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DESCRIPCIÓN 

Aparato para preparar bebidas 

Antecedentes de la invención 

La presente solicitud versa acerca de un aparato de elaboración diseñado para preparar bebidas utilizando una 
presión superior a l a presión ambiente, utilizando un d iluyente, preferentemente agua, y una sustancia comestible, 5 
preferentemente una sustancia orgánica pulverizable, tal como café. 

Campo de la invención 

Las unidades de elaboración controladas por motor para preparar bebidas son bastante populares y bien conocidas 
como uno de los principales componentes de los denominados aparatos de distribución. Estos aparatos pueden ser 
utilizados para un uso doméstico o no doméstico. 10 

En particular, se conocen unidades de elaboración que permiten variar la cantidad de material en polvo alimentada a 
la c ámara d e el aboración, e n ot ras p alabras e stas uni dades per miten qu e s e i nserten di stintas c antidades de  
material, por ejemplo café, en la cámara en la que se disuelven las sustancias relevantes contenidas en el material 
en polvo en un disolvente y extraídas por el mismo, permitiendo, de esta manera, que el diluyente se vuelva un 
líquido con un valor organoléptico reconocido para una bebida. Un ejemplo de tal bebida es el café. 15 

Un problema de estas unidades de elaboración es que su construcción es normalmente compleja, implicando levas 
o palancas que se ensucian y requieren un mantenimiento. 

Otro problema de tales unidades es que e l material en po lvo gastado (por ejemplo, la “torta de c afé” utilizada, es 
decir, los restos del café molido utilizado para la preparación de la bebida), es decir lixiviado, necesita ser expulsado 
de forma correcta de la cámara al interior de un recipiente de recepción. Las máquinas conocidas tienen un espacio 20 
limitado para recibir las tortas gastadas, por lo que los operarios tienen que retirar con frecuencia las tartas gastadas 
del recipiente de recepción. El documento US5316781 ilustra una unidad de elaboración en la que la cámara de 
elaboración y el pistón inferior de l a unidad son amovibles a lo largo de un eje vertical, se mueve la cámara hacia 
arriba y  hac ia abaj o por m edio de un huso o tornillo gi ratorio. Aunque l a u nidad de el aboración pued e pr eparar 
bebidas con distintas cantidades de café, esta unidad tiene, no obstante, un diseño complejo y costoso y, además, 25 
no soluciona e l problema del espacio requerido para la “tarta de café”: esta construcción requiere un volumen de 
recepción p or de bajo de l p unto más ba jo de la unidad de elaboración para que qu epa el r eceptáculo de tortas 
gastadas en la unidad de distribución. El resultado es una construcción engorrosa y costosa. 

El documento CH673083 (US 4852472) enseña otra unidad de elaboración, con pistones axialmente móviles. En 
este caso, la construcción está l imitada en su rendimiento por e l uso de un resorte que coloca el segundo pistón 30 
exclusivamente en una posición controlada de antemano. 

El documento EP2036467 implementa una unidad con una cámara móvil de elaboración para obtener una caída 
precisa de la tarta de c afé, y hacerlo complica la construcción y  aumenta su coste, incluyendo partes móviles no 
axialmente. 

El doc umento G B2019202A de P iloni y  V alente m uestra una un idad d e el aboración q ue ut iliza un ún ico motor, 35 
aunque l os desplazamientos s e controlan m ediante palancas y l evas, q ue a umentan l a complejidad de la 
construcción, y el desplazamiento perpendicular de uno de los pistones, de forma similar al documento EP2036467, 
crea una unidad más compleja, sujeta a deterioro por uso y posibles desalineaciones. 

Por lo tanto, existe la necesidad de una solución para proporcionar un aparato sencillo, pequeño y compacto de 
elaboración que solucione los problemas mencionados anteriormente. 40 

Además, requiere que el aparato pueda descargar tartas gastadas de café en un recipiente suficientemente grande 
para reducir el número de ciclos de mantenimiento y de limpieza. 

También se requiere un diseño que permita el uso de cantidades variables de café en la misma máquina, en el que 
se m aximice t al v ariación, para obt ener l a m ayor v ariedad de be bidas en la m isma construcción. U n r equisito 
adicional es que se debería poder lavar fácilmente el aparato de elaboración, es decir, la cámara de elaboración y 45 
los componentes relevantes, en poco tiempo. 

Un objetivo de la invención es solucionar los problemas mencionados anteriormente y proporcionar una máquina de 
elaboración q ue t enga un grupo de el aboración c on l as c aracterísticas v entajosas expuestas a nteriormente. 
Documentos adicionales del estado de la técnica son: EP0528757, EP0299399, GB2019202, WO93/20736. 

Descripción de la invención 50 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

3 

Se alcanza el anterior objetivo por medio de la presente invención, que proporciona un aparato de elaboración según 
la reivindicación 1. 

El aparato de la presente invención comprende: a) una cámara de elaboración que tiene una pared para recibir dicho 
ingrediente; b) un primer pistón dotado de medios de salida o de entrada de líquido; c) un segundo pistón, que está 
dotado de una biela y de medios de salida o de entrada de líquido es amovible coaxialmente con la cámara y 5 
también es amovible en el interior de dicha cámara. La cámara es amovible mediante medios de accionamiento de 
una f orma c onocida per s e a l o largo de  un r ecorrido q ue t iene una l ongitud L 1 según un ej e ( A-A) que  es 
sustancialmente vertical desde una posición inferior (Hmin) hasta una posición superior (Hmax), incluyendo dicho 
recorrido una posición (Hdis) de descarga para descargar el ingrediente de dicha cámara después de la etapa de 
elaboración. 10 

Según la invención, la cámara y el pistón, cuando se encuentran en dicha posición (Hdis) de descarga están ambos 
separados de dicha posición inferior (Hmin). Con la palabra “pistón” se quiere decir el pistón en su conjunto, es decir 
incluyendo la cabeza y la biela; en caso de que la biela esté fabricada de más de una pieza, se designa a todas las 
partes de l a biela con la palabra “biela”. Por lo tanto, cuando en l a presente invención se dice que “ la cámara y el 
pistón, c uando se enc uentran en di cha pos ición ( Hdis) d e des carga están ambos separados de di cha po sición 15 
inferior (Hmin)” se quiere decir que todas las partes de la biela están separadas de la posición inferior. 

El segundo pistón es amovible en el interior de la cámara de elaboración una longitud L2 que es sustancialmente 
correspondiente a la altura de la cámara; en general, la posición inferior (Hmin) es una posición en la que el pistón y 
la segunda cámara hacen contacto con la parte inferior, por ejemplo, la base, del aparato y siendo L2 cero, debido a 
que la cabeza del pistón está alineada con el reborde superior de la cámara. Según la invención, la cámara en la 20 
posición de descarga tiene L2 = 0, es decir el pistón se encuentra en la posición de descarga con respecto a la 
cámara, y la cámara y el pistón, incluyendo la biela (es decir, el pistón completo), están separados de la posición 
inferior, es decir, están separados de la parte inferior del aparato. 

Según un aspecto de la invención, la biela del segundo pistón se extiende a través de la pared inferior de la cámara, 
por lo que un extremo libre de la biela está ubicado fuera de dicha cámara de elaboración y es amovible con el 25 
pistón y con la cámara. 

Preferentemente, la biela está libre de medios de guiado, de medios de retención y de resortes; esto significa que el 
pistón es “pasivo”, es decir no hay ningún medio activo, es decir resortes, para cambiar la posición del pistón con 
respecto a l a c ámara de e laboración. A demás, la bi ela n o es tá conectada con e l apa rato m ediante medios de 
retención como en el documento US 5.367.947, ni es una parte de la biela retenida en la base del aparato cuando se 30 
aleja l a p arte restante de  l a bi ela de ella con la cámara de elaboración, como se enseña, por ejemplo, en el 
documento U S 5. 316.781. La pos ición r equerida de l pi stón en l a c ámara de e laboración s e obt iene moviendo l a 
referida cámara con respecto al pistón como se expondrá con más detalle en la siguiente descripción. 

Para mantener la cabeza del segundo pistón en una posición requerida con respecto a la cámara de elaboración, la 
cabeza o l a b iela del pistón, o ambas, están dotadas de m edios de rozamiento para controlar su movimiento con 35 
respecto a la pared de dicha cámara de elaboración, en concreto con respecto a las paredes laterales e inferior de la 
cámara de elaboración. 

Según una realización preferente de la invención, la distancia (L4) entre la posición inferior de la cámara y la 
posición de descarga es de al menos un 15%, preferentemente al menos un 25% de la distancia (L1) entre dicha 
posición inferior (Hmin) y la posición superior (Hmax). Lo más preferible es que la posición (Hdis) de descarga sea la 40 
más elevada que puede ser utilizada sin interferir con otros componentes del aparato. 

En una realización ejemplar, el primer pistón está ubicado en la porción superior del aparato y el segundo pistón con 
cámara está u bicado por  de bajo de l pr imer pi stón y  puede ser movido para p oner e n c ontacto el  pr imer pi stón 
superior con el segundo pistón inferior, en el interior de la cámara de elaboración. Preferentemente, el primer pistón 
es amovible coaxialmente hasta dicha cámara una longitud L3, por lo que la relación de L2 a L3 es de al menos 6:1, 45 
preferentemente al menos 10:1. 

