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DESCRIPCION

Dispositivo de produccién de bebidas mediante la utilizacién de centrifugacion, para extraer un liquido, el cual
comprende medios de compensacion de pérdida de calor

Sector de la invencion

La presente invencién, se refiere a un dispositivo para producir un liquido comestible, a partir de ingredientes
alimenticios, tales como el café en polvo, procediendo a hacer pasar un liquido a través de los ingredientes,
mediante la utilizacion de fuerzas centrifugas. De una forma particular, la invencion, se refiere a un dispositivo y a un
procedimiento perfeccionados, en donde, el liquido comestible, se descarga a una temperatura calida, apropiada,
después de la centrifugacion.

Antecedentes de la invencion

Es conocido el hecho de preparar bebidas, procediendo a separar una mezcla la cual consiste en café filtrado y café
en polvo, mediante fuerzas centrifugas. Una mezcla de este tipo, se obtiene mediante la interaccidon de agua caliente
y café molido en polvo, durante un transcurso de tiempo definido. Se procede, a continuacion, a forzar el paso de
agua a través de un tamiz o filtro, sobre el cual se encuentra presente material en polvo.

Los sistemas centrifugos existentes, sufren del inconveniente consistente en que el extracto liquido descargado del
dispositivo, sal a muy baja temperatura. De una forma particular, el extracto liquido, se enfria, en el dispositivo de
recoleccion, mediante intercambio de calor, con las superficies extensivas del recolector del dispositivo. De hecho,
en concordancia con el principio del proceso de centrifugacion, la unidad de filtrado, se hace girar en movimiento de
rotacion alrededor de un eje central, para formar una capa fina de chorros de liquido, los cuales impactan sobre una
superficie de impacto substancialmente tubular. El liquido, entra en contacto con un goteo, procedente de una
superficie la cual puede ser igual, por ejemplo, a una primera superficie de impacto, si cuando, ésta se trata de un
cilindro puro, puede tener un area de por lo menos aprox. 500 mm?2. De una forma adicional, el liquido, se recolecta,
normalmente, en una cavidad en forma de U, la cual conduce a por lo menos un conducto, el cual forma, de nuevo,
areas de contacto extensivas, con el liquido extraido. De una forma adicional, este receptaculo, tal como el
consistente en una taza o copa, enfria el liquido, a menos de que éste se haya calentado, antes de haberse
emplazado bajo el dispositivo, para la recepcion del liquido.

De una forma adicional, se conoce el hecho de que, determinados ingredientes de bebidas, tales como los
consistentes en el café tostado y en el café molido, deben prepararse mediante por filtrado, mediante un liquido
caliente, tal como, por ejemplo, agua caliente, dentro de un rango de temperaturas particular, con objeto de asegurar
la extraccion completa de los ingredientes, incluyendo la captura de los compuestos aromaticos deseados. Asi, por
lo tanto, el liquido suministrado en la unidad de elaboracidn (infusién), no puede compensarse, para las pérdidas de
temperatura sufridas por el liquido, después de la extraccién, ya que ello afectaria de una forma negativa a la calidad
de la extraccion. El rango de temperaturas para una elaboracion 6ptima, tal como para el café o para el té, debe
respectarse de tal forma que se asegure la mejor calidad de la bebida final. De una forma adicional, deben
preservarse otras caracteristicas de calidad de la bebida de café, durante la preparacion, teles como la cabeza de
espuma, a la cual se le denomina “crema”.

Es ya conocido, a raiz de la patente europea EP 2 393 404 A1, el hecho de compensar para una pérdida de
temperatura, en un dispositivo tal como el que se ha descrito anteriormente, arriba, mediante la utilizacion de
elementos de calentamiento adicionales, pero estos dispositivos, son muy complejos.

La presente invencion, tiene como finalidad el proporcionar un dispositivo sencillo, el cual facil de producir y de
controlar, para compensar, por lo menos parcialmente, las pérdidas térmicas de la bebida (o extractos liquidos),
durante su produccion, mediante centrifugacion y, asi, de este modo, permitir el suministro de la bebida, a una
temperatura de servicio la cual sea apropiada.

La invencion, tiene también como finalidad el proporcionar un dispositivo, el cual preserve las caracteristicas
gustativas y de la espuma de una bebida de café.

Objeto y resumen de la invencion

La presente invencion, se refiere a una unidad de recoleccion en concordancia con las reivindicaciones 1 a 6.

