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DESCRIPCION
Monodosis de café con envoltura flexible microporosa o microperforada.

La presente invencion se refiere a una monodosis para la produccién de bebidas a base de café por infusion de café
molido, en particular bebidas de tipo “expreso”, asi como a un procedimiento de elaboracién de una bebida a partir
de una monodosis de este tipo en una maquina de café a presion.

Los campos de aplicacién preferidos de la presente invencion seran los de la produccion de cafés molidos y su
acondicionamiento, asi como la preparacion de bebidas a base de café a partir de cantidades determinadas de
café(s) molido(s) acondicionadas en forma de monodosis.

En la bibliografia se ha descrito un nimero importante de tales monodosis.

Este tipo de monodosis se utiliza para elaborar bebidas a base de café en maquinas de café a presion, insertando la
monodosis en una camara de extraccién, en cuyo interior dicha monodosis se descompacta dado el caso antes de
que se le infunda un liquido caliente, en particular agua caliente, teniendo la descompactacion la finalidad de facilitar
el paso del agua y la liberacién y solubilizacion de los aromas del café para extraer del mismo dichos aromas. La
descompactacion, antes del paso del agua para la extraccién, permite garantizar que se moja la totalidad del
conglomerado de café con el fin de evitar una extraccién incompleta.

Se conocen monodosis de café molido compactado sin envoltura. La ausencia de envoltura es econémicamente
ventajosa pero se traduce en una disgregacion de la materia en la superficie de la monodosis durante su
almacenamiento o su manipulacion. Ademas, durante la puesta en practica de la monodosis en la maquina de café,
se plantea el problema de los depdsitos residuales de posos de café en dicha camara de extraccion, lo que requiere
una operacién adicional de limpieza de la camara de extraccion y, eventualmente, de los filtros al nivel de la salida
del liquido de la camara de extraccion, con el fin de evitar los riesgos de proliferacion de mohos, de taponamiento de
los filtros en la salida de la camara de extraccion y riesgos de un mal funcionamiento y/o de degradacion de la
maguina de café o, incluso, la mala calidad de una bebida de café preparada con una monodosis posterior
introducida en una camara de extraccion no limpiada.

En el documento FR 2 879 175 se describen monodosis de café molido compactado revestidas con una envoltura
que encierra y adopta la forma de un conglomerado de café compactado, constituida por una hoja o por una pelicula
de material poroso, filtrante, por tanto permeable. Esta envoltura presenta la ventaja de evitar cualquier disgregacion
del conglomerado de café molido compactado antes de su introduccion en la camara de extraccién de la maquina,
sin disminuir su capacidad para la rotura o el aplastamiento bajo el esfuerzo del pistén de la maquina de café, ni
impedir la infusion y la extraccién de los aromas del café para la preparacion de una bebida. No obstante, en esta
patente, se trata de favorecer la explosion de dicha envoltura en varios fragmentos en la cAmara de extraccion de la
maguina de café bajo la presion del piston, de manera que se mejora la homogeneidad de la infusion y de la
extraccién de los componentes del café molido contenidos en la monodosis. Para ello, se pone en practica un
material tejido o no tejido a base de fibras, que presenta un gramaje reducido de entre 15y 20 g/m2 y que presenta,
preferentemente, zonas de fragilidad, de menor grosor y/o de mayor perforacion o porosidad. En la practica, en esta
patente, se pone en practica un papel de filtro de utilizacion alimentaria o una envoltura constituida por una pelicula
a base de fibras de nailon tejidas. Estas envolturas son por tanto envolturas rasgables que no presentan elasticidad
suficiente para soportar, por un lado, la deformacién que resulta de la descompactacion y, por otro lado, el aumento
de volumen de la monodosis tras su humidificacién para la extraccion de los aromas del café por infusién de la
monodosis con ayuda de un liquido caliente.

Sin embargo, este tipo de monodosis de envoltura filtrante rasgable todavia presenta los mismos inconvenientes que
las monodosis sin envoltura por lo que respecta a la necesidad de poner en practica una limpieza de la camara de
extraccién, que comprende los posos de café mezclados con fragmentos de la envoltura rasgada de dicha
monodosis que es necesario evacuar de la camara de extraccidn hacia un compartimento de almacenamiento, para
permitir la preparacion de una nueva bebida en la maquina. Al no ser el papel de filtro o la pelicula de nailon
microperforado elasticamente deformable, este material se rasga, ocasionado depdsitos de producto molido en la
camara de extraccion, asi como en los filtros.