Preferentemente, el primer pistón, dotado de las características mencionadas anteriormente, tiene un conducto de 
salida de be bida, conectado con una boquilla de di stribución y  c on un c onducto de ventilación; una v álvula es tá 
ubicada en el  conducto de salida para conectar de forma selectiva dicho conducto de salida de bebida bien con la 
boquilla de d istribución de bebida por sí sola, o b ien con di cha bo quilla de d istribución y  c on e l ai re ambiente. 50 
Preferentemente, la válvula está ubicada en el conducto de ventilación y está proporcionada longitudinalmente a lo 
largo de una biela del primer pistón. Con más detalle, el conducto de ventilación tiene un extremo cerrado y al 
menos un c onducto transversal que s e extiende a t ravés del  c onducto de v entilación y l a b iela p ara conectar el 
conducto de ventilación con el ai re a mbiente; c on e ste f in, l a por ción d e l a bi ela c orrespondiente a l c onducto 
transversal es am ovible de  f orma selectiva hasta un asiento y f uera de l mismo proporcionado en  el  bastidor del 55 
aparato de la presente invención, por lo que cuando se inserta dicha porción en el asiento se cierra el conducto de 
ventilación. 
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Por lo tanto, un objeto adicional de la presente invención es un aparato de elaboración que comprende a) una 
cámara de elaboración que tiene una pared, b) un primer pistón dotado de medios de salida o de entrada de líquido, 
c) un segundo pistón dotado de medios de entrada o de salida de líquido, siendo amovible coaxialmente dicho pistón 
con dicha c ámara y siendo también a movible en el  i nterior de di cha cámara, siendo am ovible la c ámara de  
elaboración a lo largo de un recorrido según un eje (A-A) una longitud L1, el segundo pistón es amovible con dicha 5 
cámara y en el interior de dicha cámara, coaxialmente a dicha cámara, una longitud L2, caracterizado porque dicho 
primer pi stón e s amovible c oaxialmente a dicha cámara u na l ongitud L3;  y  c aracterizado, a demás, por que di cho 
primer pistón tiene un conducto de salida de bebida y una válvula ubicada en dicho conducto para conectar de forma 
selectiva dicho conducto de salida de bebida con una boquilla de di stribución de  beb ida o con di cha boquilla de 
distribución y con el aire ambiente. 10 

El aparato está dotado de un dispositivo de descarga para retirar de la cámara de elaboración la “torta” gastada de 
café o ingrediente comprimido y húmedo; en una realización preferente de la invención, el medio de descarga es un 
elemento giratorio situado por encima de la cámara. Dicho elemento giratorio está dotado de: una parte central que 
está montada de f orma p ivotante en t orno a un  pasador que está c onectado c on l a cámara de elaboración; una 
porción de t rabajo para r etirar la t orta g astada de c afé de l a par te s uperior del  s egundo p istón; y  una por ción 15 
sobresaliente que se extiende desde dicha parte central y que está alojada en un medio de guiado proporcionado a 
lo largo de un recorrido sustancialmente paralelo al eje (A-A). 

La porción sobresaliente sigue el medio de guiado y es operada mediante un cambio de dirección del referido medio 
de gui ado, lo qu e t endrá c omo r esultado u na r otación d e l a por ción de t rabajo c on respecto a l a c ámara de  
elaboración; en u n a specto preferente d e l a i nvención, u na par te de l m edio de guiado es tá c onformada p ara 20 
proporcionar una doble rotación de la porción de trabajo en torno al pasador alojado en la parte central. Según la 
invención, la parte c itada de l m edio d e g uiado e stá ubicada en  l a posición más al ta posible en la que puede 
producirse la rotación del medio de descarga sin interferir con otros elementos del aparato, en concreto sin interferir 
con el dispositivo alimentador que se utiliza para alimentar café molido a la cámara de elaboración. 

Normalmente, el aparato de elaboración de la invención es par te de una máquina de  d istribución d e b ebida q ue 25 
comprende, ade más, l as p artes r elevantes a sociadas nor malmente c on l a uni dad de elaboración siendo estas 
fácilmente disponibles para el experto en la técnica. Por lo tanto, una máquina de distribución de bebida que 
incluye el aparato de elaboración según se ha expuesto anteriormente es un objeto adicional de la invención. 

En par ticular, l a máquina de di stribución i ncluye u n controlador do tado de m icroprocesador y soporte lógico 
dedicado, par a llevar a c abo un nú mero de controles y, en par ticular, a ctivar y  c ontrolar l a absorción y  el  30 
desplazamiento ang ular d el motor a sociado c on el  aparato de el aboración, proporcionar una fuente de diluyente 
calentado o frío, generalmente agua, a la cámara, al igual que la presión hidráulica necesaria para que el diluyente 
sea di rigido al i nterior d e la c ámara de el aboración, o c ámara de pr eparación, m ediante m edios de creación de 
presión disponibles para el experto en la técnica, tal como una bomba vibratoria o bomba giratoria. 

La máquina de distribución i ncluye una i nterfaz de  u suario par a per mitir i nstrucciones de ór denes por pa rte del 35 
usuario asociadas con distintas recetas de bebida. En otras palabras, y con más detalle, una interfaz de usuario, tal 
como de los tipos fácilmente disponibles para el experto en la técnica, permite que el controlador proporcione una 
gama de bebidas en función de distintos volúmenes de líquido y de sólido respectivamente de d iluyente y  de 
ingrediente, distintas temperaturas del diluyente, distintas presiones operativas en el interior de la cámara de la 
unidad de elaboración, al igual que distintos pares para el motor que controla la unidad de elaboración, de forma que 40 
se puedan aplicar distintos grados de compresiones sobre el material comestible. 

La máquina de distribución también incluye medios de alimentación para depositar, con respecto a la elección de un 
usuario, distintas cantidades de café en polvo en la cámara de infusión y un medio de descarga para descargar la 
torta gastada de café, de la cámara de infusión, a un recipiente. 

Un objeto adicional de la invención es un procedimiento para preparar una bebida elaborando un ingrediente con un 45 
aparato de elaboración según cualquiera de las realizaciones expuestas anteriormente y combinaciones de l as 
mismas, comprendiendo el aparato: 

una c ámara de el aboración q ue t iene una pared; un primer pi stón dot ado d e m edios d e s alida o d e ent rada d e 
líquido; 
 50 
un segundo pistón dotado de medios de entrada o de salida de l íquido, siendo dicho pistón amovible coaxialmente 
con dicha cámara y siendo amovible coaxialmente dicho pistón con dicha cámara y siendo amovible también en e l 
interior de dicha cámara; 
 
en el que dicha cámara es amovible a lo largo de un recorrido según un eje (A-A) una longitud L1, y dicho segundo 55 
pistón es  amovible en el  i nterior de di cha c ámara, c oaxialmente a dicha c ámara, una l ongitud L2,  de f orma que 
cuando L2 es cero, el pistón se encuentra en la posición de descarga; un medio de alimentación para alimentar un 
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ingrediente a dicha cámara de elaboración; un dispositivo de descarga para el ingrediente gastado después de la 
etapa de elaboración; 
 
en el que dicho procedimiento incluye las etapas de a) preparar una cantidad de ingrediente, preferentemente café 
molido; b)  alimentar d icho i ngrediente a dicha cámara d e el aboración; c ) a limentar agua a dicha c ámara de 5 
elaboración par a el aborar y  distribuir u na b ebida a p artir del  i ngrediente; d)  de scargar el  i ngrediente gastado 
después de dicha etapa de elaboración; 
 
caracterizado porque: 

durante dichas etapas a)-d) se mueve dicha cámara a lo largo de dicho eje a una pluralidad de posiciones mediante 10 
medios alargados de accionamiento colocados paralelos a dicho eje (A-A) de movimiento de di cha cámara, siendo 
accionados dichos medios de accionamiento por medio de un motor, y porque la etapa d) se lleva a cabo cuando L2 
es cero y dicha cámara de elaboración y dicho pistón han sido movidos hacia arriba desde dicha posición inferior 
(Hmin) y han alcanzado una altura (Hdis) desde la parte más baja del aparato que está separada de dicha posición 
inferior (Hmin). Según un aspecto de la invención, el medio de accionamiento que mueve la cámara a lo largo de 15 
dicho recorrido es el único medio controlado por motor en el aparato, por lo que el movimiento de dicha cámara de 
elaboración acciona dicho medio de alimentación y dicho medio de descarga sin utilizar un resorte u otro medio de 
empuje y acciona el segundo pistón sin utilizar resortes o medios de retención. 

Según otro aspecto de la invención, después de elaborar un café u otra bebida se mueve dicha cámara hacia abajo 
hasta una p osición inferior (Hmin) en una b ase del aparato, por ejemplo la base de un bastidor del aparato, por lo 20 
que se empuja dicho segundo pistón a t ravés de dicha cámara y alcanza el reborde superior de dicha cámara, de 
forma qu e e l v alor L2  s ea c ero y  la t orta ga stada de c afé sobresalga de la c ámara de  el aboración. 
Subsiguientemente, se mueve la cámara hacia arriba, mantenido dicho segundo pistón en la posición mencionada 
correspondiente a L2=0 hasta una posición (Hdis) de descarga en la que el movimiento de la cámara de elaboración 
opera el medio de descarga. 25 

Según un as pecto adicional de la invención, después de la etapa d) de descarga, se mueve la cámara de 
elaboración hacia arriba hasta que dicho primer pistón empuja dicho segundo pistón a la posición más baja posible 
en el interior de dicha cámara, es decir, cuando L2 es máxima. 

