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DESCRIPCION
Procedimiento y aparato de bombas mdltiples para controlar la preparacion de bebidas.
Campo de la invencién

La presente invencion versa sobre un procedimiento y un aparato de bombas multiples para controlar la preparacion
de bebidas. Mas en particular, la presente invencion se ocupa de un procedimiento y un aparato, que incluye un
controlador electronico, de elaboracion concebidos para controlar el proceso de preparacion de bebidas calientes
recién elaboradas obtenidas por filtracion con agua caliente a presion a través de ingredientes comestibles molidos o
troceados tales como té, café, remedios a base de plantas y similares.

Antecedentes de la invencion

Esta invencion esta dirigida al uso en maquinas distribuidoras completamente automaticas de bebidas calientes para
hogares, oficinas o lo que ha dado en llamarse sitios de servicio de comidas u HoReCa. El aparato de la invencion
también puede ser usado para servir bebidas calientes a partir de productos solubles, es decir, lo que ha dado en
llamarse bebidas instantaneas.

Las maquinas distribuidoras completamente automaticas de bebidas, particularmente las de elaboracién de bebidas
calientes a partir de ingredientes frescos molidos aln no son reconocidas por la calidad sobresaliente de sus
bebidas. Se sigue percibiendo que un expreso preparado a mano por un camarero experto es una bebida mejor que
la preparada por una maquina automatica.

En varias publicaciones se describen etapas para preparar un expreso a mano. Estas etapas son: comprobar que la
temperatura de todos los componentes involucrados en la distribucion de la bebida es correcta; pesar la cantidad de
café tostado molido (por ejemplo, 6,5 gramos); regular la molienda del café para obtener al tamafio de particula
adecuado, asegurandose de que las condiciones climaticas, especialmente la humedad relativa, no cambien el
tamario ideal de la molienda para que se logre con regularidad un tiempo correcto de elaboracion (por ejemplo, 25
segundos para 40 cm3); compactar el café dentro de la caAmara de elaboracion, habitualmente unida a un mango,
con el fin de conseguir el debido tiempo de elaboracion por la debida resistencia a través de la torta de café.

Hay muchas patentes dirigidas al uso de los anteriores conceptos para mejorar la calidad del café.

El documento EP0554650, de Cavazzuti y Annibali, ensefia que un tamario ideal de la molienda del café tostado
para café expreso esta entre 25 y 395 micrémetros y, preferentemente, entre 195 y 240 micrometros.

En el documento FR2477001, de Grossi, el aparato de elaboracién incluye un sistema mecanico para hacer que el
molinilio modifique el tamafio medio de la particula de café. La magnitud de tal modificacion se basa en la
discrepancia entre el tiempo de elaboracion efectivamente necesario para servir un café expreso y un tiempo
estandar de elaboracion (fijado en treinta segundos), que se considera que es el tiempo de elaboracion ideal.

El documento US4767632, de Meier, ensefia a medir la carrera de desplazamiento del pistén de compresién y el
tiempo requerido para servir un volumen preestablecido de bebida, a comparar estos datos con datos almacenados
y a usar una posible diferencia entre estos parametros como medio de ajuste de la cantidad de café y del tamafio de
las particulas de café molido cuando se elaboren bebidas de forma subsiguiente.

El documento US 5645230, de Marogna, da a conocer un aparato de molienda y dosificacién de café dotado de
medios para detectar la humedad del ambiente y para ajustar en consonancia la distancia de la cuchilla de molienda
para proporcionar un tamaiio de particula més fino 0 mas grueso.

Sin embargo, las anteriores soluciones no son suficientes, porque varios factores adicionales pueden afectar a la
correcta distribucion de un café.

En algunos casos, se acumulan depositos de café molido en la rampa de café situada encima de la camara de
elaboracion: llega menos café a la camara de elaboracion hasta que los depdsitos se desploman, descargando una
cantidad mayor de café molido en la camara.

Las cantidades variables de café en la camara de elaboracion también pueden deberse a la falta de dispositivos
precisos de medicion; asi ocurre cuando el molinillo es accionado una cantidad de tiempo prefijada, cuando se
suministra a las camaras volumétricas cafés que tienen tamafios de particula diferentes; por ejemplo, debido al
desgaste del molinillo.

Los documentos EP1306040, de Mestek, EP0486434, de Torma, y otros describen un pistdn de cierre en la camara
de elaboracion que usa un ‘resorte compensador’, es decir, un medio mecanicamente resiliente para alterar
temporalmente el volumen interno de la camara de elaboracion. Tal solucién depende de las propiedades fisicas del
resorte y de la cantidad de café y la presion del agua dentro de la cdmara de elaboracion y, ciertamente, no puede
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dar una respuesta flexible a condiciones dictadas por otras consideraciones tales como el tipo de café que ha de
servirse 0 al rendimiento deseado de extraccion.

El documento WO 00/45685 da a conocer una maquina de café particularmente apta para su uso en aeronaves.
Dicha maquina esta dotada de una seccion hidraulica para la distribucion de agua y de un sistema de bombas para
mantener constante el flujo de agua dentro de la maquina con independencia de la presion operativa ambiental
presente en la aeronave, estando dispuestas dichas bombas en una configuracion paralela.

Los documentos presentados en lo que antecede no abordan los problemas relativos al tipo de café servido, al
volumen o el tamario del café molido usado ni otras consideraciones sugeridas por preferencias del mercado o el
ahorro de costes. También debe considerarse que el concepto de café puede ser interpretado de formas diferentes y
que una maquina de café tiene que dar respuesta a diferentes requisitos de los usuarios finales.

Ademas, en una maquina distribuidora que use capsulas llenas de antemano que contienen café molido, las
capsulas no pueden ser sometidas a ninguna molienda adicional del café contenido en las mismas y, por lo tanto,
este parametro no puede ser cambiado.

Por lo tanto, existe la necesidad de un procedimiento de elaboracion y de una maquina que puedan compensar
automaticamente los muchos cambios del producto o las condiciones de distribucién para tener una buena calidad
constante del cafe.

