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MEMORIA DESCRIPTIVA

Las cafeteras convencionales que presentan regula-
cibén automitica de temperatura, que pueden ser igualmente apli-
cadas a la elaboracibén de t&, comprenden la introduccifn de
agua en un recipiente a efectos del calentamiento y un envase
de vidrio resistente, existiendo un filtro en forma de copa que
puede recibir las hojas de té& o el café. Después de hervir el
agua, es dispuesta en el filtro de copa y a continuacibdn fluye
hacia el envase de vidrio resistente, existiendo una deficien-
cia en que el agua hirviendo es dispuesta en el filtro y luego
fluye inmediatamente hacia el recipiente de vidrio resistente,
no pudiendo permanecer en dicho filtro de copa elabecranda.el

té o el café de manera habitual, no pudiéndose conseguiy .eh

especial el olor fragante del té y del café. .o

La finalidad del presente Modelo de Utilidad cohwis-

te en proporcionar una cafetera o tetera de tipo perfeccionado °*--°

que comprende en su estructura un sifdn en el recipiente, per- .
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feccionando o mejorando el defecto de utilizar un filtrgo en - tol

forma de copa sclamente y utilizando la cafetera perfecg}?@a—'

da objeto de este Modelo de Utilidad, el agqua hirviendq'&gg-°"'%

¢ o .
pués de permanecer ~n la copa durante 1 6 1,5 minutos, *para - °

desarrollar completamente el olor fragante del té& o del café{i"

fluyendo luego de manera automitica hacia el envase de vidrie. °.

Para su mejor comprensidn se adjuntan, a titulo de

ejemplo, unos dibujos explicativos del presente Modelo de Uti-

lidad.

La figura 1 es una vista de una cafetera convencio-
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La figura 2 es una representacibn gr&fica de una

cafetera o tetera con requlacibn automltica de temperatura,

seglin este Modelo de Utilidad.

La figura 3 es una vista en perspectiva de una te-
tera o cafetera con regulacibén automitica de temperatura,

segin el presente Modelo de Utilidad.

La figura 4 es una vista parcial de una cafetera
o tetera con regulacién automftica de temperatura, segfin es-

te Modelo de Utilidad.

La figura 5 es una vista en perspectiva explosio-
nada de una cafetera perfeccionada, seglin este Modelo de

Utilidad. .

Sesn -

Una tetera o cafetera con requlacifn autom&tica.de

temperatura, del tipo llamado cafetera con regulacibén autdma-

tica de temperatura, tal como se muestra en la figura 12 ‘com-

prende un recipiente -10- lleno de agua la cual se calienta, P

L AL

fluyendo el agqgua hirviendo de la entrada de agua -11- hacia

la copa, de acuerdo con la direccibn mostrada por flechas,, enﬁ.’I

L)
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un envase de vidrio, quedando dispuesto un filtro de coééz. e

-12- que puede recibir las hojas de té& o de café&, de mghéfa sendt

que cuando hierve el agua que llena dicho filtro de coéé‘leijf'°

el agua hirviendo fluird de manera inmediata hacia el reci- fﬁ:t

piente de vidrio resistente -13- no pudiéndose perder el olgqr, °.

especial y fragante de las hojas de té& o del café. Esta es 1la

mayor deficiencia de las cafeteras o teteras convencionales.
La finalidad principal de este Modelo de Utilidad

es la de perfeccionar la deficiencia antes mencionada y pro-

porcionar una tetera perfeccionada que tiene su fondo cerra-
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do y en la que el agua hirviendo puede permanecer en dicha

tetera aproximadamente de 1 a 1,5 minutos mediante un apara-

to de sifdn colocado en la parte interna de la pared laterél,

para conseguir y esparcir completamente el aroma especial-
mente fragante del té y el café.

De acuerdo con los dibujos, la estructura, aparato
y efecto de este Modelo de Utilidad se describen de manera

detallada en lo siguiente.