Según otro aspecto de la invención, al final de la etapa c) se mueve dicho primer pistón por medio de dicha cámara 
de elaboración hac ia abajo una longitud L3,  siendo la relación L2/L3 de al  menos 6:1, preferentemente al  menos 30 
10:1, para accionar una válvula de ventilación para completar la etapa c). 

La invención proporciona varias ventajas con respecto a la técnica anterior. 

La presencia de una biela libre para el segundo pistón, es decir una biela que está libre de resortes y otros medios 
de em puje, qu e t iene un extremo l ibre y  que no es tá r etenida e n l a bas e del  bastidor del apar ato, t iene c omo 
resultado la posibilidad de mantener el pistón en la posición L2=0 también cuando se mueve la cámara hacia arriba, 35 
teniendo así un punto de descarga para la torta gastada de café que está separado de la base del aparato y que es 
mucho más alto que en las máquinas conocidas; esto significa que el recipiente para las tortas gastadas puede ser 
mayor de lo anteriormente conocido, con las ventajas relevantes en los ciclos de mantenimiento. 

Otra ventaja es que no hay resortes u otros elementos de accionamiento en el aparato, excepto el tornillo sin fin al 
que hace gi rar un motor que es tá m ontado en l a m áquina, fuera del aparato de el aboración; c omo r esultado, la 40 
limpieza del aparato, una vez que ha s ido retirado de la máquina de distribución de bebida, es muy sencilla y clara. 
Por lo tanto, el aparato está montado en la máquina con medios de montaje a los que se puede dar la vuelta fácil y 
rápidamente de una posición de montaje a una posición de desmontaje. 

Una ventaja adicional es que se puede fijar el volumen de la cámara a un valor deseado controlando el movimiento 
del segundo pistón con respecto a la cámara, es decir regulando L2: debido a que no hay ningún resorte que empuje 45 
la biela y el pistón hasta la posición más baja, como en los dispositivos de la técnica anterior, el pistón mantendrá la 
posición fijada hasta que sea movido adicionalmente por el primer pistón superior después de un movimiento hacia 
arriba de l a cámara, o por la base del bastidor, siguiendo el movimiento hacia abajo de la cámara. Esto hace que 
sea posible regular el volumen de la cámara como una función de la cantidad de café molido que ha de ser recibida 
en la cámara, de forma que la capa de café depositada sobre el segundo pistón, antes de ser comprimida, sea más 50 
uniforme de lo que es posible con los dispositivos de la técnica anterior. Por lo tanto, el café comprimido también es 
más uniforme y se mejora la extracción durante la etapa de elaboración, de forma que mejorará la calidad de la 
bebida. 

Otra ventaja más es que se puede desmontar y retirar el segundo pistón de la cámara de forma rápida y sencilla, 
para facilitar, adicionalmente, la limpieza y el mantenimiento del aparato. 55 

Estas y otras ventajas serán evidentes a partir de la siguiente descripción de realizaciones ejemplares. 
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Breve descripción de los dibujos 

En la siguiente descripción y en los dibujos se describe más detalladamente una realización de la invención, a modo 
de ejemplo, en los que: 

- la Figura 1 es una vista en perspectiva del aparato de elaboración según la presente invención; 
 5 
- las F iguras 2,  3, 5 muestran una sección l ongitudinal p arcial v ista desde distintos l ados del a parato d e 
elaboración según la invención; 
 
- la Figura 4 muestra, de forma esquemática, configuraciones principales de la cámara de elaboración durante un 
procedimiento de elaboración según la presente invención; 10 
 
- la F igura 6 e s una sección longitudinal de l a par te superior del  aparato de la invención, que incluye un pr imer 
pistón; 
 
- las Figuras 7A y 7B son secciones ampliadas de una parte del primer pistón, que muestran la apertura y el cierre 15 
de la válvula según la presente invención; 
 
- la Figura 8 muestra un detalle del medio de descarga según la invención; 
 
- la Figura 9 muestra una vista en sección transversal parcial en perspectiva del aparato de elaboración según la 20 
invención; 
 
- la Figura 10 es una vista en perspectiva desde el lado trasero del aparato de elaboración de la invención; 
 
- la Figura 11 muestra posiciones posibles del dispositivo alimentador según la presente invención con respecto a 25 
la cámara de elaboración; 
 
- las Figuras 12 y 13 muestran las posiciones de los componentes del aparato de elaboración de la invención en 
dos ciclos posibles de elaboración. 

Descripción detallada de la realización preferente 30 

Con referencia a l as f iguras 1 y 2,  el  aparato 1 de el aboración para la preparación de b ebidas según la presente 
invención es el grupo de elaboración de una máquina de distribución de bebidas y puede montarse y desmontarse, 
de forma ventajosa, como un todo en una máquina de distribución de bebidas. El aparato comprende un bastidor 2 
de soporte, en el que se alojan los componentes del aparato, una cámara 3 de elaboración amovible con respecto al 
bastidor 2 de soporte y un medio de accionamiento para mover dicha cámara 3 de elaboración a lo largo de un 35 
recorrido desde una posición inferior hasta una posición superior. Inferior y superior hacen referencia a la parte más 
baja y a la parte más alta del aparato según la fig. 1 y en la fig. 4 son denominadas Hmin y Hmax. 

El aparato también comprende un pr imer pistón y un segundo pistón dotados de medios de salida o de entrada de 
líquido; en la realización preferente mostrada en las figuras, se proporciona un primer pistón superior 7 que tiene un 
medio 14 de salida de bebida y un segundo pistón inferior 9 que tiene un medio 15 de entrada de agua; el segundo 40 
pistón 9 incluye una cabeza 8, una biela 9b y una porción final 9a de biela, el pistón 9 es amovible coaxialmente con 
la cámara 3 y también es amovible en el interior de dicha cámara. 

Normalmente, la cámara 3 de elaboración tiene una forma cilíndrica y comprende un reborde superior 3b, una pared 
inferior que i ncluye un reborde 3c y  una par ed 3a a coplada con medios de ac cionamiento; los m edios de 
accionamiento comprenden un tornillo sin fin giratorio 5, limitado de forma pivotante con el bastidor 2 de soporte y un 45 
motor eléctrico 6 (mostrado de forma esquemática como una caja) con el cual se hace que gire el tornillo 5. La parte 
externa de la pared 3a está acoplada, de forma conocida en la técnica, en un lado con un medio fijo 4 de guiado que 
permite un movimiento l ineal de l a c ámara, ev itando la r otación, y  en o tro l ado con el  tornillo s in f in 5 par a 
transformar el movimiento giratorio del tornillo 5 en un movimiento de traslación de la cámara 3 de elaboración. 

Preferentemente, el motor eléctrico 6 es un motor de pasos que está conectado con el tornillo 5 con un engranaje, 50 
tal como un motorreductor, para hacer girar el tornillo 5 con una buena precisión en el posicionamiento y para mover, 
de esta manera, la cámara 3 de elaboración hasta una pluralidad de posiciones diana a lo largo de un recorrido que 
sigue un eje A-A paralelo al tornillo 5; el eje A-A es el eje de simetría de la cámara 3 de elaboración. 

Según un aspecto de la presente invención, el eje A-A de la cámara es vertical o sustancialmente vertical, es decir si 
está inclinado está inclinado con respecto a la vertical un ángulo inferior a 12 grados, preferentemente inferior a 8 55 
grados, más preferentemente inferior a 3 grados. 

Según se ha mencionado anteriormente, la cámara 3 de elaboración comprende un segundo pistón 9 que tiene una 
cabeza 8 que forma la pared base de la cámara 3, una biela 9b y un extremo libre 9a de la biela 9b; se puede mover 
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el pistón 9 en el interior de la cámara 3, una longitud L2, por ejemplo hasta una posición (véanse las figuras 2 y 3) 
cuando se recibe del dispositivo alimentador 25 una cantidad de café molido antes de elaborar una bebida, hasta 
una posición superior (Hdis, véanse las figuras 4 y 5) para descargar la torta gastada de café comprimido después 
de la etapa de elaboración, o hasta una posición seleccionada para regular el volumen de la cámara 3 según la 
cantidad de café en polvo que se depositará en dicha cámara. 5 

La cabeza 8 del pistón 9 está dotada de medios 12 de estanqueidad, tales como una junta tórica, ubicada en el lado 
del pistón para garantizar que ningún polvo (ni líquido) pueda salir de la cámara entre la cabeza 8 y  la pared 3a; 
dichos medios 12 de estanqueidad producen un rozamiento contra el lado interno de la pared 3a, se proporcionan 
medios adicionales 12a de rozamiento entre la biela 9b y el reborde inferior 3c de la cámara 3 de elaboración. Como 
resultado, normalmente se mantiene el pistón 9 en su posición mediante el rozamiento proporcionado por los medios 10 
12 y, en particular, 12a de rozamiento; de esta manera, se mantendrá la posición de la cabeza 8 hasta que sea 
obligada a tener una nueva posición. En particular, según se describe a continuación, el movimiento de la cabeza 8, 
en el interior de la cámara 3 de elaboración, es debido al empuje del primer pistón 7 que forzará al segundo pistón 9 
hacia el reborde inferior 3c de la cámara, o de la base 2a del bastidor del aparato que actúa sobre la biela 9b para 
mover la cabeza 8 hacia el reborde superior 3b de la cámara 3; las anteriores acciones se producen cuando se 15 
mueve la cámara 3 de elaboración a lo largo del eje A-A mediante la rotación del tornillo sin fin 5. 

