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ARTEFACTO Y MÉTODO PARA PREPARAR BEBIDAS POR INFUSIÓN 

CAMPO TÉCNICO  

La presente invención se refiere a artefactos para preparar 

bebidas por infusión y, más particularmente, a un artefacto para 

preparar bebidas por infusión adaptado para hacer una infusión de 

café a partir de una combinación de recipiente y filtro pre-

empaquetados descartables. 

ANTECEDENTES DE LA INVENCIÓN 

Los diversos artefactos conocidos para hacer infusiones de 

café implican el agregado de granos de café en una de diversas 

formas (es decir, molido o no molido) a un recipiente que es 

parte de una máquina en la que se descarga al recipiente agua 

caliente que pasa a través de él. El recipiente típicamente 

incluye un mecanismo de filtrado de manera que el agua caliente 

sale del recipiente en la forma de café preparado por infusión. 

Ciertos artefactos requieren que los granos de café premolido se 

agreguen en forma de "partículas o polvo". Otros artefactos están 

diseñados para aceptar granos de café enteros en una tolva o 

abertura e incluyen mecanismos que muelen los granos hasta formar 

polvo y después completan el proceso de preparación por infusión. 

A veces resulta preferido tener a mano los granos enteros para 

hacer el café de manera que los granos puedan molerse 

inmediatamente antes de la preparación por infusión, ya que se 

cree que eso produce la bebida de infusión de café con sabor más 

fresco. Incluso otros artefactos requieren el uso de café molido 

en bolsitas o pre-empaquetado en un recipiente con filtro del 

tamaño de la porción que debe insertarse en el artefacto. En 

tales instancias, las bolsitas o recipientes pre-empaquetados 

están limitados a llenarse con café molido. Ciertos recipientes 
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pre-empaquetados requieren la colocación en un mecanismo de 

filtrado separado del artefacto, en tanto que otros tienen 

mecanismos de filtrado incorporados.  

RESUMEN DE LA INVENCIÓN 

Es un objetivo de la presente invención proveer un artefacto 

y método relacionado para preparar bebidas por infusión, que 

incluye los beneficios de hacer infusión de café a partir de 

granos enteros que se muelen inmediatamente antes de la 

preparación por infusión del café y que están contenidos en un 

conveniente paquete descartable de una sola porción. 

Esos y otros objetivos se logran mediante la presente 

invención. 

Un artefacto para hacer café de acuerdo con la presente 

invención está dirigido a un artefacto, un recipiente y filtro de 

café pre-empaquetados especializados y un método relacionado para 

preparar infusión de café usando los mismos. El recipiente 

comprende una base en forma de envase con una gran abertura en la 

parte superior, una pared lateral circunferencial y un asiento 

con ranuras para dirigir el flujo de fluido a una abertura en la 

parte inferior. Se coloca un filtro de papel en el asiento del 

envase y en la parte superior del filtro de papel hay un colador. 

Tanto el filtro de papel como el colador son circulares y están 

dimensionados para ocupar transversalmente toda el área de 

superficie del asiento. Una pluralidad de granos de café enteros 

y tostados están posicionados encima del colador y el envase se 

sella con una tapa de papel de aluminio de manera que los granos 

quedan contenidos en él. El artefacto tiene mecanismos tales que, 

cuando el envase está posicionado en un compartimiento dentro del 

artefacto y éste se activa, un conjunto de hoja perfora el papel 
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de aluminio y se introduce en el envase, y después muele los 

granos mientras los mismos están aún en el envase. A 

continuación, el agua caliente se descarga en el envase y pasa a 

través de los granos, haciendo que el café preparado por infusión 

se emita por la abertura de la parte inferior del envase a un 

recipiente. El tamaño del envase y la cantidad de líquido 

caliente que se descarga da como resultado la cantidad de la 

porción de café, por ejemplo una sola taza/jarro o un tamaño 

preseleccionado que es mayor.  

BREVE DESCRIPCIÓN DE LAS FIGURAS  

La FIGURA 1 es una vista despiezada de un envase y filtro pre-

empaquetados con granos de café enteros, de acuerdo 

con la presente invención. 

La FIGURA 2 es una vista superior en perspectiva del envase y 

filtro pre-empaquetados con granos de café enteros 

de la FIGURA 1. 

La FIGURA 3 es una vista inferior en perspectiva del envase y 

filtro pre-empaquetados con granos de café enteros 

de la FIGURA 1. 

La FIGURA 4 es una vista en planta superior del envase y filtro 

pre-empaquetados con granos de café enteros de la 

FIGURA 1. 

La FIGURA 5 es una vista en planta inferior del envase y filtro 

pre-empaquetados con granos de café enteros de la 

FIGURA 1. 

La FIGURA 6 es una vista lateral en elevación del envase y filtro 

pre-empaquetados con granos de café enteros de la 

FIGURA 1. 

La FIGURA 7 es una vista lateral de sección transversal del 
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envase y filtro pre-empaquetados con granos de café 

enteros de la FIGURA 1, tomada a lo largo de la 

línea A-A de la FIGURA 6. 

La FIGURA 8 es una vista despiezada de un envase y filtro pre-

empaquetados con granos de café enteros, de acuerdo 

con otra forma de realización de la presente 

invención. 

La FIGURA 9 es una vista lateral derecha en perspectiva de un 

artefacto de café, de acuerdo con la presente 

invención. 

La FIGURA 10 es una vista lateral izquierda en perspectiva del 

artefacto de café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 11 es una vista lateral izquierda en elevación del 

artefacto de café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 12 es una vista frontal en elevación del artefacto de 

café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 13 es una vista lateral derecha en elevación del 

artefacto de café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 14 es una vista dorsal en elevación del artefacto de 

café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 15 es una vista en planta superior del artefacto de 

café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 16 es una vista en planta inferior del artefacto de 

café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 17 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9, que ilustra la misma en modo listo. 

La FIGURA 18 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9, que ilustra la carga del envase y 

filtro pre-empaquetados con granos de café enteros 
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de la FIGURA 1. 

La FIGURA 19 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9, que ilustra el envase y filtro pre-

empaquetados con granos de café enteros de la FIGURA 

1 en una bandeja de carga. 

La FIGURA 20 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9 en estado cargado. 

La FIGURA 21 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9 en estado listo para la preparación por 

infusión. 

La FIGURA 22 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9, durante la preparación por 

infusión/operación. 

La FIGURA 23 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9 posterior a la preparación por infusión 

de un envase de café. 

La FIGURA 24 es una vista en perspectiva del artefacto de café de 

la FIGURA 9, que ilustra el retiro de un envase con 

filtro pre-empaquetado usado después de la 

preparación por infusión. 

La FIGURA 25A es una vista esquemática del envase y filtro pre-

empaquetados con granos de café enteros de la FIGURA 

1, que ilustra el agua que fluye durante un modo de 

preparación por infusión. 

La FIGURA 25B es una vista en planta inferior de un cabezal de 

descarga de agua para distribuir el agua caliente en 

el envase y filtro pre-empaquetados con granos de 

café enteros de la FIGURA 1, de acuerdo con la 

presente invención.  
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La FIGURA 26 es una primera vista lateral de sección transversal 

del artefacto de café de la FIGURA 9 en un primer 

modo. 

La FIGURA 27 es una segunda vista lateral de sección transversal 

del artefacto de café de la FIGURA 9 en un primer 

modo. 

La FIGURA 28 es una primera vista lateral de sección transversal 

del artefacto de café de la FIGURA 9 mostrado en un 

segundo modo. 

La FIGURA 29 es una segunda vista lateral de sección transversal 

del artefacto de café de la FIGURA 9 mostrado en un 

segundo modo. 

La FIGURA 30 es una vista esquemática detallada de un motor de 

molido y conjunto de hoja de molido del artefacto de 

café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 31 es una vista esquemática de sección transversal del 

artefacto de café de la FIGURA 9 en un modo de 

operación. 

La FIGURA 32 es una vista esquemática de sección transversal del 

artefacto de café de la FIGURA 9 en otro modo de 

operación. 

La FIGURA 33 es una vista esquemática de sección transversal del 

artefacto de café de la FIGURA 9 en otro modo de 

operación. 

La FIGURA 34 es una vista agrandada y detallada de un mecanismo 

de elevación del envase con filtro y el motor de 

molido del artefacto de café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 35 es una vista esquemática agrandada de sección 

transversal del artefacto de café de la FIGURA 9 en 
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un modo de operación. 

La FIGURA 36 es una vista esquemática agrandada de sección 

transversal del artefacto de café de la FIGURA 9 en 

otro modo de operación. 

La FIGURA 37 es una vista esquemática agrandada de sección 

transversal del artefacto de café de la FIGURA 9 en 

un modo de operación. 

La FIGURA 38 es una vista en perspectiva de un conjunto de hoja 

de molido para usar con el artefacto de café de la 

FIGURA 9, de acuerdo con la presente invención. 

La FIGURA 39 es una vista en planta superior del conjunto de hoja 

de molido de la FIGURA 38. 

La FIGURA 40 es una vista lateral izquierda en elevación del 

conjunto de hoja de molido de la FIGURA 38. 

La FIGURA 41 es una vista frontal en elevación del conjunto de 

hoja de molido de la FIGURA 38. 

La FIGURA 42 es una vista lateral derecha en elevación del 

conjunto de hoja de molido de la FIGURA 38. 

La FIGURA 43 es una vista lateral de sección transversal de 

conjunto de hoja de molido de la FIGURA 38, tomada a 

lo largo de la línea A-A de la FIGURA 41. 

La FIGURA 44 es una vista esquemática de un conjunto de hoja y 

envase y filtro pre-empaquetados con granos de café 

enteros de la FIGURA 1 mostrado en una primera 

posición. 

La FIGURA 45 es una vista esquemática de un conjunto de hoja y 

envase y filtro pre-empaquetados con granos de café 

enteros de la FIGURA 1 mostrado en una segunda 

posición. 
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La FIGURA 46 es una vista esquemática de un conjunto de hoja y 

envase y filtro pre-empaquetados con granos de café 

enteros de la FIGURA 1 mostrado en una tercera 

posición. 

La FIGURA 47 es una vista esquemática de un conjunto de hoja y 

envase y filtro pre-empaquetados con granos de café 

enteros de la FIGURA 1 mostrado en una cuarta 

posición. 

La FIGURA 48 es una vista esquemática agrandada del artefacto de 

café de la FIGURA 1 en un modo de molido. 

La FIGURA 49 es una vista de sección transversal del artefacto de 

café de la FIGURA 1 en un modo de molido, tomada a 

lo largo de la línea B-B de la FIGURA 48. 

La FIGURA 50 es una vista esquemática agrandada del artefacto de 

café de la FIGURA 1 posterior al molido de los 

granos de café. 

