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MEMORIA DESCRIPIIVA
gue se presenta para unir a la solicitud

d e
PATENTE DE INTRODUCCION

formuilads el 1 de Marzo de 1.967, con el num. 337.432

en

ESPANA
por DIEZ aflos
2 nombre de THE CORNELIUS COLPANY, entidad norteamericana,
establecida en 2727 North Ferry Street, Anoka, lMinnesota,
Estados Unidos de América por:
" UN APARATO PARA DESPACHAR CAFE "

o o e o g e e o R
ot e e

Este invencidén se refiere, gencralmente a bebida de café
¥y més especificamente a un aparato para manejar o despachar
un producto preservado de café.

Aunque los prinoipios de la invencidén presente se puedm
incluir en varios dispositivos, se hace una aplicacidén parti-
cularmente Wtil en instalaciones comerciales e industriales y
su equipo despachador operado por moneda. Dicha aplicacidn es
ilustrativa y no excluye el uso doméstico.

Es bien conocido gue el café que se prepara como bebi-
da tiene cardcteristicas limitadas de conservacidén. Esto es
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un problemg particularmente en la industria de las méquinas
despachadoras de café, asi como en la industria de abasteci-
miento. Las mdquinas despachadoras de café actuales, emplean
una gran botella termos, o un equivalente, que‘debe ser aten=
dide uwna vez al dia. Para los administradores, estu e3 wna
carga tremenda gque impdne limitaciones préeticas sobre el 4=
rea geografica dentro de la cuasl puede operarse ventajosa-
mente un negocio, e impone una limitacidn econdmica sobre el
uso minimo requerido para hacer la instalacidn de una méqui-
na de estas, ventajosa. ,

Otras mdquinas despachadoras emplean aparatos para pre
parar awtomdbticamente café en cargas de tamafio pequefio o me-
diano, ya sea cuendo se necesita o periddicamente. EL tipo
periodico de méquina desecha la bebida de café que no ha si-
do vendida en un tiempo predeterminado, para 8segurar el man-
tenimiento de una norma relativamente elevada de sabor. Esta
prictica es anbtiecondmica. Ademds, cuando una mdquina del ti-
po de carga entre a un ciclo de preparacidén de café, es inhe-
rente que se consumird tiempo para,lograr este resultado.
Dicho consumo de tiempo se ha enéontfado extremadamente cos-
t0s0. Por ejemplo, hemos visto compradores de café formarse
en linea en una méquina durante tanto tiempo como 15 minutos
en una "interrupcidn para café" en donde una pequefia frac—
cidn de dicho tiempo transcurrido hublera bastado pare aten—
der = todos. Otras mdquinas operadas pdp monedas, para hacer
café y despacharlo, emplean un extracto de café del tipo de
jarabe, emplean polvo de café instentdneo, o emplean pellas
de café comprimido. El piblico ha demostrado que el sabor de
la bebida hecha a partir de jarabe o pellas de café no es sa-

tisfactorio, y que la bebida hecha a partir de café instanté-
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neo (pulverizado), pare los clientes exigentes, no llega a
la calidad del café recientemente hecho. Ademds, %odos ex—
cepto uno de los tipos anteriores de mdquinas, tienen la
desventaja inherente de ser obligadas a emplear para dicha
preparacién de café, el agua de gue se disponga la locali-
dad en donde estd situada la maquina,

De acuerdo con los principios de la invencién pre-
sente, se extienden dramdticamente las caracteristicas de
conservacidn del café preparado. Dicha bebida ya preparada
de café se trata tal como en una localizacidn que tenga a-
gua de sabor idcal, y puede posteriormente transportarse a
otros lugares, como para uso en equipo industrial de abasw
tecimientos, consumo doméstico o maquinas vendedoras. De
acuerdo con los principios de esta invencidn, hemos conser-
vado bebida de café tanto como dos semenas sin ningin dete-
rioro en ei sabor y sin refrigeracidn. Por lo tanto, una
maquine despachadors que opera de acuerdo con esta inven-
cidn no emplea celor, refrigeracidén o aislamiento para el
suninistro prineipal de la bebide de café. Adomds, no nece-
sita ser atendida cada dia sino Unicamente en respuesta 8
la demanda de los usuarios. iy importante, no hay deterio-
racidn significativa en el sabor con respecto al quevexis—
t{a cuando se preparéd inicialmente café. Un resultado ines-
perado es que el sabor de la bebida de café hecha a partir
de café instantdineo pulverizado se mejora algo, ¥ se ha con-
siderado como indistinguible del café recién preparado.
también y muy importante, se evita el calentamiento del ti=~.
po de carga de tal manera que una maquina vendedora que in-
cluye esta invencidn responderd automdticamente a uns am-