También existe la necesidad de un procedimiento y una maquina que lleven a cabo tal compensacion en tiempo real,
es decir, durante el propio procedimiento de elaboracion.

Sumario de la invencion

Es un objetivo de la invencién resolver los anteriores problemas y proporcionar un procedimiento y un aparato de
elaboracion que maximicen constantemente, mediante la correcciéon de parametros, la calidad y el rendimiento de
extraccion de bebidas calientes obtenidas a partir de ingredientes frescos molidos filtrados en una camara de
elaboracion.

Un objetivo adicional de esta invencion es ilustrar un sistema de elaboracion que no solo se adapta a condiciones
alteradas dentro de umbrales preestablecidos, sino que ajusta sus configuraciones monitorizando las condiciones de
elaboracion transmitidas por los sensores del sistema de elaboracion durante el ciclo de elaboracion.

Un objetivo adicional de la presente invencion es reducir las salpicaduras de café habitualmente asociadas con la
altura fija del pitorro de salida de bebida de la maquina distribuidora de bebida utilizando recipientes de bebida que
tengan diferentes alturas de borde.

Dichos objetivos se logran por medio de la presente invencion, que versa sobre un procedimiento de control de la
elaboracion de bebidas calientes segun la reivindicacion 1.

La presente invencién también versa sobre un aparato distribuidor de bebidas segun la reivindicacion 6.

La presente invencion proporciona un procedimiento y un aparato para controlar, monitorizar y regular el
procedimiento de elaboracién segin uno o mas parametros que pueden estar almacenados en la memoria del
controlador del sistema de elaboracion.

Segun la invencion, el aparato distribuidor de bebidas tiene al menos dos bombas; dichas bombas estan conectadas
en serie.

Segun la invencién, el caudal de la bebida se regula controlando el caudal del agua caliente que entra en la camara
de elaboracion. Esto se hace usando mas de una bomba o cambiando la velocidad de la bomba de agua o usando
un medio de valvula que desvie parte del flujo o que lo limite.

El uso de dos o mas bombas en serie hace posible reducir muchisimo el tiempo requerido para servir la bebida.

El procedimiento de la invencion también puede comparar al menos uno de los datos monitorizados por el mismo
controlador durante la etapa de elaboracién con al menos un dato previamente almacenado y, como efecto de tal
comparacion, dirige y controla mediante medios apropiados la mejor adaptacién en tiempo real del ciclo actual de
elaboracion hacia condiciones ideales de elaboracion.

En otras palabras, la presente invencién monitoriza y cambia, si es necesario durante el propio procedimiento de
elaboracion, los parametros del procedimiento de elaboracion segun varios parametros que estan fijados en la
memoria del controlador del sistema de elaboracion.
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Segun un aspecto preferente de la invencion, los datos de tiempo real detectados son los caudales del agua caliente
entrante o de la bebida servida, y el parametro que debe regularse se selecciona del caudal de agua caliente
suministrada a la camara de elaboracion o de la bebida o de su combinacion.

Segun un aspecto adicional de la invencion, el caudal de la bebida se regula modificando el volumen de la camara
de elaboracion; para este fin, el aparato comprende uno o dos pistones controlados independientemente por
motores para la camara de elaboracion para modificar el volumen de dicha camara.

Mas en general, los medios de modificacion del caudal de la bebida se seleccionan de al menos uno de: medios de
modificacion del volumen de dicha camara de elaboracion; medios de modificacion del caudal de agua caliente que
entra en la referida camara de elaboracion; posiblemente también, medios de control de la salida de bebida de la
camara de elaboracion. Ademas, también pueden usarse medios de modificacion del parametro de molienda del
café.

Los medios de control de la salida pueden implementarse con medios de valvula en el conducto de salida para la
bebida, estando controlada la operacién de dicha valvula por el controlador en un sistema de informacién de retorno
en tiempo real.

Segun un aspecto preferente adicional, se logran dichos objetivos fijando parametros para una secuencia
programada de las operaciones requeridas para completar el ciclo de elaboracion de la bebida y monitorizando tanto
los datos almacenados y datos reales obtenidos durante la etapa de elaboracion, regulando el caudal, posiblemente
también la presion en la camara de elaboracion y el tamafio medio de las particulas para aproximar la via de
distribucion definida por un intervalo de curvas de distribucién ideal que relacionan el caudal con el tiempo, la
presion y el volumen liquido para cada secuencia de bebida almacenada.

En particular, el control del caudal de la bebida y de la secuencia de etapas de elaboracion se lieva a cabo mediante
el uso de uno o dos motores que operan independientemente uno o dos pistones que cierran herméticamente la
unidad de elaboracién, al menos un detector de caudal y medios de valvula situados en conexién de fiuido corriente
arriba de la camara de elaboracién, medios de suministro de agua caliente y medios de salida de la bebida, medios
de descarga de desechos liquidos y una placa controladora que conecta los diferentes componentes.

Controlando y regulando el caudal del agua caliente suministrada a la camara de elaboracion, es posible mejorar la
calidad del café elaborado a partir de la capsula, en la que la compresién y el tamafio de la particula no son
regulables.

Breve descripcion de los dibujos

Ahora se dara a conocer adicionalmente la invencion con referencia a los dibujos adjuntos no limitantes, en los que:
- laFig. 1 es una vista lateral de un aparato segun la invencién al final de una etapa de distribucion;

- laFig. 2 es una vista en planta del aparato de la Fig. 1;

— la Fig. 3 es una vista seccional del aparato de la Fig. 1;

— la Fig. 4 es una vista seccional del aparato con los dos pistones alineados antes de alcanzar la posicion de
elaboracion;

— laFig. 5 es una vista seccional similar a la de la Fig. 4 con los pistones en la posicién de elaboracion;

— la Fig. 6 es una vista seccional similar a la de la Fig. 5 en la que la camara de elaboracion es mayor y esta en
una posicion diferente;

— laFig. 7 es un esquema de un circuito de agua para controlar el caudal de agua;

— laFig. 8 es una vista seccional lateral de otra realizacién del grupo de elaboracion de la invencion;
— laFig. 9 es una vista seccional en planta del grupo de la Fig. 8;

— laFig. 10 es una vista seccional frontal del grupo de las Figuras 8 y 9; y

— laFig. 11 es un esquema adicional de un circuito de agua segun la invencion.