Según la invención, dicha cámara es amovible a lo largo de un recorrido en el eje (A-A) una l ongitud L1, y dicho 
segundo pistón es amovible en el interior de dicha cámara, coaxialmente a dicha cámara, una longitud L2: una 
característica de la invención es que la relación de L1 a L2 sea de al menos 2,5:1, preferentemente al menos 3:1. 
Según la invención, la cámara 3 de elaboración en la posición de descarga en Hdis estará separada de la posición 20 
inferior identificada por Hmin y, adicionalmente, el pistón 9 estará colocado en un valor de L2 = 0. 

Se divulgarán con más detalle el movimiento de la cámara 3, las posiciones Hmax, Hmin y Hdis y las longitudes L1 y 
L2 con referencia a l as posiciones A-E mostradas en l a figura 4 y  a las posiciones A - I de l as figuras 12 y  13. La 
configuración A  de l a f ig. 4  muestra una posición en la que e l p istón 7  es tá desacoplado de l a cámara 3  de 
elaboración, por ejemplo una posición de espera o una posición en la que se recibe café molido en la cámara 25 
procedente del dispositivo alimentador 25, según se muestra también en la figura 2. 

Según se muestra en la figura 4 B, cuando se mueve la cámara 3 hacia la base superior 2b del bastidor 2 de 
soporte, el pistón 7 se acopla el lado interno de l a pared 3a de l a cámara 3 y , si la cámara está vacía, el  pistón 7 
termina haciendo contacto con la cabeza 8 del pistón 9, para moverla hacia abajo hasta una posición diana o, si no, 
hasta que haga contacto con la parte superior del reborde inferior 3c de la cámara 3, según se muestra en la figura 30 
4C. 

En esta última configuración, también mostrada en l a figura 3, la cámara consigue una al tura Hmax, que se define 
como la máxima distancia entre la base inferior 2a del bastidor 2 de soporte y el reborde superior 3b de la cámara 3 
de elaboración lograble moviendo la cámara 3 a lo largo del eje A-A. 

En otras palabras, al gi rar el tornillo sin f in 5 por  medio del motor 6, se mueve la cámara 3 de elaboración hacia 35 
arriba hasta que se acopla con el pistón 7; después de dicho acoplamiento, se empuja el pistón 7 al interior de dicha 
cámara 3, y empuja hacia abajo la cabeza 8 del pistón 9, preferentemente hasta su posición más baja posible en la 
cámara 3. 

La posición D de las figuras 4 y 5 muestra una configuración en la que la cámara de elaboración está ubicada en su 
posición más baja y la cabeza 8 del pistón 9 está colocada en su posición más al ta en el interior de l a cámara, es 40 
decir, en una posición en la que L2 = 0. Para alcanzar esta configuración, se mueve la cabeza 8 hacia arriba en el 
interior d e l a cámara 3 por medio d e l a b iela 9 b d el pistón 9;  como se ve  en las f iguras y  s e ha m encionado 
anteriormente, la biela sobresale al menos con su extremo libre 9a de la parte inferior de la cámara 3 de elaboración 
y comprende un extremo libre 9a ubicado fuera de dicha cámara de elaboración que es amovible con dicho pistón y 
dicha cámara; de hecho, cuando se mueve la cámara de elaboración hacia abajo, se mueve el extremo libre 9a del 45 
pistón hacia abajo hasta que hace contacto con la base inferior 2a del bastidor 2 de soporte. 

Tras este contacto, dicho segundo pistón 9 no puede proseguir más abajo, por lo que, cuando se mueve la cámara 3 
hacia abajo, el pistón 9 atraviesa la cámara hasta que la cámara 3 hace contacto con la base 2a. En esta posición, la 
parte inferior del reborde inferior 3c de la cámara 3 de elaboración hace contacto con la base inferior 2a del bastidor 
2 de soporte y la cabeza 8 del pistón está a ras (L2=0) del reborde superior 3b de la cámara 3 de elaboración; la 50 
cámara 3 consigue, de ese modo, su altura mínima Hmin, que s e def ine como la distancia mínima entre la base 
inferior 2a del bastidor 2 de soporte y el reborde superior 3b de la cámara 3 de elaboración a lo largo del eje A-A. 

Partiendo de  esta úl tima configuración mostrada en la f igura 4 D , se puede m over la cámara 3 ha cia ar riba y  se 
mueve el extremo libre 9a junto con la cámara 3 de elaboración debido a que el pistón 9 mantiene la posición 
establecida mediante medios 12 de estanqueidad y medios 12a de rozamiento. 55 

La diferencia entre Hmax y Hmin es L1, definiéndose este parámetro como el máximo desplazamiento lograble por 
la cámara 3, moviéndola a lo largo del eje A-A. 
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En cuanto a L2, esta puede definirse, como se ve en la fig. 4, como el desplazamiento lograble por el pistón móvil 9 
en el interior de la cámara 3 de elaboración; en otras palabras, L2 es la distancia vertical entre el lado superior de 
dicha pared base amovible 8 y el reborde superior 3b de la cámara 3 de elaboración. El máximo valor de L2 es 
cuando la configuración es como la de la posición A de la fig. 4, 12 y en la fig. 3; el mínimo valor, es decir L2=0, se 
logra en las posiciones D y E de la fig. 4, en las posiciones A, H e I de la fig. 13 y en la fig. 5. 5 

Una de las posiciones en las que puede detenerse la cámara 3 entre Hmax y Hmin es la posición en la que se retira 
de la cámara la torta gastada formada por el café (u otro ingrediente), es decir lixiviada. 

Según un aspecto de l a presente invención, la relación de L1 a L2 es de a l menos 2:1, preferentemente al menos 
3:1; la distancia L4 entre dicha posición inferior de dicha cámara y dicha posición de descarga, es decir Hdis-Hmin 
es de al menos un 25% de la distancia L1 entre dicha posición inferior (Hmin) y dicha posición superior (Hmax). Se 10 
puede lograr esta r elación particular porque el segundo p istón 9 t iene un extremo l ibre 9a am ovible junto con l a 
cámara de elaboración y con el pistón 9; dicho extremo libre 9a no está fijado al bastidor 2 de soporte y está libre de 
un medio de guiado, de medios de retención, y de resortes, de forma que cuando la cámara se encuentre en Hdis, 
L2=0. 

Según un a specto ad icional de l a pr esente i nvención, el ap arato 1 d e e laboración c omprende, además, un  15 
dispositivo 21 de descarga para descargar la torta gastada, es decir lixiviada, de café o de otro ingrediente después 
de su elaboración; según se ve en las figuras 8, 9 y 10, dicho dispositivo 21 de descarga de la torta gastada está 
dotado de una parte central 21b que está montada de forma pivotante en torno a un pasador 22 que está conectado 
con dicha cámara 3 de elaboración, y soportado por la misma. 

Desde dicha parte central 21b se extiende una porción 21a de trabajo, es decir, la porción que barrerá la torta de 20 
café utilizada y gastada, que está conformada como una parte de un c írculo y que pued e girar para retirar la torta 
gastada 32 de café de la parte superior de la cabeza 8 del pistón 9; desde la porción central 21b se extiende, con un 
ángulo con respecto a l a porción 21a de t rabajo, una porción sobresaliente 21c que se extiende desde dicha parte 
central 21b y que es mucho más corta que la porción 21a de trabajo y que está alojada en un medio 23 de guiado, 
extendiéndose dicho medio 23 de guiado a lo largo del aparato 1, sustancialmente paralelo al referido eje (A-A), 25 
según se ve en la fig. 10. 

La porción 21 de trabajo está conectada con la parte central 21b por medio de un brazo 31 que tiene forma de L 
para per mitir l a c orrecta r otación del  di spositivo; pr eferentemente, l a por ción 21 t ambién es tá d otada de un a 
superficie inclinada 30 dirigida al lado opuesto al lado de la cámara 3, que forma una leva, cuyo uso se expone con 
más det alle a c ontinuación. El us o d e l a s uperficie inclinada 3 0 e s hacer c ontacto c on la par te más ba ja del 30 
dispositivo al imentador 25 y  apartarla girándola, d e f orma que s e per mita que l a c ámara 3 s e m ueva ha sta s u 
posición de máxima altura de la fig. 3; además, la superficie inclinada 30 puede regular el ángulo de inclinación del 
dispositivo alimentador 25 con respecto a la cámara 3 de elaboración. 

Según se muestra en las figuras 1 y 9, el dispositivo 21 de descarga está ubicado por encima de la cámara 3 de 
elaboración y es movido junto con dicha cámara 3 a lo largo de un eje paralelo al eje A-A de la cámara; en particular, 35 
el dispositivo 21 de descarga está limitado de forma pivotante con dicha cámara 3 de elaboración por medio de un 
pasador 22 con un eje de rotación paralelo al eje A-A. 

Al hacer girar la parte central 21b del dispositivo 21 en torno a dicho pasador 22, se mueve la porción 21 a de trabajo 
con r especto a d icha cámara 3 de  el aboración según u n m ovimiento p erpendicular al ej e A -A. L a r otación es 
realizada por medio de la porción sobresaliente 21c que es movida a lo largo de un recorrido particular definido por 40 
el medio 23 de guiado. 