La presente invencion, se refiere asi mismo, también, a un dispositivo de produccion de bebidas, para preparar un
extracto liquido, mediante la interaccion entre un liquido e ingredientes alimenticios, para formar un extracto liquido,

mediante el efecto de una centrifugacion del liquido que pasa a través de los ingredientes, el cual comprende:

una unidad de elaboracion, para recibir los ingredientes alimenticios,
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una unidad de recoleccién, en concordancia con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, para recolectar el
extracto liquido centrifugado, en la parte exterior de unidad de centrifugacion,

medios de conduccién, conectados a la unidad de centrifugacién, para conducir la unidad de centrifugaciéon en
movimiento de rotacion,

medios de suministro de liquido, conectado a la unidad de centrifugacion, para suministrar liquido, a la unidad de
centrifugacion,

un calentador, para calentar el liquido suministrado en la unidad de centrifugacion,
en donde, el calentador, es para calentar el liquido suministrado en la unidad de centrifugacion,

encontrandose configurado, dicho calentador, para calentar el extracto liquido, después de que éste abandone la
unidad de elaboracion.

De una forma preferible, la temperatura del extracto de liquido que abandona el dispositivo, se controla, para que
ésta no sea de un valor de 10 grados inferior, de una forma preferible, de 8 grados inferior a la temperatura del
liquido calentado, suministrado por la unidad de elaboracion.

En concordancia con una forma preferida de presentacion de la invencién, la cavidad de recoleccion, puede
conectarse térmicamente con un bloque de calentamiento del calentador, de tal forma que éste de caliente, debido a
conductividad térmica. Cuando el calentador es un calentador termobloque con un bloque metalico masivo el cual
tenga una conductividad térmica, éste permite el calentar de una forma eficiente la unidad de recoleccién, sin la
necesidad de cualesquiera medias de calentamiento adicionales.

En concordancia con una forma preferida de presentacién de la invencion, la diferencia de temperatura entre la
cavidad de recoleccién y el liquido, cuando éste abandona el calentador, es funcion de Unicamente el caudal de flujo
del liquido, es decir que, la diferencia de temperatura, es constante, para un determinado caudal de flujo.

El dispositivo, puede encontrarse configurado para producir bebidas de diferentes volimenes predefinidos, tales
como las consistentes en bebidas de café “corto” del tipo “espresso”, y en bebidas de café largo y muy largo,
mediante la utilizacion de diferentes caudales de flujo para diferentes bebidas. En este caso, la diferencia de
temperatura entre la cavidad de recoleccion y el liquido, cuando éste abandona el calentador, puede mantenerse
constante, para el tipo de bebida, teniendo un volumen predefinido y, asi, de este modo, un caudal de flujo
especifico.

De una forma preferible, la diferencia de temperatura entre la cavidad de recoleccion y el liquido, cuando éste
abandona el calentador, es de un valor correspondiente a un rango situado entre los 8 °C y los 20 °C, de una forma
mas preferible, situado entre los 8 °C y los 17 °C. La diferencia de temperatura, puede ser, por ejemplo, de 8 — 10
°C, de una forma preferible, de alrededor de 9 °C, para un café del tipo “espresso” (caudal de flujo de 80 ml /
minuto), entre 12 °C y 14 °C, de una forma preferible, de 13 °C, para un café de tamafio medio (caudal de flujo de
180 ml / minuto), y entre 15 °C y 17 °C, de una forma preferible, de 16 °C, para una bebida de café del tipo extra
largo (caudal de flujo de 210 ml / minuto). La diferencia de temperatura constante, permite el que ésta tenga siempre
los parametros ideales para cada receta.

La unidad de elaboracion (infusién), puede encontrarse configurada para recibir una dosis de ingredientes
alimenticios, en un envase porcionado, tal como el consistente en una capsula o vaina. Asi, por lo tanto, un tambor
rotativo, en la unidad de elaboracién, puede encontrarse dimensionado y provisto de una forma para formar un
soporte de capsula o vaina, en la cual se asienta una capsula o vaina, antes de que acontezca la operacion de
elaboracion (infusion). La tapa de cobertura, puede comprender medios para inyectar el liquido al interior de la
capsula o vaina, y de una forma adicional, éste puede encontrarse provisto de un medio de perforacion, de entrada,
para permitir la intrusién de una lanceta de inyeccién de liquido. El liquido, puede también comprender, asi mismo,
en su periferia, medios de perforacién de salida periférica, para proporcionar por lo menos una, de una forma
preferible, varias salidas periféricas, en la cépsula o vaina, para posibilitar la salida del liquido, del envase
porcionado. Por supuesto, la capsula o vaina, puede también ser, asi mismo, también, una capsula o vaina de filtro,
la cual contenga paredes de filtrado las cuales sean permeables a los liquidos, y que asi, de este modo, que no
requiera el que se proceda a su perforacion.

La unidad de recoleccion, puede comprender una pared de impacto, la cual se encuentra situada a una determinada
distancia, desde la salida de liquido de la unidad de elaboracién, para recibir el citado extracto liquido centrifugado.
La pared de impacto, puede encontrarse disociada con respecto al citado calentador.