plia escala de proporcidn de demanda de los usuarios.
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Es bien sabido que la bebida de café es altamente
popular, También es bien sabido que los refrescos son muy
populares. Se han hecho intentos en el pasado para suminis-—
trar una bebida de café carbonatada. Bstos intentos han si-
do no satisfactorios puesto que el piblico consumidor ha
encontrado al producto resultante como desagradable. Hemos
confirmado que una ligera cantidad de carbonatacidn hace a
la bebida de café imitil desde el punto de vista de sabor.
A medida gque el grado de carbonatacidén ha gumentado, la in-
gustabilidad ha aumentado de manera similar.

De acuerdo con los priﬁcipios de esta inveneidn,se
suministra un elevado grado de carbonatacidn en la bebida
de café preparado, y posteriormente se descarbonata, reti-
rendo al didxido de carbono de la misme, para prepararla
para su consumo. EL café fuertemente carbonatado se alma-
cena a ‘temperatura ambiente bajo presidn durante un perié—
do prolongado, digamos hasta gque haya une demanda para su-
uso, Preferiblemente, una pequefia cantidad del mismo se
conduce a una cdmera de calentamiento en la cual se redu-
ce la presidn y se eleva la temperatura del café prepare-
do. Hste calentamiento puede incluir agitacidn. Por dicho
cambio en.éondieiones embientes, el didxido de carbono o
seoso disuelto es casi totalmente expulsado del café pre-
parado, y dicho gas escapa & través de una vélvula de ali-
vio de baje presién a la atmésfera. Le vdlvula de alivio
proporeions una bajae presidn de didxido de carbono gaseoso
arriba del café calentado, que puede contener todavia una
huella de carbonatacidn. En esta zona de calentamiento,he-
mos observado que el café se mantendrd por lo menos dos

dias. De esta zone de calentamiento, se despacha el café
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y la agitacidn inherente a la operacidén de despacho remue-
ve todas las huellas de didxido de carbono que tienen efec~
t0 adverso sobre el sabor. En este punto, el café reciente-
mente hecho o el aflejado tiene un sabor de bebida racién
preparada. Lo anterior se logra de manera completamernte au=-
tomética segﬁnvse explica aquis

De acuerdo con lo anterior, es un objeto de la inven-
¢idn presente suministraer un método y medio para preservar
bebida de café.

Otro objeto de la invencidn presente es propcrcionar
un método y medios pars despachar bebida de café.

Todavia otro objeto de la invencidn presenfe o8 Pro=
porcionar un método para tratar una bebida de café.

Todavie otro objeto de la invencidén presente es preQ
servar o tratar de otre manera bebida de café carbonatdndo-
la, y subsecuentemente, después de un perfodo apropiado,
restaurar el sabor agredable de la misma removiendo de ella
el diéxido de carbono.

Muchas otras ventajas, caracteristicas y objetos a-
adicionales de la invencidn presente se pondrdn de manifies-
Yo para aquellos versados en el arte, al hacer referencia
a la descripcidn detallada y la hoja anexa de dibujos en
los que se muestra una modalided estructural preferide que
incorpore los prinéipios de la invencidn presente, a titu~
lo de ejemplo ilustrativo. .

