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DESCRIPCION

Grupo de suministro para preparacién de infusiones, en particular para preparacion de café exprés, maquina que
comprende el grupo y método de funcionamiento de la misma

Sector Técnico

La presente invencion se refiere, en general, a un grupo de suministro o elaboracién para una maquina para la
preparacion de infusiones basadas en café o cebada. La presente invencién se refiere, en particular, a una maquina
para la preparacion de café exprés e infusiones similares en la que se presentan una o, preferentemente, mas
etapas para calentar el agua o liquido necesario para la preparacion de la infusién y en la que una de las etapas
comprende un grupo de elaboracion.

Técnica conocida

En general, se conocen grupos de elaboraciéon y maquinas para la preparacion de infusiones, tales como por
ejemplo los de la preparacion de café exprés, a los que se hara referencia en lo sucesivo en el presente documento
por conveniencia de la descripcion.

En general, las maquinas conocidas comprenden una caldera y un grupo de elaboraciéon o camara de infusion para
dispensar el café exprés, por ejemplo, en una taza de café.

Por ejemplo, el documento EP 2147621 A1 desvela un aparato para suministrar agua caliente a un dispositivo de
elaboracion por medio de un intercambiador de calor comprendido en una caldera.

El intercambiador de calor esta provisto de una abertura de suministro de agua caliente, una abertura de entrada de
agua fria y otra abertura conectada a través de un circuito de agua a la abertura de suministro de agua caliente.

En el contexto de las maquinas de café exprés se conocen, en particular, las maquinas que proporcionan varias
etapas para permitir el calentamiento del agua necesaria para la preparacion del café.

Por ejemplo, una maquina para la preparacion de café exprés en la que se proporciona una caldera, como una
primera etapa de calentamiento, para elevar la temperatura del agua a valores de entre 95 y 98 °C y un elemento de
calentamiento, como una segunda etapa de calentamiento, incluido en la carcasa que también comprende la camara
de infusion y capaz de mantener la camara de infusion a una temperatura termostaticamente controlada se conocen,
por ejemplo, a partir de la publicacion EP 0465877 A1, a nombre del solicitante.

Una maquina similar también se conoce a partir de la publicacion US-A-5.551.331 en la que se ha previsto, en
particular, que la segunda etapa sea capaz de aumentar la temperatura de la camara de infusion cuando un sensor
de temperatura detecta que la temperatura de la misma ha caido por debajo de un valor predeterminado.

Una maquina para la preparacién de café exprés, en la que se proporciona un grupo de elaboracion que comprende
una camara de calentamiento de agua como la segunda etapa y un cuerpo de infusion que comprende la base de la
camara de calentamiento también se conoce a partir de la publicacion EP 2133011 A1.

En la maquina conocida se ha previsto que la cdmara de calentamiento de agua se alimente a través de un solo
conducto con agua obtenida mezclando agua fria y agua caliente procedente de la caldera de la maquina aguas
arriba del grupo de elaboracién.

Un problema comun a toda la técnica conocida es que la segunda etapa de calentamiento asociada con la camara
de infusion prevista no hace posible optimizar la temperatura de preparacion del café con precisién, debido a los
fendmenos de inercia térmica que son habituales en circunstancias en las que una camara de infusion se calienta
indirectamente a través de un dispositivo de calentamiento.

Un problema adicional que es comuln a toda la técnica conocida es que las maquinas conocidas que comprenden
una segunda etapa de calentamiento, presentando una mayor complejidad en las conexiones eléctricas y/o de
fluidos, tienen camaras de infusiéon o grupos de elaboracién que son mas complejos y dificiles de adaptar a
configuraciones de maquina que se diversifican o tienen funciones innovadoras.

En general, el solicitante ha descubierto que ninguna de las maquinas para la preparacion de café exprés que
comprenden una o mas etapas de calentamiento son capaces de garantizar todo el tiempo un control eficaz de la
temperatura de suministro de café.

El solicitante también ha observado que ninguna de las maquinas conocidas proporciona segundas etapas de
calentamiento o grupos de elaboracion que ofrezcan una gran flexibilidad en la instalacién ni el funcionamiento.
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El solicitante ha observado finalmente que ninguna de las maquinas conocidas logra optimizar plenamente la
potencia eléctrica requerida para su funcionamiento debido a las dimensiones y configuraciones de sus partes
internas.

Descripcion de la invencion

Por lo tanto, un primer objeto de la presente invencion es superar los problemas de la técnica conocida expuestos
anteriormente, en particular el problema del control instantaneo de la temperatura de suministro de café.

Este objeto se logra a través de la mejora del grupo de elaboracion para la preparaciéon de infusiones, en particular
café exprés, de acuerdo con las reivindicaciones.