En los documentos FR 2 908 970 y WO 2008/071878 se conoce una capsula rigida o semirrigida, estanca,
adecuada para perforarse para permitir la inyeccion de agua a presién en el interior de dicha capsula, a través de
dichas perforaciones, y permitir la infusién de la sustancia, en particular el café atrapado en dicha capsula, y
después la recuperacion de una bebida aromatizada que fluye a través de dichas perforaciones. La envoltura de
acondicionamiento inicialmente es completamente estanca al aire y al agua y se recupera la monodosis con su
envoltura perforada que contiene el terron de posos de café humidificado residual, tras el flujo del liquido a través de
dicha envoltura. Este tipo de capsulas requiere la puesta en practica de una maquina de café equipada con un
dispositivo de perforacién mediante agujas y no puede utilizarse en maquinas de café no equipadas con un
dispositivo de perforacion de la envoltura de la capsula. Es necesario destacar que el dispositivo de perforaciéon
mediante agujas es, a su vez, poco higiénico y susceptible de taponarse y dificil de limpiar.
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Asimismo, en la patente WO 2008/071878, cuando la capsula comprende un conglomerado compactado de café, el
dispositivo de perforacion de la envoltura no realiza la descompactacion, manteniéndose el conglomerado del café
compactado durante la extraccion, lo que no permite una extraccion completa o, cuanto menos, 6ptima de los
aromas de café durante la inyeccién de agua en el interior de dicha envoltura.

El objetivo de la presente invencion es proporcionar un nuevo tipo de monodosis mejorado que permita superar los
inconvenientes de las realizaciones anteriores, tales como las mencionadas anteriormente.

Mas particularmente, un objetivo de la invencion es proporcionar un nuevo tipo de monodosis que no requiera una
magquina de café especialmente concebida para elaborar una bebida a base de café con ayuda de dicha monodosis,
y que combine las propiedades ventajosas de proteccion del conglomerado de café durante su almacenamiento y en
el transcurso de la utilizacién, y que requiera una limpieza simple y facil de realizar de la maquina en la que se pone
en préactica la monodosis para la elaboracion de una bebida a base de café.

Mas particularmente, un objetivo de la presente invencién es proporcionar una monodosis de café molido “universal”,
es decir, que permita la preparacién de cafés y de bebidas a base de café con ayuda de maquinas de café a presiéon
de tipo “totalmente automaticas” descritas en el documento FR 2 879 175.

La presente invencion se refiere mas particularmente a una monodosis de café molido adaptada para la preparacion
de cafés y bebidas a base de café con ayuda de maquinas “totalmente automaticas” del tipo descrito en las
solicitudes de patente europea EP-A-0 948 927 y EP-A-0 948 926, representada esquematicamente en las figuras 1
y 2 adjuntas a la presente solicitud, o en el documento WO-A-01/91620, y que comprende un “modulo” de extraccion
que comprende una camara de infusién en la que se vierte una cantidad de café molido, y después se prensa
mediante por o menos un pistdn movil en dicha camara de infusién, estando dicho piston unido a la caldera de la
maquina y que comprende medios de inyeccidon de agua caliente a través del café molido tras el prensado en la
camara para extraer del mismo los aromas.

Otro objetivo de la presente invencion es proporcionar una monodosis de café molido para maquinas del tipo citado
anteriormente, que pueda producirse industrialmente a bajo coste.

Otro objetivo de la invencion es, por Ultimo, proporcionar una monodosis de café que pueda utilizarse en dichas
maquinas sin intervencion manual del usuario para introducir dicha monodosis en su sitio en la maquina, y que
pueda a la inversa almacenarse en un depésito solidario o independiente de dicha maquina e insertarse
automaticamente desde dicho depdsito en el modulo de extraccién de dicha maquina para la preparacion de un café
y después evacuarse automaticamente del mismo tras la infusién del café contenido en dicha monodosis.

Para ello, la presente invencion proporciona una monodosis de café Gtil en particular para maquinas de preparacion
y de distribucién de bebidas a base de café del tipo que comprende por lo menos una cadmara de extraccion, y por lo
menos un piston de prensado de una cantidad determinada de café molido introducida en dicha camara de
extraccién, comprendiendo dicha monodosis:

- una cantidad determinada de café molido compactada en forma de un conglomerado de granos de café
molido, que presenta una forma externa adaptada para rodar, y preferentemente una forma de bola
sustancialmente esférica, y

- una envoltura filtrante constituida por lo menos por una hoja o un pelicula permeable microporosa o
microperforada, que encierra y se adapta a la forma de dicho conglomerado de café compactado,

caracterizada por que dicha hoja o dicha pelicula es flexible, presentando propiedades de elongacion con un
alargamiento a la rotura de por lo menos el 30%, con una fuerza de traccién a la rotura inferior a 2000 N/m, y un
grosor de por lo menos 150 um, preferentemente de 150 a 500 pm.