Mediante “disociada” (o separada); se pretende dar a entender el hecho de que, la pared, no se calienta de una

forma directa, mediante el calentador, el cual proporcionaria una determinada compensacion de calor, mediante el
liqguido que impacta sobre la pared. De hecho, se ha experimentado el hecho de que, durante el impacto del liquido
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centrifugado, con la pared de impacto, es decir, tan pronto como el liquido abandona la unidad de elaboracion (tal
como, por ejemplo, cuando éste se proyecta desde la capsula), mediante altas fuerzas de centrifugacion, entonces,
las burbujas de espuma, tienden, a colapsarse contra una superficie calentada. Como resultado de ello, la crema de
café, puede resultar seriamente dafiada, mediante una pared de impacto calentada. Asi, por lo tanto, se prefiere el
hecho de compensar la pérdida de calor, en la unidad de recoleccion, unicamente en la cavidad de recepcion, y
mantener la pared compacta, a una temperatura correspondiente a la temperatura ambiente, o cercana a ella, con
objeto de evitar el colapsado de las burbujas de espuma.

La unidad de recoleccién, puede también comprender, asi mismo, por lo menos un conducto de dispensacioén. El
conducto de dispensacién, puede consistir en una parte tubular, la cual se encuentre fabricada de un bloque, con la
cavidad o a base de un bloque, provisto de la cavidad, o que se encuentre asociado con ésta (tal como, por ejemplo,
que se encuentre fijado a ésta). Pueden encontrarse provistos varios conductos de dispensacion, para distribuir el
extracto liquido, en diferentes receptaculos (tal como, por ejemplo, en dos copas).

La transferencia de calor, entre el bloque de calentamiento del calentador y la cavidad anular de recoleccion, puede
acontecer via paredes o partes de contacto, o bien, el bloque del calentador y la cavidad anular, pueden encontrarse
fabricadas de un solo bloque.

La cavidad de recoleccién, se enfria mediante un liquido, el cual circula en el calentador, de una forma cercana a la
citada cavidad de recoleccion. El liquido, de una forma preferible, penetra en el calentador, en una region cercana a
la cavidad de recoleccion, de tal forma que, el liquido el cual penetra en calentador, de una forma usual, a la
temperatura ambiente, enfria la cavidad de recolecciéon. Esto, permite el llevar la cavidad de recoleccion, a una
temperatura, la cual es inferior a la temperatura del bloque calentador, al cual se encuentra ésta térmicamente
conectada, sin la necesidad de un elemento adicional de calentamiento o de enfriamiento. Una estructura con un
apropiado orden de disposicién, combina una cavidad anular de recoleccién, con una primera seccién de un
conducto, por el cual circula liquido, en el calentador, siendo substancialmente anular, la citada primera seccion, asi
como también, provista de una seccion transversal similar, y que se encuentra coaxialmente dispuesta, por debajo
de la cavidad anular de recoleccion.

De una forma general, el espesor medio de las paredes de la unidad de recoleccion, las cuales se encuentran en
contacto con el extracto liquido, se encuentra dimensionadas a un valor el cual se encuentra por debajo de los 2
mm, de una forma preferible, por debajo de 1 mm, y siendo éstas, de una forma mayormente preferible, de 0,5 mm.
De hecho, se ha encontrado como siendo particularmente efectivo, el hecho de reducir la disipacion del calor del
extracto liquido, cuando éste contacta con las paredes de la unidad de recoleccion.

Por ejemplo, para un extracto de café, la temperatura de elaboracién (de infusién), del liquido el cual penetra en la
unidad de elaboracion, es la correspondiente a un valor comprendido dentro de un rango situado entre los 75 °C y
los 95 °C. De una forma mas preferible, el dispositivo, se encuentra configurado para calentar liquido, en el
calentador, de tal forma que se suministre el liquido caliente, a una temperatura comprendida dentro de un rango
situado entre los 90 °C y los 95 °C. El rango de temperaturas, se selecciona para asegurar una extraccion optima de
los ingredientes, al mismo tiempo que evitar, de una forma simultanea, notas de sabor o aroma quemadas, las cual
no son deseadas, de una forma particular, para el café.

La temperatura del calentador, puede controlarse mediante una unidad de control, y mediante sensores de
temperatura los cuales sean apropiados (tales como, por ejemplo, transistores de NTC — [transistores de coeficiente
de temperatura negativo] — {PTC, de sus siglas, en idioma inglés, correspondientes a Negative Temperature
Coefficient} -). Esta unidad de control, puede ser el controlador central del dispositivo el cual proporciona diferentes
funciones de control, tales como las consistentes en el control de una bomba del suministro de liquido, en la unidad
de elaboracion.

Descripcion resumida de los dibujos

La figura 1, representa una vista esquematica de la unidad de dispensacién de la presente invencién, con una
céapsula liquida en su interior.

La figura 2, representa una vista en 3 -D, de una unidad de recoleccion, la cual comprende un calentador, el cual es

parte del dispositivo de la figura 1.