Descripcion de realizaciones preferentes

Con referencia a las Figuras 1-6, el aparato 1 de elaboracion segun la presente invencién comprende una camara 2
de elaboracion preferentemente cilindrica, fabricada de metal, tal como acero inoxidable o latén, o un material
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recubierto de teflén o plasticos, con al menos un lado 3 que puede abrirse para descargar el material gastado a partir
del que se elabor¢ la bebida.

Se proporcionan dos pistones 4, 5 de elaboracion en extremos opuestos de la camara 2, cuando esta en uso, para
cerrarla herméticamente durante la etapa de elaboracion. Al menos un pistdn (5 en la realizacién mostrada) es
desplazable de una posicion abierta, en la que el piston 5 esta fuera de la camara (véase la Fig. 2) para extraer el
material elaborado, a una posicion de elaboracion cerrada. También se proporcionan medios para controlar el
desplazamiento maximo de cada uno de dichos pistones para que el volumen minimo dentro de la camara no sea
menor que un valor preestablecido; generalmente, tal valor es 5-6 cm?®.

Hay montados dos filtros 6, 7 mutuamente enfrentados en la zona superior de cada uno de los pistones 4 y 5. Los
filtros estan dotados, de una manera conocida, de varios agujeros, que tienen, preferentemente, tamanos regulares
y diametros en el intervalo de 0,15 a 1 mm y situados para que tengan una distribucion de agua y una extraccion de
la torta de café optimas.

Los pistones 4 y 5 son accionados por dos motores independientes 9 y 8, respectivamente, a los que estan
conectados los pistones con medios adaptados para mover los dos pistones axialmente con respecto a la camara de
elaboracion. Los motores, preferentemente con un suministro de corriente continua, estan conectados a tornillos 8A
y 9A sin fin que acttan sobre los bloques 10 y 11 para moverlos hacia arriba o hacia abajo. Los bloques 10 y 11
estan conectados a los pistones 4 y 5, respectivamente, de modo que ambos pistones pueden ser movidos tanto en
la direccién hacia delante como hacia atras, independientemente del otro piston o de otros componentes asociados
con la unidad de elaboracion.

Los motores 8 y 9 pueden invertir independientemente el sentido de su rotacién, y son activados por una placa
electronica de control equipada con microprocesadores que incluye una tarjeta de alimentacion adecuada para
accionar los dos motores independientemente y monitorizar, por medio de la impedancia o de otra sefial, la carga
aplicada contra ella. Se usa este parametro para determinar la presién a la que se opone el ingrediente molido
comprimido en la camara de elaboracion contra dichos pistones. Ambos motores pueden ser equipados con medios
para detectar la longitud del desplazamiento del piston asociado. Medios adecuados son, por ejemplo, un
codificador, un sensor Hall, interruptores épticos y similares.

Uno de los pistones, el piston 4 en la realizacion mostrada, esta dotado con un orificio 12 o un medio similar de
alimentacién de agua caliente a presion procedente de una fuente no mostrada a la camara 2 de elaboracion. Hay
unos medios 13 de salida de bebida para la descarga del liquido elaborado en el recipiente de bebida del usuario
asociados con el pistén 5, es decir, integrales con él, y son movidos con el piston 5. Los medios 13 de salida
mostrados en las Figuras 1-6 comprenden un conducto rigido al que se conecta un conducto adicional fiexible (no
mostrado) para suministrar la bebida elaborada a la taza.

Las Figuras 8-10 muestran otra realizacion del aparato de la invencién en la que se hace referencia a elementos
similares con los nimeros usados en las Figuras 1-6, con la adicion de 8. En esta realizacion, los dos pistones 84 y
85 son coaxiales con respectivos tornillos 89A y 88A sin fin, cada uno de los cuales es accionado por un motor
eléctrico (no mostrado) mediante ejes 28 y 29 situados a media altura del grupo de elaboracién.

Los ejes 28 y 29 estan respectivamente conectados a ejes vertical 30 y 31 que accionan engranajes 32 y 33 que
estan conectados a tornillos 88A y 89A sin fin. Se proporcionan filtros 86 y 87 en cada piston para filtrar el café
molido segun se ha explicado previamente. En la Fig. 8 también se muestra una rampa 34 para el café molido.

Con referencia ahora a la Fig. 7, el aparato segun la invencién comprende una bomba 14, para crear la presion
requerida para el procedimiento de elaboracion, en conexion de fluido con la entrada 2 de agua de la cAmara 2 de
elaboracion y conectada a una fuente de agua tal como un depésito 15 de agua. El caudal preferente es de al menos
0,7 a 10 ci/seg, habitualmente 1-2 cl/seg para el café expreso, y la presion del circuito hidraulico esta en un intervalo
de 0,1 MPa a 2,0 MPa, y preferentemente en el intervalo de 0,3 a 1,8 MPa.

El agua a presion que sale de la bomba 14 es calentada a temperaturas que oscilan entre 70 y 110 grados Celsius,
preferentemente entre 80 y 100° Celsius usando un dispositivo 19 de calentamiento de agua a presion, tal como un
tanque de caldera o un calentador instantaneo alimentado por un depoésito 15 de agua (o por la red de distribucion
de agua). También se proporcionan medios 20 de control de la temperatura asociados con los conductos de agua, la
camara 12 de elaboracion o los conductos de la bebida; los medios 20 estan adaptados para transferir a una placa
controladora 16 informacion de tiempo real (es decir, datos reales detectados durante la elaboracion de la bebida)
relativa a la temperatura de al menos uno de los componentes entre los componentes calentados del circuito
distintos del dispositivo de calentamiento de agua.

El esquema de la Fig. 7 también muestra medios dosificadores 17 para detectar el flujo de la bebida servida o,
alternativamente, medios 18 para detectar el caudal del agua suministrada a la camara 2 de elaboracion. Ambos
medios, asi como los otros medios sensores del aparato de la invencion, estan conectados a la placa controladora
16 por medio de circuiteria o a través de transpondedores.