La monodosis segun la invencion es ventajosa por que su envoltura cumple las funciones de proteccion durante el
almacenamiento y durante la manipulacién de la monodosis antes de la utilizacion, la funcion de descompactacion y
filtracion de los granos de café molido bajo el efecto de la presion del piston de la maquina de café, permitiendo la
infusién y la extraccion de los aromas del café para la preparacion de una bebida reteniendo en son interior las
particulas de café molido tras la infusion, gracias a la estructura microperforada o microporosa de la envoltura.

Por ultimo, gracias a su solidez y a sus propiedades de elongacion, una envoltura de este tipo presenta la ventaja de
permitir la descompactacion del conglomerado de café que contiene, cambiando de forma y aumentando de
volumen, sin rasgarse.

Una envoltura de este tipo permite, en efecto, descompactar dicha monodosis cambiando la forma de la monodosis

por compresion y permitiendo el hinchamiento de la monodosis himeda tras la inyeccion de agua a presién a través
de la envoltura sin que la envoltura se rasgue y, por tanto, sin esparcir el producto molido por los filtros de entrada
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de agua caliente y de salida de café de la camara de extraccion del aparato de extraccion.

Gracias a su elasticidad, una envoltura de este tipo se mantiene amoldada contra la monodosis de café molido
compactado inicialmente y permite asi mantener mejor la forma inicial, en particular la forma esférica inicial, de dicha
monodosis durante su almacenamiento o su manipulacion.

Una monodosis de este tipo también permite facilitar la expulsion del terron prensado, descompactado e hinchado
tras la infusion, fuera de la camara de extraccién. Asi, la camara de extraccion se mantiene siempre limpia, sin
residuo de producto molido de café, lo que evita la proliferacion de bacterias y la obstruccion de los filtros, lo que
puede conllevar un mal funcionamiento del sistema de extraccion.

Por dltimo, la ausencia de residuo en el aparato de extraccion, debido a utilizaciones anteriores, permite ademas
garantizar una calidad mas homogénea o mas regular de la extraccion de los aromas del café y del sabor, y permite
por ultimo aumentar la longevidad mecanica del dispositivo de extraccion.

El grosor de la envoltura y sus propiedades de alargamiento de por lo menos el 30% permiten, sin riesgo de rotura
de la envoltura, incluso cuando ésta esta constituida por dos partes de hoja o pelicula termosoldadas entre si para
formar un volumen, que no se rasgue al nivel de la soldadura, o por otro lado, cuando se descompacta el
conglomerado de café, y se deforma la envoltura por la presion de un pistén en la camara de extraccion de una
maguina de café y, sobre todo, permiten que la envoltura continle adaptandose a la superficie del terrén de
monodosis de producto molido de café tras la inyeccion de liquido caliente a presién en el café molido disgregado, y
que el volumen de la monodosis aumente hasta el 30% segun las condiciones de utilizacion de dicha maquina de
café.

Los microporos o las microperforaciones son de tamafo y densidad apropiados para permitir que fluya el liquido
aromatizado y que se retengan los granos de producto molido o posos de café residuales en el interior de dicha
envoltura.

Mas particularmente, los microporos o las microperforaciones de dicha hoja o dicha pelicula de la envoltura son
inferiores al tamafio de las particulas de café molido que constituyen dicho conglomerado y presentan un tamafio
medio inferior a 0,3 mm, preferentemente de 100 a 300 pm, para retener las particulas de posos de café, siendo
éstas en general de un tamafio medio de 300 a 500 uym.

Los parametros de alargamiento y de resistencia a la traccién se miden estirando la hoja o la pelicula con ayuda de
un dinamdmetro y midiendo el alargamiento necesario para su rotura segun la norma NF EN 1940 (indice X41-025)
y la fuerza de la traccién necesaria para su rotura segun la norma NF EN 1941 (indice X41-021) o el método Inst/MC
203.

Dicha envoltura no comprende por tanto ninguna zona de fragilidad en forma de grosor reducido o de perforaciones
adicionales, en forma en particular de grosor reducido localizado o de perforaciones adicionales. Dicha envoltura es
adecuada para resistir la rotura bajo un esfuerzo de compresién por lo menos igual a la presion aplicada por un
pistén de prensado en el interior de la camara de extraccion de una maquina de café, es decir una presion de 500 a
1500 kPa, mas particularmente de 700 a 1200 kPa.