La presente invencion también se refiere a una maquina para la preparaciéon de infusiones y un método para hacer
funcionar la propia maquina.

Las reivindicaciones constituyen una parte integral de las ensefianzas técnicas proporcionadas a través de la
invencion.

De acuerdo con una realizacién preferida, el grupo de elaboracién comprende una cdmara de retencion que tiene al
menos una entrada para agua fria o agua mineral o también un liquido aromatico, y al menos una entrada para agua
caliente procedente de, por ejemplo, una caldera.

De acuerdo con una variante de la realizacion, el grupo de elaboracién comprende una camara de retencién que
tiene al menos dos entradas para agua fria o agua mineral que estan a una distancia una de la otra tal que permite
el control instantaneo de la temperatura de suministro de café a través de una o mas valvulas y medios de
calentamiento programados adecuadamente.

De acuerdo con una caracteristica adicional de la presente invencion, la cdmara de retencién esta configurada de tal
manera que comprende una camara de infusién dentro de la misma.

De acuerdo con otra caracteristica de la presente invencién, la camara de retencién comprende una cantidad de
liquido que es sustancialmente igual a la necesaria para la preparacién de la infusion.

De acuerdo con otra caracteristica mas de la presente invencién, la camara de retencién comprende unos medios
para calentar liquidos, dimensionados de tal manera que la temperatura de infusion puede controlarse
dinamicamente dentro de un intervalo de temperaturas especifico durante la etapa de infusién.

Descripcion sumaria de las figuras

Estas y otras caracteristicas y ventajas de la presente invencién seran claramente evidentes a partir de la siguiente
descripcion de las realizaciones preferidas proporcionadas a modo de ejemplo no limitante con la ayuda de las
figuras adjuntas, en las que los elementos indicados por los mismos o similares nimeros de referencia indican
elementos que tienen las mismas o similares funciones y construccion, y en las que:

La figura 1a muestra un diagrama general de una maquina de café exprés de acuerdo con la invencion;

La figura 1b muestra un diagrama general de una variante de la maquina de café exprés de acuerdo con la
invencién;

La figura 1c muestra un diagrama general de una variante adicional de la maquina de café exprés de acuerdo
con la invencion;

La figura 2 muestra una vista en perspectiva esquematica de un grupo de elaboraciéon en la maquina de las
figuras 1a o 1b;

Las figuras 3A y 3B muestran vistas esquematicas en seccién transversal del grupo de elaboracién de la figura 2.

Descripcion de las realizaciones preferidas

Con referencia a la figura 1A, una maquina de café exprés (maquina) 10 de acuerdo con una primera realizacién
comprende una caldera 12, uno o0 mas grupos de elaboracion 14 que pueden asociarse con los soportes de filtro
respectivos, que durante su uso contienen capas de polvo de café, y unas espitas correspondientes 14a adecuadas
para la preparacion de café exprés.

La maquina 10 también comprende uno o mas dispositivos para suministrar los denominados servicios (dispositivos
de servicios) 15, como por ejemplo los dispositivos para el suministro de servicios de agua caliente o vapor.

La maquina 10 también comprende un dispositivo de usuario o teclado 11 para controlar el suministro de café y
servicios y una unidad de control 18 que, como se vera descrita en detalle a continuacion, esta configurada para
controlar el funcionamiento de la caldera 12, los grupos de elaboracion 14 y los dispositivos de servicios 15.
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La caldera 12, de un tipo conocido, comprende en la realizacion preferida una unidad de calentamiento 21
controlada de una manera conocida por un sensor 23, por ejemplo un sensor de temperatura, desde la unidad de
control 18 y es, por ejemplo, capaz de alimentar directamente los servicios de dispositivos 15 con agua caliente o
vapor.

Preferentemente, la caldera 12 se alimenta con agua corriente de una manera conocida, que tiene, en general, una
temperatura de entre 5y 25 °C.

En la primera realizacion, la caldera 12 también comprende una unidad de intercambio de calor (intercambiador de
calor) 24 alimentada con agua corriente por medio de una bomba 19, por ejemplo una bomba dosificadora; el
intercambiador de calor esta dimensionado de tal manera que contiene, preferentemente, un volumen de agua o
liquido de entre 300 y 400 cc a una temperatura y una presién predeterminadas.

Todavia mas preferentemente, el intercambiador de calor 24 esta, en el caso de una maquina con 4 grupos de
elaboracién, dimensionado de tal manera que contiene un volumen de agua de aproximadamente 350 cc; en el caso
en el que el suministro tiene lugar desde el intercambiador de calor 24 al grupo de elaboraciéon 14, el agua en el
intercambiador de calor 24 sale del intercambiador de calor 24 a una temperatura de, por ejemplo, entre 105y 115
°C.

