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DESCRIPCION
Maquina de café expreso y dispositivo relativo para controlar la emulsién de la bebida a base de café

La presente invencion se refiere en general a una maquina de café expreso y, en particular, a un dispositivo para
controlar la emulsién de la bebida a base de café obtenida con dicha maquina de café expreso.

El café expreso es una bebida que se obtiene a partir de café en polvo. El polvo de café para preparar café expreso
se obtiene moliendo granos de café tostados. El proceso de preparacion de un café expreso se realiza normalmente
a través de tres etapas diferentes. Una primera etapa, denominada inundacién o preparacioén previa, prevé llenar con
agua las cavidades intersticiales de la capa de café en polvo, para evitar que un chorro subsiguiente de agua
presurizada marque la superficie de la capa. Una segunda etapa, la denominada etapa de extraccion, prevé el paso
de agua a una presion y temperatura éptimas a través de la capa de café en polvo. El proceso de extraccion es muy
complejo e involucra diferentes fendmenos quimicos y fisicos. Por ultimo, la dispensacion finaliza con el proceso de
emulsion de los aceites extraidos en la etapa anterior, a través del que la bebida adquiere el aspecto cremoso que la
distingue.

Para realizar el proceso de produccién del café expreso, se utilizan aparatos especificos denominados maquinas de
café expreso. Uno de los primeros modelos de maquina de café expreso se desvela en el documento US 726793,
presentado en 1902, que describe un aparato que permite forzar el agua procedente de un hervidor a presion a través
del polvo de café molido, que se encuentra en un recipiente perforado especifico. Las mejoras desarrolladas a lo largo
del tiempo han llevado constantemente a que la temperatura y presion generada por estos aparatos alcancen las
condiciones ideales para obtener una bebida de maxima calidad. De hecho, el café expreso producido con los aparatos
actuales difiere considerablemente del obtenido con el aparato desvelado en el documento US 726793.

Para forzar el paso del agua caliente a través del café en polvo, los aparatos del tipo descrito en el documento US
726793 utilizan el empuje de la presion generada por un hervidor de vapor saturado. Esta presion tiene un valor
comprendido entre aproximadamente 1 bar y aproximadamente 1,5 bar. En estos aparatos, la presién esta relacionada
con la temperatura del hervidor del diagrama de Mollier. Puesto que para obtener una bebida de buena calidad el agua
para su produccion no debe exceder los 100 °C, el café obtenido con estos aparatos tiende a tener un sabor a
"quemado". La presién de extraccion del café es, por tanto, un compromiso entre la necesidad de optimizar el empuje
para forzar el paso del agua a través del café en polvo y la necesidad de no alcanzar determinados valores de
temperatura, lo que haria que la bebida "se quemara" inaceptablemente.

Los intentos de mejorar el proceso de extraccion del café con el tiempo han llevado al desarrollo de dispositivos cada
vez mas eficaces para generar la presion del agua. Se desvelan algunos dispositivos de generacion de presion, por
ejemplo, en los documentos CH 262232 y US 2878747. El documento US 3119322 describe, en cambio, una maquina
de café expreso con la que es posible aumentar considerablemente la presion con la que se fuerza al agua a pasar a
través del café en polvo, independientemente de la temperatura. En detalle, el documento CH 262232 describe una
magquina de café expreso del tipo denominado palanca, en la que la presion es dada al agua por un piston maniobrado
a través de una palanca y empujado por un resorte. El documento US 2878747 describe una maquina de café expreso
de tipo hidraulico, en la que la presion es dada al agua por un piston activado a través de un accionador hidraulico. El
documento US 3119322 describe finalmente una maquina de café expreso en la que la presion es generada por una
bomba giratoria. EI documento EP2314182A1 describe también una maquina de café. Con respecto a las maquinas
de café expreso de la generacion anterior, las caracteristicas de la bebida han sido revisadas por completo.

La caracteristica mas evidente de esta nueva bebida obtenida bajo el empuje de miembros mecanicos es la formacion,
en la superficie de la propia bebida, de una capa persistente de espuma rubia/avellana. El agua caliente, pero ya no
sobrecalentada, a lo largo de su trayectoria por los innumerables laberintos que atraviesan el café molido, derrite y
emulsiona las grasas y coloides contenidos en el café, aprisiona en esta emulsion el aire y las sustancias aromaticas
que encuentra a su paso hasta que sale del filtro, formando pequefias burbujas. Cuando la bebida vuelve a caer en la
taza, estas burbujas suben a la superficie de la bebida y se agrupan en una capa tan densa y persistente que, aunque
técnicamente hablando de una espuma, desde el principio se le denomina "crema" por su similitud con las cremas
obtenidas en reposteria.