En un modo preferido de realizacién, dicha envoltura presenta un gramaje comprendido entre 20 y 50 g/mz.

Dicha envoltura puede estar constituida por un material natural biodegradable o sintético biodegradable, colado o
tejido o no tejido que comprende, en este Ultimo caso, fibras tejidas o entrelazadas.

En una primera variante de realizacion, dicha envoltura esta constituida por un material no tejido a base de fibras
sintéticas entrelazadas, presentando dichos microporos de superficie una dimension mayor de 0,15 a 0,30 mm,
presentando preferentemente una permeabilidad al aire de 3000 a 6000 IIm%s en una prueba segun el método
EDANA 140.2-99/WSP 70.1 (método utilizado por la asociacion europea EDANA de los fabricantes de materiales no
tejidos) o incluso una prueba segin el método Inst/MC 227 (prueba utilizada por otros fabricantes de materiales no
tejidos).

La prueba de permeabilidad al aire consiste en medir el caudal de aire que atraviesa una superficie dada de hoja de
material no tejido para una pérdida de carga definida entre entrada y salida de aire, en particular una pérdida de
carga de 100 Pa para una superficie de 20 cm?.

Mas particularmente, el material no tejido también presentara una permeabilidad al agua de 500 a 1500 I/m?/s en
una prueba segun la norma Inst/MC 336, que consiste en colocar una columna de agua por encima de una
superficie de 20 mm de diametro de dicho material no tejido y medir el tiempo para que fluya una cantidad dada de
liquido a través de dicha superficie.

En otra variante de realizacién, dicha envoltura esta constituida por una pelicula de material de plastico sintético
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microperforado, presentando dichas microperforaciones una dimensién mayor de 0,15 a 0,30 mm y presentando
dicha pelicula una densidad de superficie de perforaciones de 50 a 250 perforaciones/cmz.

Se entiende que el material constitutivo de la hoja o de dicha pelicula es un material no soluble en el agua y
presenta calidades alimentarias, es decir es aceptable para el acondicionamiento de composiciones y productos
alimentarios.

Mas particularmente, el o los materiales constitutivos de dicha envoltura se seleccionan de entre el polietileno,
preferentemente de tipo HDPE, polipropileno y poliéster.

Aln mas particularmente, dicha envoltura esta constituida por un material no tejido a base de fibras de poliéster
revestidas de polietileno.

Esta fibra bicomponente es ventajosa debido al hecho de que el polietileno presenta una temperatura de fusion de
150°C, inferior a la del poliéster de 182°C, durante el tratamiento térmico de termosoldadura para la constitucién de
dicha envoltura, tal como se describe mas adelante, sélo se funde el polietileno, garantizando asi la funcién de
ligante entre las fibras entrelazadas y entre dos partes de envoltura o dos mitades de envoltura.

Aun mas particularmente, dicha envoltura esta constituida por una pelicula de polietileno o polipropileno.

Segun otra caracteristica particular, dicha envoltura comprende dos mitades de envoltura, preferentemente
simétricas, mas preferentemente semiesféricas, selladas la una a la otra, preferentemente por termosoldadura, a lo
largo de por lo menos una linea de unién continua y periférica a la monodosis, presentando el material constitutivo
de dicha envoltura una temperatura de fusién superior a 100°C.

Se entiende que la temperatura de fusion superior a 100°C permite que el material no se deteriore durante la
inyeccion de liquido caliente a presién, durante la preparacion de una bebida, a partir de dicha monodosis en una
maguina de café.

Aln mas particularmente, dicha cantidad de café compactada es de 5 a 15 g, preferentemente de 5a 8 g, y la
densidad del café molido compactado que constituye dicho conglomerado compactado es de 0,65 a 0,75 kg/dm3,
preferentemente de 0,68 a 0,72 kg/dm3.

Tal cantidad de café corresponde a la cantidad de café media necesaria para la preparacion de un café de tipo
“expreso” con ayuda de una maquina de café totalmente automatica, semiautomatica o manual.

Los valores de densidad también corresponden a los valores limite de densidad y de diametro para los que se han
obtenido resultados satisfactorios, es decir por lo menos tan buenos como con el café molido no prensado, para la
preparacion de bebida con maquinas totalmente automaticas, semiautomaticas o0 manuales, en cuanto al sabor de
las bebidas preparadas y de funcionamiento de la maquina.