El intercambiador de calor 24 se conecta por medio de un conducto 25, de un tipo conocido, por ejemplo un tubo de
cobre aislado térmicamente, a los grupos de elaboracién 14, de los que se ilustrara y se describirda a continuacion
una sola unidad 14, puesto que estas unidades son idénticas en la realizacion preferida.

Preferentemente, una valvula A1, por ejemplo una valvula controlada eléctricamente, controlada por la unidad de
control 18 en funcion de los programas desarrollados durante la etapa de disefio de la maquina 10 se proporciona en
el curso del primer conducto 25.

En las realizaciones alternativas, la valvula A1 puede sustituirse o complementarse con unas restricciones A2, por
ejemplo restricciones que se han calibrado, disefiado y comprobado experimentalmente.

En la primera realizacion, la bomba 19 también se conecta al grupo de elaboracion 14 a través de un segundo
conducto 29, separado del primer conducto 25.

Preferentemente, una valvula B1, preferentemente una valvula controlada eléctricamente, controlada por la unidad
de control 18 de una manera similar a la prevista para la valvula A1, se proporciona en el curso del segundo
conducto 29.

La valvula B1 también puede sustituirse o complementarse con una restriccion B2, por ejemplo una restriccién que
se ha calibrado, disefiado y comprobado experimentalmente.

De acuerdo con una segunda realizacion, se ha previsto que la valvula B1 (figura 1b) sea, por ejemplo, una valvula
de tres vias capaz de alimentar alternativamente dos conductos, el segundo conducto 29 y un tercer conducto 29b,
respectivamente.

De acuerdo con una tercera realizacién, mostrada como un ejemplo en la figura 3c, se ha previsto que, por ejemplo,
la caldera 12 y el primer conducto 25 no estén presentes en la maquina, y solo se proporcionen los conductos
segundo y tercero 29 y 29b, respectivamente.

De acuerdo con esta realizacion, se ha previsto que el calentamiento del liquido necesario para la infusiéon solo se
realice en las inmediaciones de cada grupo de elaboracién 14 en una sola etapa de calentamiento.

De acuerdo con otra realizacion mas, se ha previsto que el segundo conducto 29 se conecte, por ejemplo, a una
segunda bomba 19a (figura 1a, figura 1b) y a un recipiente de liquido aromatico tal que permite que el grupo de
elaboracion se alimente con el liquido aromatico.

En el resto de la descripcion, en aras de la simplicidad, se hara referencia a las realizaciones primera y segunda,
que se consideran preferibles, en las que se ha previsto que el grupo de elaboracién se alimente con agua a través
de los conductos 25y 29 0 25y 29 o 29b (figuras 1a o 1b), salvo que se indique lo contrario.

En todas las realizaciones, el grupo de elaboracion 14 comprende, preferentemente, una camara de retencién 41
(figura 1a, figura 1b, figura 1c, figura 2, figuras 3a y 3b) que es capaz de contener en su interior el liquido, por
ejemplo agua, que va a usarse para la preparaciéon de café, y una camara de infusién 43 capaz de alimentarse de la
camara de retencion 41 a través de una valvula 48 cuando se requiere la preparacion de café, para suministrar café
exprés en una taza de café a través de un conducto 43b. En esta realizacién, la camara de infusién 43 proporciona
medios de infusién para la preparacion de la infusion.
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De acuerdo con otras realizaciones, la camara de infusién puede no estar presente y puede sustituirse por el
conducto 43b dispuesto de tal manera que se incorpora en el grupo de elaboracién 14 y es capaz de proporcionar
los medios de infusién para la preparaciéon de la infusion bajo el control de la valvula 48, por ejemplo una valvula
controlada eléctricamente de un tipo conocido.

Si esta presente la camara de infusion 43, esta contenida preferentemente dentro de la camara de retencién 41 y
funciona de una manera conocida bajo el control de la valvula accionada eléctricamente 48.

Todavia mas preferentemente, la camara de retencién 41 y la camara de infusién 43 forman un grupo de elaboracion
14 en el que la camara de infusién 43 es concéntrica con la cadmara de retencién 41 o esta incorporada en la camara
de retencion 41.

Estas dos Ultimas realizaciones, que se consideran preferibles, facilitan que la camara de infusion 43 se llene de
agua para dispensar durante el proceso de preparacion de la bebida de café.

Esto hace posible realizar una infusién progresiva a través de la aplicacion de una presién creciente sobre la capa
de café.