Las figuras 3A, 3B y 3D, son vistas en seccion, a lo largo de diferentes planos de la unidad de recoleccién de la
figura 2.

El dispositivo de produccion de bebidas, 1, de la presente invencién, la cual se encuentra ilustrada en la figura 1, se
encuentra configurada para preparar un liquido comestible al cual se le denomina, asi mismo, también, como
extracto liquido, procedente de la interaccidon de ingredientes alimenticios, y de un liquido, mediante la interaccion de
una unidad de elaboracién (de infusion), 2. El efecto de las fuerzas centrifugas, se utiliza para proporcionar el
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necesario momentum (cantidad de movimiento) al fluido, a través de los ingredientes, de tal forma que, un liquido el
cual se encuentre cargado con ingredientes sdlidos, liquidos y compuestos arométicos o saborizantes, se extraiga
de la unidad de elaboracién. Los términos “extraccion” o “extracto”, deben considerarse, en un sentido general, como
un proceso o producto resultante de las acciones de infusion, disolucion, dilucién, mezclado, emulsionado, y
combinaciones de entre éstas.

La unidad de elaboracién 2, comprende, usualmente, un tambor, 4, para recibir los ingredientes alimenticios. El
dispositivo, puede encontrarse configurado para recibir ingredientes alimenticios, envasados en una capsula de
servicio individual, 60, lo cual tiene lugar en el dispositivo, cuando se abre el dispositivo en cuestion. Debera tomarse
debida nota, en cuanto al hecho de que, el tambor, puede también encontrarse disefiado como un anillo de
conduccién rotativa, o conducido de una forma rotativa, el cual se encuentra provisto de una apertura central, la cual
permite el que la parte del fondo de la capsula, sobresalga hacia abajo. El anillo, puede diseharse, asi, de este
modo, para soportar la cipsula y su pared lateral y / o su borde.

En su parte superior, la unidad de elaboracion (de infusion), comprende una tapa de cobertura, 5, la cual cierra el
tambor, por lo menos parcialmente, de tal forma que pueda asegurarse un recinto para la capsula insertada en su
interior. La unidad de elaboracién, se encuentra conectada a un conducto de suministro de liquido, 6, la cual se
encuentra configurada para introducir liquido calentado al interior de la capsula, cuando ésta se encuentra insertada
en la unidad en cuestion. El conducto de suministro, 6, termina mediante un inyector de liquido, 11, el cual forma un
conducto tubular, el cual se proyecta hacia abajo, en el recinto de elaboracion (de infusion). El liquido, se almacena
en un depdsito de liquido, 7, y éste se conduce, via el circuito de fluido, 8, mediante una bomba, 9, hacia el
calentador en linea, 10, el cual penetra en una entrada del calentador, 130. El calentador, 10, se discutira en mayor
detalle, mas abajo. El liquido calentado, abandona el calentador, a través de una salida del calentador, 140, y se
proporciona liquido calentado, a la unidad de elaboracion, a una determinada presion positiva, desde el depdsito. El
liqguido, de una forma preferible, se trata de agua y, la temperatura, de una forma, es la correspondiente a una
temperatura éptima para la elaboracion, la cual puede variar, en funcion de los ingredientes a ser elaborados. Para
el café, la temperatura, puede ser la correspondiente a un rango comprendida dentro de unos margenes situados
entre los aprox. 75 ° y los aprox. 95 ° Celsius. De una forma mas preferible, la temperatura del liquido suministrado,
es la correspondiente a un rango comprendido dentro de unos margenes situados entre los aprox. 90 °C y los aprox.
95 °C, con objeto de asegurar una extraccién de 6ptima calidad del café. La temperatura, se mide, aqui, en inyector
de liquido, 11, inmediatamente antes de que el liquido se introduzca en la capsula.

El calentador de agua, puede elegirse, en principio, de entre diferentes moédulos de calentamiento, tales como los
consistentes en un bloque térmico de alta inercia (termobloque), o un ODH (“Calentador bajo demanda — [ODH, de
sus siglas, en idioma inglés, correspondientes a “On demand Heater”] -), tales como los consistentes en un cartucho
(tal como, por ejemplo, el que se encuentra descrito en la patente europea EP 1 913 851), o en un calentador de
tubo, que incorpora a una o mas peliculas gruesas o resistor (tal como se describe, por ejemplo, en las patentes
europeas EP 1 253 844 6 EP 1 380 243).

En la presente forma de presentacion de la invencion, el calentador 10, es un bloque térmico de alta inercia
(termobloque), el cual se escribira en mas detalle, mas abajo. La bomba, puede tratarse de cualquier bomba la cual
sea apropiada, tal como la consistente en una bomba de piston, en una bomba peristaltica, en una bomba de
diafragma, en una bomba rotativa, en una bomba por gravedad, etc.