5



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2502478 T3

Los caudalimetros preferidos tienen una unidad de barrido que permite controlar diferencias en el flujo al menos de
solo 0,5 ml/seg y, preferentemente de 0,1 ml/seg; ademas, pueden colocarse en el medio de salida de la bebida un
caudalimetro detector, un sensor de peso, un detector de flujo u otros procedimientos para verificar el caudal
saliente para monitorizar la salida efectiva del aparato distribuidor en tiempo real.

Segun la invencion, la placa controladora 16 tiene medios digitales de memoria y medios aptos para transferir y
descargar de fuentes externas configuraciones relativas a las diferentes fases tipicas del procedimiento de
elaboracion, estando conectada esta placa controladora loégica o eléctricamente con todos los componentes
accionados eléctricamente comprendidos en el sistema de elaboracion y estando equipada preferentemente con un
microcontrolador que tenga al menos 28K de memoria RAM y un reloj de 5GHz.

Un soporte logico digital esta integrado en la placa controladora o esta proporcionado en la conexion légica con la
placa 16. El soporte logico esta desarrollado para controlar y dirigir los varios medios, secuenciandolos en el orden
debido, dirigido a controlar las diferentes etapas del ciclo de elaboracion. Los parametros de la secuencia preferente
de elaboracion se almacenan para cada bebida individual disponible al usuario en la memoria del controlador.

Los parametros de la secuencia de elaboracion pueden ser regulados en una ubicacion remota usando un PC con
soporte logico dedicado. Después pueden cargarse nuevas configuraciones en la memoria del controlador usando
una EPROM Flash, una etiqueta electronica, un transpondedor u otro sistema de transferencia remota de ficheros
electronicos. Algunas configuraciones de parametros, preferentemente mas simples, pueden ponerse a disposicion
de los usuarios para la modificacion del aparato distribuidor usando el medio para remitir al controlador una orden de
entrada, tal como pulsadores, un teclado o una pantalla tactil, o a través de otros dispositivos, tales como un terminal
alambrico o inalambrico de mano que haya de usarse en el emplazamiento de la maquina. Las configuraciones
activas actuales se almacenan en la memoria del controlador y pueden ser recuperadas para su control remoto. El
controlador puede usar cualquiera de los sistemas disponibles a los expertos en la técnica para recuperar y recargar
estos datos, tales como GPRS, una conexion por médem para el acceso por Internet a un banco central de datos,
memorias sin contactos, un terminal de mano, EPROM Flash u otros medios adecuados de transferencia de la
informacion digital. El soporte logico operativo, normalmente incluido en la placa del controlador, también permite
preseleccionar diferentes grados de sensibilidad para el procedimiento de regulacion.

Se proporciona al menos un recipiente 21 de almacenamiento para granos de café y un molinillo 22 unido a €l o,
alternativamente, un recipiente para producto comestible molido fresco, tal como café o té, o con medios adaptados
para proporcionar a la camara de elaboracion una cantidad dosificada de particulas de café de una manera conocida
por si misma en la técnica. Ademas, pueden proporcionarse uno o mas recipientes para ingredientes instantaneos
solubles.

Los medios dosificadores para controlar la cantidad de café distribuida en la camara de elaboracion pueden ser
volumeétricos o estar basados en el tiempo, usando una tabla de inferencia; por ejemplo, enumerando el tiempo de
operacion de los molinillos y los volimenes previstos de café, dependiendo del tamafio medio de la particula del
café.

En una realizacion preferente de la invencion, el recipiente 21 de almacenamiento esta dotado de medios sensores
23 para detectar la humedad relativa y la temperatura del aire en la proximidad del recipiente de café o dentro de él.
El sensor 23 y el molinillo 22 estan conectados con la placa 16 para proporcionar y recibir informacion.

El aparato segun la invencion también comprende medios dosificadores (no mostrados) para monitorizar la longitud
exacta de desplazamiento de cada piston, por ejemplo detectandola por inferencia, usando motores o sistemas
electromecanicos de paso o equipados con codificadores, o acoplando sensores electronicos, usando sistemas
disponibles a los expertos en la técnica, tales como sensores de efecto Hall u otros, a los respectivos ejes motrices
de los dos motores que controlan los pistones de elaboracion o a partes de dichos pistones, en este caso para
detectar, incluso sin inferencia, las posiciones reales de los dos pistones diferenciados.

El aparato esta dotado, ademas, de medios para remitir una orden de entrada reconocida como orden de entrada
valida por el controlador, usandose la orden de entrada para dar instrucciones al controlador relativas al tipo de
bebida solicitado por el usuario de la maquina; por ejemplo, un cliente o el camarero. El procedimiento de entrada
puede incluir un teclado, por ejemplo de tipo numérico o alfanumérico, un simple panel de membrana que use
pictogramas o un panel interactivo, tal como una pantalla tactil de LCD o cualesquiera ofras interfaces fisicas
comunes para enviar una instruccion de elaboracion o distribucion a una maquina. La opcion escogida también
puede ser enviada mediante una etiqueta o un transpondedor directamente a un escaner de etiquetas o a un lector
de etiquetas en las inmediaciones del aparato y conectados digitalmente con la placa controladora.
Alternativamente, puede proporcionarse al controlador la entrada que comienza el ciclo de elaboracion por medio de
cualquier sefial, por ejemplo generada por la insercion de una moneda u otra validacion de crédito, reconocida por el
controlador de la maquina como una sefal aceptable de entrada.

Los anteriores medios comprenden medios conocidos para remitir al usuario del aparato informacion relativa al
estado de la maquina, tales como indicadores LED, una pantalla de LCD o plasma, un dispositivo de visualizacion
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fluorescente al vacio, asi como medios para remitir digitalmente la informacién a una ubicacion remota, fisicamente
separada de dicho aparato.

Segun la invencion, el parametro preferido para ser controlado y posiblemente regulado es el caudal del agua
caliente suministrada a la cdmara 2 de elaboracion o de la bebida caliente que sale de la camara de elaboracion.