EN_LOS_DIBUJOS:

La figura 1 es una vista diagremdtica de un sistema
para menejar o tratar bebida de café, provisto de acuerdo
con los principios de la invencidn presente;

To figurse 2 es une vista diagramética de otra forma
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de la mismasy

La figura 3 es una vista diagramdtica adicional de u-
na forma diferente de la misma.
SEGUN SE MUESTRA EN LOS DIBUJOS:

Los principios de la invencidn presente son particu-
larmente Wtiles cuando se incluyen en una forma preferids de
aparato despachador de café tal como el ilustrado en la Figu-
ra 1, indicadas generalmente por el n®., 10, El aparato des-
pachador 10 incluye un suministro de bebida de café 1l alta-
mente carbonatada que se almacena bajo una presidn subotan-
cialmente constante de didxido de carbono gaseoso provisto
por un danque basé del mismo, y comunicando al suminigtro 1l
de bebida de café con un serpentin calefactor 13 por el cual
se calienta solamente una porcidn de suministro de café car-
bonatado, el serpentin 13 descarga a la cdmara 14 y de la « ¢
cual wne vélvula 15 despachadora apropisda puede extraer una
cantidad seleccionada de bebida de café substancialmente des—
carbonatado totalmentes '

Al principio, el suministro 1l se llena de una canti-
dad de bebida carbonatada de café. Esta etapa puede realizar-
se en une localidad geogrdfica central en la cual preferible—
mente se dispone de ague pura, es decir agua libre de cloro
u otre impureza., El método no puede practicar utilizando cual
guier tiﬁo ordinario de bebida de café, pero preferiblemente
se practica empleando café que ha sido recientemente prepa-
rado a partir de granos. de café recientemente molidos. Pare=
ce gue el usc de agua filtrada es ventajoso para suministrér
una vida mdxima de slmecenamiento. Despuds que la infusidn
reciente de agua y café molido ha sido enfriada, la misma

se provee de un nivel relativamente alto de carbonatacidn,
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quededo disueltos de 2 a 4 volumenes de didxido de carbono
£as8e080 en ella bajo una presidn de alrededor de 2,8 Kg.
por cm2.

Se obtiene un producto comparsble que tiepe wa vi-
da de almacenamiento casi. tan prolongade mezclando café ins=—
tantineo o pulverizado con agua gue tenga el nivel deseado
de carbonatacidn. .

Se puede glmacenar cuslquiera de las infusiones an~
teriores, recientemente preparadas, de bebida carbonstade
de café a temperatura ambiente bajo una presidén que o8 subs—
tancialmente la presidn de carbonatacidn, tal como 2,8 Kg/
cm2° Se ha obtenido regﬁlarmente una vida de almacenamien—
$0 a temperatura ambiente de una infusidn tal de café re-
cientemente preparada, (café molido) de dos semanas y una
vida de almacenamiento de dicha infusidn recientemente mez=-
cladae (café instantdneo) de 10 dias, sin ningin deterioro
en el sabor, tratdndose por supuesto el producto almacena—
do adicionalmente segin lo aqui descrito, antes de su con-
sumo. ‘Ademds, el sabor final obtenido a partir de la infu-
sidn de café instantdneo antes desorita, se mejora algo con
respecto al que se obtepdria sin recurrir al proceso de eg~
te invencién. El diéxodo de carbono gaseoso estd presente
en el recipiente 0 tanque de almacenamiento srriba de la be-
bida carbonatada de café, manteniendo por lo tanto el oxi-
geno remoto de la superficie del mismo. Hasta donde se ha
podido determinar, el producto almacenado, équi deserito,
gin descarbonatacidn subsecuente, es amargo e ingustable.
Sin embargo, cuando el producto élmacenado ha sido descar-
bonatado, se restaure el sabor ideal inicial.

Pare restaurar el sabor deseado, es necesario que
357632
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el producto almacenado sea descarbonatado substancialmente
en forma total. La etapa de descarhonatacidén se realiza cuan-
do es inminente el consumo, puesto que haciendo esto se li-
mita la vida remanente de almecenamiento, en la modalidad
preferida, en alrededor de dos dias. Por "descarbonatacidén
substancialmente total", se entiende que el nivel de carbo-
natacién ha sido desminuido hasta un grado tal que dssapare-
ce el sabor amargo, y cualquier cantidad o huella pequefla
gque permanezca es tan reducida que no serd perceptible al
sentido .del gusto. La descarbonatacidén puede realizarse de
varias formas. A titulo de ejemplo, se expulsa el dilxido

de carbono gaseoso disuelto, aumentado la temperatura del
producto mencionado, o agitando el producto almecenado o in-
crementado la temperatura y agitdndolo. Si la descarbonata-
oidn se realize en forma relativamente répida, se forma una
espuma, como ®A un vaso de cerveza recién servida, siendo
dicha espume de café temporal y separsndose pronto y fdcil-
mente a didxido de carbono gaseoszo y café liquido., Medianw
te la etapa de descarbonatacidn, la bebide de café se hace
deliberadamente "insipida".