Preferentemente, la monodosis presenta una forma externa adaptada para rodar, y preferentemente una forma que
comprende por lo menos una posicion redondeada, mas preferentemente una forma de bola sustancialmente
esférica, lo que facilita su descompactacion.

Aln mas particularmente, dicha monodosis es de forma sustancialmente esférica, cilindrica u ovoide,
preferentemente esférica y su dimensiéon maxima es de 20 a 40 mm, preferentemente con un didmetro de 24 a 34
mm para una monodosis esférica, mas preferentemente de 26 a 30 mm de diametro de monodosis esférica.

La presente invencion también proporciona un procedimiento de preparacion de una bebida a base de café con
ayuda de una monodosis segun la invencién, en una maquina de café que comprende una camara de extraccion
adecuada para recibir dicha monodosis y por lo menos un piston de prensado y un piston de expulsién de dicha
monodosis en el interior de dicha camara de extraccion, caracterizado por que se realizan las etapas sucesivas
siguientes, en las que:

1/ se introduce dicha monodosis en dicha camara de extracciéon de una maquina de café, y

2/ se comprime, preferentemente a una presion de 500 a 1500 kPa, dicha monodosis en el interior de dicha
camara de extraccion con ayuda de dicho piston de compresién, hasta el aplastamiento y la deformacién de
dicha monodosis y la descompactacion de dicho conglomerado de café molido compactado, contenido en
dicha envoltura, y sin rotura de dicha envoltura, y

3/ se inyecta una cantidad de agua determinada de liquido caliente presurizado, a una presion de 2 a 20 bares
(de 200 KPa a 2 MPa), preferentemente agua a la temperatura de 85 a 100°C, preferentemente de 86 a 96°C,
a través de dicha monodosis descompactada, y
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4/ se recupera, en un recipiente apropiado, una bebida que contiene los aromas de café solubilizado en dicho
liquido caliente, extraidos a presion a través de dicha monodosis en la etapa 2/, y

5/ se evacua dicha monodosis humeda, con ayuda de dicho pistén de expulsion, el terron de posos de café
humidificado residual, de forma diferente de dicha monodosis inicial y de mayor volumen que dicha
monodosis inicial, fuera de dicha cAmara de extraccion.

Mas particularmente, se pone en practica una camara de extraccion de forma cilindrica de seccion circular, de
diametro ligeramente superior al diametro de una monodosis esférica, y, en la etapa 2/, se obtiene una deformacién
de dicha monodosis de forma sustancialmente cilindrica. Asimismo, en la etapa 3/, el aumento de volumen de dicha
monodosis, deformada tras la inyeccion de liquido caliente, sin rotura de dicha envoltura, se hace posible por las
propiedades de alargamiento y de solidez de dicha envoltura.

En la etapa 2/, la presion de descompactacion es en general de 700 a 1200 kPa, lo que corresponde a una fuerza de
50 a 100 kg ejercida sobre una superficie circular, que corresponde a la seccion transversal de una camara de
extraccién con un diametro de 30 a 40 mm. Cabe destacar que la presién de apoyo sobre la monodosis debe ser
suficiente para realizar la descompactacion pero no debe ser excesiva, para no volver a compactar la monodosis a
una densidad mas importante, lo que perjudicaria una buena extraccion del café durante el paso del agua.

En la etapa 3/, se pone en practica un liquido caliente a una temperatura de 86 a 96°C para obtener una extraccion
optima de los aromas del café, es decir en condiciones de rendimiento de extraccion maximas sin degradar dichos
aromas. La cantidad de liquido inyectado puede variar en funcion de la concentracién en aromas de café de la
bebida que se desea obtener.

La accién de descompactacion en la etapa 2/ es importante, ya que una dosis no descompactada no puede liberar
plenamente sus aromas mediante extraccion por inyeccién de agua a presion segun la etapa 3/.

De manera complementaria a lo que acaba de describirse, la presente invencién también tiene como objetivo un
procedimiento de preparacion de una monodosis de café segun la invencién segin el cual, en una primera etapa, se
prepara una cantidad determinada de café molido no prensado, después, en una segunda etapa, se compacta dicha
cantidad de café molido para formar un conglomerado sélido de café de forma preferentemente redondeada,
adaptada para rodar.

A continuacion, en una tercera etapa, se recubre y se encierra dicho conglomerado de café sélido con ayuda de una
envoltura que se adapta a la forma de dicho conglomerado, estando dicha envoltura preferentemente constituida por
dos mitades de envoltura de un material flexible selladas la una a la otra.