Seglin se ha mencionado, las alteraciones o ajustes de los parametros de elaboracion implican las regulaciones del
caudal del agua caliente suministrada a la camara y/o del volumen de la camara. Ademas, también pueden
regularse el tamafio (por ejemplo, el tamafio medio de las particulas) del material molido para la elaboracion, la
presion del agua caliente, la tasa de absorcion de los motores que controlan los pistones o la presion del liquido de
la bebida que sale o el diametro de los orificios que crean el paso libre total en el filtro situado en (delante de) la
salida.

Se prefiere control, es decir, cambiar o regular, el caudal del agua caliente, o el volumen de la cdmara en vez de
reducir el caudal de la bebida con una valvula en la salida de la bebida. De hecho, es mas facil y mas limpio cambiar
estos parametros que alterar directamente el caudal de la bebida: hay conectado inevitablemente con la bebida un
medio de valvula situado corriente debajo de la camara de elaboracion (o cdmara solubilizante), con posibles
problemas de contaminacién cruzada cuando se sirven diferentes tipos de bebidas, acumulacién de depésitos,
contaminacion por bacterias y problemas similares.

Se halld que cuando se regula el caudal del agua caliente entrante para mantener constante la cantidad de café
elaborado por unidad de tiempo, es decir, para mantener un tiempo de distribucion en el intervalo de 10 a 30
segundos y preferentemente de 15 a 25 segundos, la mayoria de las demds variaciones pueden ser tenidas en
consideracion y corregidas automaticamente.

En otras palabras, segun la invencién,

— se detecta el caudal de la bebida caliente o del agua caliente: este es el dato en tiempo real de un procedimiento
de elaboracion que ha de monitorizarse;

— se comparan los datos del caudal detectados en tiempo real con los datos almacenados relativos al caudal de la
bebida caliente; el caudal almacenado puede ser diferente para ingredientes comestibles molidos o tipos de bebida
diferentes;

- si tiene que realizarse una correccion, se corrige el caudal de la bebida caliente alterando el volumen de la
camara de elaboracion o alterando el caudal del agua caliente suministrada a la cadmara de elaboracion.

En una realizacion preferente de la invencidon no hay ningin medio mecanico para controlar €l flujo de la bebida
caliente entre la camara de elaboracion y el medio de distribucion de bebida, es decir, la salida desde la que se sirve
la bebida a una taza: cualquier alteracion de los parametros de elaboracion se lleva a cabo en la camara de
elaboracion o corriente arriba de la misma.

En una realizacion de Ia invencién, para regular o alterar el caudal de entrada de agua caliente se sigue el siguiente
procedimiento.

Tan pronto como se establece una presion en la cadmara de elaboracion y el agua penetra progresivamente en la
torta de café, se usa el caudal indicado por el dispositivo dosificador, al menos uno de los cuales esta en conexion
de fluido con el medio de entrada de agua de la cAmara de elaboracién, como sefial de informacion de retorno para
alterar los parametros de elaboracion, después de un retardo programable o empezando desde la conexién de la
bomba.

En caso de que no haya ninguna indicacion de caudal ni siquiera después del retardo programable, el aparato
distribuidor se pone en un estado de “averia” y una interfaz apropiada representa visualmente tal informacion para
los usuarios de la maquina.

Suponiendo una lectura de caudal positivo, monitorizado por al menos un indicador de caudal situado antes de la
camara de elaboracion y en conexion de fluido con la misma, el controlador compara la lectura con el valor
comparable de |a curva ideal de distribucién asociada con la bebida especifica que se sirve.

Si hay una discrepancia entre los dos datos, en una primera realizacion, cambia la longitud del desplazamiento de al
menos uno de los pistones como consecuencia de la informacion de retorno, para que se regule el volumen de la
camara 2 de elaboracion y se mantenga el caudal tan cerca como sea posible de la curva preestablecida de
distribucion. La etapa de desplazamiento minimo controlable por el controlador no deberia variar el volumen interno
de la camara para volumenes superiores a 0,5 cm’, preferentemente 0,3 cm”.

Segun la invencion, se cambia y se regula el caudal del agua suministrada a la camara de elaboracion.
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Esto se lleva a cabo seglin se muestra en la Fig. 11, en la que el aparato de la invencién comprende dos bombas 14
y 14A conectadas en serie. Las dos bombas son, preferentemente, bombas vibratorias y son operadas por separado
o al mismo tiempo, segun los requisitos reales del procedimiento de elaboracion. Son bombas adecuadas, por
ejemplo, las fabricadas por Ulka (ltalia).

Se encontré que cuando dos 0 mas bombas estén conectadas en serie, es posible operar ambas bombas a la vez y
obtener un aumento del caudal de hasta el 80% y una reduccion en el tiempo de distribucion de aproximadamente el
45-50%.

Se obtienen estos valores cuando se conectan en serie dos bombas vibratorias idénticas, pero no si estan
conectadas en paralelo. Usando dos bombas vibratorias Ulka E7, el caudal aumentd de 2,45 ml/seg a 4,23 mi/seg y
el tiempo de distribucién de un expreso (que tenia un volumen de aproximadamente 47 ml) disminuyé de 20,4 seg a
11,2 seg. En vez de dos (0 mas) bombas idénticas, pueden usarse dos 0 mas bombas diferentes.

El procedimiento implicara poner en marcha primero una bomba o ambas bombas, segin los requisitos de la bebida
que haya de servirse: por ejemplo, un café americano que implique, por ejemplo, 150 mi requerira inicialmente el uso
de las dos bombas para mantener el tiempo de distribucion, es decir, de elaboracion dentro del intervalo requerido
de 10 a 35 segundos. Si los datos detectados durante la etapa de elaboracion son diferentes de los datos
almacenados, se detendra o ralentizara una bomba para alcanzar los valores requeridos.

Segin se menciona y se ejemplifica mas abajo, pueden detectarse datos adicionales y pueden regularse o
cambiarse parametros adicionales, ademéas del caudal. La siguiente secuencia de etapas operativas para la bebida
elegida —por ejemplo, un café “expreso”— representa una realizacién que hace uso pleno de todos los parametros y
de datos en tiempo real.