La porcidén de café que hae sido extraide de suminis-
tro de bebida carbonatada de cafdé se calienta a una tempe-
ratura pars servirlo, que ordinariamente estd dentro de la
escala de 60 a 992C. De preferencia, dicho calentamiento es
a una temperatura de 828C. para almacenar, para despachar
¥y para expulsar el didxido de carbono gaseoso. La cantidad
de didxido carbono gaseoso que se retendrd bajo estas con-
diciones es déspreciable ¥y suponiendo que la misma es per—
ceptible para el gusto, aun esta huella se expulsari por

si misma en respuestas a la sgitacidn que es inherente a la

- 337432
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extraccidn de una racién a través de la vdlvula 15. La
descarbonatacidn se logra por lo tanto mediante uns combi-
nacién de calentamiento, liberacidén de presidn y egitacidn.

En la modalidad de la Pigura 1, el didxido de carbo-
no gaseoso en el tanque 12 a presidn se entrega a una pre~
sidn constante regulade o controlads por un reductor o re-
gulador de presidn 16 del tipo de vdlvula y se descarge a ur
tanque 17 que comprende una parite del suministro 11. ELl ca-
£é 18 liquido carbonatado es asi impulsado por el tangue
de gas a través de una linea 19 2l interior del serpentin
calefactor 13. El serpentin calefactor 13 se ilustra aqui
como inerustado en un blogque de aluminio o magnesio gue se
calienta por uns bobina eléetrica 20. Preferiblemente la
velocidad del suministro 11 a través del serpentin 13 se
limita a la velocidad de recuperacidén provista por la es-
tructure calefactora. ,

El extremo superior del serpentin 13 termina en una
linea 21 que descarga al medio 14 que define una cdmara
bajo el control de un mecanismo apropiado, indicadas aqui
esquendticamente como una vdlvula 22 de flotador. 4 medida
que se admite la bebida de café carbonatada caliente al me-
dio 14 de cdmara, su presidn ge reduce desde la presidn de
almacenamiento tal como 2,1 a 3,5 Kg./cmzo, hesta una pre~
pidén ligeramente superior a la atmdésferica. Dicha reduccidn
en presidn por si sola hace que la bebida earbonatada'de .
café se separe, es decir para que se convierta en espums,

o para hacerla ceder su didxido de carbono gaseoso. Sin

T 337432
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embargo, la agitacidn inherente al pase a través de la vél-
vula 22 de flotador acelera la separacidn.,

Ia vdlvula 22 de flotador estd construida de tal mane-
ra que el liguido en el medio 14 de cdmara solamente lienard
en forma parcial dicha cdmara. Asi en 23 se ilustra vna be-
bida de café descarbonatada que estd a un nivel que evita u-
na admisidn adicional de café carbonatado a la misma. A medi-
da que se eéxtrae bebida descarbonatada de café de la vdlvula
15,:1a védlvula 22 de flotador abre para admitir éafé calentaw-
do adicional y para descarbonatar el mismo, habiendo asi un
espacio 24 grriba del café descarbonatado 23 para alojar la
espuma que se produce. .

El gas que se escapa durante el proceso de descarbona=-
tacidn, se desaloja a la atmdsfera a través de una vélvula 25

de alivio para abrir y cerrar dentro de la escala de 0,03.2
0,3 kg/cm?. v preferiblemente dentro de la escala de 0,2 a
0,3 kg/cmz. Asi el didxido de carbono gaseoso es atrapado '
en el espaclo 24 arriba del café descarbonatado 23 para inhie
bir la deterioracidn del mismo, habiendo todavia una huella
de carbonatacidn presente en dicho café "descarbonatado"que
escapa cuando el mismo es transporitado a una taza u otro re-
ceptécuio.‘

Ia velocidad de recuperacion de la bobine o serpen-
tin 13 de bebida deberd ser aproximadamente 3 bebidas o por—
ciones por minuto cuando la estructura se incluye en una me-
quina despachadora. Esto requiere una entrade de aproximada-
mente 1500 watts para la bobina calefactora 20. Is deseable
que el medio 14 de cdmara esté enchaquetado segin lo mostre-
do mediante un disipador de calor 26 apropiado, y con ese

objeto, se puede emplear cualquier otro material adecuado,
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Fn una modalidad tipica, el café descarbonatado 23 compren-

de una cantidad de por lo menos 5 o 6 tazas, y hemos encon-

trado que con una estructura tal como la ilustrada aqui, el

café casi completamente descarbonatado, se mantendré duran—
5 te dos dias bajo las condiciones de presidn descritas.