En particular, según s e ve en las figuras 9 y 10, la porción sobresaliente 21c está ac oplada con m edios 23 d e 
guiado, y alojada en los mismos, que tienen la forma de una pista que se extiende a l o l argo del aparato 
sustancialmente paralela al eje A-A: cuando se mueve la cámara 3 de elaboración a lo largo del eje A-A, la porción 
sobresaliente 21c s igue la pista de los medios 23 de guiado y transmitirá a la porción 21a de trabajo cualquier 45 
cambio de dirección de los medios 23 de guiado en forma de una rotación de la porción 21a. 

Con respecto a la figura 10, dicho medio 21 de guiado comprende, partiendo de la base 2a, una primera porción 23a 
con una pista paralela al eje A-A, una segunda porción 23b conformada como una pista de doble curva y una tercera 
porción 23c que es paralela al eje A-A; preferentemente, las dos curvas del recorrido vertical son tan cercanas como 
sea posible a 90º . Cuando la porción sobresaliente 21c sigue las porciones primera o segunda 23a, 23c del medio 50 
23 de guiado, el dispositivo 21 de descarga se encuentra en una condición “de reposo”, en la posición mostrada en 
las figuras 1 y 9, es decir, con la cámara 3 abierta y libre; no se produce ninguna rotación de la porción 21a de 
trabajo del dispositivo 21 de descarga durante la traslación del dispositivo 21 a lo largo de las porciones 23a y 23c. 

Cuando la porción sobresaliente 21c sigue dicha segunda porción 23b del medio 23 de guiado, se mueve dos veces 
en una dirección transversal según se muestra mediante las flechas 24 en la figura 9; este movimiento produce una 55 
doble rotación de la porción 21a de trabajo y, en particular, una primera rotación desde la posición de reposo de las 
figuras 1 y 9 hacia el lado derecho de la fig. 9, es decir hacia la superficie 33 de deslizamiento proporcionada 
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lateralmente a la cámara 3 de elaboración, y una segunda rotación en la dirección opuesta, de vuelta a la posición 
de reposo. 

Por lo tanto, al situar la porción conformada 23b del medio 23 de guiado en una posición determinada a lo largo del 
eje A-A, es posible elegir dónde hacer que sea barrida la torta gastada 32 de café en un recipiente (no mostrado) de 
tortas por medio de l a porción 21a de t rabajo del dispositivo 21 de des carga. Según un aspecto preferente de l a 5 
presente invención, dicha porción conformada 23b del medio 23 de guiado está ubicada tan cerca como sea posible 
al primer pistón 7, de forma que tenga el punto más alto posible de rotación del dispositivo 21. 

Se debería hacer notar que el dispositivo 21 de descarga es accionado para realizar una doble rotación en torno al 
pasador 22, cada vez que se mueve la cámara 3 de elaboración a través de la porción conformada 23b del medio de 
guiado: es dec ir, también s e l leva a c abo una  doble rotación cuando se está m oviendo hacia a bajo l a c ámara 10 
después de la etapa de elaboración, es decir, en una configuración en la que el pistón 9 se encuentra en una 
posición bajada, con L2>0 y la torta de café está alojada en el interior de la cámara. Este es un aspecto peculiar de 
la invención, que hace que sea posible obtener el efecto técnico requerido de tener un punto alto de descarga de las 
tortas gastadas. 

De forma similar al segundo pistón 9, el primer pistón 7 t ambién está dotado de un medio 13 de estanqueidad, tal 15 
como una junta tórica, ubicado en el lado del pistón 7 para garantizar que no pueda salir ningún líquido de la cámara 
entre el pistón 7 y la pared 3a. Los medios 13 de estanqueidad producen una fuerza de rozamiento entre el pistón 7 
y el lado interno de la pared 3a de la cámara de elaboración, de forma que la cámara 3 pueda mover el pistón 7 
cuando el pistón 7 se acopla con la cámara 3. 

En una realización adicional de la presente invención, la parte superior de dicho pistón 7 tiene la forma de una biela 20 
7b acoplada con la base superior 2b del  bastidor 2 de soporte de manera que se pueda mover libremente dicho 
primer pistón 7 entre dos límites 10 y 11; se proporciona el primer límite 10, en forma de una pestaña, en la porción 
de dicha biela 7b ubicada debajo de la base superior 2b del bastidor 2 de soporte; se proporciona un segundo límite 
11 en la porción de dicha biela 7b ubicada encima de dicha base superior 2b, por lo tanto se puede mover el pistón 7 
libremente a través de la base superior 2b entre dichos límites 10 y 11 una distancia L3 que puede definirse como el 25 
máximo desplazamiento lograble por el pistón 7. 

Cuando se mueve la cámara 3 hacia la base superior 2b del bastidor 2 de soporte, los medios 13 de estanqueidad 
del pistón 7 se acoplan en el lado interno de la pared 3a de la cámara 3, y se mueve el pistón 7 hacia arriba junto 
con la cámara 3 h asta que el primer límite 10 hace contacto con la base superior 2a del  bastidor 2 de soporte. En 
este punto, el pistón 7 no puede moverse más hacia arriba: solo se puede mover la cámara 3 de elaboración y, por 30 
consiguiente, dicho pistón 7 acabará haciendo contacto con el pistón 9 y lo moverá hasta la posición requerida. 

Más preferentemente, la posición requerida para el pistón 9 es la parte más baja de la cámara 3, según se muestra 
en la posición B de la figura 4 o en la posición A de la fig. 12. En esta posición es posible comprobar si hay queda 
algo de café en polvo en la cámara después de la descarga de la torta gastada 32 de café; con este fin, el aparato 1 
está dotado, de una forma conocida per se en la técnica, de medios (no mostrados) de detección adecuados para 35 
detectar la posición de la cámara 3 a lo largo del recorrido L1. Los medios de detección pueden detectar la posición 
de la cámara cuando la cámara 3 se encuentra en la configuración expuesta anteriormente de la fig. 3; si la cámara 
ha sido vaciada correctamente del café (u otro ingrediente) gastado, la cámara 3 habrá alcanzado su máxima altura 
Hmax, es decir, se encontrará al final del recorrido L1. En este caso, la unidad de control, después de comparar la 
posición d etectada por  l os s ensores con el  v alor memorizado c omo el correcto par a Hmax, considerará que la 40 
cámara está correctamente vacía y autorizará la continuación del ciclo. 

Si hay algún resto de café en la cámara, la cámara no podrá alcanzar Hmax y los sensores detectarán una posición 
“equivocada” de la cámara. En este caso, la unidad de control ordenará repetir la etapa de descarga después de que 
continúe el ciclo. 

Cuando se mueve la cámara 3 hacia abajo, se mueve el pistón 7 hacia abajo con la cámara debido a la fuerza de 45 
rozamiento del medio 13 de estanqueidad. Sin embargo, se mueve el primer pistón 7 hacia abajo únicamente hasta 
que el segundo límite 11, por ejemplo una tuerca, alcanza el lado externo de l a base superior 2b de l bastidor 2 de 
soporte y después de es te contacto se bloquea el  pistón 7 contra un m ovimiento adicional hacia abajo, según se 
muestra en la figura 4 E y, por lo tanto, se desacopla de la cámara 3 de elaboración. 

Se proporciona la anterior disposición del primer pistón superior para tener una válvula de ventilación para el medio 50 
de salida, incluyendo la boquilla según la siguiente explicación. 

Según un aspecto de la presente invención (véanse las figuras 6, 7a y 7b), el primer pistón 7 está dotado de una 
salida 14  de  l íquido y  e l segundo pi stón 9  está dotado de  una  en trada 15 de l íquido. En par ticular, d icho pr imer 
pistón 7 tiene un conducto 14a de salida de bebida alojado en la biela 7b de dicho pistón 7 y dicho conducto 14a 
incluye una boquilla 14b de distribución de bebida, en la que hay ubicada una válvula en dicho conducto 14a para 55 
conectar de f orma selectiva el conducto 14a de salida de b ebida con una boquilla 14b de distribución de bebida o 
tanto con dicha boquilla 14b de distribución como con el aire ambiente. 
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En la realización ejemplar mostrada en la figura 6, el primer pistón 7 tiene un conducto 14a de salida de bebida 
alojado en la biela 7b de dicho pistón 7 y dicho conducto 14 incluye una boquilla 14b de distribución de bebida y un 
conducto 14c de ventilación conectados entre sí; el conducto de ventilación y parte de la boquilla 14b de distribución 
están alojados en la biela 7b del primer pistón 7 y, en particular, según se muestra en la figura 6, se proporcionan 
dicho conducto 14c de ventilación y dicho conducto 14a de salida de bebida longitudinalmente con respecto a dicha 5 
biela 7b, teniendo la boquilla 14b de d istribución de be bida una f orma curvada y saliendo transversalmente de l a 
biela 7b del  pistón 7 para conectarse con una porción f inal de  la boquilla, por ejemplo un conducto de plástico o 
silicona, que no se muestra en las figuras. 

Según una realización ejemplar de la presente invención, el conducto 14c de ventilación tiene un extremo cerrado 16 
(por e jemplo, o btenido c on un tapón) y  al  m enos u n conducto t ransversal 17 que s e e xtiende a través de  di cho 10 
conducto 14c de ventilación y de dicha biela 7b para conectar dicho conducto interno 14c de ventilación con el aire 
ambiente, es decir, con el exterior de la biela. Con referencia a la figura 7, la porción 18 de la biela 7b 
correspondiente a dicho conducto transversal 17 está ubicada entre el primer límite 10 y el segundo límite 11, según 
se ha mencionado anteriormente, dicha porción 18 e s amovible al interior de la base superior 2b del bastidor 2 de 
soporte y fuera de la misma. 15 

En particular, cuando el pistón 7 se mueve hacia arriba, dicha porción 18 de dicha biela es movida a un asiento 19 
proporcionado en la base superior 2b del bastidor 2; en cambio, cuando el pistón 7 se mueve hacia abajo, se mueve 
dicha porción 18 de la biela 7b fuera de dicho asiento 19. 