El dispositivo, comprende, de una forma adicional, una unidad de control, 12, la cual se encuentra programada para
controlar los componentes del dispositivo. De una forma particular, la unidad de control 12, controla la activacion de
la “conexion” (“on”) y del “cierre” (“off”), de la bomba 9. Este control, puede resultar de la activacién de un comando
(tal como, por ejemplo, un pulsador), o un teclado o pantalla de visualizacion del dispositivo (no mostrado). La
unidad de control, controla, de una forma adicional, la activacién y el apagado o cierre (“on” and “off’) del calentador
10, para aumentar la temperatura del liquido al valor correcto en la unidad de elaboraciéon. Se encuentra provista un
buce de control de la temperatura, en la unidad de control, con por lo menos un sensor de temperatura, aqui, en este
caso, un termistor NTC (transistor de coeficiente de temperatura negativo), 160, emplazado sobre la superficie del
calentador 10, tal y como se muestra en la figura 3C.

El inyector de liquido, 11, se encuentra montado en la unidad de elaboracion, de una forma tal que, la unidad de
elaboracion, pueda girar, en movimiento rotativo, alrededor de un eje central |, en torno al inyector 11, el cual se
encuentra preferiblemente fijo. De una forma mas particular, la tapa de cobertura 5, se encuentra montada a lo largo
de un medio de rodamiento de bolas, 13, de tal forma que, la tapa de cobertura, pueda girar en sentido rotativo,
cuando ésta se conduce en rotacion alrededor del inyector.

La unidad de elaboracién, se conduce en movimiento de rotacion, durante el proceso de centrifugacion, mediante
una unidad de conduccidén o accionamiento, 14. La unidad de conduccién o accionamiento, se encuentra conectada,
de una forma preferible, al tambor 4, via una parte de conexién, 15. La unidad de conducciéon o accionamiento,
comprende un motor eléctrico, 16, tal como el consistente en un motor de corriente continua (DC — [de sus siglas, en
idioma inglés, correspondientes a Direct Current] -), el cual se encuentra montado sobre un bastidor, 17, del
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dispositivo, via pernos o tornillos, o por el estilo. El motor 16, comprende un arbol o eje, 88, el cual se encuentra
unido a la parte de conexién, 15, via una toma de corriente o enchufe apropiado, 41. Debe tomarse debida nota, en
cuanto al hecho de que, el tambor, se encuentra también montado, asi mismo, en una conexidon de acoplamiento
rotativa, la cual es relativa con respecto al bastidor. Para esto, la parte de conexién, 15, se encuentra montada al
bastidor, via un medio de rodamiento a bolas, 39.

Asi, por lo tanto, la unidad de elaboracion, 2, se encuentra rotativamente montada, en el dispositivo, es decir, entre
el bastidor 17 y el inyector 11. La activacion del motor, 16, se controla asi mismo, también, mediante la unidad de
control 12, para conducir la elaboracion (infusién), en rotacion, durante el proceso de centrifugacion. La velocidad de
centrifugacién, se ajusta, mediante el controlador, en concordancia con un perfil, el cual puede ser constante o
variable. De una forma general, la velocidad, durante la fase de extraccion, es un valor situado entre las 1.000 y las
1.600 r. p. m. (revoluciones por minuto). La velocidad, puede incrementarse o disminuirse, en dependencia de las
necesidades, durante el ciclo de preparacion de la bebida, mediante la unidad de control.

El extracto liquido, el cual se centrifuga en la unidad de elaboracion, se recolecta mediante la unidad de recoleccion,
18. La unidad de elaboracion (infusion), se encuentra adicionalmente configurada, de una forma preferible, para
dejar un pequeiio intersticio o salidas de liquido, en su periferia, para para el extracto liquido, se centrifugue hacia
fuera de la unidad. El intersticio o salidas de liquido, son tales que se cree una determinada presion, justo corriente
arriba del intersticio o salidas, en el reciento o cerramiento de la unidad de elaboracion, tal como, por ejemplo, en la
capsula. En una forma preferida de presentacion, se encuentra provisto un medio de valvula, 56, la cual abre la
unidad de elaboracion, Unicamente cuanto se ejerce una presion suficiente del liquido, en la parte interior de la
periferia de la unidad de elaboracion (de infusion). El medio de valvula, 56, puede encontrarse formado mediante
una porcion anular, 19, la cual aplica una fuerza de cierre sobre el tambor y / 0 borde de la capsula. El medio de
valvula, comprende, de una forma adicional, un miembro elastico de influencia, 20, el cual mantiene a la porcion
anular en una tensién de cierre. El miembro de influencia, puede ser el consistente en un resorte o muelle, en un
elemento elastico de caucho, o en medio de presién hidraulica. La porcién anular, forma una brecha continua,
cuando se abre el medio de valvula, mediante la presion del liquido centrifugado. La brecha o restriccion de flujo,
puede ser muy pequeiio, en cuanto a lo referente a su anchura (w), tal como, por ejemplo, de un tamafio
correspondiente a un rango situado entre 0,01 y 0,5 mm, pero de un perimetro continuo, a lo largo de la totalidad de
la periferia de la porcion anular. El area de superficie (S) de la brecha o restriccion de flujo, se calcula mediante la
féormula: S=2 - m- R - w, en donde, R, es el radio de la porcion anular y, “w”, representa la anchura de la apertura
del medio de valvula. El area de superficie de la brecha, puede ser la correspondiente a un rango situado entre 1y
500 mm?2. El area de superficie, varia con la velocidad de rotacion, de tal forma que, se un modo usual, cuanto mayor
es la velocidad de rotacién, mayor es el area.