Es posible también aumentar la presidn del café co-
lentado almacenado, Si se hace una provisidn adecuada para
agitacidn y escape del gas posteriormente. Las modalidades
moatradas en las PFiguras 2 ¥y 3, proveen en efecto uns cone-~

10 xién de la vdlvula despachadora a la linea 2l. En la Figura
2, el suministro 11 de bebida carbonatada se conecta por u-
ne linea 27 &l regulador 16 segin lo antes descrito. Una li-~
nea 28, correspondiente a la linea 19, se conecta a un ser-
pentin 29, cuyo otro extremo se conecta a través de una 1i-

'15 nea 30 a una valvula 31 de chorro y cén escape. Un calefac—
tor 32 calienta una cantidad de ligquido 33 cambiador térmi-
cO que es circulado por une bomba 34 impulsada por un motor
35, a través de un serpentin 36 en un método a contre-flujo.
Asi el fldido 33 calentado de entrada, ingresa & la espira

20 mds alta del serpentin 36, mientras que la bebida carbona-
tada que entra con mas fria, ingresa a la espira més baje
del serpentin 29. Ambos serpenfines 29 y 36 estdn incruste~
dos en un digipador o cambiador térmico adecuado y designe-
do con el mémero 37. Se pueden emplear otros medios para o-

25 gitar mecénicamente el ligquido despachado de la linea 30.

En la Figura 3, el café carbonatado se alimenta a tra
vés de una linea 38 a un serpetin 39 dispuesto en un disii-
pador 40 de calor, calentado por un calefactor 41 para ex-
traceidn selectiva a través de una vdlvula 42 de chorro y "

30 con escape. ‘

337432
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Se ha encontrado que el sabor de la bebida descarbone—
teda de. café producida por este método y aperato es igual a o
mejor que el que el usuario esth acostumbrado a tomar.

Bl fidido 33 cambiador de calor puede serfagua en ebu-
1licidn. _

En la estructura ilustrada esquemdticamente en ia Figu~
ra 1 el serpentin 20 sirve para calentar tanto el disipador
26 de calor .omorpara mantener la temperatura del café descar-
bonatado 23 en el medic 14 que define la cémara.

El método y medios 12,16 por los cuales la bebida 18
carbonatada de café se somete a presiom en el tanque 11 de su-
ministro, son ilustrativos. Debe entenderse que los elementos
de reiveindicacidn dirigidos a diche condieidén de pregidn, de-
ben interpretarse como para cubrir otros métodos para obtener
dicho resultzdo, entre 1los cuales se encuentra colocar une car-
ga apropiade de gas a presion en el fanque 11 arribe de la be-
bida 18, por lo cual el cilindro 18 separado de gas puede omi-
tirse, todo segin lo descrito com mayor detalle y reivindicado
en nuestre solicitud copendiente de los Estados Unidos Seris
No. 178312, registrada en marzo 8, de 1962 sobre un "Método y
Aparato para Despachar Bebidas Carbonatadas". '

Aunque podian ser sugeridas varias otras modificaciones
menores por aguellos versados en el arte, debe entenderse que
se desea inclulr dentro del alcance de lu patente aqui garen-
tizeda, ftodes les modalidades que razonable y apropladamente

caigan dentro del alcance de este contribucidn al arte,
337432
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Los puntos de invencidén propia, no nueva, pero 10 egw
tgblecida, practicada ni divulgada en Espaila, que sp prasen-
tan para que sean objeto de csta Patente de Introduceidn,por
DIEZ ailos, son los giguientes:

l.- Un aparato para dcspachar café a partir de un su-
ministro de bebida de café altamente carbonatada; que com-
prende: medlos para almacenar el suministro de bebidas de cam
fé carbonatado; medios para aplicar una presién substancial-
mente constante del didxido de carbono gascoso a dichoé mne-
dios de almacenamiento; medios conectados a dichos medios de-
almnacenamiento para recibir solamente una porcidn del sumi-
nistro de café carbonatado, y operativos para reducir la pre-
8idén sobre el mismos;y medios operatives sobre dicha porcidn
para descarbonatar en forma substancialmente total al mismo.