La operacion del aparato distribuidor comienza cuando el usuario de la maquina remite al controlador una orden de
entrada.

En primer lugar, debe comprobarse el debido ajuste del nivel de molienda. Los sensores 23 situados cerca del
molinillo 22 o el recipiente 21 de café detectan el valor actual de la humedad relativa y, opcionalmente, también de la
temperatura del aire. El controlador 16 incluye soporte logico que permite almacenar datos relativos a datos
histéricos comparables, monitorizados por dichos sensores a intervalos de tiempo que son programables por el
fabricante del aparato.

El soporte I6gico del controlador puede usar varios procedimientos para evaluar los datos disponibles, tanto actuales
como histéricos, por ejemplo afiadiendo cada serie de dichos datos almacenados o partes de ellos, calculando asi
datos estadisticamente significativos, tales como medias aritméticas o compuestas. Un criterio preferente de
composicion es el desfase temporal entre el tiempo monitorizado y el tiempo de elaboracion, de modo que las
lecturas de las Gltimas veinticuatro horas, preferentemente de las ultimas una a nueve horas, deberian tener mas
peso.

Preferentemente, el soporte 16gico del controlador incluye medios para establecer una tendencia, por ejemplo
comparando lecturas actuales con las lecturas de datos almacenados en diferentes intervalos de tiempo, tales como,
por ejemplo, durante las ultimas una a veinticuatro horas, convenientemente almacenadas en la memoria.

Al contrario que los sistemas disponibles, en la presente invencion se usa la comparacion de datos grabados
previamente con lecturas actuales para establecer un criterio preferente para influir en el ajuste de las cuchillas del
molinillo, de modo que el usuario del aparato pueda optar por mantener variaciones frecuentes basadas en datos en
tiempo real o, mas tradicionalmente, por un ritmo mas lento de recorte de la distancia de las cuchillas, por ejemplo
para estandares de calidad menos estrictos.

El motor que establece la distancia de las cuchillas del molinillo esta dotado de medios para detectar la distancia real
de las cuchillas o, alternativamente, para medir la longitud del desplazamiento del motor que controla las cuchillas,
por ejemplo desde una posicion plenamente cerrada hasta la posicion real. Cuando se detecta una diferencia con
respecto a los datos almacenados mayor que un umbral predeterminado, se acciona el motor para ajustar en
consonancia la distancia de las cuchillas. En la camara 2 u 82 de elaboracion se distribuye la dosis preseleccionada
de café (fijada, por ejemplo, en 6,5 gramos en el controlador), que tiene un tamafio medio predeterminado de
particula acorde con la humedad relativa del aire monitorizada y con los valores de la tendencia, asi como con el tipo
de bebida seleccionada.

Tras moler los granos de café se lleva a cabo la etapa de elaboracion.

En general, se prevén cuatro etapas diferenciadas en el ciclo de elaboracion segun la invencion, y el sistema de
elaboracion incluye sensores aptos para proporcionar a la placa controladora informacion relativa al caudal de la
bebida caliente, al caudal de agua caliente, a la longitud del desplazamiento de uno o los dos pistones y la absorcion
de potencia de los motores conectados a ellos, a la temperatura de los medios apta para transferir calor a la camara
de elaboracion. Segin se ha mencionado previamente, todos los sensores estan conectados, ya sea mediante
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cableado o con una conexidén de tipo transpondedor, con la placa controladora 16, que también recibe informacion
relativa a la configuracion de las cuchillas del molinillo de café, que alimenta a la camara de elaboracion, y al tipo de
bebida requerido por el usuario, seleccionando con ello un grupo de parametros preestablecidos durante ese ciclo
especifico de elaboracion.

El ciclo de elaboracion comienza cuando, habiéndose llenado la camara de elaboracion con la cantidad dosificada
de café, se mueve el piston 5 de cierre de una posicion abierta de llenado a una posicion cerrada de elaboracion
(Fig. 5).

En su fase inicial, al menos uno de los motores 8, 9 conectado a los pistones alcanza un nivel programable
preestablecido de absorcion fijado como un parametro umbral en la memoria del controlador para la desconexién
inmediata del controlador del motor una vez que se alcanza el nivel preestablecido.

El nivel de absorcion configurado no depende solo de la cantidad de café, sino, por ejemplo, de los datos de
programacion que indican el cierre del piston o de los pistones de elaboracion con una cantidad predeterminada de
café dentro de la camara. Dicha cantidad predeterminada de café puede estar almacenada como datos historicos
unidos a la lectura de absorcidn para establecer una correlacion que ha de usarse para informacion estadistica e
informacion de mantenimiento preventivo.

La torta de café se comprime entonces partiendo de la forma irregular determinada por los medios usados para
transportarlo hasta la cdmara de elaboracion, por ejemplo una forma piramidal, adoptando una forma cilindrica, con
un nivel de compresion que depende de dicho parametro umbral preestablecido.

Cuando el pistén ha alcanzado la longitud programada de desplazamiento con la torta de café comprimida, puede
rociarse una cantidad programable de agua sobre la torta de café. Es preferible usar una bomba 14 con medios
adaptados para controlar el flujo de la bomba, de modo que esta etapa de rociado puede lievarse a cabo con un
caudal reducido, posiblemente al menos un 40% inferior al usado habitualmente en la etapa de elaboracion.

Esta etapa opcional se lleva a cabo para prehumectar, cuando sea necesario y con una cantidad programable de
agua caliente a presion procedente del medio de entrada de agua, la torta de café, para minimizar los efectos
negativos en términos de la calidad de la bebida y al rendimiento de extraccion que tienden a crear rutas
preferenciales en la torta de café.

Una vez que se ha distribuido la cantidad preestablecida de agua sobre la torta de café, la unidad de elaboracion se
detiene durante una cantidad de tiempo preestablecido, menos de veinte segundos, preferentemente entre uno y
diez segundos.

Alternativamente, la salida de bebida puede cerrarse temporalmente para crear un aumento de presién para obtener
una etapa de prehumectacion similar sin una pausa.