Por lo tanto, cuando se mueve la porción 18 de la biela 7b, incluyendo el conducto transversal 17 del conducto 14c 
de ventilación, a dicho asiento 19, se cierra el conducto 14c de ventilación, según se muestra en la figura 7 B y se 20 
desconecta el  aire ambiente del conducto 14a de salida de bebida y de la boquilla 14b de d istribución de bebida; 
viceversa, cuando se mueve dicha porción 18 de la biela 7b fuera de dicho asiento 19, se conecta el conducto 14c 
de ventilación con el  ai re ambiente y, por consiguiente, el conducto 14a de salida de bebida y  la boquilla 14b de 
distribución de bebida también están conectados con el aire ambiente. Se proporcionan medios adicionales 20 de 
estanqueidad, tales como la junta tórica, en dicha porción 18, por encima y por debajo del conducto transversal 17, 25 
para sellar el conducto transversal 17 cuando se mueve la porción 18 de la biela 7b al asiento 19. 

En ot ras p alabras, la po rción 18 de l a b iela 7b c orrespondiente al  c onducto t ransversal 17 del  conducto 14 c de 
ventilación tiene la forma de una válvula ubicada en dicho conducto 14c de ventilación para conectar de forma 
selectiva dicho conducto 14 de salida de bebida con una boquilla 14b de distribución de bebida o con dicha boquilla 
14b de distribución y con el aire ambiente. 30 

La apertura y el cierre de dicha válvula son operados por la cámara 3 y se controlan indirectamente por medio del 
motor 6 q ue, haciendo g irar el t ornillo sin f in 5,  m ueve l a c ámara 3 de el aboración ha cia ab ajo y  hac ia ar riba, 
respectivamente, y por consiguiente el primer pistón 7, una distancia L3. 

Según un aspecto de l a presente invención, la relación de L2 a L3 es de a l menos 6:1, preferentemente al menos 
10:1. E sta relación p ermite o btener una  v álvula sencilla, c ontrolada por el motor 6,  q ue m ueve l a cámara 3 de 35 
elaboración y mantener la estructura del aparato muy compacta. De forma alternativa, se puede proporcionar una 
válvula controlada por motor. 

El aparato 1 de elaboración según la presente invención comprende, además, un dispositivo alimentador 25 o medio 
similar de alimentación para alimentar un ingrediente, en concreto un material molido, especialmente café molido, a 
la cámara 3 de e laboración desde un recipiente o un dispositivo (no mostrado) de molienda ubicado por encima del 40 
dispositivo alimentador. 

El dispositivo alimentador 25 está montado de forma pivotante en el aparato 1 (véase, por ejemplo, la fig. 3) en una 
posición 27 de montaje que está ubicada por encima del primer pistón 7; en particular el dispositivo alimentador 25 
comprende un brazo 25a q ue se extiende desde dicha posición 27 de m ontaje hasta dicho dispositivo alimentador 
25; el brazo 25a está fijado de forma pivotante, en dicha posición 27 de montaje, a la base superior 2b del bastidor 2 45 
de s oporte por  medio de u n pas ador 26 . C on r especto a l a f igura 3,  el  dispositivo a limentador 25 pu ede g irar 
libremente en torno a un eje perpendicular al eje A-A, preferentemente el eje de pivote del dispositivo alimentador no 
intersecta el eje A-A. 

Según un aspecto ventajoso de la presente invención, el dispositivo alimentador 25, en su posición de reposo, es 
pivotado hacia dicho primer pistón 7 por pura gravedad, sin el  us o de  r esortes o medios de empuje como en la 50 
técnica a nterior. E l dispositivo alimentador está m ontado de f orma a simétrica con r especto al  p asador 2 6 d e 
rotación, de forma que sea obligado, normalmente por su propio peso, a girar hacia el pistón superior 7; de hecho, el 
dispositivo alimentador 25 está ubicado en un lado del primer pistón 7 mientras que el pistón 27 de montaje del 
dispositivo alimentador 25 está ubicado por encima de dicho primer pistón 7, y en el otro lado del mismo. 

Según se muestra en la figura 5, el borde inferior 28 de dicho dispositivo alimentador 25, en su posición de reposo, 55 
está ubicado en el recorrido que ha de ser seguido por la cámara 3 de elaboración o por  el medio 21 de descarga 
para la torta gastada 32 de café. 
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Debido a esta posible interferencia, el borde inferior 28 del dispositivo alimentador 25 y la cámara 3 de elaboración o 
el medio 21 de descarga dispuesto por encima de la cámara de elaboración, están dotados de superficies 29 y 30 de 
leva que están inclinadas y conformadas de tal forma que cuando se mueve la cámara 3 de elaboración hacia arriba, 
la superficie 30 de leva se acoplan con la superficie 29 de leva del borde inferior del dispositivo alimentador 25, 
según se muestra en la figura 11 B. Cuando se mueve la cámara hacia arriba, se hace girar y se aleja el dispositivo 5 
alimentador 25 del primer pistón 7, según se muestra en la figura 11 C, mediante la acción de superficies de leva; en 
cambio, cuando se mueve la cámara 3 de elaboración hacia abajo, se hace girar el dispositivo alimentador 25 y es 
movido hacia el primer pistón 7 hasta que se desacoplan las superficies 29 y 30 de leva y se consigue la posición de 
reposo, según se muestra en la figura 11 A. 

Por l o t anto, se p uede controlar e l áng ulo de i nclinación del dispositivo a limentador 25 s egún l a po sición de l a 10 
cámara 3 de elaboración a lo largo del eje A-A, de forma que se deposite una cantidad determinada de café en polvo 
en l a c ámara 3 de e laboración c on una d istribución det erminada. Se p ueden en contrar más detalles d e es ta 
característica y del  procedimiento relevante de regulación del ángulo del dispositivo al imentador en la solicitud en 
tramitación como la presente, presentada el mismo día que la presente solicitud, en nombre del presente solicitante, 
con e l t ítulo de “ Process and appar atus f or preparing and di spensing c offee”, en particular con referencia a las 15 
reivindicaciones 1-13 de dicha solicitud que se incorporan al presente documento por referencia. 

Según se ha mencionado anteriormente, según un aspecto de la presente invención, el tornillo sin fin 5 es el único 
elemento de dicho aparato 1 que es operado directamente por un motor 6; según se ha mencionado anteriormente, 
el motor 6 es, preferentemente, un motor de pasos, para operar con precisión un pequeño desplazamiento de la 
cámara 3 d e el aboración a l o l argo del eje A -A y , por  consiguiente, para conseguir inclinaciones p recisas d el 20 
dispositivo alimentador 25. 

Las etapas preferentes para preparar una bebida por medio del aparato 1 según la presente invención se resumen 
de aquí en adelante con referencia a las figuras, especialmente las figuras 12 y 13. El ciclo en la fig. 12 comienza en 
una cámara de elaboración en una configuración Hmax: aquí se obtiene el valor de L2 en la posición C deteniendo el 
segundo pistón 9 y controlando el movimiento descendente de la cámara 3 con respecto al pistón (inmóvil) 9. El ciclo 25 
en la fig. 13 parte desde una cámara de elaboración en una configuración Hmin: aquí se obtiene el valor de L2 en la 
posición C controlando el movimiento ascendente de la cámara 3 con respecto al primer pistón 7, que se encuentra 
en una condición inmóvil. 

Un usuario selecciona la bebida deseada en una interfaz de una máquina de distribución que comprende el aparato 
1 de elaboración s egún l a p resente i nvención; según la elección de di cho us uario, se tiene que alimentar una 30 
cantidad determinada de café en polvo a la cámara 3 de elaboración. 

Inicialmente, la cámara 3 de elaboración se encuentra en una posición de espera como la mostrada en las figuras 4a 
y 12 B, en la que el volumen de la cámara 2 es el máximo volumen posible, es decir, L2 tiene el valor máximo; si se 
requiere un cambio de L2, se mueve la cámara 3 hacia abajo, girando el tornillo sin f in 5 por  medio del motor 6,  
hasta que se bloquea la biela 9b por medio de la base 2a del bastidor 2 del aparato y movimientos descendentes 35 
adicionales de l a cámara moverán la cabeza 8 del  pistón 9 hacia el reborde 3b de l a cámara, reduciendo, de esta 
manera, el volumen de la cámara hasta el requerido, según se ve en la posición C de la fig. 12. 

Al detectar la posición de la cámara 3 y conociendo el valor requerido para L2, es posible calcular la cantidad de 
desplazamiento de la cabeza 8 del pistón desde el reborde inferior de la cámara 3 y , por consiguiente, el volumen 
restante de la cámara 3, es decir el volumen de la cámara para la alimentación del café u otro ingrediente molido. En 40 
general, cuanto m enor s ea l a c antidad de  c afé r equerida, m enor e s e l v olumen solicitado para l a c ámara de 
elaboración y menor es L2. Una vez se alcanza el valor deseado de L2, se mueve la cámara 3 hacia el primer pistón 
7, y se alimenta la cantidad de café en polvo requerida para la bebida seleccionada por el usuario hacia el primer 
pistón 7 a l a c ámara de  e laboración p or m edio de l dispositivo alimentador 25; s egún se h a m encionado 
anteriormente, antes y/o durante dicha deposición, se controla la inclinación del dispositivo al imentador 25 45 
preferentemente, per o no ne cesariamente, par a c onseguir una di stribución de terminada del  c afé en p olvo en l a 
cámara de elaboración. 