De manera ventajosa, durante la segunda etapa, se compacta el café molido entre dos cavidades de un molde,
preferentemente simétricas, hasta obtener la densidad de café buscada, preferentemente comprendida entre 0,65 y
0,75 kg/dm3, mas preferentemente comprendida entre 0,68 y 0,72 kg/dm3.

Cuando dicha envoltura que recubre el conglomerado de café esta formada por dos mitades de envoltura, éstas se
sellan preferentemente la una a la otra mediante termosoldadura a lo largo de una denominada linea de unién.

Con el fin de mejorar la productividad del procedimiento, es posible realizar dichas etapas segunda y tercera del
mismo simultaneamente.

Otras caracteristicas y ventajas de la presente invencioén se desprenderan a la luz de la descripcién realizada en
referencia a las figuras 1 a 4 que ilustran de manera esquematica las diferentes etapas de un procedimiento de
elaboracion de bebidas a base de café con ayuda de una monodosis segun la invencion, en las que:

- lafigura 1 ilustra la etapa de introduccion de la monodosis en una camara de extraccion de maquina de café
a presion,

- lafigura 2 ilustra la etapa de descompactacién por compresion de la monodosis con ayuda de un pistén, en el
interior de la cAmara de extraccion,

- lafigura 3 ilustra la etapa de inyeccién de agua caliente en la monodosis prensada y de percolacion, y
- lafigura 4 ilustra la etapa de expulsion del terron de posos de café tras la percolacion.
Ejemplo 1
Se realiz6 un conglomerado de café molido de forma esférica, con un diametro de aproximadamente 28 mm y con

un peso de 7 g, a una densidad de aproximadamente 0,7 kg/dm3, segln un procedimiento conocido por el experto
en la materia, descrito en particular en el documento FR 2 875 917.
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Se realizé una envoltura destinada a recubrir dicha monodosis esférica de café compactado a partir de una pelicula
de fibras no tejidas bicomponente, comercializada por la sociedad PGI (Polymer Group Inc.)/NORDLYS (Francia -
59270 Bailleul) con la referencia PACKLINE 3500, que comprende un alma de poliéster PET recubierta con
polietileno, presentando esta pelicula un gramaje de 35 g/m2 y un grosor de 370 ym, con un tamafio medio de sus
poros de 65 pm en una horquilla de dimensién de poros de 20 um a 316 ym, que presenta una permeabilidad al aire
(también denominada “porosidad al aire”) de 4500 I/m?/s en una prueba segun el método de referencia InstMC 227
(prueba también utilizada por el fabricante y otros fabricantes de materiales no tejidos).

Esta pelicula presentaba las propiedades mecéanicas de alargamiento a la rotura del 45% (en el sentido de maquina)
y del 80% (en perpendicular al sentido de maquina) y una resistencia a la rotura de 90 N/5 cm, es decir 1800 N/m
(en el sentido de maquina) y 40 N/5 cm, es decir 800 N/m en perpendicular al sentido de maquina) calculada segin
las normas NF EN 1940 y 1941 mencionadas anteriormente.

Se formé la envoltura por termosellado de dos mitades de envoltura semiesféricas recubriendo una bola de café
compactado con dos mitades de envoltura y termosoldadura al nivel de su zona de unién circular ecuatorial 21, tal
como se describe en la patente FR 2 875 917.

Ejemplo 2

Se prepar6 una bebida a base de café con ayuda de una maquina de café, tal como la descrita en el documento
FR 2 879 175 del tipo de la descrita en el documento EP 948 926, e ilustrada esquematicamente en las figuras 1 a 4.
Esta maquina comprende esencialmente un médulo de extracciéon que comprende una camara de extraccion y de
infusién 4, constituida por un cilindro abierto por un extremo 41 y desde el fondo del cual se extiende una canula 4,.
En el interior de dicha camara esta colocado un dispositivo de filtracion que comprende una plataforma de soporte 6,
sobre la que descansa una rejilla perforada (no representada) que permite el paso de liquido pero que retiene
eventuales particulas de café molido. La plataforma de soporte 6 comprende, en su periferia, una junta de
estanqueidad (no representada) en contacto con las paredes laterales 43 de la camara 4 y la plataforma 6, asi como
por lo menos una abertura 6a que permite el flujo del café liquido desde el interior de la camara 4 hacia la canula 4.

Esta canula 4, permite la evacuacién del café liquido infundido al interior de la camara 4 hacia el exterior de la
misma y su distribucién a un recipiente adaptado (no representado), dispuesto en el exterior de la maquina bajo el
extremo de la canula 4.