La FIGURA 51 es una vista esquemática agrandada de la hoja de 

molido del artefacto de café de la FIGURA 1 moliendo 

un grano de café de acuerdo con la presente 

invención. 

La FIGURA 52 es una vista frontal en perspectiva de un conjunto 

de hoja de molido alternativo para usar con el 

artefacto de café de la FIGURA 9, de acuerdo con 

otra forma de realización de la presente invención. 

La FIGURA 53 es una vista dorsal en perspectiva del conjunto de 

hoja de molido alternativo de la FIGURA 52.  

La FIGURA 54 es una vista en planta superior del conjunto de hoja 

de molido alternativo de la FIGURA 52. 

La FIGURA 55 es una vista lateral izquierda en elevación del 
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conjunto de hoja de molido alternativo de la FIGURA 

52. 

La FIGURA 56 es una vista frontal en elevación del conjunto de 

hoja de molido de la FIGURA 52. 

La FIGURA 57 es una vista lateral derecha en elevación del 

conjunto de hoja de molido de la FIGURA 52. 

La FIGURA 58 es una vista esquemática de sección transversal del 

artefacto de café de la FIGURA 9, que ilustra un 

flujo de agua de un depósito a través del envase con 

filtro pre-empaquetado de la FIGURA 1.  

La FIGURA 59 es una vista esquemática de sección transversal del 

artefacto de café de la FIGURA 9, que ilustra un 

modo de limpieza.  

La FIGURA 60 es una vista en perspectiva de un depósito de agua 

del artefacto de café de acuerdo con la presente 

invención.  

La FIGURA 61 es una vista en planta inferior de una porción del 

artefacto de café de la FIGURA 9. 

La FIGURA 62 es una vista en perspectiva de una bandeja para 

recibir el envase y filtro pre-empaquetados con 

granos de café enteros de la FIGURA 1.  

La FIGURA 63 es una vista lateral de sección transversal de la 

bandeja de la FIGURA 62.  

La FIGURA 64 es una vista en planta inferior de la bandeja de la 

FIGURA 62.  

La FIGURA 65 es una vista en perspectiva de un artefacto de café 

que tiene una bandeja de goteo deslizable, de 

acuerdo con la presente invención. 

La FIGURA 66 es una vista de sección transversal del artefacto de 
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café de la FIGURA 65 que muestra la bandeja de goteo 

deslizable en una posición extendida. 

La FIGURA 67 es una vista de sección transversal del artefacto de 

café de la FIGURA 65 que muestra la bandeja de goteo 

deslizable en una posición retraída. 

La FIGURA 68 es una vista esquemática de un artefacto de café de 

acuerdo con otra forma de realización de la presente 

invención. 

La FIGURA 69 es una vista esquemática de un artefacto de café de 

acuerdo con otra forma de realización de la presente 

invención, que ilustra un motor de molido en una 

primera posición. 

La FIGURA 70 es una vista esquemática del artefacto de café de la 

FIGURA 69 que ilustra el motor de molido en una 

segunda posición. 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LAS FORMAS DE REALIZACIÓN PREFERIDAS 

Con respecto a las FIGURAS 1 - 7, un envase con filtro 10 

para usar con un artefacto de acuerdo con la presente invención 

incluye un envase 12, un filtro de papel/tela 14, un colador de 

plástico 16 y una cubierta de papel de aluminio 18. El filtro 14 

impide que el polvo de café y/u otro sedimento salga del envase 

12 durante la preparación por infusión, pero permite el pasaje de 

líquido. La cubierta 18 puede estar formada de aluminio u otro 

material conocido en la técnica y, preferentemente, está sellada 

por calor o fijada de otro modo extraíble al borde superior del 

envase 10. Una pluralidad de granos de café enteros 20 está 

contenida en el espacio entre la cubierta de papel de aluminio 18 

y el colador de plástico 16. Si bien la FIGURA 1 muestra los 

granos de café alojados en el envase con filtro 10, pueden usarse 
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otros tipos de alimentos y sustancias, tales como té y otros por 

el estilo, de manera similar al descrito en la presente, sin 

apartarse de los aspectos más amplios de la presente invención.  

Como se muestra mejor en la FIGURA 1, el envase 12 tiene una 

abertura 22 en su parte superior, una pared lateral en 

circunferencia 24 y un asiento 26. Como mejor se muestra en las 

FIGURAS 2-7, el asiento 26 tiene una pluralidad de muescas o 

canales 28 que dirigen un flujo de fluido a una depresión o hueco 

circular 30 que tiene una o más aberturas 32. Lo que es más 

importante, el hueco 30 está en la porción más baja del envase 10 

de manera que el café preparado por infusión se recoge en el 

hueco 30 y sale del envase a través de las aberturas 32, tal como 

se explica de aquí en adelante. La FIGURA 7 ilustra el envase 10 

en estado armado y conteniendo los granos de café 20. Tal como se 

muestra en la presente, el filtro de papel 14 está posicionado en 

el asiento 26 del envase 12. El colador de plástico 16 está 

posicionado en la parte superior del filtro de papel 14 y lo 

protege contra la abrasión ocasionada por una hoja de molido y/o 

el polvo de café. Tanto el filtro de papel 14 como el colador 16 

son circulares y están dimensionados para que los reciba de 

manera ajustada la pared lateral en circunferencia 24 del envase 

en su parte inferior. Como mejor se muestra en la FIGURA 7, el 

colador 16 puede ser flexible y resistente a curvarse, de manera 

que el colador 16 proporciona una superficie plana del envase 12 

en la que pueden apoyarse los granos de café 20. Es importante 

considerar que el colador 16 impide que los granos de café 20 

caigan al asiento 26 del envase 12 (que puede estar fuera del 

alcance de la hoja de molido) para facilitar el molido óptimo 

efectuado por la hoja de molido, tal como se explica en detalle 
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de aquí en adelante. Como ya se señaló, la cubierta de papel de 

aluminio 18 sella el filtro 14, el colador 16 y los granos de 

café 20 dentro del envase 12. 

El envase 10 puede almacenarse y transportarse en un paquete 

o envoltorio sellado separado a fin de lograr mayor frescura y 

protección, y las aberturas 32 del asiento 26 pueden estar 

cubiertas, por ejemplo, con una etiqueta adhesiva (que no se 

muestra). En la forma de realización preferida, el envase con 

filtro 10 es un componente pre-empaquetado descartable que se 

utiliza una sola vez. Por eso, está cerrado de manera hermética 

por la cubierta de papel de aluminio 18 para preservar la 

frescura y el sabor y proteger los granos de café 20 contra la 

humedad y la contaminación. Como ya se explicó, el envase con 

filtro 10 puede estar sellado por la cubierta de papel de 

aluminio 18 y una etiqueta adhesiva o bien, empaquetado en un 

envoltorio con o sin la etiqueta adhesiva. En una forma de 

realización alternativa, se contempla que, en cambio, el envase 

con filtro 10 pueda ser un envase reutilizable que se vuelve a 

llenar para cada utilización. En una forma de realización, el 

asiento 26 del envase puede estar formado sin aberturas 32. En 

esa forma de realización, el asiento del envase 26 puede ser 

perforado por una aguja al insertarse en un artefacto de café a 

fin de proporcionar una salida al flujo de café preparado. 

Con respecto ahora a la FIGURA 8, en ella se muestra una 

construcción alternativa de un envase con filtro 50. Tal como se 

muestra en la presente, el envase 50 es sustancialmente similar 

en forma y construcción al envase 10; sin embargo, puede 

utilizarse un filtro de malla de metal 52 en lugar del filtro de 

papel/tela 14 y el colador de plástico protector 16. En esa forma 
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de realización, el filtro de malla de metal 52 es suficientemente 

fino como para impedir que el polvo de café salga del envase 10 y 

también proporciona un nivel de resistencia a la abrasión. Si 

bien se divulga que el filtro 34 puede estar formado de una malla 

de metal, también pueden utilizarse otros materiales 

sustancialmente resistentes a la abrasión de la hoja de molido 

y/o el polvo de café sin apartarse del los aspectos más amplios 

de la presente invención. 

Con respecto a las FIGURAS 9-24, en ellas se muestra un 

artefacto 100 de acuerdo con una forma de realización de la 

presente invención. El artefacto 100 está destinado a usarse en 

combinación con el envase con filtro 10, divulgado preceden-

temente, a fin de preparar por infusión un café u otra bebida. 

Tal como se muestra en la presente, el artefacto 100 en general 

es de forma rectangular y comprende una base 102 y un alojamiento 

de bandeja de goteo 104 que recibe de manera deslizable una 

bandeja de goteo 106 con una superficie superior ranurada o de 

rejilla 108. La superficie 108 de la bandeja 106 está adaptada 

para tener colocado sobre ella un recipiente, tal como un jarro 

de café 109, que recibe el café preparado por infusión  a medida 

que el artefacto 100 lo produce y emite. Como se apreciará de 

inmediato, la superficie ranurada 108 permite que el líquido que 

puede derramarse del envase 109 o que pierde el envase 109 du-

rante la operación pase a través de la superficie 108 y se recoja  

en la bandeja de goteo 106, para facilitar la limpieza. 

Hay ubicado encima un alojamiento 110, sustentado por la 

base 102 y que recibe de manera deslizable una plataforma de 

molido, tal como un alojamiento/bandeja de envase con filtro 112, 

para fijar y posicionar el envase con filtro 10 durante el uso. 
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Tal como se describe más adelante, una manija 114 montada en 

pivote en el alojamiento 110 sirve a la operación. Como mejor se 

muestra en las FIGURAS 9 y 10, un depósito de agua 116 está 

anexado, sustentado y/o forma parte de otro modo del alojamiento 

17. En una forma de realización, el depósito de agua 116 puede 

estar montado de manera extraíble o permanente en el alojamiento 

110. El alojamiento 110 también incluye un panel de control 118 

para controlar las características operativas del artefacto, tal 

como se explica de aquí en adelante. Como mejor se muestra en la 

FIGURA 9, la base 102 incluye un hueco de un lado para recibir de 

manera deslizable un depósito de descarte 120 que a su vez recibe 

el agua de una operación de limpieza del artefacto 100 (descrito 

más adelante) y los envases con filtro 10 desechados después del 

uso. En una forma de realización alternativa, el alojamiento 110 

puede recibir en pivote la bandeja 112, que es móvil entre una 

primera posición en que el alojamiento/bandeja 112 se recibe 

dentro del alojamiento, y una segunda posición en que la bandeja 

112 se aleja en pivote del alojamiento en dirección a un usuario 

para facilitar la instalación de un envase con filtro 10. En una 

forma de realización, la bandeja 112 es extraíble del alojamiento 

110 para la limpieza. 