Tal como se muestra en la figura 2, este Modelo de

Utilidad se refiere a una tetera o cafetera perfeccionada, de

tipo copa -22- en substitucidén de una tetera o cafutera con-
vencional, de manera que la cafetera -22- comprende dos-parte
cuerpo —-221- y tapa -222-, de manera que el cuerpo -Zthfggté
realizado a base de ceramica o loza. El fondo o base de.la

copa es de tipo cerrado estanco y en la pared lateral de‘Ta

copa queda montado un aparato sifdn -223- alrededor de Xa en- '

trada de agua -224- del sifdn -223-, existiendo una capa de

filtro para impedir la entrada de agua -224- del sifdn. Cuan®

do el agua hirviendo llena la copa -22- y a continuacidp, se ’

n
sa®e
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empieza a hacer t& o café, la linea de nivel del agua sube v at

gradualmente hasta la linea mds alta del agua -225-. si"la -7 !

linea o nivel del agua se encuentra por encima de la parte .

alta del sifén, la infusién de t& o de café que se esté :%

haciendo, fluir8 a través de la parte alta del sifén hacia
la salida de agua -226-. Debido al efecto de sifdn, el agua
hirviendo de la copa fluird inmediatamente hacia el in-
terior del envase de cristal resistente -13-; en dicho mo-

mento, cuando el agua estd hirviendo en la tetera o cafetera
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-22-, la linea de nivel del agua sube hasta un nivel elevado
y el tiempo para producir el efecto de sifén es aproximada-
mente 1-1,5 minutos. Por lo tanto, esta cafetera o tetera
perfeccionada con regqulacidn automética de la temperatura
puede conseguir infusibn de t& o café& con mayor fragancia
que en las cafeteras o teteras convencionales.

La finalidad de separar la tapa de la copa -222- y
el cuerpo de la misma -221- de este Modelo de Utilidad, es
la de abrir la tapa convenientemente y pcner el café o las
hojas de t& en el cuerpo de dicha copa, en el centro de la
tapa -222-, existiendo una entrada de agua -227-. Las otras
partes o piezas mostradas en la figura 4 son las siguientds:

cuerpo -14- de la cafetera o tetera, placa caliente -15%, "

salida de agua -16-, tapa superior del envase -17-, interrup-

.
* ..

tor -18-, cable eléctrico -19-, tapa térmica -21- y mantdhe-

dor de temperatura -23-. . Tees
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En resumen, la cafetera o tetera con regulacibén au- -

*e g ‘a4,

tomdtica de temperatura, segiin este Modelo de Utilidad, puedér~ .
. P *»

preparar infusiones de hojas de té& o de café en la COpg.éh i

-
» L]

1-1,5 minutos, incrementando el olor especialmente ffqganvﬂ-%

e " " - P
te del t& o café y este Modelo de Utilidad es por lo tanto -,°% ¢

practico y patentable ademéds de nuevo. ;2:}

Todo cuanto no afecte, altere, cambie o modifique{& "n

la esencia de la cafetera descrita, ser8 variable a los efec-

tos del actual Modelo.



NOTA,

Se reivindica como objeto de este registro por Mo-

delo de Utilidad:

1l.- Cafetera con regulacién automftica de tempera-
tura, caracterizada por comprender un cuerpo de la teterz o
cafetera que tiene su fondo o base cerrado y un aparato de
sifdén montado en la pared lateral interna de dicha copa,

existiendo alrededor de la entrada de agua del aparato sifén

una capa de filtro.

10. Sean cuales fueren las circunstancias que concurran

en la esencialidad del Modelo de Utilidad, definido en la

anterior reivindicacidn, cuyo objeto es:

.
A .

2.~ "CAFETERA CON REGULACION AUTOMATICA DE TEMPERA-

TURA" . B

Consta la presente memoria de cinco hojas foliadas, °°

mecanografiadas por una sola cara y de los dibujos unidéé a .

15,

-

*
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-
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la misma. e
Barcelona, 21 kBR. 1982 PR :.:,;
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