2.~ Un aparato para dcspachar café a partir de un su-
ministro de bebida de café altamente carbonatada,que compren-
dey medios para almacenar el suminisiro de bebida de café
carbonatado; medios pare aplicar una presidén substancialmen-
te constante de didxido de carbono 28080 a dichoé medios
de almacenamiento; medios conec%ados a-dichos medios de 8l-~
macenemiento para recibir sélamente una porcidn de suminis-
tro de café carbonatados medios operativos sobre dicha por-
cién para liberar substancialmente todo el didxido de carbo-
no disuelto en ella; y una vdlvula de alivio conectada a di-
chos medios receptores de porcidn, y operativos para liberar
el didxido de carbono gaseoso liberado de ella, y para rete-

ner diéxido de carbono ahi & uma presidn ligeramente arri-

ba de la atmosférica. -{ g 7 4 3 2
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3.~ In aparato para despachar café a partir de un su-
ministro de bebida de café altamente carbonatada,que compren—
de: medios para almacensr el $uministro de bebida de café
carbonatada;.medios para aplicar una presidn substancislmen—
te constente de didxido de carbono gaseoso a dichos medics
de almacenamiento; y medios que comunican con dichos medios
de almacensmiento y receptores de unas poreidén de suministro
de café cafbonatado; siendo dichos medios de operacidn ope-
rativos para agitar fisicamente & dicha porcidn pare hacer
que dicha porcidn se separe como una espums femporal.

4.~ Un aparato para despachar café a partir de wn su-
ministro de bebida de café altamente carbonatada, gque ccm-
prende: medios dara almacensr el suministro de bebida de ca-
£é carbonatéda; medios para aplicar una presidén substancial-
mente constante de didxido de carbono gaseoso a dichos me=
dios de almacenamiento; y medios que comunican.con dichos
medios de almacenamiento y receptores de una poreidn del su— .
ministro de café carbonatado, siendo dichos medios de comu=
nicacidn operativos para calentar dicha porcién para hacer
que dicha porcidn se separe como une espums temporal. -

5. Un eparato para despachar café a partir de un su-
ministro de bebida de café altamente carbonatada que compren-
de: medios para almacenar el suministro de bebida de café
carboﬁatada; medios pare aplicar una presidn substancial-—
mente constente de didxldo de carbono gaseoso a dichos me-
dios de almaoeﬁamiento; medios que definen una odmsra conec-
tade a dichos medios de élmacenamiento‘para ser llenados so-
lemente parcialmenfe por una poreidn liquida del suministro
de café carbonatado; y'medios calefactores para actuar sobre
dicha porcidn del suministro para expulsar el didxido de
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carbono de la misma al espacio éfriba del café descarbonata~
do en dicha cémara,

6.~ Un aperato para despachar caf§ a partir de sumi-
nistro de bebida altemente carbonatada de café, que compren~
de: medios para almecensr el suminisiro de bebidas curoonam
tadas de café; medios para aplicer una presién substancial-
mente constante de diéxido de carbono gaseoso a dichos medios
de almacenamiento; medios que definem una cémara conectedos
a dicho medios de almacenamiento para ser llenados ¥nicemen-
te parcialmente por una porcién liquida del suministro de ca-
£8 carbonatado; medios calefactores pars efectusr sobre di-
cha porcifn del suministro para expulsar el diéxido de car-
bono disuelto de ella hacia el espacio arriba del café des-
carbonatado en dicha cémaras y una vélvula de alivio conecta-
da a dichos medios que definen la cémare y comunicando con
dicho espacio para mantener shi una presién ligeramente su-
perior a la atmosférica.