La operación del artefacto 100 se describirá ahora con 

respecto específicamente a las FIGURAS 17-24. Primero, se llena 

de agua el depósito de agua 116. Un usuario selecciona después 

los ajustes de café deseados en el panel de control 118. Los 

ajustes pueden incluir opciones seleccionables tales como 

intensidad del café y tamaño de porción, ajuste del temporizador, 

preparación por infusión automática, etc. La manija 114 se mueve 

después hacia arriba en la dirección de la flecha A, tal como se 
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muestra en la FIGURA 17, a fin de destrabar la bandeja 112 de su 

posición asentada y retenida dentro del alojamiento 110. La 

bandeja 112 se desliza fuera del artefacto 100 en la dirección de 

la flecha B a la posición mostrada en la FIGURA 18, por efecto de 

la fuerza de un resorte 154. En esa posición, la bandeja 112 está 

lista para que en su soporte receptor 124 se coloque un envase 

con filtro 10.  

Una vez inserto el envase 10 en la bandeja 112, la misma ya 

ésta lista para empujarla hacia atrás en el artefacto 100 en la 

dirección de la flecha C, tal como se muestra en la FIGURA 19. En 

particular, la bandeja 112 se empuja manualmente hacia atrás en 

el artefacto 100 de manera que es recibida por el alojamiento 110 

en posición trabada, tal como se muestra en la FIGURA 20. La 

manija 114 después se baja en la dirección de la flecha D con el 

objeto de iniciar automáticamente los procesos de molido y 

preparación por infusión. 

Con respecto a la FIGURA 21, como ya se señaló, el proceso 

de molido se inicia automáticamente una vez bajada la manija 114. 

En el proceso, los granos de café 20 del envase con filtro 10 son 

molidos por una hoja de molido 126 que se recibe dentro del 

envase 10 de manera que los granos 20 se convierten en polvo de 

café 128. Una vez completado el molido, se descarga agua caliente 

en el envase 10 desde una salida de agua que se describe de aquí 

en adelante. Tal como lo representa la flecha 130 en la FIGURA 

22, el café se emite desde la parte inferior de la bandeja 112, 

que tiene una abertura para posibilitar tal emisión, en el jarro 

de café 109 posicionado debajo de la bandeja 112.  

Una vez completada la preparación por infusión, la manija 

114 se eleva de la posición mostrada en la FIGURA 23, en la 
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dirección de la flecha E, a la posición mostrada en la FIGURA 24. 

Nuevamente, el movimiento de la manija 114 a su posición superior 

destraba la bandeja 112 de manera que la misma se desliza fuera 

del alojamiento 110 del artefacto 100, permitiendo que el usuario 

retire manualmente el envase con filtro usado 10 de la bandeja 

112. El envase 110 puede descartarse en el depósito de descarte 

120. El jarro de café lleno 109 puede retirarse de la bandeja de 

goteo 106 antes o después de ese paso.  

En una forma de realización, mientras la bandeja 112 está en 

la posición de afuera, tal como se muestra en la FIGURA 24, 

comienza una operación de limpieza de la hoja. En la operación de 

limpieza de la hoja el agua se emite desde la salida de agua 132. 

Como se ha retirado el envase 10, la hoja está rodeada por un 

espacio, posibilitando así el flujo del agua para enjuagarla y 

limpiarla. En una forma de realización, la hoja puede girar 

durante la aplicación del agua para facilitar la limpieza. Como 

la bandeja 112 está en la posición de afuera, el agua no desagua 

de la parte inferior del envase 10 y bandeja 112, tal como lo 

hace en el modo de preparación por infusión. En cambio, el agua 

se desvía porque cae en el extremo posterior 134 de la bandeja 

112 en una vasija colectora 136, tal como se muestra en la FIGURA 

59. El agua sale de la vasija colectora 136 de la bandeja 112 por 

un tubo de descarte 138 y cae dentro del depósito de descarte 

120.  

En una forma de realización alternativa, un envase que 

contiene un líquido limpiador tal como el agua puede utilizarse 

para limpiar la hoja 166 sea periódicamente o después de cada 

uso. En esa forma de realización, se inserta un recipiente de 

limpieza en el el receptáculo 124 y se acciona el artefacto 100 
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tirando de la manija 114 hacia abajo. El artefacto 100 después 

puede funcionar durante un ciclo normal de preparación por 

infusión. Como alternativa, puede oprimirse un botón del panel de 

control 118 para ejecutar un ciclo de limpieza. El ciclo de 

limpieza puede configurarse específicamente, por ejemplo, la 

temperatura del agua, el tiempo de ejecución, la velocidad de 

rotación de la hoja, para optimizar la limpieza y esterilización 

de la hoja. En las formas de realización alternativas, el 

recipiente de limpieza puede contener una solución limpiadora o 

una lechada de ingredientes de limpieza. Los ingredientes de 

limpieza pueden ser líquidos o secos y asumir la forma de 

gránulos, polvo, etc. 

Incluso en otra forma de realización, una operación de 

limpieza puede incluir la ejecución de un ciclo de preparación 

por infusión sin insertar en realidad un envase con filtro 10. En 

esa forma de realización, la manija 114 puede moverse hacia abajo 

para comenzar el ciclo de manera que el agua caliente pasa por 

encima de la hoja inmóvil o giratoria 166 para limpiar la hoja. 

Como alternativa, puede oprimirse un botón del panel de control 

118 para iniciar el ciclo de limpieza. 

Las FIGURAS 62 y 63 ilustran la bandeja 112 y la vasija 

colectora 136. La FIGURA 64 ilustra la vista de la parte inferior 

de la bandeja 112 y muestra las aberturas 32 del envase 10 tal 

como se ve a través de una abertura 140 en la parte inferior de 

la bandeja 112 que permite que fluya hacia afuera el café 

preparado.     

La FIGURA 25A ilustra esquemáticamente cómo se infusiona el 

café molido 128, que se muele a partir de granos de café enteros 

20 en un procedimiento descrito más adelante, con agua caliente 
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para producir café. El café molido 128 se ubica en el envase 10 y 

se introduce el agua caliente desde arriba a través de una salida 

de agua 132 tal como lo indica la flecha 142. El agua caliente 

fluye a través del café molido 128 del envase 10 y sale de las 

aberturas 32 de la parte inferior del envase 10, tal como lo 

muestra la flecha 144.  

Las FIGURAS 26 y 27 ilustran ciertos componentes internos 

del artefacto 100. Tal como se muestra en la presente, el 

depósito de agua 116 se llena de agua. La bandeja 112 se retira 

parta permitir la colocación de un envase 10 en un soporte 

receptor 124 de la bandeja 112, tal como se muestra en las 

FIGURAS 18 y 19. La bandeja 112 después se empuja hacia atrás en 

el artefacto hasta la posición mostrada en la FIGURA 20. La 

manija 113 después se mueve hacia abajo, tal como se muestra en 

las FIGURAS 21 y 22. Tal movimiento de la manija 114 hace que el 

envase 10 se eleve hacia arriba para moler de los granos de café 

20 del envase 10, tal como se describe más adelante. El artefacto 

100 incluye un calentador 146 y la bomba 148 para calentar el 

agua del depósito 116 y encaminarla a través de un conducto de 

suministro para efectuar una operación de preparación por 

infusión tal como se describe con respecto a la FIGURA 25A. Tal 

como se muestra en las FIGURAS 26-29, un motor de molido 150 está 

posicionado en el alojamiento 110 del artefacto 100 para llevar a 

cabo el molido de los granos de café 20 de una manera que se 

describe más adelante. Un tubo de agua caliente 152 lleva el agua 

caliente del calentador 146 a la salida de agua 132 ubicada 

encima de la bandeja 112.  

Como mejor se muestra en las FIGURAS 27 y 29, la manija 114 

activa el mecanismo de elevación 156 a fin de ocasionar el 
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movimiento del envase 10 entre una posición abajo y una posición 

arriba. El mecanismo 156 incluye un brazo de articulación 158, un 

pasador 160 operativamente anexado al soporte receptor 124 de la 

bandeja 112 y la ranura asociada 162, y una placa 164 en la que 

está ubicada la ranura 162. En funcionamiento, al moverse la 

manija 114 en la dirección hacia abajo, el pasador 160 sigue la 

vía de la ranura 162 y hace que el envase 10 y el soporte 

receptor 124 se eleven hacia arriba en la hoja de molido. Los 

postes guía 161 se reciben en los orificios de barrena 163 del 

soporte receptor para asegurar la orientación y alineación 

correctas del envase 10 con la hoja de molido. Para bajar el 

envase 10 se sigue el proceso inverso. 

Con respecto a la FIGURA 30, el artefacto 100 incluye una 

hoja de molido 166 anexada e impulsada por un eje de salida 

giratorio 168 asociado con el motor de molido 150. Cuando la 

manija 112 se mueve a la posición inferior, tal como se muestra 

en la FIGURA 28, el envase 10 se eleva de manera que la hoja 166 

se engancha y perfora a través la cubierta de papel de aluminio 

18, y entra en el envase 10 y se pone en contacto con los granos 

de café 20. El mecanismo de carga/elevación del envase 156, que 

se activa mediante la manija 114, mueve el envase 10 entre esta 

posición elevada para moler y una posición bajada. El resorte 154 

es un resorte de ayuda al usuario, que desvía la bandeja 112 

hacia afuera del alojamiento 110 cuando se eleva  la manija 114, 

con el objeto de insertar un envase 10.  

Tal como se muestra en la FIGURA 31, el movimiento de la 

manija 114 a la posición elevada destraba la bandeja 112 de 

manera que la misma se desliza hacia afuera por la fuerza del 

resorte 154 en cooperación con una placa 165 (que sirve como 
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objeto de anclaje para que el resorte deje de accionar) con el 

objeto de permitir la colocación de un envase 10 en el soporte 

receptor 124 de la bandeja 112. Un usuario después coloca un 

envase 10 en la bandeja 112 tal como se muestra en la FIGURA 32. 

La bandeja 112 debe empujarse hacia atrás manualmente a la 

posición cerrada, tal como se muestra en la FIGURA 33, hasta que 

es trabada en su lugar por la traba de la bandeja 170 mostrada en 

la FIGURA 34.    

Las FIGURAS 35-37 ilustran la secuencia de perforación y 

molido de acuerdo con la presente invención. Tal como se muestra 

en la FIGURA 35, el envase con filtro 10 se eleva hacia arriba 

hasta la hoja 166, en la dirección de la flecha F cuando se baja 

la manija 114. La FIGURA 36 ilustra la posición del envase 10 

cuando esté totalmente elevada. En esa posición, un anillo de 

cierre 172, tal como una junta tórica, se engancha con un borde 

superior del envase 10 de manera que cuando ocurre el proceso de 

preparación por infusión, el envase 10 puede presurizarse. La 

FIGURA 37 ilustra la posición bajada del envase 10 después de que 

se producen el molido y la preparación por infusión, y se eleva 

la manija 114. Lo más importante es que el anillo de cierre 172 

sella la parte superior del envase 10 de manera que el envase 

puede presurizarse. En la forma de realización preferida, el 

envase se presuriza con un exceso de 200 kilopascales (2 bars) 

durante la preparación por infusión, aunque pueden emplearse 

otras presiones sin apartarse de los aspectos más amplios de la 

presente invención. 