De hecho, el aumento de la presion se determina por el hecho de que el agua dispensada requiere un cierto tiempo
para llenar la camara de infusién y, por lo tanto, da lugar a un lento aumento de la presion dentro de la camara de
infusion durante ese tiempo.

Preferentemente, la presion aumenta hasta un valor correspondiente al valor maximo generado por la bomba 19 o
las bombas conectadas a los conductos, por ejemplo 9 bares.

Por lo tanto, es preferible el método de extraccion que prevé la presencia de una camara de infusiéon porque permite
una mejor utilizacién de las propiedades organolépticas del café y, por otro lado, la presencia de una camara de
infusion 43 dentro de o concéntrica con la camara de retencion 41 hace posible lograr el objetivo de la optimizacion
de la eficiencia energética en la circulacion del agua entre la cdmara de retencién y la camara de infusién y el control
continuo de la temperatura del agua que alcanza la capa de café. La camara de retencion 41 comprende un detector
0 sensor de temperatura 45 y un elemento de calentamiento 46 de potencia predeterminada conectado a la unidad
de control 18 de una manera conocida.

De acuerdo con las diversas realizaciones, el elemento de calentamiento puede elevar, en general, la temperatura
del agua suministrada a la camara de retenciéon 41 a valores Optimos para la preparacion de café exprés, por
ejemplo valores de entre 88 y 93 °C.

Preferentemente, el elemento de calentamiento 46 esta dispuesto de tal manera que se distribuye dentro de toda la
camara de retencion 41 o una parte de la misma; por ejemplo, como se muestra en la figura 3B, el elemento de
calentamiento puede tener la forma de un anillo parcialmente cerrado.

Preferentemente, la camara de retenciéon 41 tiene un volumen interno que es pequefio en comparaciéon con la
potencia que puede proporcionarse por el elemento de calentamiento (resistencia) 46, de tal manera que permite el
control instantaneo de la temperatura del agua.

En las diversas realizaciones, la camara de retencién 41 se conecta a la camara de infusién de una manera
conocida a través de un conducto de salida 41a de la camara 41, una valvula accionada eléctricamente 48 y un
conducto de entrada 43a en la camara de infusién 43.

De acuerdo con otras realizaciones en las que no esta presente la camara de infusién, el conducto 43b, que
proporciona los medios de infusién, se conecta directamente al conducto 43a y desde alli a la valvula accionada
eléctricamente 48, como en las diversas realizaciones.

En las realizaciones preferidas, el grupo de elaboracién 14 comprende una pluralidad de entradas o conexiones de
entrada 411 que pueden conectarse al primer conducto 25 y el segundo conducto 29, respectivamente, o, si hay
mas de dos conexiones de entrada, al primer conducto 25, el segundo conducto 29 y el tercer conducto 29b.

La presencia de varias conexiones de entrada también puede ofrecer flexibilidad en la conexién de los conductos 25
y 29 0 25, 29 y 29b al grupo de elaboracioén 14.

Esta dltima configuraciéon, que proporciona una pluralidad de entradas 411 que pueden seleccionarse de vez en
cuando en el momento del montaje, de tal manera que se conectan al conducto primero y segundo individualmente o
de otro modo, o, en el caso de mas de dos conexiones de entrada, al conducto primero, segundo y tercero, hace
posible en particular:

- optimizar la disposicion de las conexiones al conducto primero y segundo de vez en cuando o, en el caso de mas
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de dos conexiones de entrada, al conducto primero, segundo y tercero, de acuerdo con la configuracién interna
de la maquina 10;

- seleccionar medios para mezclar agua fria y agua caliente dentro de la camara de retencion 41 de tal manera
que influyan en la consecucién de un perfil de extraccion o de infusion especifico para el café de acuerdo con la
disposicién y el rendimiento de las conexiones; de hecho, los medios de mezcla seleccionados influiran en el
perfil de extraccion porque la temperatura del agua dentro de la camara de retencion 41 y, posteriormente, en
contacto con la capa de café diferira de acuerdo con la disposicion y el rendimiento de las conexiones 25, 29 y/o
29b.

Como ya se ha anticipado, la presencia de mas de dos conexiones de entrada 411, por ejemplo en el caso de las
realizaciones segunda y tercera, hara posible conectar el segundo conducto 29 y el tercer conducto 29b como
salidas de la valvula B1, que es preferentemente una valvula de tres vias, a las entradas 411 en posiciones que
estan a una distancia unas de otras con el fin de permitir la posibilidad de mezclar agua caliente y fria de diferentes
maneras.

De acuerdo con estas realizaciones, la valvula de tres vias también puede sustituirse por dos valvulas y por dos
conductos separados para el agua fria.

Sin embargo, las realizaciones segunda y tercera garantizan que pueda controlarse la temperatura de infusién, como
se describirda mas especificamente a continuacion.