Ta y como se ilustra en la figura 1, la tapa de cobertura, puede comprender, de una forma adicional, medios de
perforacion, 21, para perforar algunas salidas en la pared de la capsula. Los miembros de perforaciéon, pueden
encontrarse emplazados en la periferia de la tapa de cobertura y dirigidos en sentido descendente, en la direccién
del cerramiento o reciento. Tal y como se evidencia asi mismo en la figura, la capsula, puede comprender, de una
forma adicional, una parte de filtro, 22, para separar una camara principal, la cual contiene los ingredientes, tales
como, por ejemplo, los consistentes en café molido, y una pequefia cavidad periférica de recoleccion, la cual es
contigua a la pared superior perforada de la capsula. La cavidad, en la capsula, es asi, de este modo, lo
suficientemente profunda, tal como, por ejemplo, de 5 — 10 mm, como para que pueda permitir la introduccion de los
miembros de perforacion, en la capsula, para formar algunas salidas.

La unidad de recoleccién, 18, del dispositivo, forma paredes periféricas, las cuales rodean a la unidad de
elaboracion, para recolectar el liquido el cual se centrifuga a través el pequefo intersticio o salidas. De una forma
particular, la unidad de recoleccién, comprende una primera pared de impacto, 23, la cual se encuentra emplazada a
cierta distancia o brecha de aire (d), desde la unidad de elaboracion, de una forma particular, la valvula de
restriccion. La pared de impacto, puede ser una pared tubular, la cual forme una superficie de impacto, para el
liquido, y la cual se extiende en sentido descendente, en una parte de recoleccion en forma de U, 24, de la unidad
de recoleccién. La parte de recoleccion en forma de U, 24, forma una parte del bastidor 17, o ésta se encuentra
conectada al bastidor del dispositivo.

La parte de recoleccién en forma de U, forma un bloque con un calentador termobloque, 10. Este bloque, se
muestra, en mayor detalle, en la figura 1 y en las figuras 3A — 3B. Tal y como ya se ha mencionado anteriormente,
arriba, el liquido, penetra en el termobloque, a través de una entrada 130, éste se hace circular a través de la
camara de calentamiento, la cual estda formada por un conducto helicoidal, 120, para realizar el calentamiento, y
abandona el termobloque, a través de una salida 140. El conducto 120, esta fabricado, de una forma preferible, de
acero, y éste se extiende a través de una masa (masiva) de metal, la cual forma un bloque substancialmente
cilindrico, 10a, de una forma particular, fabricado a base de aluminio, de hierro y / de otro metal o aleacién, el cual
tiene una alta capacidad térmica, para acumular energia de calor (térmica), y una alta conductividad térmica, para la
transferencia de la cantidad de calor acumulada, al liquido que circula a su través, siempre que ello se requiera. En
concordancia con una forma preferida de presentacion, el bloque de calentamiento 10a, se encuentra fabricado a
base de aluminio. Este puede fabricarse en un proceso de fundicién a presién, en donde, éste, se eyecta mediante
dos mitades de molde, un nucleo de molde, en el eje central. En lugar de un conducto distinto, 120, el conducto del
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termobloque, puede ser un paso a través, el cual estda mecanizado, o, de otro modo, el cual se encuentre formado en
el cuerpo del conducto, tal como, por ejemplo, durante la etapa de moldeo de fundicion de la masa del termobloque.
Cuando la masa del termobloque, esta fabricada a base de aluminio, se prefiere entonces, por consideraciones de
salud, el proporcionar un conducto separado, tal como, por ejemplo, de acero, para evitar el contacto entre el liquido
en circulacion, y el aluminio. La masa del bloque, puede estar fabricada a base de una parte o de varias partes,
ensambladas alrededor del conducto. El calentador del termobloque, 10, incluye un elemento de calentamiento
resistivo, anular, 100, el cual convierta la energia eléctrica suministrada via un conector 110, en energia (térmica) de
calentamiento. El calor, se suministra a la masa del termobloque, y via la masa, es decir, via el bloque 10a, al liquido
en circulacion. Los elementos de calentamiento, pueden moldearse, mediante fundicion, o encajarse, al interior de la
masa de metal, o fijarse contra la superficie de la masa de metal. EIl conducto o conductos, pueden tener una
configuracién helicoidal, u otro tipo de configuracién, a lo largo del termobloque, para maximizar su longitud, y su
transferencia de calor, a través del bloque.