7.~ Un aparato para despachar café a partir de un su-
ministro de bebids altamente carbonatade de café, que com-
prende: medios para aimacenar el suministro de bebida carbo-
natada de café; medios para aplicar una presién substancial- -
mente constente de diéxido de carbono geseoso a dichos medios
deslmecenamiento; y medios que comunicen con dichos medios -
de almacensmiento y receptores de una porcién del suministro
de café carbonatado, siendo dichos medios de commicacién o-
perativos tanto para celentar como pare aglitar fisicaménte
dicha poreién para hacer que dicha porcidn se separe como u~
na espunme temporal,

8.~ Un aparato para despachar café a partir de una be~
bida altamente carbonatads de café, que comprende: medios pa~-
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ra almacenar el suministro de bebida carbonatada de cafés
medios para aplicer una presidn subsiancialmente constante
de didxido de carbono gaseoso & dichos medios de almacena-
miento; medios conectados a dichos medios de almaoenaﬁiento
para recibir y calentar una porcidn del suministro de café
carbonatado; medios conectados a dicho medio fihalmente men-
cionado para recibir dicha porcidn calentada, y operativos
sobre la ﬁisma, para reducir la presidn de la misma y para
agitarla fisicamente, para producir por lo tanto café des-—
cerbonatado y espume temporals medios que definen una cdme-
ra conectados a los medios previamente mencionados y rzcep~-
tores de dicha porcidn agitada, y construidos para hacer lle-
nados sdélamente en forma parcial por café liguido y swminis-
trando por lo tanto un espacio encima del mismo para la es—
pume. temporal y el didxido de carbono gaseoso liberado; una
védlvula de elivio conectada a dichos medios que definen la
cémara y que comunica con dicho espacio para retener el didxi
do de carbono gaseoso en ella a una presidn ligeramente supe.
rior a la atmosférica y para liberar el exceso de didxido
de carbono de ahi; y medios para extraer selectivamente café
descarbonatado calentado de diche cdmara, para su consumo.
9.~ Un aparato para despachar café a partir de un su-
ministro de bebida altamente carbonatada de café, que com—
prende: medios para almacenar el suministro de bebilda care
bonatade de eﬁfé; medios para aplicar uné presion substancidl
mente sonstante de didxido de carbono gaseoso a dichos mee’
dlos de almacenamiento; medios conectados a dichos medios
de almgcenamiento para reeiblr y calenter solamente una por-
cidn del suministro de café carbunatado; y medios para redu-

cir la presidn sobre la porcidn calentada para liberar did-
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xido de carbono de la misma, y operativos para separar el
didxido de carbono gaseoso liberado del liguido descarbona-
tado para alistar al dWltimo para su consumo,

10.~ Un aparato para despachar café a partir de un su-
ministro de bebida altamente carbonatade de café, que com—
prende: un serventin calefactor adaptado para conectarse a un
extremo para recibir café carbonatado desde dicho swrinistro;
un medio que define una cdmara conectado pars recibir café
carbonatado calentado desde el otro extremo de dicho serpeon~
tin; un calefactor operativo tanto sobre dicho extemo serpen-
+in como en dicho medio que define la cdmara para llevar la
temperatura del café carbonatado a un nivel en el cusl su
carbonatacidn sea inestable; y una vdlvula despachadora que
comunica con dicha cdmara. '

1l.~ Un aparato para despachar café a partir de un su-
ministro de bebida altaﬁente carbonatada de café, que com~
prende: un serpentin celefactor adaptado para conectarse a
un extremo para recibir café cerbonatado de dicho suministro
un medio que define una cdmora conectado para recibir café
carbonatado y calentado desde ¢l otro extremo de dicho ser-
penting medios normalmente cerrados para controlar automdti-
canente el flujo de café carbonatado desde dicho serpentin
al interior de dicho medio que define la cdmara; un calefac-—
tor operativo tanto sobre dicho serventin como sobre dicho
medio que define la cdmara para elevar la temperatura del
café carbonatado hasta un xivel en el cual es inestable su
carbonatacidn, por lo cual sc expulsa el didxido de carbono;
une vélvula de alivio que comunica con dicha cdmars para mans
tener en ella ¢l didxido de carbono liberado a una presidn

ligeramente mayor que la atmosférica; y una valvula despacha-
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dora que comunica con dicha cdmara.

12.,~ Un aparato para despachar café.

Tal y como se ha descrito en la lemoria que antecede,
representado en los dibujos que se acompailan y con los Ifines
que se han especificado.

Esta ifemoria consta de 18 hojas escritas a méquina
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