Diversas vistas de la hoja de molido 166 para moler los 

granos de café enteros se muestran en las FIGURAS 38-43. Tal como 

se muestra en la presente, la hoja 166 tiene una configuración en 
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forma de V. Es muy importante que la hoja 166 tenga insertos los 

bordes de corte 174 de manera que la cubierta de papel de 

aluminio 18 del envase 10 pueda perforarse cuando el envase 10 se 

eleva con el movimiento hacia abajo de la manija 114. La parte 

superior de la hoja también incluye bordes de corte de extracción 

enfrentados hacia arriba 176 para cortar a través la cubierta de 

papel de aluminio 18 cuando el envase 10 se baja alejándolo la 

hoja después de una preparación por infusión, con el movimiento 

hacia arriba de la manija 114. Cada pata de la “V” también está 

formada con un hueco opuesto 178 y arista levantada 180 para 

facilitar el molido de los granos de café 20, tal como se 

describe de aquí en adelante. La hoja 166 también incluye un 

collarín 182 para la conexión al eje de salida 168 del motor de 

molido 150. En tal forma de realización, la hoja 166 puede ser 

extraíble para su reemplazo y/o limpieza más exhaustiva. En una 

forma de realización alternativa, la hoja 166 está formada 

integralmente o de otra forma fijada con seguridad al eje de 

salida 168 del motor 150. Como se apreciará de inmediato, el 

perfil delgado de la hoja 166 corta una ranura de ancho mínimo en 

la cubierta de papel de aluminio 18 para impedir que el polvo de 

café 128 sea arrojado fuera del envase 10 durante el molido. 

Además, la forma y configuración de la hoja 166 facilita la 

limpieza. 

La FIGURA 44 ilustra el envase 10 levantado hacia la hoja 

166 y la FIGURA 45 ilustra la hoja 166, por medio de los bordes 

de corte de inserción 174, perforando la cubierta de papel de 

aluminio 18 del envase 10. En ambas FIGURAS 44 y 45, los granos 

de café 20 del envase 10 todavía no están molidos. Después de 

molerlos, los granos 20 se han transformado en el café molido 
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128. Se produce la preparación por infusión, como ya se 

describió, y después el envase 10 se baja tal como se muestra en 

las FIGURAS 46 y 47 de manera que los bordes de corte de 

extracción 176 de la hoja 166 nuevamente perforan la cubierta de 

papel de aluminio 18, si fuera necesario, para facilitar el 

retiro del envase 10 de la hoja 166.  

Con respecto ahora a las FIGURAS 48-50, en ellas se ilustra 

el proceso de molido real. Al accionarse el motor de molido 150, 

la hoja de molido 166 gira a una alta frecuencia, suficiente para 

moler los granos de café 20 en el envase con filtro 20 para 

transformar los granos de café 20 de granos enteros, tal como se 

muestra en la FIGURA 48, en partículas, tal como se muestra en la 

FIGURA 60. En particular, la hoja 166 gira en una dirección 

(véase la FIGURA 49) que hace que la arista 180 de la hoja 166 

golpee/impacte los granos de café 20 para dividirlos. Con el 

tiempo, numerosos impactos de la hoja misma y, lo más importante, 

de las aristas 180, reducen gradualmente el tamaño de los granos 

de café a un polvo fino suficiente para la preparación por 

infusión. En una forma de realización, la hoja 166 puede 

continuar girando a una frecuencia predeterminada durante el 

proceso de preparación por infusión, es decir, durante el tiempo 

en que el agua caliente pasa a través del envase 12. La 

frecuencia de rotación durante la preparación por infusión puede 

ser igual o diferente de la frecuencia utilizada para moler los 

granos de café 20. En otras formas de realización, la hoja 166 

puede utilizarse para agitar los ingredientes de bebida durante 

la preparación por infusión, como para facilitar la disolución de 

los ingredientes de bebida en el agua que pasa a través del 

envase 10 (por ejemplo, cuando se utilizan ingredientes de bebida 
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para té helado en lugar de granos de café enteros). Como se 

apreciará de inmediato, la agitación de los ingredientes de 

bebida/granos de café dentro del envase 10 durante la preparación 

por infusión pueden producir una bebida de mejor sabor. En 

particular, la agitación durante la preparación por infusión 

puede mejorar el contacto entre el polvo de café 128 y el agua 

caliente, que a su vez puede mejorar la calidad y/o concentración 

del café. 

En una forma de realización alternativa, el envase con 

filtro 10 puede retraerse de la hoja de molido 166 antes de la 

distribución del agua caliente al envase 10. Como se apreciará de 

inmediato, esto asegura que la hoja de molido 166 sólo toque el 

café cuando está seca (es decir, cuando muele los granos de café 

20 antes de la preparación por infusión). Por consiguiente, el 

café en granos no es proclive a adherirse a la hoja 166 como lo 

sería si la hoja 166 y el café molido 128 estuvieran presentes al 

mismo tiempo en un entorno húmedo y, de este modo, la hoja se 

mantiene sustancialmente libre de polvo de café sin tener que 

limpiarla. 

Las FIGURAS 52-57 ilustran una configuración alternativa de 

una hoja de molido 184 que puede utilizarse con el artefacto 100. 

Tal como se muestra en la presente, la hoja tiene una 

configuración en forma de V y un borde perforador 186 para 

perforar la cubierta de papel de aluminio 18 del envase 10. La 

hoja 184 también tiene dos bridas extendidas lateralmente 188, 

190 para facilitar el molido de los granos de café 20 y dos 

bordes hacia arriba 192, 194 para cortar nuevamente a través el 

papel de aluminio 18 cuando el envase 10 se baja alejándolo de la 

hoja 184. Como en el caso de la hoja 166 de la forma de 
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realización preferida, la hoja 184 puede anexarse de manera 

extraíble al eje de salida 168 del motor de molido 150 o bien, 

puede ser parte integral o estar fijada de otro modo al mismo de 

forma permanente. 

La vía de agua utilizada en el proceso de la presente 

invención se ilustra en la FIGURA 58. Primero, el depósito 116 se 

llena de agua. En una forma de realización, el depósito 116 puede 

recibirse de manera extraíble en el alojamiento 110 de manera que 

un usuario puede retirar el depósito 116 para llenarlo de agua y 

después colocarlo en el alojamiento 110. Como se apreciará de 

inmediato, tal configuración puede ser más sencilla que llevar 

una fuente de agua al propio depósito. El depósito 116 puede 

tener una tapa extraíble 194 tal como se muestra en la FIGURA 60 

para facilitar el llenado con agua. Una salida de agua 196, que 

mejor se ve en las FIGURAS 17-24, permite que el agua fluya del 

depósito 116 por efecto de la fuerza de gravedad. La salida 196 

puede estar equipada con una válvula 198 de un tipo comúnmente 

conocido por los expertos en la técnica, donde la válvula puede 

activarse y controlarse electrónicamente mediante un controlador 

convencional, de una posición abierta a una posición cerrada y 

viceversa. Durante la preparación por infusión, el agua sale del 

depósito 116 a través de la salida 196 y recorre un primer tubo 

200 hasta que llega a la bomba 148. La bomba 148 bombea el agua a 

través del calentador 146 con el objeto de calentar el agua hasta 

una temperatura deseada predeterminada. El agua pasa del 

calentador 146 a través del tubo de suministro de agua caliente 

152 a la salida de agua 132.  

En una forma de realización, al final del proceso de 

preparación por infusión, se corta el suministro del flujo de 
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agua antes que el calentador de manera que se genera vapor para 

empujar o soplar el exceso de líquido remanente en el envase 10. 

Como se apreciará de inmediato, esta explosión de vapor asegura 

que las últimas pocas gotas de café no permanezcan en el envase 

10 e impide el goteo. 

Tal como se muestra en la FIGURA 25B, en una forma de 

realización, la salida de agua 132 es un cabezal de descarga de 

agua en la forma de un tubo anular o anillo 208 que tiene una 

pluralidad de aberturas 210 formadas en él para distribuir agua 

caliente. El agua caliente emitida desde las aberturas 210 del 

cabezal de descarga de agua 132 se usa tanto para preparar el 

café como para enjuagar la hoja 166 en la operación de limpieza. 

Durante la preparación por infusión, el agua caliente que sale 

por la salida/cabezal de descarga del agua 132 entra en el envase 

10 que, en este punto del proceso, contiene café molido 128. El 

agua, ahora café preparado, sale del envase 10 a través de las 

aberturas 32 del asiento 26 del envase 10. Cuando sale del envase 

a través de las aberturas 32, recorre un conducto de salida de la 

bandeja 112 antes de emitirse a través de de la salida de la 

bandeja 202. En una forma de realización, la bandeja puede 

incluir un miembro amortiguador de flujo 204 directamente debajo 

de las aberturas 32 del envase con filtro 10. El miembro 

amortiguador de flujo retarda el flujo directo de café preparado 

por infusión  en el jarro de café 109 de manera que el café 

preparado por infusión  no sale a borbotones ni salpica al 

usuario ni genera suciedad. Después de abandonar la salida 202, 

el agua que ahora se ha convertido en café preparado, cae en el 

jarro de café 109. El volumen de líquido seleccionado, 

correspondiente al tamaño de la porción, se preselecciona usando 
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los controles 118, y la bomba 148 y la salida de agua 196 por 

consiguiente están controladas para admitir el flujo sólo de la 

cantidad seleccionada antes de cortar el suministro de flujo.     

Las FIGURAS 65-67 ilustran una configuración alternativa de 

la bandeja de goteo 106 de acuerdo con otra forma de realización 

de la presente invención. Tal como se muestra en la presente, la 

bandeja de goteo es móvil entre una primera posición, tal como se 

muestra en la FIGURA 66, en que la bandeja 106 está posicionada 

debajo de la salida de café preparado por infusión  202, y una 

segunda posición, tal como se muestra en la FIGURA 7, en que la 

bandeja de goteo 106 está alojada dentro de la base 102 del 

artefacto 100. Con la bandeja de goteo 106 en la posición 

mostrada en la FIGURA 67, pueden acomodarse tazones/jarros más 

altos 206. 