En todos los casos, en las realizaciones preferidas, la camara de retencion 41 tiene una pluralidad de entradas 411
de las que al menos dos estan conectadas a los conductos 25 y 29, respectivamente (figura 1a, figura 1b, figura 2,
figura 3A, figura 3B).

La camara de retencion 41 también proporciona, preferentemente, una salida 412 localizada dentro de la camara de
retencion, por ejemplo dentro de la parte superior del interior de la misma.

La colocacion de la salida 412 en la parte superior de la camara de retencion 41, que es preferible, hace posible
maximizar la mezcla de agua durante la etapa de suministro y mantener una temperatura uniforme instantanea en la
camara de retencion 41.

De acuerdo con la segunda realizacion también es posible conectar el segundo conducto 29 a la camara de
retencién 41 a una distancia de la salida 412 y el tercer conducto 29b en una posicién proxima a la salida 412.

La solucién descrita anteriormente también se aplica preferentemente a la tercera realizacion.

Esta configuracion hace posible influir en el cambio de la temperatura del agua dentro de la camara de retencion 41
de una manera diferente de acuerdo con el modo en el que se hace funcionar la valvula B1, por ejemplo una valvula
de tres vias.

En las realizaciones preferidas, la camara de retencion 41 tiene unas paredes internas 42 configuradas de tal
manera que forman las paredes externas de la camara de infusion 43, o bien totalmente o de manera parcial.

Esta configuracion preferida hace posible minimizar las variaciones de temperatura entre el agua presente en la
camara de retencion y la suministrada durante la etapa de preparacion del café, en la que el agua mantiene la pared
interna o pared comun 42 entre la cdmara de retencion y la cdmara de infusion a la temperatura determinada por la
resistencia 46 que se controla por la unidad de control 18.

Al usar configuraciones de grupo de elaboraciéon 14 como las descritas y, por ejemplo, proporcionar la camara de
retencién 41 con una capacidad igual a la necesaria para la preparacién de dos tazas de café (aproximadamente
100 cc) y la resistencia 46 con una potencia de 200 W, el solicitante ha descubierto por experimentacién que es
posible controlar las variaciones de temperatura, tanto hacia arriba como hacia abajo, de al menos 1 °C cada 5
segundos mientras que se esta dispensando café exprés.

Por ejemplo, tomando como referencia el hecho de que el tiempo medio para la dispensacién de un café exprés es
de aproximadamente 25-30 segundos, como saben los expertos en la materia, y que el elemento de calentamiento
46 tiene, en cualquier caso, una inercia de calentamiento minima, el solicitante ha descubierto experimentalmente
que la disposicién del grupo de elaboracion 14 que se ha descrito permite diferencias o variaciones de temperatura
dentro de un intervalo o campo de temperaturas de +/- 4-5 grados para controlarse dindmicamente mientras que se
esta dispensando el café.

Estas variaciones de temperatura pueden controlarse por medio de la unidad de control 18 y la resistencia 46
conectada a la misma, estableciendo los parametros adecuados y almacenandolos en la memoria dentro de la
unidad 18 y asociando estos parametros con una o mas teclas en el teclado 11, de tal manera que tenga
caracteristicas diferentes para la dispensacion de café exprés o un tipo especifico de infusién.
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En particular, teniendo en cuenta que la literatura especializada en el campo de las maquinas de café identifica una
temperatura constante de entre 88 y 93 °C como la temperatura 6ptima para el agua que realiza la infusién sobre la
capa de café, se deduce que con el fin de lograr este resultado deben usarse, preferentemente, los siguientes
valores como los valores de referencia para la temperatura del agua suministrada por los conductos 25, agua
caliente, y 29 y/o 29b, agua fria, al grupo de elaboracion 14:

- Temperatura del agua caliente: 110 °C;
- Temperatura del agua fria u otro liquido: 20 °C;

usandose estos valores como parametros de referencia para el control dindmico de los cambios o las variaciones de
temperatura dentro del intervalo o campo de temperaturas de +/- 4-5 grados, entre por ejemplo 88 y 93 °C, durante
la dispensacién del café.

De acuerdo con la primera realizacion, los parametros afectan al flujo en cada uno de los dos conductos
determinados por medio de las valvulas A1y B1 y/o las constricciones A2 y B2, respectivamente.

De acuerdo con la segunda realizacion, se ha previsto, por ejemplo, que la temperatura del agua dentro de la
camara de retencion también se controle mediante el control adecuado del funcionamiento de la valvula B1.

En particular, el suministro de agua a través del conducto 29 hace posible controlar la temperatura del agua
suministrada de una manera precisa a través del elemento de calentamiento 46, mientras que el suministro a través
del conducto 29b hace posible reducir el efecto del elemento de calentamiento 46 en la temperatura del agua.