La abertura 41 de la camara 4 se sita en comunicacién con un deposito de monodosis de café (no representado).
Bajo una accion de mando de un usuario, se trasvasa 8 una monodosis 1 desde el depésito hacia el interior de la
camara 4. Un pistén 5, unido a una caldera de la maquina por un conducto 5a y que comprende a través de su cara
de apoyo orificios de difusién de agua desde el conducto 5a, permite realizar una compresion sobre la monodosis 1
para realizar la descompactacion de la misma, tal como se presenta en la figura 2. Este pistén 5 presenta un
didametro sustancialmente igual al diametro interno de la cadmara 4 y comprende, en su periferia, una junta (no
representada) adaptada para realizar la estanqueidad entre la pared cilindrica de la caAmara 4 y el piston 5 durante la
preparacion de un café y, asi, evitar proyecciones fuera de la camara 4 durante la inyecciéon de agua caliente a
presion, a una temperatura de aproximadamente 90°C, en el café una vez que se ha accionado el pistéon 5 en
traslacion al interior de la caAmara 4 para prensar la dosis 1 y descompactar con una fuerza de compresién de entre
50 y 100 kg el café molido que ésta contiene. En esta fase, la monodosis descompactada/prensada todavia esta
seca y presenta entonces una forma sustancialmente cilindrica, de didmetro correspondiente sustancialmente al
diametro interno de la camara 4, es decir de aproximadamente 30 mm, y de altura H; = 17,5 mm.

A continuacion, tal como se representa en la figura 3, se inyecta 9 agua a presion a través del conducto 5a, para
realizar la percolacién 10 del café con el paso del agua a través de la monodosis microperforada o microporosa. El
agua se inyecta a una presion, normalmente, de entre 8 y 12 bares en los orificios del piston 5 y después a través de
la monodosis 1la deformada de forma cilindrica. Por el efecto de la presion del agua difundida a través del piston 5,
el café liquido infundido fluye 11 a continuacion por los orificios del filtro y orificios 6a de la plataforma 6, a través de
la canula 4, hacia el recipiente en el exterior de la maquina (no representado).

En esta fase, el terrén de posos de café molido humidificado, descompactado y envuelto, ha aumentado de volumen,
debido a esta captacion de humedad, para obtener una forma todavia sustancialmente cilindrica, de 30 mm de
diametro y aproximadamente H, = 20 mm de altura, es decir, con respecto a la forma inicial esférica, un aumento de
volumen de aproximadamente el 21,5% (13,98-11,5=2,48 cm3) y un aumento de la superficie de su seccion circular
de aproximadamente el 27% (3,13-2,46=0,67 sz)_

Teniendo en cuenta las propiedades de deformacién elastica de la pelicula que presenta un alargamiento a la rotura
superior al 30%, la envoltura 2 de la monodosis no se rasga ni se deteriora por el proceso de
compactacion/percolacion. Una deformacion elastica del 30% es suficiente para pasar de la forma inicial esférica a la
forma final cilindrica de mayor volumen, sin rotura de la envoltura.
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En la figura 4 se ha representado la fase final de expulsién del terron de posos de café en la envoltura de forma
esférica 1b, estando los medios de inyeccion proporcionados en este caso por un accionamiento en traslacion de
dicha plataforma 6 y por el pivotado de un elemento de pared lateral 7, de modo que la monodosis gastada sale 12 a
un depdsito de almacenamiento (no representado).

Ejemplo 3

Se realizaron bolas esféricas de conglomerados de café molido compactado, tal como se define en el ejemplo 1, que
se recubrieron con una envoltura realizada a partir de una pelicula de polietileno o de polipropileno perforada, que
presenta una grosor de 200 a 300 uym, con microperforaciones de 0,15 a 0,25 mm y una densidad de perforacién de
aproximadamente 100/cm?.

Estas envolturas puestas en practica en un procedimiento de preparacion de café tal como se ha descrito en el
ejemplo 2 presentaron unas propiedades mecanicas de alargamiento a la rotura y de resistencia a la rotura segun la
presente invencion.
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REIVINDICACIONES

1. Monodosis de café (1) Gtil en particular para maquinas (3) de preparacion y de distribucion de bebidas a base de
café del tipo que comprende por lo menos una camara de extraccion (4), y por lo menos un piston de prensado (5)
de una cantidad determinada de café molido introducida en dicha camara de extraccién, comprendiendo dicha
monodosis:

- una cantidad determinada de café molido compactada en forma de un conglomerado de granos de café
molido, que presenta una forma externa adaptada para rodar, y preferentemente una forma de bola
sustancialmente esférica, y

- una envoltura filtrante (2) constituida por lo menos por una hoja o una pelicula permeable, microporosa o
microperforada que encierra y se adapta a la forma de dicho conglomerado de café compactado,

caracterizada por que dicha hoja o dicha pelicula es flexible, presentando unas propiedades de estirabilidad con un
alargamiento a la rotura de por lo menos el 30%, con una fuerza de traccién a la rotura inferior a 2000 N/m, y un
grosor de por lo menos 150 um, preferentemente de 150 a 500 pm.