Es intuitivo comprender como el aporte del aire aprisionado en el proceso de creacion de la emulsion es fundamental.
Al mismo tiempo, también es fundamental, para obtener una bebida de calidad, inundar el café molido en polvo durante
unos segundos con agua a baja presion antes de aplicar el maximo empuje de la bomba para finalizar la dispensacion
de la bebida.

En las maquinas de palanca e hidraulicas, esta etapa de inundacion tiene lugar automaticamente durante la carrera
de elevacion del pistdn, es decir, cuando el agua procedente del calentador, a una presion inferior a 1,5 bar, inunda la
camara de compresion bajo cuyo fondo se encuentra el filtro para el café en polvo. Por tanto, para asegurar que el
ciclo de dispensacién se inicia con una etapa de inundacion a baja presion era necesario recurrir a medidas y
dispositivos del tipo descrito en el documento US 3230974, que ilustra un dispositivo conocido como valvula de
preparacion.
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A partir de la valvula de preparacion descrita en el documento US 3230974 y hasta el dia de hoy, cada nueva maquina
de café expreso ha tenido que aceptar de alguna manera la necesidad de llevar a cabo esta etapa inicial, que consiste
en mojar el café en polvo sin aplicar una presion de empuje significativa. Es evidente que esta primera etapa de la
dispensacion, que implica el proceso de preparacion previa a baja presion con la incorporacion de aire, es fundamental
para obtener una bebida de calidad.

De hecho, se sabe de procesos para forzar la inyeccion de aire en esta etapa de preparacion previa a baja presion.
Un ejemplo se describe en el documento EP 0250810, que ilustra un método para la produccién de bebidas en el que,
después de una etapa de humectacién a baja presion comprendida entre 1,96 y 2,97 bar, el aire se fuerza con una
presion comprendida entre 2,97 y 5,94 bar.

Un segundo ejemplo se describe en el documento GB 2386543, relativo a un proceso de extraccion de té. En este
caso, se describe un proceso opcional de preparacion previa que utiliza vapor.

Aunque estos procesos son conocidos, de hecho, nunca se han aplicado en el mercado de las maquinas de café
expreso profesionales debido a los diferentes limites de produccién. Uno de estos limites esta determinado por el tipo
de aire a presion o generador de vapor, que generalmente consiste en un tanque de almacenamiento presurizado que
se comunica con una valvula de apertura-cierre que provoca la apertura del flujo hacia la camara de preparacién. Este
sistema no es muy flexible y se puede configurar para trabajar con un solo valor de flujo de aire, que es necesariamente
un compromiso entre todas las formas posibles de extraer las distintas bebidas.

Un segundo problema esta estrechamente relacionado con la temperatura del aire o el gas que se va a forzar a entrar
en la camara durante la etapa de preparacion previa. De hecho, se sabe que el aire aumenta de volumen cuando se
calienta. En la etapa de preparacion previa, el aire, mezclado con agua caliente, se calienta y se expande, tendiendo
a formar burbujas mas grandes dentro de la matriz coloidal. Estas burbujas perturban la correcta formacién de la
emulsion.

Al mismo tiempo, el aire que incide en el agua de preparacién previa, normalmente a una temperatura entre
aproximadamente 90 °C y 95 °C, tiende a enfriarse, no permitiendo asi el correcto proceso quimico de preparacion
previa. El resultado seria diferente si el aire introducido ya estuviera a una temperatura cercana a la del agua de
preparacion.

El objetivo de la presente invencioén es, por tanto, el de proporcionar un dispositivo para controlar la emulsiéon de la
bebida a base de café obtenida con una maquina de café expreso que sea capaz de solucionar los inconvenientes de
la técnica anterior mencionados anteriormente de una forma extremadamente sencilla, rentable y particularmente
funcional.

En detalle, un objeto de la presente invencion es proporcionar una maquina de café expreso que sea capaz de realizar
el proceso de preparacion previa de forma sencilla, eficaz y flexible con la introduccion de aire presurizado
adecuadamente tratado. En particular, el flujo de aire presurizado que se introduce en la camara de preparacion
durante el proceso de preparacion previa es generado por un compresor accionado por un motor de velocidad variable,
para que el flujo de aire se pueda variar mediante un control electronico. Esto conlleva la posibilidad de adaptar la
cantidad de flujo de aire en relacion a los diferentes tipos de bebidas, las diferentes cantidades de café presentes en
la camara de preparacion (café simple o doble) y las diferentes cantidades de agua utilizadas para la etapa de
preparacion previa.