Esto se obtiene girando el tornillo sin fin 5 por medio del motor 6 de pasos: la superficie 29 de leva del borde inferior 
del dispositivo alimentador se ac opla c on la superficie 30 de l eva de  l a c ámara 3 de elaboración, se m ueve la 
cámara de el aboración hac ia ar riba o hac ia aba jo para c onseguir un a i nclinación de seada de di cho dispositivo 50 
alimentador 25 y, por consiguiente, la distribución requerida del café en polvo en la cámara de elaboración, según la 
posición E de las figuras 12 y 13. 

Una vez que s e ha al imentado a l a cámara de elaboración la cantidad solicitada de c afé molido, se prensa dicho 
café, moviendo la cámara 3 hacia el primer pistón 7; según se ha mencionado anteriormente, cuando el pistón 7 se 
acopla con la cámara, es movida hacia arriba hasta que se detiene la pestaña 10 por medio de la base superior 2b 55 
del bastidor 2, como en la posición F de las f iguras 12 y  13. En esta configuración, se c ierra el conducto 14c de 
ventilación debido a que la porción 18 de la biela 7b correspondiente al conducto transversal 17 del conducto 14c de 
ventilación ha sido m ovida al asiento 18 de l a ba se s uperior 2b y  está sellado en él por  l os m edios 20 de 
estanqueidad. 
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Se m ueve l a cámara 3 de  el aboración hacia ar riba contra el  pr imer pi stón 7 h asta que el  café en polvo logra la 
compresión requerida; se detecta la cantidad correcta de presión de cualquier forma conocida, tal como por medio 
de la absorción del motor 6 o por medio de un sensor de presión ubicado en la biela del pistón. 

Una vez se consigue la presión deseada, se alimenta una cantidad determinada de agua caliente con un caudal 
determinado al interior de la cámara de elaboración desde una entrada 15 de líquido, por medio de una bomba; 5 
según se ha mencionado, dicha entrada de líquido está ubicada, preferentemente, en el segundo pistón inferior 9, 
por lo tanto el agua caliente que entra en la cámara 3 de elaboración extrae el café en polvo y la bebida elaborada 
sube hasta el conducto 14a de salida ubicado en el primer pistón superior 7. 

Hasta ahora, el conducto 14c de ventilación está cerrado (véase la fig. 7B) y, por lo tanto, la bebida solo puede salir 
pasando desde el conducto 14b de distribución de bebida. Después de que se ha alimentado la cantidad requerida 10 
de agua caliente en la cámara 3 de elaboración, el motor 6, que hace girar el tornillo sin fin 5, mueve hacia abajo la 
cámara de e laboración j unto c on el  pr imer pistón 7,  h asta qu e el  l ímite 11 ha ce c ontacto c on el  bastidor. 
Inicialmente, se mueve el pistón 7 junto con la cámara 3 debido a la fuerza de rozamiento entre el medio 13 de 
estanqueidad del pistón 7 y  el lado interno de l a pared 3a. Gracias a es te movimiento, se abre el conducto 14c de 
ventilación y se evacua y vacía el conducto 14a de salida hacia la boquilla 14b de distribución (fig. 7A). 15 

Después d el procedimiento de el aboración, se mueve l a c ámara 3 d e e laboración hac ia a bajo. D urante el 
movimiento descendente, se oper a l a por ción sobresaliente 21c del dispositivo 21 de descarga por medio de la 
porción 23b de l medio 23 de  guiado, de  f orma que se accione e l d ispositivo de descarga, aunque no haya torta 
gastada de café que haya de ser descargada del pistón 9, debido a que L2 es mayor que 0 y la torta gastada de café 
se encuentra alojada en el interior de la cámara 3. 20 

Se continúa un movimiento descendente: el extremo libre 9a del segundo pistón 9 hace contacto con la base inferior 
2a del  bastidor 2 de soporte ( véase l a pos ición G  de l as f iguras 1 2 y  13) , l a c ámara 3 continúa su m ovimiento 
descendente y  se m ueve l a cabeza 8 del  pi stón 9 hac ia ar riba hasta que L2=  0,  es  decir, hasta que el  reborde 
inferior 3c de la cámara 3 hace contacto con la base inferior 2a del bastidor 2 (véanse la posición D de la fig. 4, en la 
que se muestra la torta de café con el número 32, y la posición H de las figuras 12 y 13). 25 

Según se ha mencionado anteriormente, en esta configuración L2=0 y la cabeza 8 está a ras del reborde superior 3b 
de la cámara 3 d e elaboración y la torta gastada 32 de café, sobre la misma, está ubicada en el exterior de di cha 
cámara 3 (véase también la fig. 5, en la que no se muestra la torta 32). 

En este punto, se mueve la cámara 3 de elaboración hacia arriba y la cabeza 8 mantiene la posición a ras con el 
reborde superior 3b de la cámara 3 mediante la fuerza de rozamiento entre el medio 12 de estanqueidad, el medio 30 
12a d e r ozamiento y  e l l ado i nterno de l a p ared 3a. C uando l a p orción sobresaliente 21c del di spositivo 21  de  
descarga se encuentra con la porción conformada 23b del medio 23 de guiado, según se ha descrito anteriormente, 
L2 sigue siendo cero, de forma que se haga girar la porción 21 a d e trabajo y se descargue la torta gastada 32 de 
café ( la posición I  de las f iguras 12 y 13 y la posición E de la f ig. 4) a un recipiente con una abertura ubicada en 
proximidad de la cámara de elaboración cuando la porción sobresaliente se encuentra en la porción conformada del 35 
medio de guiado. 

La cámara 3, ahora vacía, es movida hasta su altura máxima Hmax (posición C de las figuras 4 y 13, la posición A 
de la fig. 12) para comprobar si se ha retirado la torta de café de la cámara; desde esta posición, si se ha vaciado 
correctamente, la cámara volverá a ser movida hasta la posición de espera de las f iguras 1, 2 y 4A hasta que se 
haya seleccionado una nueva bebida y el ciclo vuelve a comenzar. 40 

Resumiendo, la rotación del tornillo sin fin 5, por medio de un motor 6 de pasos, tendrá como resultado alcanzar una 
posición seleccionada de la cámara 3 de elaboración a lo largo del eje A-A; dicha posición permite controlar: 

- el volumen de la cámara 3 de elaboración, por medio de los pistones primero y/o segundo 7, 9; 
 
- la inclinación del dispositivo alimentador 25, por medio de las superficies 29, 30 de leva; 45 
 
- la presión del café en polvo en la cámara 3 de elaboración, por medio del segundo pistón 9 
 
- la apertura y el cierre de una válvula en el conducto 14c de ventilación 
 50 
- el dispositivo 21 de d escarga, por medio del  segundo pistón 9 y  de l a porción sobresaliente 21c movidos a lo 
largo del medio 23 de guiado. 

Según se ha mencionado anteriormente, la presencia de un pistón libre 9, sin medios de empuje o de retención para 
su b iela 9b , permite t ener una c ámara d e e laboración en la que , partiendo de  la c onfiguración m ostrada en la 
posición A de la figura 4, en la que L2=0 y la pared base amovible 8 está a ras del reborde superior 3b de la cámara 55 
3 de elaboración, es posible mover dicha cámara, tanto como resulte posible, al primer pistón 7, manteniendo dicha 
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pared base amovible 8 a ras del reborde superior 3b de la cámara 3 para que la torta gastada de café sobresalga de 
la cámara 3. 

Este es un aspecto importante relacionado con la descarga de la torta gastada 32 de café. De hecho, se mueve la 
cámara de elaboración, durante la descarga de la torta gastada 32 de café, a una altura mayor que en los anteriores 
aparatos de elaboración y esto permite ubicar la abertura del recipiente tan alta como sea posible; por lo tanto, es 5 
posible tener un recipiente más grande y , por  consiguiente, una evacuación del mismo con menor f recuencia por 
parte de un usuario, manteniendo una dimensión compacta del aparato de elaboración. 
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REIVINDICACIONES 

1. Un aparato (1) de el aboración para la preparación de u na bebida elaborando un ingrediente, que c omprende: 
una cámara (3) de elaboración que t iene una pared (3a) para recibir dicho ingrediente; un primer pistón (7) dotado 
de medios de salida o de entrada de l íquido; un segundo pistón (9) dotado de medios de entrada o d e salida de 
líquido, s iendo am ovible c oaxialmente di cho s egundo pi stón ( 9) c on d icha c ámara ( 3) y  en el  i nterior de di cha 5 
cámara, incluyendo dicho pistón una biela (9b); en el que dicha cámara (3) y dicho pistón son amovibles a lo largo 
de un recorrido según un eje sustancialmente vertical (A-A) desde una posición inferior (Hmin) hasta una posición 
superior (Hmax), incluyendo dicho recorrido una posición (Hdis) de des carga para descargar el  ingrediente desde 
dicha cámara después de la etapa de elaboración,  
 10 
caracterizado porque dicha cámara (3) y dicha biela (9b), cuando se encuentra en dicha posición (Hdis) de descarga 
están ambas separadas de dicha posición inferior (Hmin). 
 