Puede omitirse toda la etapa de prehumectacion, especialmente si han de servirse cafés largos, para recalcar la
naturaleza diferente —por ejemplo— de lo que ha dado en denominarse bebida de “café regular” de 300 ml de un
café expreso tradicional, en el que se usa con maxima frecuencia la prehumectacion y habitualmente se prefieren
rendimientos de extraccién mayores.

Cuando han de servirse bebidas a base de hojas troceadas de té, mate o remedios a base de plantas, se
implementan descargas mas largas de agua de prehumectacion y pausas mas largas antes del comienzo de la fase
de elaboracion real para maximizar la calidad de extraccién.

De modo similar, si han de usarse bebidas solubles en la camara, puede usarse agua de prehumectacion para
maximizar la disolucion en el liquido del ingrediente soluble.

La segunda etapa comienza cuando el controlador activa el medio asociado al menos con uno o los dos pistones de
elaboracién para llevar la camara de elaboracion a una posicion de elaboracion cerrada herméticamente.

Después, en una realizacion, se desactivan los motores 8 y 9, de modo que los dos pistones se mantengan en una
posicién preprogramada, dependiendo del tipo de bebida que haya de servirse, expresada en términos de la longitud
de desplazamiento o, preferentemente, de la absorcion de potencia de cada uno de los dos motores que accionan
los pistones.

En una realizacion, los motores estan adaptados con medios que permiten que dichos motores permanezcan
activados durante la compresion de la torta de café, hasta que alcancen un nivel umbral en términos de absorcion, y
después durante la fase de elaboracion propiamente dicha, para que pueda usarse como criterio de informacion de
retorno la absorcion de al menos uno de los motores.

Los datos relativos a la longitud de desplazamiento y a la absorcion de potencia, o los datos que expresan la
relacion entre los dos, asi como su frecuencia, se almacenan en la memoria del controlador 16 para que se
descargue de la memoria del controlador la informacién de un posible mantenimiento preventivo.
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La elaboracion con medios a presion se lleva a cabo habitualmente de dos maneras distintas: ya sea de arriba
debajo de la torta, o de abajo hacia arriba. En la realizacion mostrada en las figuras, la elaboracion se lleva a cabo
de esta manera, aunque el otro procedimiento es igualmente utilizable.

Ambas realizaciones resuelven un problema asociado con usuarios que utilizan una maquina distribuidora de
bebidas con recipientes de bebida de formas y —en particular— alturas diferentes, tales como tazones de ceramica,
tazas de expreso, tazas de café, jarritas y similares.

Normalmente, estos recipientes pueden adaptarse para que quepan en la zona de distribucion del aparato
distribuidor, pero sus alturas comunmente varian entre 4 y 30 cm, con muchisima frecuencia entre 6 y 20 cm.

Para resolver este problema se usa un pitorro de salida de café conectado al piston asociado y a su medio de salida
de la bebida, con lo que las longitudes de desplazamiento programadas de ambos pistones durante la fase de
distribucion permiten que el pitorro 13 de salida, segun la preparacion preestablecida de la bebida requerida, se
mueva a una de varias posiciones preestablecidas.

Asi, el pitorro de salida puede ser desplazado justo por encima del borde de tazas que tengan diferentes alturas del
borde desde el fondo, tales como una taza de capuchino, una taza de expreso o un tazén, o, alternativamente, el
pitorro de salida puede acceder a diferentes medios de salida, por ejemplo para servir uno o dos cafés a la vez.

El controlador, dependiendo de parametros preestablecidos, puede ejecutar ciclos de elaboracidon que tienen
longitudes diferentes de desplazamiento para cada piston para mantener, para el tipo elegido de bebida, la debida
presion de la torta de café mientras se minimiza la distancia entre el borde del recipiente y el flujo de bebida
preparada que se vierte por el pitorro de salida, 0 también permitir que el pitorro de salida acceda a una via de salida
alternativa de la bebida, por ejemplo desviando la salida a dos salidas de distribucion diferentes.

Dado que ambos pistones pueden moverse, elevando o disminuyendo la altura del pitorro de salida, con referencia
al borde del recipiente de la bebida, la altura puede asi controlarse independientemente de la cantidad de café
usada o del tipo de café deseado, para ajustarse al recipiente usado en la zona del receptaculo. La altura del pitorro
de salida de la bebida depende del tipo de bebida preestablecido o del recipiente de bebida requerido por el usuario,
que sigue parametros preestablecidos en la memoria del controlador.

En la realizacion de los dibujos, la unidad de elaboracion puede desplazar la altura de los medios de salida de la
bebida en un intervalo definido, en este caso entre 10 cm para ciclos de elaboracion simple y 7 cm para ciclos de
elaboracién doble.

Tan pronto como los pistones han completado sus carreras de desplazamiento programadas, se suministra agua
caliente a la camara de elaboracion por medio del filtro situado en el piston equipado con medios de entrada de
agua, es decir, el filtro 7 u 87 del piston 4 u 84. Los medios de entrada de agua caliente estan en conexion de fluido
con la o las bombas 14 y 14A, posiblemente con una valvula de tres vias o, preferentemente, con dos valvulas
separadas para gestionar por separado el agua caliente entrante y el desecho residual de café liquido y con el
dispositivo dosificador 18 del caudal.

El control del caudal de esta etapa se lleva a cabo seguin se ha expuesto anteriormente, es decir, usando una o0 mas
de varias bombas vibratorias. Ademas, puede efectuarse la reduccién del caudal por medio de una vélvula.

Por ultimo, cuando el volumen preestablecido de agua ha sido completamente distribuido a la camara de elaboracion
y, de esta, al recipiente final, el controlador inicia la secuencia dirigida a descargar los posos de café usado.

En primer lugar, al menos uno de los pistones es movido por el medio apropiado de transmision de la posicion
actualmente final cerrada de elaboracion a una posicion definida por una longitud de desplazamiento mayor que la
de la referida posicién final cerrada de elaboracion. Se almacenan varias longitudes de desplazamiento en la
memoria del controlador y pueden ser usadas siguiendo criterios predefinidos de correlacion con diferentes tipos de
bebidas de café que se sirven o la cantidad de liquidos que se permiten en los posos residuales de café usado.