Otro objeto de la presente invencion es proporcionar una maquina de café expreso capaz de inyectar, dentro de la
camara de extraccion, aire caliente a una temperatura cercana a la del agua de preparacion previa. Esto tiene la
ventaja de no cambiar la temperatura del agua de preparacion previa, manteniendo la expansion del volumen de aire
bajo control.

Otro objeto de la presente invencidn es proporcionar una maquina de café expreso que sea capaz de variar el caudal
de aire mediante el control electrénico de la velocidad del motor del compresor, para variar la temperatura del aire
introducido en la camara con el fin de lograr diferentes niveles de emulsion.

Estos y otros objetivos de acuerdo con la presente invencion se logran proporcionando una maquina de café expreso
como se describe en la reivindicacion 1. La presente invencién se refiere también a un proceso para la preparacion
previa y extraccion de café como se describe en la reivindicacion 11.

Las caracteristicas adicionales de la invencién se destacan en las reivindicaciones dependientes, que son una parte
integral de la presente descripcion.

Las caracteristicas y ventajas de una maquina de café expreso de acuerdo con la presente invencion quedaran mas

claras a partir de la siguiente descripcion ejemplificativa y no limitativa, haciendo referencia a los dibujos esquematicos
adjuntos, en los que la Unica Figura muestra esquematicamente los circuitos hidraulico y electrénico de dicha maquina
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de café expreso.

Con referencia a la Figura, los circuitos hidraulico y electrénico, asi como los componentes principales, de la maquina
de café expreso de acuerdo con la presente invencién, son exhibidos. La maquina de café expreso comprende al
menos un grupo de dispensacion 10, proporcionado para producir el café y fisica y funcionalmente independiente de
un hervidor principal 12, proporcionado para producir agua caliente y vapor.

El control de la temperatura del agua para producir el café se realiza de forma conocida, descrito por ejemplo en el
documento IT 1131532. En la practica, cada grupo de dispensacion 10 esta conectado fisica e hidraulicamente a un
pequeiio hervidor secundario 14 proporcionado para mantener el agua para dispensar café a un valor de temperatura
predeterminado, considerado adecuado para la preparacion de la bebida. Dicho valor de temperatura predeterminado
se obtiene mediante la activaciéon controlada de al menos un elemento de calentamiento 16, perteneciente al hervidor
secundario 14 de cada grupo de dispensacion 10 y controlado apropiadamente por una unidad de control electrénico
18 de la maquina de café expreso. La unidad de control electrénico 18 recibe una sefial de temperatura de entrada,
identificada por una sonda de temperatura 20 provista de un elemento sensible encerrado dentro del hervidor
secundario 14 de cada grupo de dispensacion 10 y colocado en contacto con el fluido monofasico que consiste en el
agua.

Un circuito de entrada de agua principal 22 para la entrada de agua de la red de suministro de agua esta conectado
hidraulicamente al hervidor principal 12 y al hervidor secundario 14 de cada grupo de dispensacién 10. A lo largo del
circuito principal de entrada de agua 22 estan dispuestos en secuencia al menos una valvula antirretorno 24 y al menos
un dispositivo de reduccion de presién 26, normalmente calibrado a 1 bar, que estabiliza el valor de presion de
funcionamiento base del circuito hidraulico y compensa las posibles variaciones de presion del agua procedente de la
red de suministro de agua. A lo largo del circuito principal de entrada de agua 22, aguas abajo del dispositivo de
reducciéon de presion 26, al menos una bomba 28, al menos un caudalimetro 30 y al menos una boquilla de
estrangulamiento 32 se disponen también en secuencia.

La boquilla de estrangulamiento 32 calibra el caudal maximo de agua que entra en un grupo de dispensacién respectivo
10 a través de una valvula de dispensacion 34, que a su vez determina el inicio y el final de la dispensacion, haciendo
que el agua de preparacion pase del hervidor secundario 14 de cada grupo de dispensacion 10 a una camara de
preparacion 36 de dicho grupo de dispensacion 10. La camara de preparacion 36 de cada grupo de dispensacion 10
comprende, de forma conocida, un cabezal de regadera de difusion de agua, un filtro que contiene el café en polvo y
el portafiltros correspondiente. La valvula de dispensacion 34 es normalmente una valvula solenoide de 3 vias que, en
la etapa de desactivacion, pone la camara de preparacion 36 en comunicacion con un conducto a presion atmosférica,
para descargar la sobrepresion residual de la camara de preparacion 36 que se genera al final de la dispensacion de
la bebida.