La FIGURA 68 ilustra un artefacto de café 300 que tiene una 

configuración alternativa de acuerdo con una forma de realización 

de la presente invención. Tal como se muestra en la presente, en 

lugar de instalarse verticalmente el envase 10 y la hoja de 

molido 166, con el cabezal de descarga de agua de preparación por 

infusión 132 y el motor 150 en posición vertical sobre el envase 

10, esos elementos están orientados horizontalmente. En 

particular, tal como se muestra en la presente, el envase con 

filtro 10 está instalado en una orientación horizontal dentro del 

alojamiento 110. Además, el motor de molido 150, el cabezal de 

descarga de agua 132 y la hoja 166 están posicionados al lado del 

envase 10 en una posición horizontal. En esa forma de 

realización, el artefacto 300 incluye un conducto 302 en 

comunicación con la parte inferior del envase 10 de manera que el 

café preparado por infusión  sale del envase y se encamina a 
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través del conducto 302 a la salida 202 a los efectos de su 

distribución a una taza/jarro de usuario 109. 

Las FIGURAS 69 y 70 ilustran un artefacto de café 400 de 

acuerdo con incluso otra forma de realización de la presente 

invención. El artefacto de café 400 es de configuración similar a 

la del artefacto 100 divulgado precedentemente, con unas pocas 

diferencias notables. Tal como se muestra en la presente, en 

lugar de estar fijos el motor 150, la hoja 166 y el cabezal de 

descarga de agua 132 y de elevarse el envase 10 hasta su enganche 

con la hoja 166, en esa forma de realización, el cabezal de 

descarga de agua de preparación por infusión 132, el motor 150 y 

la hoja 166 están configurados para moverse en dirección opuesta 

a un envase fijo 10. La FIGURA 69 ilustra una primera posición 

del motor 150, la hoja 166 y el cabezal de preparación por 

infusión 132 encima del envase con filtro fijo 10. El motor 150, 

la hoja 166 y el cabezal de preparación por infusión 132 son 

móviles en la dirección vertical hasta una segunda posición, 

mostrada en la FIGURA 70, en que la hoja está dispuesta dentro 

del envase 10. El movimiento vertical del motor 150, la hoja 166 

y el cabezal de descarga de agua 132 puede efectuarse utilizando 

acción mecánica o actuadores eléctricos. El artefacto de café 400 

de acuerdo con esta forma de realización puede caracterizarse por 

tener un conjunto de preparación por infusión activo (el motor 

150, la hoja de molido 166 y el cabezal de descarga de agua 132) 

y un envase con filtro pasivo 10, en oposición a un envase con 

filtro activo 10 y el conjunto de preparación por infusión 

pasivo.  

Si bien la forma de realización preferida contempla el 

molido y la preparación por infusión de café a partir de granos 



28 

 

de café enteros, la presente invención no pretende limitarse en 

tal sentido. En particular, se contempla que el aparato y el 

método de la presente invención no están limitados a envases que 

contienen café en granos enteros, per se, y la invención puede 

emplearse con envases que contengan café molido, café 

parcialmente molido, hojas de té, té molido o ingredientes de 

mezclas de bebida. Además, el artefacto de acuerdo con las formas 

de realización de la presente invención puede hacer/preparar 

bebidas a partir de cualquier ingrediente contenido dentro del 

envase con filtro, y no está limitado a la preparación por 

infusión de café a partir de granos de café enteros. 

Aunque esta invención se ha mostrado y descrito con respecto 

a sus formas de realización detalladas, los expertos en la 

técnica comprenderán que pueden introducirse diversos cambios y 

sustituirse sus elementos por equivalentes sin apartarse del 

alcance de la invención. Además, pueden adaptarse las 

modificaciones a una situación o material particular para las 

enseñanzas de la invención sin apartarse del alcance esencial de 

la misma. Por lo tanto, se entiende que la invención no está 

limitada a las formas de realización particulares divulgadas en 

la descripción detallada precedente, sino que la invención 

incluirá todas las formas de realización que caigan dentro del 

alcance de esta divulgación. 
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REIVINDICACIONES 

1.  Un recipiente de bebida pre-empaquetado de una sola 

porción, que comprende: 

un cuerpo en forma de envase que tiene un asiento, una pared 

lateral en circunferencia y una abertura superior; 

un elemento de filtro posicionado encima del asiento; 

al menos una abertura formada en dicho asiento; 

una pluralidad de ingredientes de bebida posicionados adyacentes 

a dicho elemento de filtro dentro de dicho cuerpo; y 

una cubierta fijada al cuerpo del envase y que cubre dicha 

abertura superior para contener dichos ingredientes de bebida 

dentro de dicho recipiente. 

2.  El recipiente de la reivindicación 1, en donde: 

dichos ingredientes de bebida son granos de café enteros. 

3. El recipiente de la reivindicación 1, en donde: dicha 

cubierta está formada de papel metálico. 

4. El recipiente de la reivindicación 2, en donde:dicho 

elemento de filtro está hecho de papel. 

5.  El recipiente de la reivindicación 2, que además 

comprende: un colador posicionado sobre dicho elemento de filtro 

y debajo de dichos granos de café enteros. 

6. El recipiente de la reivindicación 5, en donde: dicho 

colador es de plástico.  

7. El recipiente de la reivindicación 1, que además 

comprende: una pluralidad de muescas formadas en dicho asiento de 

dicho recipiente para dirigir un flujo de líquido de dicho 

recipiente a dicha al menos una abertura de dicho asiento. 

8. Un artefacto para preparar bebidas por infusión, que 

comprende: 
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un depósito para alojar un líquido; 

un mecanismo de molido; 

una plataforma de molido que tiene una cavidad de molido, 

moviéndose dicha plataforma de molido de una primera posición de 

molido en que dicho mecanismo de molido no está dispuesto dentro 

de dicha cavidad de molido, a una segunda posición de molido en 

que dicho mecanismo de molido está dispuesto dentro de dicha 

cavidad de molido; 

un circuito de control para hacer que funcione selectivamente 

dicho mecanismo de molido cuando está en dicha segunda posición 

de molido; y 

una bomba, que bombea selectivamente dicho líquido de dicho 

mecanismo de molido ha funcionado dentro de dicha cavidad de 

molido. 

9. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, que además comprende: una manija montada en 

pivote en dicho artefacto y asociada mecánicamente a dicha 

plataforma de molido de manera que el movimiento de dicha manija 

ocasiona el movimiento de dicha plataforma de molido entre dicha 

primera posición de molido y dicha segunda posición de molido. 

10. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, en donde: dicha plataforma de molido se recibe 

de manera deslizable en dicho artefacto para preparar bebidas por 

infusión y es configurable entre una primera posición en que 

dicha plataforma de molido se extiende desde dicho artefacto para 

preparar bebidas por infusión a fin de permitir la carga de un 

recipiente de granos de café enteros, y una segunda posición en 

que dicha plataforma de molido está posicionada sustancialmente 

dentro de dicho artefacto para preparar bebidas por infusión.  
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11. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, que además comprende: 

un calentador para calentar dicho líquido de dicho depósito; y 

un mecanismo de descarga de agua para descargar dicho líquido 

caliente en dicha plataforma de molido. 

12. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, en donde: 

dicho mecanismo de molido incluye una hoja y un motor eléctrico 

operativamente conectado a dicha hoja; 

donde el accionamiento de dicho motor hace que dicha hoja gire 

alrededor de un eje para moler al menos un ingrediente de bebida 

dentro de dicha plataforma de molido.  

13. El artefacto de café de la reivindicación 8, en 

donde: dicho depósito es extraíble de dicho artefacto de café. 

14. El artefacto de café de la reivindicación 8, en 

donde: dicho depósito incluye una tapa extraíble.  

15. Un sistema para preparar bebidas por infusión, que 

comprende: 

un alojamiento que tiene un depósito de líquido; 

un mecanismo de molido dispuesto dentro de dicho alojamiento; 

un recipiente de bebida sellado que contiene un ingrediente de 

bebida con partículas de un primer tamaño; 

una plataforma de molido que tiene una cavidad de molido, 

moviéndose selectivamente dicha plataforma de molido hacia 

adentro y afuera de dicho alojamiento y configurada dicha cavidad 

para acomodar de manera desmontable dicho recipiente de bebida 

sellado; 

un medio móvil para mover selectivamente dicha plataforma de 

molido de una primera posición de molido a una segunda posición 
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de molido cuando dicho recipiente de bebida sellado está en dicha 

cavidad de molido donde, cuando está en dicha primera posición de 

molido, dicho mecanismo de molido no está dispuesto dentro de 

dicho recipiente de bebida sellado y, cuando está en dicha 

segunda posición de molido, dicho mecanismo de molido está 

dispuesto dentro de dicho recipiente de bebida sellado; 

un circuito de control para hacer que funcione selectivamente 

dicho mecanismo de molido cuando está en dicha segunda posición 

de molido, actuando dicho mecanismo de molido en dicho 

ingrediente de bebida para reducir dichas partículas de dicho 

primer tamaño a un segundo tamaño, siendo dicho segundo tamaño 

menor que dicho primer tamaño; y 

una bomba que bombea selectivamente un líquido de dicho depósito 

de líquido a dicho recipiente de bebida sellado, incluyendo dicho 

recipiente de bebida sellado una abertura de salida para permitir 

que dicho líquido salga de dicho recipiente de bebida sellado. 

16. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, en donde: dicho ingrediente de bebida es una 

pluralidad de granos de café enteros. 

17. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, en donde: dicha plataforma de molido se recibe 

de modo deslizable en dicho artefacto para preparar bebidas por 

infusión y es deslizable entre una primera posición en que dicha 

plataforma de molido se extiende desde dicho artefacto para 

preparar bebidas por infusión a fin de admitir la carga de dicho 

recipiente, y una segunda posición en que dicha plataforma de 

molido está posicionada sustancialmente dentro de dicho artefacto 

para preparar bebidas por infusión. 

18. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 
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reivindicación 15, que además comprende: una manija montada en 

pivote en dicho artefacto y asociada mecánicamente a dicha 

plataforma de molido de manera que el movimiento de dicha manija 

ocasiona el movimiento de dicha plataforma de molido entre dicha 

primera posición de molido y dicha segunda posición de molido. 

19. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, que además comprende: 

un calentador para calentar dicho líquido de dicho depósito; y 

un mecanismo de descarga de agua para descargar dicho líquido 

caliente en dicho recipiente de bebida. 

20. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, en donde: 

dicho mecanismo de molido incluye una hoja y un motor eléctrico 

operativamente conectado a dicha hoja; 

donde el accionamiento de dicho motor hace que dicha hoja gire 

alrededor de un eje para moler al menos un ingrediente de bebida 

dentro de dicho recipiente. 

21. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, en donde: 

dicho recipiente comprende un cuerpo en forma de envase que tiene 

un asiento, una pared en circunferencia y una abertura superior;  

un elemento de filtro posicionado sobre el asiento;  

al menos una abertura formada en el asiento;  

posicionado dicho ingrediente de bebida adyacente al elemento de 

filtro; 

y una cubierta que cubre la parte superior de la abertura y 

contiene los granos de café enteros en dicho recipiente. 

22. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, en donde: dicho depósito es extraíble de dicho 
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artefacto para preparar bebidas por infusión. 

23. Un artefacto de bebidas, que comprende: 

un alojamiento, incluyendo dicho alojamiento un depósito de 

líquido; 

un receptáculo en dicho alojamiento dimensionado para recibir un 

recipiente que contiene al menos un ingrediente de bebida que 

tiene partículas de un primer tamaño; y 

un mecanismo para transformar dichas partículas de dicho 

ingrediente de bebida de un primer tamaño a un segundo tamaño 

dentro de dicho recipiente, siendo dicho segundo tamaño menor que 

dicho primer tamaño. 

24. El artefacto de bebidas de la reivindicación 23, en 

donde: dichas partículas de al menos un ingrediente de bebida son 

granos de café enteros. 

25. El artefacto de bebidas de la reivindicación 23, en 

donde: dicho mecanismo es una hoja de molido impulsada 

giratoriamente por un motor. 

26. El artefacto de bebidas de la reivindicación 25, en 

donde: dicha hoja de molido es sustancialmente en forma de V e 

incluye un borde afilado inferior, un borde afilado superior y al 

menos una saliente de un lado de la misma, impactando dicha al 

menos una saliente dichas partículas al girar dicha hoja de 

molido. 

27. El artefacto de bebidas de la reivindicación 23, en 

donde: dicho receptáculo es recibido de manera deslizable por 

dicho alojamiento y es móvil entre una primera posición en que la 

bandeja se extiende desde dicho alojamiento para permitir la 

inserción de dicho recipiente, y una segunda posición en que 

dicho receptáculo está posicionado dentro de dicho alojamiento. 
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28. El artefacto de bebidas de la reivindicación 23, que 

además comprende; 

una bomba para recibir líquido de dicho depósito de líquido y 

dirigirlo a dicho recipiente; y 

un calentador para calentar dicho líquido. 

29.  El artefacto de bebidas de la reivindicación 23, 

que además comprende: un panel de control para controlar al menos 

una operación de dicho artefacto de bebidas.  

30. El artefacto de bebidas de la reivindicación 23, que 

además comprende: una manija montada en pivote en dicho artefacto 

y mecánicamente asociada a dicho receptáculo de manera que el 

movimiento de dicha manija ocasiona el movimiento de dicha 

bandeja entre una primera posición y dicha segunda posición. 

31. El artefacto de bebidas de la reivindicación 30, en 

donde: el movimiento de dicha manija ocasiona el movimiento de 

dicho receptáculo entre una posición superior y una posición 

inferior. 

32. Un método para preparar una bebida POR INFUSIÓN, que 

comprende los pasos de: 

proveer un artefacto de bebidas configurado para recibir un 

recipiente que contiene al menos un ingrediente de bebida con 

partículas de un primer tamaño;  

moler dichas partículas de dicho al menos un ingrediente de 

bebida dentro de dicho recipiente de dicho primer tamaño a un 

segundo tamaño, siendo dicho segundo tamaño menor que dicho 

primer tamaño; y 

descargar líquido caliente en dicho recipiente para producir una 

bebida preparada POR INFUSIÓN. 

33. El método para preparar una bebida por infusión de 
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acuerdo con la reivindicación 32, en donde: dicho al menos un 

ingrediente de bebida es una pluralidad de granos de café 

enteros. 

34. El método para preparar una bebida por infusión de 

acuerdo con la reivindicación 32, en donde: dicho artefacto de 

bebidas incluye un depósito de líquido. 

35. El método para preparar una bebida por infusión de 

acuerdo con la reivindicación 34, que además comprende el paso 

de: calentar el líquido de dicho depósito de líquido. 

36. El método para preparar una bebida por infusión de 

acuerdo con la reivindicación 32, que además comprende el paso 

de: distribuir dicha bebida preparada por infusión de dicho 

artefacto a un receptáculo de bebida preparada por infusión que 

se recibe en una base de dicho artefacto de bebidas.  

37. El método para preparar una bebida por infusión de 

acuerdo con la reivindicación 32, en donde: dicho artefacto de 

bebidas incluye una bandeja configurada para recibir dicho 

recipiente. 

38. El método para preparar una bebida por infusión de 

acuerdo con la reivindicación 37, que además comprende el paso 

de: 

colocar dicho recipiente en dicha bandeja; y  

mover dicho recipiente hacia dicho mecanismo de molido para hacer 

que una hoja de dicho mecanismo de molido penetre en dicho 

recipiente. 

39. El método de acuerdo con la reivindicación 34, en 

donde: dicho depósito es extraíble de dicha base. 

40. El método de acuerdo con la reivindicación 39, en 

donde: dicho depósito incluye una tapa extraíble montada en él. 
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41. El método de acuerdo con la reivindicación 38, que 

además comprende los pasos de: 

extender dicha bandeja desde dicho artefacto de café;  

cerrar dicha bandeja de manera que la misma se reciba en dicho 

artefacto de café después de dicho paso de colocar dicho 

recipiente de granos de café enteros en dicha bandeja.  

42. El método de acuerdo con la reivindicación 32, que 

además comprende el paso de: accionar un botón en un panel de 

control para controlar al menos una operación de dicho artefacto 

de café. 

43. El método de acuerdo con la reivindicación 32, que 

además comprende el paso de mover una manija montada en dicha 

máquina de café y mecánicamente asociada a dicha bandeja para 

ocasionar el movimiento de dicha bandeja entre una posición 

extendida y una posición cerrada.  

44. El método de acuerdo con la reivindicación 32, en 

donde: 

dicho recipiente comprende un cuerpo en forma de envase que tiene 

un asiento, una pared en circunferencia y una abertura superior;  

un elemento de filtro posicionado sobre el asiento;  

al menos una abertura en el asiento;  

una pluralidad de granos de café enteros posicionados en el 

elemento de filtro; y  

una cubierta de material fino que cubre la parte superior de la 

abertura y contiene los granos de café en el envase. 

45. El método de acuerdo con la reivindicación 32, que 

además comprende el paso de agitar dichos granos de café molidos 

mientras se descarga dicho líquido caliente en dicho recipiente.  

46. Un método para preparar infusión de café, que 



38 

 

comprende los pasos de: 

proveer un recipiente que contiene granos de café enteros; 

transformar dichos granos de café enteros en polvo de café dentro 

de dicho recipiente; y 

pasar agua caliente a través de dicho recipiente para preparar 

dicho café. 

47. El método para preparar infusión de café de acuerdo 

con la reivindicación 46, que además comprende el paso de: 

insertar dicho recipiente en un receptáculo de un artefacto de 

café; y 

perforar una cubierta de dicho recipiente con una hoja de molido. 

48. El método para preparar infusión de café de acuerdo 

con la reivindicación 47, que además comprende el paso de: 

retirar dicha hoja de molido de dicho recipiente; y 

limpiar dicha hoja de molido con un vapor de agua caliente. 

49. El método para preparar infusión de café de 

acuerdo con la reivindicación 47, que además comprende el paso 

de: 

agitar dicho polvo de café mientras pasa dicha agua caliente a 

través de dicho recipiente. 

depósito a dicha cavidad de molido después de que dicho  
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ARTEFACTO Y MÉTODO PARA PREPARAR BEBIDAS POR INFUSIÓN 

RESUMEN 

Un artefacto para preparar bebidas por infusión utiliza un 

recipiente de bebidas pre-empaquetado especializado y un método 

relacionado para preparar una bebida por infusión. El recipiente 

comprende una base en forma de envase que tiene aberturas en la 

parte inferior. Hay una pluralidad de granos de café enteros y 

tostados contenidos en él. El artefacto tiene una hoja que 

perfora el envase y después muele los granos mientras están 

todavía en el envase. El agua caliente se descarga al envase y 

pasa a través del café molido haciendo que se emita el café 

preparado por infusión  desde las aberturas de la parte inferior 

del envase y en un recipiente tal como un jarro de café.  
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REIVINDICACIONES DEFINITIVAS 

1.  Un recipiente de bebida pre-empaquetado de una 

sola porción, que comprende: 

un cuerpo en forma de envase que tiene un asiento, una pared 

lateral en circunferencia y una abertura superior; 

un elemento de filtro posicionado encima del asiento; 

al menos una abertura formada en dicho asiento; 

una pluralidad de ingredientes de bebida posicionados adyacentes 

a dicho elemento de filtro dentro de dicho cuerpo; y 

una cubierta frangible sellada contra el cuerpo del envase y que 

cubre dicha abertura superior para contener dichos ingredientes 

de bebida dentro de dicho recipiente. 

2.  El recipiente de la reivindicación 1, en donde:  

dichos ingredientes de bebida son granos de café enteros. 

3. El recipiente de la reivindicación 1, en donde: dicha 

cubierta está formada de papel metálico. 

4. El recipiente de la reivindicación 2, en donde: dicho 

elemento de filtro está hecho de papel. 

5.  El recipiente de la reivindicación 2, que además 

comprende: un colador posicionado sobre dicho elemento de filtro 

y debajo de dichos granos de café enteros. 

6. El recipiente de la reivindicación 5, en donde: dicho 

colador es de plástico.  

7. El recipiente de la reivindicación 1, que además 

comprende: una pluralidad de muescas formadas en dicho asiento de 

dicho recipiente para dirigir un flujo de líquido de dicho 

recipiente a dicha al menos una abertura de dicho asiento. 

8. Un artefacto para preparar bebidas por infusión, que 

comprende: 
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un depósito para alojar un líquido; 

un mecanismo de molido; 

una plataforma de molido que tiene una cavidad de molido, 

moviéndose dicha plataforma de molido de una primera posición de 

molido en que dicho mecanismo de molido no está dispuesto dentro 

de dicha cavidad de molido, a una segunda posición de molido en 

que dicho mecanismo de molido está dispuesto dentro de dicha 

cavidad de molido; 

un envase de molido dispuesto dentro de dicha cavidad de molido, 

teniendo dicho envase de molido una cubierta frangible que sella 

una parte superior de dicho envase de molido, donde dicha 

plataforma de molido se mueve de dicha primera posición de molido 

a dicha segunda posición de molido, perforando dicho mecanismo de 

molido dicha cubierta frangible;  

un circuito de control para hacer que funcione selectivamente 

dicho mecanismo de molido cuando está en dicha segunda posición 

de molido; y 

una bomba, que bombea selectivamente dicho líquido de dicho 

depósito a dicha cavidad de molido después de que dicho mecanismo 

de molido ha funcionado dentro de dicha cavidad de molido. 

9. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, que además comprende: una manija montada en 

pivote en dicho artefacto y asociada mecánicamente a dicha 

plataforma de molido de manera que el movimiento de dicha manija 

ocasiona el movimiento de dicha plataforma de molido entre dicha 

primera posición de molido y dicha segunda posición de molido. 

10. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, en donde: dicha plataforma de molido se recibe 

de manera deslizable en dicho artefacto para preparar bebidas por 
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infusión y es configurable entre una primera posición en que 

dicha plataforma de molido se extiende desde dicho artefacto para 

preparar bebidas por infusión a fin de permitir la carga de un 

recipiente de granos de café enteros, y una segunda posición en 

que dicha plataforma de molido está posicionada sustancialmente 

dentro de dicho artefacto para preparar bebidas por infusión.  

11. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, que además comprende: 

un calentador para calentar dicho líquido de dicho depósito; y 

un mecanismo de descarga de agua para descargar dicho líquido 

caliente en dicha plataforma de molido. 

12. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 8, en donde: 

dicho mecanismo de molido incluye una hoja y un motor eléctrico 

operativamente conectado a dicha hoja; 

donde el accionamiento de dicho motor hace que dicha hoja gire 

alrededor de un eje para moler al menos un ingrediente de bebida 

dentro de dicha plataforma de molido.  

13. El artefacto de café de la reivindicación 8, en 

donde: dicho depósito es extraíble de dicho artefacto de café. 

14. El artefacto de café de la reivindicación 8, en 

donde: dicho depósito incluye una tapa extraíble.  

15. Un sistema para preparar bebidas por infusión, que 

comprende: 

un alojamiento que tiene un depósito de líquido; 

un mecanismo de molido dispuesto dentro de dicho alojamiento; 

un recipiente de bebida sellado que contiene un ingrediente de 

bebida con partículas de un primer tamaño; 

una plataforma de molido que tiene una cavidad de molido, 
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moviéndose selectivamente dicha plataforma de molido hacia 

adentro y afuera de dicho alojamiento y configurada dicha cavidad 

para acomodar de manera desmontable dicho recipiente de bebida 

sellado; 

un medio móvil para mover selectivamente dicha plataforma de 

molido de una primera posición de molido a una segunda posición 

de molido cuando dicho recipiente de bebida sellado está en dicha 

cavidad de molido donde, cuando está en dicha primera posición de 

molido, dicho mecanismo de molido no está dispuesto dentro de 

dicho recipiente de bebida sellado y, cuando está en dicha 

segunda posición de molido, dicho mecanismo de molido está 

dispuesto dentro de dicho recipiente de bebida sellado; 

un circuito de control para hacer que funcione selectivamente 

dicho mecanismo de molido cuando está en dicha segunda posición 

de molido, actuando dicho mecanismo de molido en dicho 

ingrediente de bebida para reducir dichas partículas de dicho 

primer tamaño a un segundo tamaño, siendo dicho segundo tamaño 

menor que dicho primer tamaño; y 

una bomba que bombea selectivamente un líquido de dicho depósito 

de líquido a dicho recipiente de bebida sellado, incluyendo dicho 

recipiente de bebida sellado una abertura de salida para permitir 

que dicho líquido salga de dicho recipiente de bebida sellado. 

16. El artefacto para preparar bebidas por infusión de la 

reivindicación 15, en donde: dicho ingrediente de bebida es una 

pluralidad de granos de café enteros. 
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DECLARACIÓN BAJO EL ARTÍCULO 19(1) 

La Autoridad de Búsqueda Internacional (International Searching 

Authority) ha rechazado las reivindicaciones 1-49 como carentes de novedad 

según el Artículo 33(2) del PCT, o de paso inventivo según el Artículo 33(3) del 

PCT, como se ha anticipado y/o resulta obvio respecto de una o más de los 

casos Beaulie, Sandor, Fing, Schnabel, Webster, Gavillet, Wanat, Rolfes, Chen y 

Whitney. 

Se han modificado las reivindicaciones independientes 1, 8, 23, 32 y 46. 

La reivindicación independiente 1 está dirigida a un recipiente para bebidas pre-

empaquetado de una sola porción que tiene una cubierta frangible sellada contra 

el cuerpo de envase del recipiente y cubre la abertura superior del recipiente 

para contener dentro del mismo los ingredientes de bebida. Eso permite que un 

mecanismo de molido perfore la cubierta frangible para efectuar una operación 

de molido dentro del recipiente. 

El caso Schnabel está dirigido a un recipiente sellado pre-empaquetado 

que contiene granos de café enteros. No parece, sin embargo, que exista en 

Schnabel ninguna divulgación acerca de que el cierre sellado del recipiente sea 

frangible. De hecho, el usuario retira la cubierta del recipiente de Schnabel antes 

del uso. Como tales, se cree que son admisibles la reivindicación 1 y las 

reivindicaciones 2-7 que dependen de ella. 

Las reivindicaciones 8, 15 y 23 están dirigidas a un artefacto para bebidas 

/ sistema de bebidas que incluye un recipiente / que está adaptado para recibir 

un recipiente que tiene una cubierta frangible. Las reivindicaciones 8 y 15 

también mencionan que el artefacto / sistema de bebidas incluye un mecanismo 

de molido tal que el mismo perfora la cubierta frangible del recipiente de manera 



2 

 

que puedan molerse/mezclarse los ingredientes contenidos en él. 

No se observa que Sandor o Schnabel en particular, ni ninguna de las 

otras referencias mencionadas, ya sea sola o en combinación, divulguen o 

enseñen un artefacto para bebidas configurado para albergar un recipiente que 

tenga una cubierta frangible, donde el recipiente sea móvil en el mecanismo de 

molido de manera que se perfore la cubierta frangible. Como tales, se insta a 

admitir las reivindicaciones 8, 15 y 23 y las reivindicaciones 9-14, 16-22 y 24-31 

que dependen respectivamente de ellas.    

Las reivindicaciones independientes 32 y 46 están dirigidas a un método 

para preparar por infusión una bebida, que incluye proveer un recipiente que 

tiene una cubierta frangible y que contiene al menos un ingrediente de bebida 

con partículas de un primer tamaño, y perforar la cubierta frangible. 

No se observa que ni Sandor ni Schnabel en particular ni ninguna de las 

otras referencias mencionadas, ya sea sola o en combinación, divulguen un 

método para preparar por infusión una bebida que incluya esos pasos. De hecho, 

ninguna de las referencias mencionadas divulga un recipiente que tenga una 

cubierta frangible o el paso de perforar la cubierta frangible para ganar acceso al 

recipiente y efectuar el molido. Como tales, se insta a admitir las reivindicaciones 

32 y 46 y las reivindicaciones 33-45 y 47-49 que respectivamente dependen de 

ellas. 

A pesar de que no se considera que se adeuden gastos administrativos, 

por la presente se autoriza a cargar a la Cuenta de depósito Nº 13-0235 

cualesquier gastos administrativos adicionales.  

Saludos cordiales 

Michael D. Cartona 
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Informe de Búsqueda Internacional 

 
(Artículo PCT 18, así como reglas PCT 43 y 44) 

 

 

 
Este Informe de Búsqueda Internacional fue elaborado por el Organismo de Búsqueda Internacional y, de acuerdo con el artículo 18, 
es enviado al solicitante. Se envía una copia a la Oficina Internacional. 
 

Este informe de búsqueda Internacional comprende, en total,   5   hojas. 
 

� Además se adjunta una copia de cada uno de los documentos del estado de la técnica mencionados en este informe 
 

 
1. Fundamentos del Informe 
 

a. Con respecto al idioma, la búsqueda internacional fue llevada a cabo sobre la base de: 
 

� la solicitud internacional en el idioma en que fue presentada 
� una traducción de la solicitud internacional al          , que es el idioma de una traducción suministrada a 

los fines de la búsqueda internacional  (reglas 12.3(a) y 23.1 (b)). 
 

b.  � Este informe de búsqueda internacional ha sido confeccionado teniendo en consideración  la rectificación  
  de un error obvio, autorizada por o notificada a este organismo según la regla 91 (regla 43.6bis(b)) 

 
c.  � Con respecto a  los nucleótidos y/o aminoácidos revelados en la solicitud internacional, ver campo Nº 1 

 
2.  � Determinadas reivindicaciones no eran investigables (ver campo II). 
 
3.  � La invención carece de unidad (ver campo III). 
 
4. Con respecto al título, 

 
� se aprueba el texto presentado por el solicitante. 
 
� el texto fue establecido por el organismo como sigue: 

 
 
 

5. Con respecto al resumen, 
 
� se aprueba el texto presentado por el solicitante. 
 
� el texto fue establecido por el organismo, de acuerdo con la regla 38.2 b), en la versión indicada en el campo IV.  

El solicitante puede presentar una posición ante el organismo durante el transcurso de un mes a partir de la fecha 
de envío de este Informe de Búsqueda Internacional. 

 
6. Con respecto a las ilustraciones 
 

a.  Con el resumen se debe publicar la siguiente figura de Las ilustraciones: figura Nº    1. 
 

� sugerida por el solicitante. 
� seleccionada por el organismo, dado que el mismo solicitante no sugiere ninguna figura. 
� seleccionada por el organismo, dado que esta figura caracteriza mejor la invención. 

 
b.  � con el resumen no se publica ninguna de las ilustraciones 

 
Formulario PCT/ISA/210 (hoja 1) (julio 2009)  

Referencia del solicitante o del agente  

PROCEDER Ver notificación formulario PCT/ISA/220, así como, en tanto 
corresponda, el punto 5.abajo 5264-0191WO 

Solicitud Internacional Nº: 
 

Fecha de presentación Internacional 
(día/mes/año) 

Fecha de prioridad (la más antigua) 
(día/mes/año) 

PCT/US 2012/043928 25 de junio de 2012 13 de septiembre de 2011 

Solicitante 

CONAIR CORPORATION 
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INFORME DE BÚSQUEDA INTERNACIONAL 
Referencia Internacional 

PCT/US 2012/043928 

Campo II:  Observaciones acerca de por qué determinadas reivindicaciones no eran investigables (continuación del ítem 2 
de la hoja 1) 

 
Este Informe de Búsqueda Internacional no fue realizado con respecto a algunas reivindicaciones, según el artículo 17(2)(a), por 
las siguientes razones:  
   
1. � Reivindicaciones Nº:    

porque se refieren a objetos que no requieren ser investigados por este Organismo, a saber: 
 

 

 

 

 

 

 

2. � Reivindicaciones Nº: 
porque se refieren a partes de la Solicitud Internacional que no cumplen con los requisitos prescriptos en una 
extensión que no permite llevar a cabo una búsqueda internacional, específicamente: 
 
 
 
 

3. � Reivindicaciones Nº: 
porque son reivindicaciones dependientes y no están desarrolladas en acordanza con la segunda y la tercera frase de 
la regla 6.4(a). 
 