Este movimiento de compresion se realiza para aumentar la presion existente en la camara de elaboracion para que
se mantenga una cantidad residual menor de liquido dentro de la torta de café debido a la mayor presion asi
lograda. Tan pronto como se alcanza el valor de longitud de desplazamiento, el controlador abre un conducto de
agua (no mostrado) para descargar la cantidad residual de café y agua presente en la tuberia de suministro, la torta
de café y la camara de elaboracién.

Esto puede hacerse alternativamente con dos valvulas separadas, controlando cada una de ellas separadamente la
entrada de agua a la camara de elaboracion y el conducto de purga pensado para descargar el liquido que
permanece al final del ciclo de elaboracion dentro de la camara de elaboracion, la torta de café y los conductos de
agua o, alternativamente, con una valvula de tres vias, con lo que, preferentemente la primera realizacion, que lleva
dos valvulas separadas, permite incluir controles separados a la entrada y a los medios de salida para que el ciclo
de elaboracion pueda desplazar a tiempo el cierre de la entrada de agua y la abertura de los medios de descarga
para los residuos de liquido de desecho usado.
10
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Resulta dtil hacer notar que todos los parametros mencionados estan registrados en la memoria del controlador con
fines estadisticos y pueden ser recuperados y regulados en cualquier momento por medios disponibles a los
expertos en la técnica, segun se ha mencionado.

Mas en detalle, el aparato de la invencion comprende un programa de soporte l6gico que implementa un
procedimiento segun cualquier reivindicacion 1 a 6. Preferentemente, el programa de soporte légico registra todos
los datos relativos al procedimiento y, mas preferentemente, el programa de soporte logico permite la recuperacion
de todos los datos relativos al procedimiento.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de control de la elaboracion de bebidas en un aparato (1) de elaboraciéon que comprende una
camara (2; 82) de elaboracién con medios (6, 7; 86, 87) para filtrar agua caliente a presion a través de ingredientes
comestibles molidos tales como café, té o remedios a base de plantas, en el que el caudal de agua caliente
suministrado a la camara (2; 82) de elaboracion se regula usando varias bombas (14, 14A), caracterizado porque
dichas bombas estan conectadas en serie.

2. Un procedimiento segun la reivindicacién 1 en el que las bombas son operadas por separado o al mismo tiempo,
segun el procedimiento de elaboracion.

3. Un procedimiento segun cualquier reivindicacién previa en el que dicho aparato distribuidor tiene una unidad (16)
de control que comprende medios de almacenamiento y comparacién de datos, caracterizado por comprender las
etapas siguientes:

a) detectar al menos los datos de caudal de la bebida distribuida durante dicha etapa de elaboracion;

b) comparar dichos datos detectados con datos almacenados en la memoria de dicha unidad de control para
determinar si deberia realizarse una correccion del caudal real de la bebida; y

c¢) ajustar un parametro de elaboracion de la bebida seleccionado del caudal del agua suministrada a dicha camara
(2; 82) de elaboracion y del volumen de la camara de elaboracién, cuando haga falta para adecuar dicho caudal de
la bebida a dichos datos almacenados.

4. Un procedimiento segun la reivindicacién 3 en el que dicho ajuste de dichos parametros de elaboracion se lleva a
cabo en tiempo real, durante el propio procedimiento de elaboracion.

5. Un procedimiento segun cualquier reivindicacion previa que, ademds, comprende las etapas de detectar datos
de humedad y de ajustar dicho tamafio de particula del ingrediente molido segtn dichos datos de humedad.

6. Un aparato distribuidor (1) para servir bebidas desde una camara (2; 82) de elaboracién dotado de medios (4-7)
para filtrar agua caliente a presién a través de ingredientes comestibles molidos tales como café, té o remedios a
base de plantas, caracterizado por comprender dos 0 mas bombas para suministrar agua a dicha camara (2, 82) de
elaboracion, caracterizado porque dichas bombas estan conectadas en serie.

7. Un aparato distribuidor segun la reivindicacién 6 en el que dichas bombas son bombas vibratorias.

8. Un aparato distribuidor segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 7 en el que dichas bombas son bombas
diferentes.

9. Un aparato distribuidor segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 8 que, ademas, comprende medios (17, 18,
20) de deteccion de datos de parametros de elaboracién cuando se elabora dicha bebida, comprendiendo una
unidad (16) de control medios de almacenamiento y de comparacioén de dichos datos de tiempo real con un conjunto
de datos almacenados para determinar si deberia realizarse una correccion de los parametros, medios de deteccion
del caudal de dicha bebida y medios para ajustar un parametro de elaboracion de la bebida seleccionados de los
medios para modificar el caudal del agua suministrada a dicha camara (2; 82) de elaboracion y los medios para
modificar el volumen de dicha camara de elaboracion, cuando haga falta para adecuar dicho caudal de la bebida a
dichos datos almacenados.

10. Un aparato segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 9 que, ademas, comprende al menos dos pistones (4, 5)
para dicha camara (2; 82) de elaboracién operados de forma independiente por motores (8, 9).

11. Un aparato segun la reivindicaciéon 10 que, ademas, comprende sensores de la tasa de absorcién de al menos
uno de los motores (8, 9) que operan dichos pistones (4, 5) de elaboracion.

12. Un aparato segun la reivindicacion 9 en el que dichos medios de modificacién del caudal de agua caliente que
entra en la referida camara de elaboracién comprenden un circuito de realimentacion bifurcado del circuito de agua
de suministro de agua a dicha camara de elaboracién, incluyendo dicho circuito de realimentacion una valvula (24),
una camara (25) de distribucion y un conducto (27) que conecta dicha camara de distribucion con dicho circuito de
agua.

13. Un aparato segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 12 en el que dichos medios de alteracion de parametros
de elaboracioén comprende, ademas, medios (22) de modificacion de los parametros de molienda del producto.
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