La hervidor secundario 14 de cada grupo de dispensacion 10 esta conectado hidraulicamente a una valvula de
seguridad de sobrepresion mecanica 38, configurada para activarse en el caso en el que, debido al calentamiento del
agua con el consiguiente aumento de volumen, haya un aumento de presién que va mas alla de un valor de presion
maximo predeterminado, es decir, el valor maximo de funcionamiento del circuito hidraulico destinado a producir el
café expreso. Normalmente, este valor maximo de presion no debe superar los 13 bar.

De acuerdo con la invencion, la maquina de café expreso comprende un circuito de entrada de aire 40, conectado
hidraulicamente a cada grupo de dispensacion 10 y, de forma mas precisa, a la camara de preparacion 36 respectiva.
El circuito de entrada de aire 40 esta provisto de al menos un compresor 42, controlado electronicamente por la unidad
de control electronico 18 y configurado para inyectar aire a un valor de presiéon predeterminado en la camara de
preparacion 36 de cada grupo de dispensacion 10. El circuito de entrada de aire 40 esta provisto ademas de al menos
un elemento de calentamiento 44, controlado también electrénicamente por la unidad de control electrénico 18 y
configurado para inyectar aire a un valor de temperatura predeterminado en la camara de preparacion 36 de cada
grupo de dispensacion 10.

El compresor 42 esta controlado por la unidad de control electrénico 18 para que funcione a velocidad variable y esta
situado en el circuito de entrada de aire 40 aguas arriba del elemento de calentamiento 44. A su vez, el elemento de
calentamiento 44 es preferentemente de un tipo de alambre desnudo con aletas.

El aire aspirado por el compresor 42, empujado dentro de la camara de preparacion 36 de cada grupo de dispensacion
10 a través del elemento de calentamiento 44, se filtra preferentemente a través de al menos un filtro 46 colocado en
el circuito de entrada de aire 40 aguas arriba del compresor 42. El aire, calentado en este punto por el elemento de
calentamiento 44, alcanza la camara de preparacion 36 pasando a través de al menos una valvula antirretorno 48,
colocada en el circuito de entrada de aire 40 aguas abajo del elemento de calentamiento 44. La funcion de la valvula
antirretorno 48 es evitar el retorno de liquidos de la camara de preparacion 36 al circuito de entrada de aire 40.

El proceso de preparacion previa con entrada de aire presurizado, realizado por la maquina de café expreso descrita

anteriormente, involucra por lo tanto la unidad de control electrénico 18, la valvula de dispensacion 34, el compresor
42 y el elemento de calentamiento 44. Mas especificamente, cuando se requiere dispensar la bebida, y en particular,
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en la primera etapa de preparacion previa que hace que el panel de café se moje, la valvula de dispensacion 34 se
activa.

En este punto, el agua caliente presente en el hervidor secundario 14 de cada grupo de dispensacion 10, empujada
por el suministro de agua a una presion de 1 bar que se mantiene constante a través del reductor de presion 26, pasa
a través de la boquilla de estrangulamiento 32 y la valvula de dispensacion 34 para llegar a la camara de preparacion
36 de dicho grupo de dispensacién 10. Al mismo tiempo, tanto el compresor 42 como el elemento de calentamiento
44 son activados por la unidad de control electronico 18, con el fin de inyectar aire caliente en la camara de preparacion
36 a la presién y temperatura correctas para una preparacion éptima de la bebida.

La mezcla de agua caliente, enriquecida con aire caliente a baja presién, entra en contacto con el panel de café y
completa el proceso de preparacion previa durante un periodo de tiempo deseado controlado por la unidad de control
electrénico 18. Al final del intervalo de preparacion previa, con una duracion tipica de 3-6 segundos, comienza el
proceso de preparacion a alta presion, que ocurre activando la bomba 28 y desactivando por tanto el compresor 42 y
el elemento de calentamiento 44 relativo.

Por tanto, es posible controlar en tiempo real el flujo de aire mediante la modulacién controlada de la velocidad del
compresor 42, para obtener, en un mismo intervalo de tiempo previo a la preparacion, diferentes proporciones de
mezcla de agua/aire. Esto determina diferentes tipos de emulsion de la bebida. Este control tiene también la ventaja
de poder variar la temperatura del aire caliente previo a la preparacion, debido al diferente intercambio de calor entre
el flujo de aire y el elemento de calentamiento 44 debido a la variacion del caudal que se puede modular a través del
compresor 42. Este es un elemento mas de flexibilidad del tipo de emulsion que se puede obtener de este proceso.

Basandose en un primer modo de funcionamiento de la maquina de café expreso, la variacion del flujo de aire puede
tener lugar mediante un control manual por parte de un operador. Utilizando un dispositivo de control (no mostrado),
conectado funcionalmente a la unidad de control electrénico 18, el operador puede aumentar o reducir la cantidad de
flujo de aire actuando sobre la velocidad del compresor 42.

Un segundo modo de funcionamiento de la maquina de café expreso prevé almacenar, dentro de la unidad de control
electrénico 18, un conjunto de valores de caudal predeterminados del flujo de aire previo a la preparacion que la
maquina de café expreso es capaz de reproducir de forma autdonoma con la simple activacion del comando de
dispensacion de bebida. Los diferentes valores de flujo de aire corresponden a diferentes niveles de emulsion.

Un tercer modo de funcionamiento de la maquina de café expreso prevé finalmente una etapa de autoaprendizaje, por
la unidad de control electrénico 18, de uno o mas valores de caudal establecidos manualmente por el operador, que
se almacenan automaticamente dentro del conjunto de valores de caudal predeterminados de modo que cada valor
de caudal predeterminado pueda ser reproducido automatica y repetidamente por la maquina de café expreso.

Por lo tanto, se ha visto que la maquina de café expreso de acuerdo con la presente invencion logra el objetivo y los
objetos expuestos anteriormente.

La maquina de café expreso de acuerdo con la presente invencion asi concebida es susceptible de muchas
modificaciones y variantes, encontrandose todas dentro del mismo concepto inventivo; asi mismo, todos los detalles
pueden sustituirse por otros elementos técnicamente equivalentes. En la practica, los materiales utilizados, asi como
las formas y dimensiones, pueden ser cualquiera, de acuerdo con los requisitos técnicos.

El alcance de proteccion de la invencion se define por lo tanto por las reivindicaciones adjuntas.
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REIVINDICACIONES
1. Maquina de café expreso que comprende:

- un hervidor principal (12), configurado para producir agua caliente y vapor;

- al menos un grupo de dispensacion (10), configurado para preparar café e independiente fisica y funcionalmente
de dicho hervidor principal (12);

- un hervidor secundario (14) conectado fisica e hidraulicamente a cada grupo de dispensacion (10), estando dicho
hervidor secundario (14) configurado para mantener el agua para dispensar café a un valor de temperatura
predeterminado verificado por una sonda de temperatura (20);

- un circuito principal de entrada de agua (22) para la entrada de agua desde la red de suministro de agua,
conectado hidraulicamente al hervidor principal (12) y al hervidor secundario (14) de cada grupo de dispensacién
(10), comprendiendo dicho circuito principal de entrada de agua (22) al menos una bomba (28) que aplica un valor
de presion predeterminado al agua;

- una unidad de control electrénico (18); y

- una valvula de dispensacion (34), que determina el inicio y el final de la distribucion, dejando pasar el agua del
hervidor secundario (14) de cada grupo de dispensacion (10) a una camara de preparacion (36) de dicho grupo de
dispensacion (10), estando la maquina de café expreso caracterizada por que comprende:

- un circuito de entrada de aire (40), conectado hidraulicamente a la camara de preparacion (36) de cada grupo
de dispensacion (10);

- al menos un compresor (42), colocado en el circuito de entrada de aire (40), controlado electrénicamente por
la unidad de control electronico (18) y configurado para inyectar aire a un valor de presién predeterminado en
la cdmara de preparacioén (36) de cada grupo de dispensacion (10); y

- al menos un elemento de calentamiento (44), colocado en el circuito de entrada de aire (40), controlado
electrénicamente por la unidad de control electronico (18) y configurado para inyectar aire a un valor de
temperatura predeterminado en la camara de preparacion (36) de cada grupo de dispensacion (10).

2. Maquina de café expreso de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizada por que comprende al menos un filtro
(46), colocado en el circuito de entrada de aire (40) aguas arriba del compresor (42), estando dicho filtro (46)
configurado para filtrar el aire aspirado por el compresor (42) y forzado al interior de la camara de preparacion (36) de
cada unidad de dispensacion (10) a través del elemento de calentamiento (44).