La parte de recoleccion en forma de U, 24, se encuentra en contacto térmico con el bloque 10a, del calentador del
termobloque, 10, y se calentara, asi, de este modo, también, con objeto de compensar la pérdida de temperatura del
liquido, durante el proceso de centrifugacion. Sin embargo, no obstante, las temperaturas las cuales alcanzar el
bloque 10a, son mas altas que lo que se desea, para la parte de recoleccion. Para asegurar el hecho de que, la
parte de recoleccion, 24, se caliente Unicamente hasta una determinada temperatura, la cual es inferior a la
temperatura del liquido, cuando éste se suministra a la unidad de elaboracion, el liquido penetra en el bloque 10a, a
través de una entrada 130, justo por debajo del unidad de recoleccion anular, 24, y éste se hace recircular a través
de un primer bobinado (serpentin), 120a, del conducto helicoidal 120, el cual se encuentra dispuesto por debajo de
la unidad de recoleccién en forma de U, 24. La unidad de recoleccién, 24, en cuestidon, se enfria asi, de este modo,
mediante el liquido el cual penetra en el conducto, 120, a una temperatura, la cual, de una forma usual, es de
alrededor de 20 °C, es decir, a la temperatura ambiente. Después de unos pocos segundos, la unidad de
recoleccion, 24, alcanza una temperatura, la cual es inferior a la temperatura del liquido que abandona el calentador
10, en el cual, la diferencia de temperatura, es constante, para un caudal de flujo constante del liquido, a través del
conducto 120. Esto significa el hecho de que, en un sistema, en el cual se utilizan diferentes caudales de flujo, para
diferentes recetas de bebidas, tales como, por ejemplo, las consistentes en cafés cortos, los cuales se preparan con
un caudal de flujo inferior, y las consistentes en cafés largos, los cuales se preparan con caudal de flujo mas alto, se
obtiene una diferencia de temperatura constante y bien definida, para cada receta. De una forma general, la
invencion, permite el mantener el liquido recolectado, a un temperatura de servicio, la cual sea lo suficientemente
alta, para el servicio (tal como, por ejemplo, de 60 — 90 °C) y que las pérdidas de temperatura, se minimicen, o
incluso se eliminen, en dependencia del caudal de flujo del liquido, y por supuesto, de la temperatura del liquido, en
el depdsito 7, y del disefio del calentador termobloque, 10, y la unidad de recolecciéon 24, la cual se encuentra
asociada).

La pared de impacto, se encuentra separada de parte de recoleccion, anular, en forma de U, 24, y ésta no se
calienta, o por lo menos, no se calienta de una forma significante. Esto reduce el riesgo de rotura de la espuma
(“crema”) de café, durante la proyeccion centrifuga del extracto liquido, de la unidad de elaboracion.

Tal y como se muestra en la figura 2 y en la figura 3C, el liquido recolectado en esta unidad anular de recoleccion,
se dispensa, a continuacioén, via por lo menos un conducto de descarga, 26. En el contexto de la presente invencion,
el conducto de descarga, se considera como siendo parte de la unidad de recoleccion.

Puede también ser deseable, asi mismo, el hecho de proporcionar paredes de calentamiento reflectantes del
dispositivo, las cuales minimicen la conduccién de calor, a su través, y que puedan reflejar calor, hacia el extracto
liquido. Tales tipos de superficie, pueden estar fabricadas, por ejemplo, a base de un soporte polimérico, el cual
incluya pigmentos reflectantes, o pueden encontrarse recubiertas con una fina membrana metalica (tal como, por
ejemplo, una membrana de aluminio).
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REIVINDICACIONES

1.- Una unidad de recoleccion (18), para un dispositivo de preparaciéon de bebidas, comprendiendo, dicha unidad de
recoleccion, una cavidad de recoleccion (24) y un calentador (10), al cual se encuentra térmicamente conectada la
citada cavidad de recoleccion (24),

caracterizada por el hecho de que, se encuentra dispuesta una primera seccion (120a) de un conducto (120), en el
cual circula liquido a ser calentado en el calentador (10), cerca de la cavidad de recoleccion (24), enfriando, con ello,
la cavidad de recoleccion, a una temperatura, la cual es inferior a temperatura del liquido el cual sale del calentador
(10), a ser suministrado a una unidad de centrifugacion.

2.- La unidad de recoleccion, segun la reivindicacion 1, en donde, el calentador, es un calentador termobloque (110),
el cual comprende un bloque de metal masivo (110a), y un conducto (120), en el cual circula agua a ser calentada
mediante el citado bloque (10a).