 

 

Campo III: Observaciones por falta de uniformidad de la invención (continuación del ítem 3 de la hoja 1) 
 
Este Organismo de Búsqueda Internacional encontró invenciones múltiples en esta solicitud internacional, a saber: 
   

 

ver hoja de continuación adjunta 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. � Como todas las tasas adicionales requeridas fueron abonadas en término por el solicitante, este Informe de Búsqueda 
Internacional cubre todas las reivindicaciones investigables. 
 
 
 

2. � Como todas las reivindicaciones investigables pueden ser investigadas sin un esfuerzo que justifique una tasa 
adicional, este Organismo no solicita ningún pago o tasa adicional. 
 
 
 

3. � Como solo algunas de las tasas adicionales fueron abonadas en término por el solicitante, este Informe de Búsqueda 
Internacional cubre solo aquellas reivindicaciones para los cuales fueron abonadas las tasas, específicamente, las 
reivindicaciones Nº: 
 
 
 
 
 

4. � Ninguna de las tasas adicionales requeridas fue abonada en término por el solicitante. En consecuencia, este Informe 
de Búsqueda Internacional está restringido a la invención mencionada inicialmente en las reivindicaciones; la misma 
está cubierta por las reivindicaciones Nº: 
 
 
 
 

Observaciones sobre protestas � Las tasas adicionales fueron acompañadas por la protesta del 
solicitante y, si corresponde, el pago de la tasa  de protesta 

� Las tasas adicionales fueron acompañadas por la protesta del 
solicitante, pero el pago de la tasa de protesta no fue realizado 
en el plazo establecido en la intimación 

� Las tasas adicionales no fueron acompañadas por ninguna 
protesta. 

 

Formulario PCT/ISA/210 (continuación de hoja 1 (2)) (julio 2009) 
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INFORME DE BÚSQUEDA INTERNACIONAL 
Solicitud Internacional Nº: 

PCT/US 2012/043928 

A. CLASIFICACIÓN DEL OBJETO DE LA SOLICITUD 
IPC(8) – A47J 31/42 (2012.01)    
USPC – 99/286    
Según la clasificación internacional de patentes (IPC) o las clasificaciones nacional e IPC 
B. ÁMBITOS INVESTIGADOS 
Documentación  mínima investigada (Sistema de clasificación y símbolos de clasificación) 

IPC((8) – A23F 5/00, 5/08; A47J 31/42 (2012.01) 
USPC – 99/281, 282, 283, 285, 286, 287, 288, 289R, 291, 293, 294, 295, 299, 302.00R, 304, 

305, 306, 317, 323 
Publicaciones investigadas pero no pertenecientes al material mínimo investigado, en tanto pertenezcan al ámbito investigado 

210/418, 455, 470, 477, 478, 479, 482, 483, 4997.3, 499; 215/6; 219/436, 437, 438, 441, 
446.1, 448.12, 448.14 , 448.15, 448.16, 506; 222/23, 54, 56, 59, 129.1; 392/401, 441, 447, 
451, 467, 471, 480, 498; 426/394, 410, 433 
Base de datos electrónica consultada durante la búsqueda internacional (nombre de la base de datos y expresiones de búsqueda 
eventualmente empleadas) 

Patbase, Orbit, Google Patents 

C. ANTECEDENTES CONSIDERADOS RELEVANTES 
Categoríaº Denominación de la publicación, así como, de ser apropiado, 

indicación de los pasajes relevantes 
Relevante para  

reivindicación Nº: 
   

X 
-- 
Y 

US 2010/0303964 A1 (BEAULIEU et al) 02 de diciembre de 2010 
(02.12.2010)  todo el documento 
 
 

1, 3 
------------------ 
2, 4-7, 44, 
47-49 

X 
-- 
Y 

EP 0041082 A1 (SANDOR) 09 de diciembre de 1981 (09.12.1981) 
todo el documento 
 
 

8, 10-14,  
32-40, 45 
------------------ 
9, 15-22, 26, 
31, 41-44, 49 

X 
-- 
Y 

US 5,992,299 A (FONG) 30 de noviembre de 1999 (30.11.1999) todo 
el documento 
 
 

23-25 
-------- 
26-31 

X 
-- 
Y 

US 2011/0076360 A1 (SCHNABEL) 31 de marzo de 2011 
(31.03.2011) todo el documento 
 
 

46 
------------------ 
2,4-6,15-22, 
41,44,47-49 

Y US 2005/0034605 A1 (WEBSTER et al) 17 de febrero de 2005 
(17.02.2005) todo el documento 
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� Otras publicaciones están listadas en la continuación del 
campo C � Ver familia de patentes en el anexo 

º Categorías particulares indicadas en publicaciones 
“A” publicación que define el estado general de la técnica pero 
no considerada como particularmente importante 
“B” documento anterior pero publicado recién o después de la 
de la fecha de presentación internacional 
“L” publicación adecuada para hacer aparecer como dudosa 
una reivindicación de prioridad, o mediante la cual debe ser 
considerada la fecha de divulgación de otra publicación 
mencionada en el informe de búsqueda o que es indicada por 
otra razón particular (como realizada) 
“O” publicación que se refiere a una revelación oral, a una 
utilización, a una exposición o a otras disposiciones 
“P” publicación realizada antes de la fecha de presentación 
internacional pero luego de la fecha de prioridad reivindicada 

“T” publicaciones posteriores a las difundidas en la fecha de 
presentación internacional o de la fecha de prioridad y que no 
colisionan con la solicitud, sino que solo están indicadas para 
mayor entendimiento del principio fundamental de la invención 
o de la teoría sobre la cual se basa 
“X” publicación de particular importancia: la invención 
reivindicada no puede ser considerada, solo como consecuencia 
de  esta publicación, como novedosa o apoyarse en una 
actividad inventiva 
“Y” publicación de particular importancia: la invención 
reivindicada no puede ser considerada como apoyada en una 
actividad inventiva cuando puede ser relacionada con una o 
varias otras publicaciones de esta categoría y tal relación es 
notoria para un especialista 
“&” publicación que es miembro de la misma familia 

Fecha de finalización de la búsqueda internacional Fecha de envío del Informe de Búsqueda Internacional 

05 de noviembre de 2012 20 NOV 2012       (sellado)         

Nombre y Dirección Postal del ISA/US Funcionario Apoderado 
Mail Stop PCT; Attn: ISA/US,  Commissioner for Patents 

Blaine  R. Copenheaver 
PCT Helpdesk:  571-272-4300 

P. O. Box 1450, Alexandria, Virginia 22313-1450 

. 
Fax Nº 571-273-3201 PCT OSP:  571-272-7774 
Formulario PCT/ISA/210 (hoja 2) (julio 2009)                                                                                       
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      INFORME DE BÚSQUEDA INTERNACIONAL 
Solicitud Internacional Nº: 

PCT/US 2012/043928 

C. (continuación) ANTECEDENTES CONSIDERADOS RELEVANTES 
Categoría Denominación de la publicación, así como, de ser requerido, 

indicación de los pasajes relevantes 
Referente a la 

reivindicación Nº 
   

Y US 2011/0126717 A1 (GAVILLET et al) 02 de junio de 2011 
(02.06.2011 todo el documento) 

9, 18, 30, 
31,43 

   
Y US 2011/0180645 A1 (WANAT et al) 28 de julio de 2011 

(28.07.2011) todo el documento 
26 

   
Y US 7,210,401 B1 (ROLFES et al) 01 de mayo de 2007 (01.05.2007) 

todo el documento 
27, 28, 41 

   
Y US 7,089,849 B2 (CHEN et al) 15 de agosto de 2006 (15.08.2006) 

todo el documento 
29-42 

   
Y US 6,339,985 B1 (WHITNEY) 22 de enero de 2002 (22.01.2002) todo 

el documento 
48 
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Solicitud Internacional Nº: 
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Continuación del campo III 
 
 
Esta solicitud contiene las siguientes invenciones o grupos de invenciones, las cuales 
no están vinculadas como para formar un concepto inventivo general individual según 
la Regla PCT 13.1. A los fines de que todas las invenciones sean examinadas se 
deben pagar las tasas de examen adicionales apropiadas. 
 
Grupo I. Reivindicaciones 1–7 están dirigidas a un envase de bebidas 

prerenvasadas de un solo uso 
 
Grupo II. Reivindicaciones 8–22  están dirigidas a un dispositivo para bebidas 

elaboradas 
 
Grupo III.  Reivindicaciones 23–31  están dirigidas  a un dispositivo para bebidas 
 
Grupo IV. Reivindicaciones 32–49  están dirigidas a un método de preparación de 

bebidas 
 
Las invenciones listadas como grupos 1 – IV no se refieren a un concepto inventivo 
general individual según la Regla PCT 13.1 porque, según la Regla PCT 13.2, 
carecen de los mismos o correspondientes atributos técnicos especiales por las 
siguientes razones: los atributos técnicos especiales del grupo I, un cuerpo en forma 
de copa que posee un piso, una pared lateral circunferencial y una abertura superior, 
un elemento filtrante posicionado encima del piso y al menos una abertura 
conformada en tal piso, no están presentes en los grupos II – IV; el atributo técnico 
especial del grupo II, un reservorio para alojar un líquido, un mecanismo de molienda, 
un circuito de control y una bomba, no están pesentes en los grupos I, III o IV; los 
atributos técnicos especiales del grupo III, un mecanismo para transformar tales 
partículas de tal ingrediente de bebida de tal primer tamaño en un segundo tamaño 
dentro de tal recipiente y tal segundo tamaño es menor que tal primer tamaño, no  
están presentes en los grupos I, II o IV; y los atributos técnicos especiales del grupo 
IV, proveyendo un dispositivo de bebidas configurado para recibir un envase que 
contiene al menos un ingrediente de bebida que posee partículas del primer tamaño y 
alimentando un líquido caliente a tal envase para producir una bebida preparada, no 
están presentes en los grupos I – III. 
 
Los grupos I – IV comparten los atributos técnicos de un envase y un dispositivo para 
bebidas hermético que incluye un dispositivo de molienda  para cambiar el tamaño de 
partícula del ingrediente de bebida de un primer tamaño de partícula a un segundo 
tamaño de partícula. 
 
No obstante, estos atributos técnicos no representan una contribución al estado de la 
técnica. 
 
Específicamente, la US 6,227,102 B1 (SHAM et al) enseña un envase para bebidas 
hermético (32) y un dispositivo que incluye un filtro (5) y un receptáculo en una 
carcasa (la carcasa 27 incluye un receptáculo para alojar una garrafa 6), ingredientes 
de bebida (el canasto de molienda 2 contiene granos) y un mecanismo de molienda 
(la cámara de molienda 26 incluye hojas 15 de longitud variada) para cambiar el 
tamaño de partícula del ingrediente de bebida de un primer tamaño de partícula a un 
segundo tamaño de partícula (columna 4, renglones 47-61). 
 
Como ninguno de los atributos técnicos especiales de los grupos I-VIII se encuentra 
en más de una de las invenciones, existe carencia de unidad. 
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