2. Un aparato (1) de elaboración según la Reivindicación 1, en el que dicha biela (9b) de dicho segundo pistón (9) 
se extiende a través de dicha pared (3a) de la cámara (3), por lo que un extremo libre (9a) de la biela se ubica fuera 15 
de dicha cámara de elaboración y es amovible con dicho pistón (9) y con dicha cámara (3). 

3. Un aparato (1) de elaboración según la reivindicación 2, en el que dicho extremo libre (9a) de dicha biela (9b) 
está libre de medios de guiado, de medios de retención y de resortes. 

4. Un aparato (1) de elaboración según la reivindicación 2 o 3, en e l que dicho segundo pistón (9) y/o dicha biela 
(9b) están dotados de medios (12, 12a) de rozamiento para controlar su movimiento con respecto a la pared (3a) de 20 
dicha cámara de elaboración. 

5. Un apar ato ( 1) de el aboración s egún c ualquier reivindicación a nterior, en el que  l a d istancia ( L4) entre di cha 
posición inferior (Hmin) de dicha c ámara y  di cha pos ición ( Hdis) de de scarga e s de al  m enos un 1 5%, 
preferentemente un 25% de la distancia (L1) entre dicha posición inferior (Hmin) y dicha posición superior (Hmax). 

6. Un aparato (1) de elaboración según cualquier reivindicación anterior, en el que dicha cámara (3) es amovible a 25 
lo largo de dicho eje mediante un medio alargado (5) de accionamiento colocado paralelo a dicho eje (A-A) de 
movimiento de dicha cámara, siendo accionado dicho medio de accionamiento por medio de un motor (6). 

7. Un aparato (1) de elaboración según cualquier reivindicación anterior, en el que dicho primer pistón (7) es 
amovible coaxialmente con respecto a dicha cámara (3) una longitud L3. 

8. Un aparato (1) de e laboración según la reivindicación 6 o 7,  en el  que dicho medio (5) de accionamiento es un 30 
tornillo gi ratorio, dicha cámara de elaboración está montada sobre dicho tornillo por  m edio de un el emento de 
accionamiento para tener un movimiento de vaivén a lo largo de dicho eje (A-A) mediante la rotación del huso, y en 
el que dicho tornillo es el único elemento de dicho aparato de elaboración que es operado por un motor. 

9. Un aparato (1) de el aboración según cualquier reivindicación anterior, que c omprende, además, un d ispositivo 
(21) de descarga para descargar el ingrediente gastado después de la elaboración, dispositivo de descarga que es 35 
amovible con respecto a dicha cámara (3) de elaboración en un plano perpendicular a dicho eje (A-A). 

10. Un aparato (1) de elaboración según cualquier reivindicación anterior, en el que dicho primer pistón (7) tiene un 
conducto (14a) de salida de bebida y una válvula (16-20) ubicada en di cho c onducto para c onectar, de forma 
selectiva, dicho conducto (14a) de s alida de be bida con una boquilla (14b) de d istribución de be bida o c on dicha 
boquilla (14b) d e di stribución y  c on el  aire am biente, en el que d icho c onducto d e s alida de b ebida i ncluye u na 40 
boquilla (14) de distribución y un c onducto (14c, 17) de ventilación conectados entre sí, y en el  que dicha válvula 
está ubicada en dicho conducto de ventilación. 

11. Un aparato (1) de elaboración según la reivindicación 10, que comprende un medio (13, 20) de rozamiento para 
controlar el m ovimiento de d icho pr imer p istón ( 7b) con r especto a d icha c ámara ( 3) de el aboración y  a dicho 
aparato. 45 

12. Un aparato (1) de elaboración según cualquier reivindicación 5 a 11, en el que dicho dispositivo (21) de descarga 
para dicho ingrediente gastado (32) está dotado de: una parte central (21b) que está montada de forma pivotante en 
torno a u n pasador ( 22) que está conectado con d icha c ámara ( 3) de el aboración; una por ción ( 21a, 30 , 31)  de 
trabajo para retirar la torta gastada (32) de café de la cabeza (8) del segundo pistón (9) y una porción sobresaliente 
(21c) que se extiende desde dicha parte central (21b) y que está alojada en un medio (23) de guiado, extendiéndose 50 
dicho medio (23) de guiado a lo largo de dicho aparato, sustancialmente paralelo al referido eje (A-A) de la cámara 
de elaboración. 

13. Un aparato (1) de elaboración según la reivindicación 12, en el  que una porción (23b) de dicho medio (23) de 
guiado está conformada para proporcionar una doble rotación de la porción (21b) de trabajo en torno a dicho 
pasador (22). 55 
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14. Un aparato (1) de elaboración según cualquier reivindicación 6 a 13, que comprende, además, un dispositivo 
alimentador (25) o medio similar de alimentación para alimentar material molido a dicha cámara (3) de elaboración, 
en el que dicho dispositivo alimentador (25) está montado de forma pivotante en dicho aparato en una posición (27) 
de montaje que está ubicada por encima del referido primer pistón (7). 

15. Un aparato (1) de elaboración según la reivindicación 14, en el que el borde inferior (28) de dicho dispositivo 5 
alimentador (25) en su posición de reposo está colocado en el recorrido que ha de ser seguido por dicha cámara (3) 
de elaboración o por dicho medio (21) de descarga para la torta gastada (32) de café; en el que dicho borde inferior 
está inclinado y conformado de manera que aleje dicho dispositivo alimentador del referido primer pistón cuando 
dicho borde inferior es objeto de contacto por dicha cámara de elaboración o por dicho medio de descarga de la torta 
gastada (32) de café. 10 

16. Un procedimiento para preparar una bebida elaborando un ingrediente con un aparato (1) de elaboración según 
cualquier reivindicación 1 a 15, en el que dicho aparato (1) comprende: 

una cámara (3) de elaboración; un primer pistón (7) dotado de medios de salida o de entrada de líquido; un segundo 
pistón (9) dotado de medios de entrada o de salida de líquido, siendo amovible dicho pistón (9) de forma coaxial con 
dicha cámara (3) y siendo amovible también en el interior de dicha cámara (3); siendo amovible dicha cámara (3) a 15 
lo largo de un recorrido según un eje (A-A) una longitud L1, y dicho segundo pistón (9) es amovible en el interior de 
dicha cámara (3), coaxialmente con respecto a di cha cámara (3), una l ongitud L2; un medio (25) de a limentación 
para alimentar un ingrediente a dicha cámara (3) de elaboración; un dispositivo (21) de descarga para el ingrediente 
gastado (32) después de la etapa de elaboración; 
 20 
incluyendo dicho procedimiento las etapas de a) preparar una cantidad de ingrediente, preferentemente café molido; 
b) alimentar dicho ingrediente a dicha cámara (3) de elaboración; c) alimentar agua a dicha c ámara (3) de  
elaboración para elaborar y d istribuir una bebida a partir del ingrediente; d)  descargar el ingrediente gastado (32) 
después de dicha etapa de elaboración; 
 25 
caracterizado porque durante dichas etapas a)-d) se mueven dicha cámara (3) y dicho pistón (9) mediante medios 
(5, 6) de accionamiento a lo largo de dicho eje a una pluralidad de posiciones incluyendo una posición inferior (Hmin) 
y una pos ición superior (Hmax), por lo que se lleva a cabo la etapa d) cuando se han movido dicha cámara (3) de 
elaboración y dicho pistón (9) hac ia arriba desde dicha posición inferior (Hmin) y han alcanzado una al tura (Hdis) 
desde la parte más baja del aparato (1) que está separada de dicha posición inferior (Hmin). 30 

17. Un procedimiento según la reivindicación 16, en e l que dichos medios (5, 6)  de a ccionamiento son los únicos 
medios controlados por motor en di cho aparato (1), por lo que el  movimiento de dicha cámara (3) de elaboración 
acciona dicho medio (25) de alimentación y dicho medio (21) de descarga sin utilizar resortes u otros medios de 
empuje. 

18. Un procedimiento según la reivindicación 16 o 17, en el que, después de elaborar dicha bebida, se mueve dicha 35 
cámara (3) hac ia abajo hasta una pos ición inferior en una base (2a) del aparato (1), por lo que s e empuja d icho 
segundo pistón (9) a través de dicha cámara (3) y alcanza el reborde superior (3b) de dicha cámara (3) y en el que la 
referida cámara (3) es movida, subsiguientemente, hacia arriba con dicho segundo pistón (9) en dicha posición. 

19. Un procedimiento según la reivindicación 18, en el  que después de di cha etapa d)  de descarga, se mueve la 
cámara (3) de elaboración hacia arriba hasta que d icho primer pistón (7) empuja a di cho segundo pistón (9) hasta 40 
una posición en el interior de dicha cámara (3). 

20. Un procedimiento según cualquier reivindicación 16 a 19, en el que al final de la etapa c) se mueve dicho primer 
pistón (7) por medio de dicha cámara (3) de elaboración hacia abajo una longitud L3, para accionar una válvula (16-
20) de ventilación para completar la etapa c). 

45 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

16 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

17 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

18 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

19 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

20 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

21 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

22 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

23 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

24 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

25 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

26 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

27 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 



 
 

28 

 

E13178837
09-08-2017ES 2 637 216 T3

 


	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos



