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499 PROCEDEU DE PREPARARE A CAFELEI

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu pentru prepararea
cafelei utilizat mai ales pentru consumul individual,
personalizat. Procedeul conform inventiei constd in
depunerea cantitatii de cafea portionate intr-o cana de
preparare cu volumul cuprins intre 150...200 ml, cu
pereti avand grosimea cuprinsa intre 1...10 mm, reali-
zata din materiale cum ar fi sticla, portelanul, ceramica,
sau alte materiale asemenea, cana fiind incalzita pana
la o temperatura cuprins intre 30...70°C, dupa care,
pentru prepararea unei portii de cafea, in cana care
este asezata pe o masa vibratoare care se pune in
functiune, este introdusa o cantitate de 20...30 g de
cafea fin macinata, se adauga apa clocotitéa si se

asteapta sa se infuzeze un timp de 10...60 sec. Pentru
omogenizare si pentru depunerea suspensiei de cafea
pe fundul canii, frecventa de vibrare si amplitudinea
vibratiilor mesei fiind alese intre 10...100 Hz, respectiv
intre 0,1...5,0 mm astfel incét lichidul din cana sa nu
stropeasca si sa nu se verse in afara canii, iar omo-
genizarea si decantarea sa se produca in cel mai scurt
timp posibil, timpul de vibrare fiind ales astfel incéat
culoarea spumei/caimacului sa se modifice de la maro
inchis spre maro deschis in functie de gustul dorit.
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Procedeu pentru prepararea cafelei

Inventia se referd la un procedeu pentru prepararea cafelei, mai ales, in vederea con-
sumului individual, personalizat.

in vederea preparirii cafelei, in vederea consumului individual, sunt cunoscute procedee
prin infuzare cénd, o portie de boabe de cafea méacinate adecvat, este introdusa intr-o cantitate
prestabilitd de apa la temperatura de fierbere unde este menfinuti o perioada bine determinata.
Ceea ce difera, de la un procedeu la altul, este sursa de energie care trebuie sd produca o
incilzire cit mai uniforma si omogena.

Toate procedeele cunoscute incearca sa preia din materialul vegetal uscat §i méacinat
adecvat, apoi supus prelucrarii (infuzirii) cu apa fierbinte, un ansamblu cat mai important de
principii i arome care sd corespunda preferintelor unui numar cat mai mare de consumatori.

Procedeele ca cele mentionate mai sus pot fi considerate ca nesatisficitoare intrucit
céile de extragere a principiilor si aromelor sunt relativ reduse si adesea incomplete faa de
materia vegetald utilizata.

Se cunoagte o instalatie de preparat cafea care pentru o extractie uniformizati a arome-
lor din cafea asigurd o migcare oscilantd a filtrului in fata diuzei in timpul prepararii (SUA
9,867,494).

Dezavantajul solutiei este ¢3 aceasta afecteazd numai zatul si nu amestecul destinat con-
sumului in volumul sau.

Alte solutii folosesc in procesul de pregatire a cafelei (SUA 8,250,971, SUA 8,758,844,
SUA 7,794,772, SUA 7,763,300) cu rol de omogenizare a temperaturii pompe de alimentare
cu apd actionate in regim vibrator sau oscilant.

Dezavantajul acestor solutii este ci ele afecteazi numai procesul de omogenizare a tem-

peraturii apei de preparare §i nu au nici aport asupra procesului extragere a aromelor cafelei.

Procedeul potrivit inventiei:
a) asigurd o omogenitate maritd a amestecului, intrucit am pentru o portie de

este vibrat in mod uniform.
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b) controleaza calitatea omogenizarii prin frecventa si amplitudinea vibratiei, calitatea
gustului poate fi asociata cu culoarea spumei/caimacului.

Avantajele inventiei sunt cd prin procedeul descris bogétia de principii §i arome extrase
este mult sporitd si mult mai diversificata.

Se di in continuare un exemplu de realizare a inventiei care presupune ci pentru o
portie de cafea se foloseste o cand de preparare cu volumul de circa 150-200 ml cu pereti
grosi de circa /... /0 mm, realizatad din materiale specifice cum ar fi sticla, portelan, ceramica
etc, cu exceptia materialelor metalice. inainte de utilizare, cana se preincilzeste la circa
30...70°C. Pentru prepararea unei portii de cafea, in cani se pun aprox. 20...30 g de cafea
mécinata fin §i cana se ageaza pe o masa vibratoare.

Se pune in functiune masa vibratoare si, in cana cu pulberea de cafea, se adauga apa clo-
cotitd.

Se asteapta circa /0... 60 secunde pana cand amestecul de apa si cafea méacinatd se omo-
genizeaza iar suspensia de cafea se depune pe fundul cinii. Depunerea suspensiei de cafea
determina schimbarea culorii spumei/caimacului de la maro inchis spre maro deschis.

Frecventa de vibrare se alege intre /0..100 Hz la o amplitudinea vibratiilor de 0.1...5.0
mm.

in acest moment masa vibratoare se decupleazi si porjia de cafea poate fi servita.

Frecventa de vibrare si amplitudinea vibratiilor se ajusteazi anterior prepardrii la un
astfel de maxim optim incét lichidul din cana sd nu stropeascd, sa nu se verse din cand, iar

omogenizarea si decantarea sa se produca in cel mai scurt timp posibil.
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Revendicare

1.

Procedeu pentru prepararea cafelei destinat, mai ales, consumului individual, personalizat,
prin infuzie de cafea fin mécinata, in apa clocotitd este caracterizat prin aceea cd pentru o
portie de cafea se foloseste o cana de preparare cu volumul de circa 150-200 ml cu pereti
grogi de circa /.../0 mm, realizatd din materiale specifice cum ar fi sticla, portelan,
ceramicd etc, in cand preincilzitd la circa 30...70°C, dupa care, pentru prepararea unei
portii de cafea, in cana se pun aprox. 20... 30 g de cafea fin méicinata, iar cana se ageaza pe
0 masa vibratoare, care se pune in functiune, iar in cana cu pulbere de cafea se adauga apa
clocotita si se asteapta circa /0...60 secunde pana cand amestecul infuziei se omogenizea-

ZA iar suspensia de cafea se depune pe fundul canii.

2. Procedeu ca la revendicarea 1 este caracterizat prin aceea cd frecventa de vibrare si am-

plitudinea vibratiilor mesei se ajusteaza anterior prepardrii la frecventa de vibrare intre
10..100 Hz la o amplitudinea vibratiilor de 0.1...5.0 mm astfel incét lichidul din cana sa
nu stropeascd, sd nu se verse din cand, iar omogenizarea si decantarea sa se produci in cel
mai scurt timp posibil iar durata vibrérii se alege astfel incét culoarea spumei/caimacului

sa se schimbe de la maro inchis spre maro deschis functie de gustul dorit.
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