DE LA DISTRIBUCION DEL
LIQUIDO BASE
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