2. Monodosis segt]n la reivindicacion 1, caracterizada por que dicha envoltura presenta un gramaje comprendido
entre 20 y 50 g/m”.

3. Monodosis segun una de las reivindicaciones 1 o 2, caracterizada por que dicha envoltura esta constituida por un
material no tejido a base de fibras sintéticas entrelazadas, presentando dichos microporos de superficie una
dimensién mayor de 0,15 a 0,30 mm.

4. Monodosis segun una de las reivindicaciones 1 o 2, caracterizada por que dicha envoltura esta constituida por
una pelicula de material plastico sintético microperforado, presentando dichas microperforaciones una dimension
mayor de 0,15 a 0,30 mm y presentando dicha pelicula una densidad de superficie de perforaciones de 50 a 250
perforaciones/cmz.

5. Monodosis segun una de las reivindicaciones 3 o 4, caracterizada por que el o los materiales constitutivos de
dicha envoltura se seleccionan de entre el polietileno, polipropileno, poliéster y viscosa.

6. Monodosis segun las reivindicaciones 3 y 5, caracterizada por que dicha envoltura esta constituida por un
material no tejido a base de fibras de poliéster revestidas de polietileno.

7. Monodosis segun la reivindicacion 5, caracterizada por que esta constituida por una pelicula de polietileno o
polipropileno.

8. Monodosis segun una de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizada por que dicha envoltura comprende dos
mitades de envoltura, preferentemente simétricas, mas preferentemente semiesféricas, selladas la una a la otra,
preferentemente por termosoldadura, a lo largo de por lo menos una linea de unién continua y periférica a la
monodosis, presentando el material constitutivo de dicha envoltura una temperatura de fusion superior a 100°C.

9. Monodosis segun una de las reivindicaciones 1 a 8, caracterizada por que dicha cantidad de café compactada es
de 5 a 15 g, preferentemente de 5 a 8 g, y la densidad del café molido compactado que constituye dicho
conglomerado compactado, es de 0,65 a 0,75 kg/dm3, preferentemente de 0,68 a 0,72 kg/dm3.

10. Monodosis segln una de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizada por que es de forma sustancialmente esférica,
cilindrica u ovoide, preferentemente esférica, y su dimension maxima es de 20 a 40 mm, preferentemente con un
didmetro de 24 a 34 mm para una monodosis esférica, mas preferentemente de 26 a 30 mm de diametro de
monodosis esférica.

11. Procedimiento de preparacion de una bebida a base de café con ayuda de una monodosis segin una de las
reivindicaciones 1 a 10, en una maquina de café (10) que comprende una camara de extraccion (2) adecuada para
recibir dicha monodosis y por lo menos un pistén de compresion (5) y un piston de expulsion (6) de dicha monodosis
en el interior de dicha camara de extraccion (2), caracterizado por que se realizan las etapas sucesivas siguientes,
en las que:

1/ se introduce dicha monodosis (1) en dicha camara de extraccién (2) de una maquina de café (10), y

2/ se comprime, preferentemente a una presion de 500 a 1500 kPa, dicha monodosis en el interior de dicha
camara de extraccion con ayuda de dicho piston de compresion (5), hasta el aplastamiento y la deformacion
de dicha monodosis y la descompactacién de dicho conglomerado de café molido compactado, contenido en
dicha envoltura, y sin rotura de dicha envoltura, y



3/

5/
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se inyecta una cantidad de agua determinada de liquido caliente presurizado a una presién de 2 a 20 bares
(de 200 KPa a 2 MPa), preferentemente agua a la temperatura de 85 a 100°C, preferentemente de 86 a 96°C,
a través de dicha monodosis descompactada, y

se recupera, en un recipiente apropiado, una bebida que contiene los aromas de café solubilizado en dicho
liquido caliente, extraidos a presion a través de dicha monodosis en la etapa 2/, y

se evacua dicha monodosis hiimeda, con ayuda de dicho pistén de expulsién (6), el terrobn de posos de café

humidificado residual, de forma diferente de dicha monodosis inicial y de mayor volumen que dicha
monodosis inicial, fuera de dicha camara de extraccion (2).

10
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