3. Maquina de café expreso de acuerdo con la reivindicacion 2, caracterizada por que comprende al menos una valvula
antirretorno (48), colocada en el circuito de entrada de aire (40) aguas abajo del elemento de calentamiento (44),
evitando dicha valvula antirretorno (48) el reflujo al circuito de entrada de aire (40) de liquidos desde la camara de
preparacion (36).

4. Maquina de café expreso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizada por que el hervidor
secundario (14) de cada grupo de dispensacion (10) esta provisto de al menos un elemento de calentamiento (16)
controlado por la unidad de control electronico (18) para mantener el agua para dispensar café a dicho valor de
temperatura predeterminado.

5. Maquina de café expreso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizada por que dicho
circuito principal de entrada de agua (22) comprende al menos una valvula antirretorno (24), dispuesta aguas arriba
de la bomba (28).

6. Maquina de café expreso de acuerdo con la reivindicacién 5, caracterizada por que dicho circuito principal de entrada
de agua (22) comprende al menos un dispositivo de reduccién de presion (26), dispuesto aguas abajo de la valvula
antirretorno (24) y aguas arriba de la bomba (28).

7. Maquina de café expreso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizada por que dicho
circuito principal de entrada de agua (22) comprende al menos un caudalimetro (30), dispuesto aguas abajo de la
bomba (28).

8. Maquina de café expreso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizada por que dicho
circuito principal de entrada de agua (22) comprende al menos una boquilla de estrangulamiento (32), dispuesta aguas
abajo de la bomba (28), calibrando dicha boquilla de estrangulamiento (32) el caudal maximo de agua que entra en
un grupo de dispensacion (10) respectivo a través de dicha valvula de dispensacion (34).

9. Maquina de café expreso de acuerdo con la reivindicacion 8, caracterizada por que la valvula de dispensacion (34)
es una electrovalvula de 3 vias que, en la etapa de desactivacion, pone la camara de preparacion (36) en comunicacion
con un conducto a presion atmosférica, para descargar la sobrepresion residual de la camara de preparacion (36) que
se genera al final de la dispensacion de la bebida.

10. Maquina de café expreso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizada por que el hervidor
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secundario (14) de cada grupo de dispensacién (10) esta conectado hidraulicamente a una valvula de seguridad de
sobrepresion mecanica (38), configurada para activarse en el caso en el que, debido al calentamiento del agua con el
consiguiente aumento de volumen, haya un aumento de presién que va mas alla de un valor de presion maximo
predeterminado.

11. Proceso para la preparacion previa y extraccion de café en una maquina de café expreso de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, comprendiendo el proceso las etapas de:

- activar la valvula de dispensacion (34) para introducir agua caliente a presion constante en la camara de
preparacion (36) de al menos un grupo de dispensacion (10);

- activar simultdneamente tanto el compresor (42) como el elemento de calentamiento (44) para inyectar aire
caliente a valores predeterminados de presion y temperatura en dicha camara de preparacion (36);

- realizar la preparacion previa, introduciendo la mezcla de agua caliente y aire a presion y temperatura
preestablecidas en la capa de café durante un intervalo de tiempo deseado que es controlado por la unidad de
control electrénico (18);

- controlar en tiempo real el flujo de aire mediante la modulacién controlada de la velocidad del compresor (42),
para obtener, en un mismo intervalo de tiempo previo a la preparacion, diferentes proporciones de mezcla de
agualaire; y

- realizar la preparacion a alta presién activando la bomba (28) y desactivando el compresor (42) y el elemento de
calentamiento relacionado (44).

12. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 11, caracterizado por que la etapa de controlar en tiempo real el flujo de
aire se realiza mediante un control manual por parte de un operador.

13. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 11, caracterizado por que comprende una etapa de almacenar dentro de
la unidad de control electrénico (18) un conjunto de valores de caudal predeterminados del flujo de aire previo a la
preparacion que la maquina de café expreso es capaz de reproducir de forma auténoma cuando se activa el comando
de dispensacion de bebida.

14. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 11, caracterizado por que comprende una etapa de autoaprendizaje, por
la unidad de control electrénico (18), de uno o mas valores de caudal de aire establecidos manualmente por un
operador, almacenandose dichos uno o mas valores de caudal de aire automaticamente dentro de un conjunto de
valores de caudal predeterminados de modo que cada valor de caudal predeterminado pueda ser reproducido
automatica y repetidamente por la maquina de café expreso.



ES2816011 T3

8l

VOdvOSsS3d o
Nl

NV,
N

Y
r s

y

o

r
-

¢

NdO




	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