Este efecto de control de temperatura también puede lograrse a través de la tercera realizacion porque el conducto
29 hace posible obtener un control preciso de la temperatura del agua suministrada a través del elemento de
calentamiento 46, mientras que el suministro a través del conducto 29b hace posible reducir el efecto del elemento
de calentamiento 46 en la temperatura del agua.

El solicitante también ha observado que la configuracién general de la maquina como se describe en las
realizaciones primera y segunda, que prevé la presencia de un intercambiador de calor 24 en la caldera 12 y unos
grupos de elaboracion 14 que estan separados y provistos de las camaras de retencion respectivas o
correspondientes, hace posible reducir la potencia total requerida para el funcionamiento de la maquina 10 en
comparacién con la prevista, en general, para las maquinas equipadas con una sola etapa de calentamiento
localizada en la caldera.

De hecho, mientras que las maquinas conocidas que tienen una sola etapa de calentamiento requieren una potencia
de aproximadamente 700 vatios para suministrar dos tazas de café exprés desde un grupo de elaboracién, la
magquina 10 de acuerdo con la presente invencion requiere sustancialmente una potencia de aproximadamente 200
vatios entregada por el elemento de calentamiento 46 para suministrar dos tazas desde un grupo de elaboracién.

El solicitante también ha observado que, ventajosamente, cada grupo de elaboracién 14, que es independiente de
otros grupos de elaboracién que pueden estar presentes en la maquina 10, puede mantenerse conectado o
desconectado de acuerdo con el volumen de actividad requerida, sin que esto afecte a la actividad de los
dispositivos de servicios 15 u otros grupos de elaboracion.

En el caso de la tercera realizacion es, por ejemplo, suficiente para mantener solo un grupo de elaboracién accesible
0 en espera.

El solicitante también ha observado que la provision de una pluralidad de entradas 411 para suministrar agua a la
camara de retencion 41 ofrece la posibilidad de decidir dénde colocar la entrada o las entradas de agua fria con
respecto a la o las derivadas de la fuente de agua caliente.

De hecho, las realizaciones preferidas descritas permiten la posibilidad de decidir como deben mezclarse los dos
fluidos de acuerdo con el perfil de extraccién deseado y/o la comodidad de montaje.

De hecho, cuando se usan preferentemente dos entradas 411 a la camara de retencién 41 de cada grupo de
elaboracion 14, el hecho de haber proporcionado varias entradas en la realizaciéon permite la posibilidad de usar
varias entradas o seleccionar las mas preferibles de las diversas entradas durante la etapa de montaje de la
maquina en funcién del perfil de extraccién deseado y/o la comodidad de montaje.

El solicitante ha observado finalmente que el uso de al menos dos entradas en las realizaciones preferidas, también
conlleva ventajas adicionales tales como, por ejemplo:

- la posibilidad de usar diferentes valvulas, A1y B1 respectivamente, para cada dos conductos de entrada 25 y 29,
o tres conductos 25, 29 y 29b en el grupo de elaboracién 14. De hecho, esta solucién permite la posibilidad de
controlar las dos valvulas a través de un software especifico con la variacién inmediata consiguiente en el perfil
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de extraccion de café; ademas de esto, de acuerdo con estas realizaciones, el agua en los conductos puede
controlarse de tal manera que tenga un volumen minimo que pueda controlarse directamente por las valvulas;

- la posibilidad de reducir las conexiones hidraulicas entre los conductos dentro de la maquina, con la consiguiente
reduccion de los costes y el aumento de su fiabilidad general;

- la posibilidad de usar diferentes liquidos, por ejemplo agua caliente procedente del intercambiador de calor 24 a
través del conducto 25 y un liquido, por ejemplo de tipo aromatico, a temperatura ambiente procedente del
conducto 29, conectado en este caso a un recipiente de liquido aromatico. Esta realizacién, que posiblemente
tiene varias entradas disponibles, es sin duda ventajosa en contextos de mercado en los que es previsible que un
liquido aromatico, preferentemente a temperatura ambiente con el fin de no deteriorar sus caracteristicas, pueda
anadirse al agua inmediatamente antes de la preparacion de la infusion a base de café.

La maquina 10 de acuerdo con la invencion funciona de la siguiente manera.

Cuando la maquina 10 no esta activa, se desconectan los grupos de elaboraciéon 14 o, como alternativa, estan en
una condicién de bajo consumo (en espera).