3.- La unidad de recoleccion de una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la cavidad (24), se
encuentra formada en el citado bloque de metal (10a) del calentador.

4.- La unidad de recoleccién, segin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la cavidad de
recoleccion, 24, es de forma anular, y en donde, el extracto liquido, se calienta, en dicha cavidad de recoleccion
(24).

5.- La unidad de recoleccion, seguin una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la citada primera
seccion (120a), se extiende, en paralelo, hacia la cavidad de recoleccion (24).

6.- La unidad de recoleccidn, segun una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde, la unidad de
recoleccion (18), comprende una pared de impacto (23); encontrandose, la citada pared, separada del citado
calentador (10).

7.- Un dispositivo de produccion de bebidas, para preparar un extracto liquido, mediante la interaccion entre un
liquido e ingredientes alimenticios, para formar un extracto liquido, mediante el efecto de una centrifugacion del
liquido que pasa a través de los ingredientes, el cual comprende:

una unidad de elaboracioén (2), para recibir los ingredientes alimenticios:

una unidad de recolecciéon (18), en concordancia con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, para
recolectar el extracto liquido centrifugado, en la parte exterior de unidad de centrifugacion, tal como el consistente en
una unidad de recoleccién, la cual tenga un conducto de descarga;

medios de conduccién, conectados a la unidad de centrifugacién, para conducir la unidad de centrifugaciéon en
movimiento de rotacion,

medios de suministro de liquido, conectados a la unidad de centrifugacion, para suministrar liquido, a la unidad de
centrifugacion,

en donde, el calentador (10), es para calentar el liquido suministrado en la unidad de centrifugacion,

encontrandose configurado, dicho calentador (10), para calentar el extracto liquido, después de que éste abandone
la unidad de elaboracion.

8.- El dispositivo de produccion de bebidas, segun la reivindicacion 7, en donde, la temperatura del extracto liquido
que abandona el dispositivo, es de un valor de no mas de 10 grados inferior, de una forma preferible, de no mas de
8 grados inferior, que la temperatura del liquido calentado suministrado en la unidad de elaboracion.

9.- El dispositivo de produccién de bebidas, segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 8, en donde, la
diferencia de temperatura, entre la unidad de recoleccion (24) y el liquido, cuando éste abandona el calentador (10),
se encuentra comprendido dentro de un rango situado entre 8 °C y 20 °C.

10.- El dispositivo de produccion de bebidas, segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 9, en donde, después
del tiempo de calentamiento, la diferencia de temperatura entre la cavidad de recoleccién (24) y el liquido, cuando
éste abandona el calentador (10) es en funcién del caudal de flujo del liquido, Unicamente.

11.- El dispositivo de produccion de bebidas, segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 10, en donde, la
unidad de elaboracion (2), se encuentra adicionalmente configurada para dejar un pequefio intersticio o salidas de
liquido, en su periferia, para que el liquido extraido se centrifugue hacia fuera de la unidad, de una forma opcional,
formando, la unidad de recoleccion (18), paredes periféricas que rodeen a la unidad de elaboraciéon (2), para
recolectar el liquido el cual se centrifuga a través del pequefio intersticio o salidas.
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12.- El dispositivo de producciéon de bebidas, segun la reivindicacion 11, en donde, la unidad de recoleccion (18),
comprende una primera pared de impacto (23), la cual se encuentra emplazada a cierta distancia o brecha de aire
(d), desde la unidad de elaboracion (2), siendo la pared de impacto, de una forma opcional, una pared tubular, la
cual forma una superficie de impacto para que el liquido se extienda en direccion descendente, en una parte de
recoleccion en forma de U (24) de la unidad de recoleccion (19), parte (24) ésta, la cual forma un bloque, con el
calentador (10), para formar un termobloque, tal como el consistente en un termobloque, el cual incluye:

- una entrada (130), a través de la cual penetra el liquido;

- una camara, formada por un conducto helicoidal (120), a través del cual se hace circular el citado liquido; y

- una salida (140), a través de la cual, el citado liquido, abandona entonces el termobloque, y

- de una forma opcional, un elemento resistivo, anular (100), el cual convierte a la energia eléctrica suministrada,
via un conector (110), en energia térmica para el calentamiento, suministrandose, el calor, al bloque de metal,
masivo (10a) del termobloque (10), y via el bloque (10a), al liquido en circulacién,

formando, la parte de recoleccién en forma de U (24), por ejemplo, una parte de un bastidor (17) de dicho
dispositivo, o encontrandose conectado a éste.

13.- El dispositivo de produccion de bebidas, segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a 12, en donde, el
dispositivo, se encuentra configurado para producir bebidas de diferentes volimenes predeterminados, utilizandose
diferentes caudales de flujo de liquido, para los diferentes volimenes.
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