La condiciéon de espera puede disponerse de tal manera que el agua en el grupo de elaboracion en todas las
realizaciones se mantenga a una temperatura moderadamente baja, por ejemplo, 60 °C, o a una temperatura
proxima a los valores dptimos para la preparacion de café exprés, por ejemplo 88 °C, a una presion predeterminada.

Cuando al menos una parte del grupo de elaboracién 14 estd en una condicién de dispensacion, que sigue a la
activacion de, por ejemplo, una tecla adecuada en el teclado 11, la unidad de control 18 actua, si es necesario, para
conectar el elemento de calentamiento 46 de la cdmara de retencion 41 asociada con la camara de infusion 43 de la
que se requiere la dispensacion de café exprés, en funcion de los médulos de programa colocados en la memoria de
la misma durante la etapa de disefio de la maquina, y una vez que se alcanza la temperatura de dispensacion inicial,
acciona la valvula accionada eléctricamente 48 de tal manera que el agua pasa desde la camara de retencion 41 a
la camara de infusion 43 y desde alli a la taza de café.

Por supuesto, la temperatura inicial de la camara de retencion puede ser la necesaria para la infusion como se
prevé, por ejemplo, en una de las posibles condiciones de espera, en la que la activacion de la tecla adecuada
puede provocar el accionamiento inmediato de la valvula accionada eléctricamente 48.

En el curso de la dispensacion, la unidad de control 18 controlara, si asi se establece, la temperatura del agua
haciéndola variar dentro de un intervalo predeterminado en funcién de los programas colocados en su memoria para
obtener un café exprés que tiene caracteristicas que dependen de la programacién de la unidad de control 18 a
través de diversos perfiles de extraccion.

Se indica que en la presente descripcion por el término “perfil de extraccidén” se entiende el curso de la temperatura
que extrae el café en relacién con el tiempo de dispensacién. La temperatura puede ser constante, creciente,
decreciente, etc., con respecto al tiempo y puede controlar la calidad de la extraccion de café.

Si, por ejemplo, se usa un perfil de extraccién decreciente para el curso de temperatura, se obtendra un café menos
amargo y astringente, puesto que los elementos que dan lugar a estos factores de sabor (proporcionados
normalmente al agua por el polvo de café hacia el final del suministro) se extraen con menos fuerza.

Por supuesto, si se usa un perfil de extraccién creciente para el curso de temperatura, se obtendra el efecto
contrario.

Gracias al grupo de elaboracién que se ha descrito en las diversas realizaciones es posible, por lo tanto, obtener
perfiles de extraccién que pueden variarse a través de la unidad de control 18.

De hecho, gracias a la estructura del grupo de elaboracién 14 que se ha descrito, es posible aplicar un control al
mismo de tal manera que tenga un perfil de temperatura constante durante la dispensacién de café, o un perfil de
temperatura variable.

Las estrategias de control pueden aplicarse a través de la unidad de control de diversas maneras, tales como por
ejemplo:

- desconectar el elemento de calentamiento 46 o mantenerlo conectado con el fin de tener una temperatura de
suministro decreciente o creciente, respectivamente, o

- modular el funcionamiento de las valvulas A1 y B1, si estan presentes, con el fin de controlar y regular a voluntad
el flujo de agua caliente y fria dentro de la camara de retencion del grupo de elaboracién y, como consecuencia,
el perfil de extraccién en cualquiera de las realizaciones primera, segunda o tercera, o

- usar el elemento de calentamiento 46 y las valvulas A1y B1, si estan presentes, en combinacién para controlar y
regular el perfil de extraccién.
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En resumen, como resultado de la provisidon de una camara de retencion 41 correspondiente a cada camara de
infusion 43, es posible controlar la temperatura a la que se dispensa el agua y, como consecuencia, las
caracteristicas del café exprés en términos de sabor y calidad, a través de diferentes perfiles de extraccion.

Si se usa la realizacién que prevé el suministro de liquidos diferentes a la camara de retencion, por ejemplo agua y
liquidos aromaticos, el suministro de los liquidos correspondientes puede controlarse por las valvulas A1y B1, de tal
manera que se midan adecuadamente las cantidades de los diversos liquidos.

Por supuesto, son posibles modificaciones y/o variantes evidentes de la descripcién anterior con respecto a la forma,
materiales, componentes y conexiones y a los detalles de construccion ilustrados y al método de funcionamiento sin
alejarse de la invencién, como se especifica en las siguientes reivindicaciones.
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REIVINDICACIONES
1. Maquina para la preparacion de infusiones que comprende

- al menos un dispositivo de alimentacion capaz de alimentar liquido en dicha maquina (10);

- una caldera (12) que tiene unos primeros medios de calentamiento (21) dispuestos para calentar un liquido
adecuado para la preparacion de infusiones, proporcionandose dicho liquido por medio de dicho al menos un
dispositivo de alimentacion;

- al menos un grupo de elaboracién (14) que comprende

- medios de infusién (43, 43b) previstos para la preparacion de infusiones; caracterizado por que el al
menos un grupo de elaboracién (14) comprende ademas

- una camara de retencion (41) conectada hidraulicamente a dichos medios de infusion (43, 43b) que
comprende:

- al menos dos entradas de liquido (411) disefiadas para permitir la entrada de liquidos que tienen unas
temperaturas primera y segunda, estando al menos una de dichas entradas (411) conectada a dicha
caldera (12) para suministrar un liquido en dicha camara de retencion (41);

- unos segundos medios de calentamiento (46) disefiados para calentar directamente los liquidos
suministrados a dicha cdmara de retencion (41) a través de dichas al menos dos entradas (411) con el fin
de alimentar hidraulicamente dichos medios de infusion (43, 43b) para la preparacién de infusiones.

2. Maquina de infusion de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizada por que dichos medios de infusion (43,
43b) comprenden una camara de infusién (43).

3. Maquina de infusién de acuerdo con la reivindicacion 2, caracterizada por que dicha camara de retencién (41)
comprende dicha cdmara de infusién (43) dentro de la misma.

4. Maquina de infusién de acuerdo con la reivindicacién 2, caracterizada por que dicha camara de infusion (43) es
concéntrica con dicha camara de retencion (41) o esta incorporada en dicha camara de retencion (41).

5. Maquina de infusién de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en la que dichos segundos
medios de calentamiento (46) estan dispuestos de tal manera que pueden distribuirse dentro de toda o parte de la
camara de retencion (41).

6. Maquina de infusion de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en la que dicha camara de
retencion (41) comprende al menos una tercera entrada de liquido (411) y un conducto de salida (41a) localizado en
posiciones proximales, estando dicha tercera entrada controlada por una valvula de entrada de liquido (B1) para el
control dinamico de la temperatura del liquido dentro de la camara de retencién (41).

7. Maquina de infusién de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en la que dichas al menos dos
entradas comprenden

- al menos una primera entrada de liquido (411) configurada para suministrar un primer liquido a la primera
temperatura mencionada;

- al menos una segunda entrada de liquido (411) capaz de suministrar un segundo liquido a la segunda
temperatura mencionada, siendo dicha segunda temperatura mucho mas alta que la primera temperatura.

8. Maquina de infusién de acuerdo con la reivindicacion 7, en la que dicho primer liquido y dicho segundo liquido son
agua.

9. Maquina de infusidon de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en la que dicha temperatura de
infusion se encuentra entre dicha primera temperatura y dicha segunda temperatura.

10. Maquina de infusidon de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en la que dichos segundos
medios de calentamiento (46) estan configurados para controlarse dinamicamente para variar la temperatura de los
liquidos en un intervalo de al menos 5 grados durante la preparaciéon de una infusién.

11. Maquina de infusién de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, caracterizada por que
comprende

- una unidad de control (18) conectada a dichos segundos medios de calentamiento (46) capaz de controlar
dinamicamente dichos segundos medios de calentamiento (46) para variar dindmicamente la temperatura de
infusion durante la preparacion de la infusion.

12. Método para hacer funcionar una maquina para la preparacién de infusiones, en particular para la preparaciéon de
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café exprés, comprendiendo dicha maquina al menos un dispositivo de alimentacién de liquido, al menos una
caldera (12) que tiene una primera etapa de calentamiento (21) y al menos un grupo de elaboracién (14) que tiene
una segunda etapa de calentamiento (46), comprendiendo el método las etapas de:

13.

14.
segundo liquido son agua.

- calentar un primer liquido con dicha primera etapa de calentamiento (21);

- suministrar dicho primer liquido a dicho grupo de elaboraciéon a una primera temperatura a través de al menos
una primera entrada conectada a dicha caldera (12);

- suministrar un segundo liquido a dicho grupo de elaboracion a una segunda temperatura a través de al menos
una segunda entrada;

- calentar los liquidos suministrados a través de dichas al menos dos entradas a valores de temperatura
correspondientes a la temperatura de infusion por medio de la segunda etapa de calentamiento (46).

Método de acuerdo con la reivindicacién 12, que comprende la etapa adicional de

- proporcionar medios de control (45, 18) para el control dinamico de la temperatura de infusiéon dentro de un
intervalo de temperaturas especifico a través de dicha segunda etapa de calentamiento (46) durante la
preparacion de infusiones, encontrandose dicho intervalo de temperaturas entre dicha primera temperatura y
dicha segunda temperatura.

Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 12 a 13, en el que dicho primer liquido y dicho
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