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(57) Zusammenfassung: Die Erfindung betrifft ein Verfah-
ren zur Erzeugung von Crema in einem Kaffeegetrankeau-
tomaten, der einen Durchlauferhitzer (18) zur Erhitzung
von Wasser umfasst und der mit Substratkapseln bestlick-
bar ist, die eine Venturi-Dise fiir die Cremaerzeugung
umfassen, mit den folgenden, kontinuierlich ablaufenden
Schritten:

a) Erhitzen des Wassers in dem Durchlauferhitzer (18),

b) Aufbriihen von Kaffeemehl mit dem erhitzten Wasser in
einer Brihkammer (20) zur Erzeugung eines Kaffeege-
tranks,

c) Erzeugen von Crema durch Vermischen des Kaffeege-
tranks mit einem Gas in der Venturi-Diise,

bei dem in Schritt c) wenigstens einer der beiden Volu-
menstrome (V) von Kaffeegetrank oder Gas in der Ven-
turi-Dise fir die Dauer eines bestimmten Zeitintervalls
erhoht wird.

Die Erfindung betrifft aulRerdem eine Vorrichtung zur 30
Durchfiihrung des Verfahrens.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Er-
zeugung von Crema in einem Kaffeegetrankeauto-
maten, der einen Durchlauferhitzer zur Erhitzung von
Wasser umfasst und der mit Substratkapseln be-
stlckbar ist, die eine Venturi-Duse fir die Crema-
erzeugung umfassen, mit den folgenden, kontinuier-
lich ablaufenden Schritten:
a) Erhitzen des Wassers in dem Durchlauferhitzer
b) Aufbriihen von Kaffeemehl mit dem erhitzten
Wasser in einer Brihkammer zur Erzeugung ei-
nes Kaffeegetranks und
¢) Erzeugung von Crema durch Vermischen des
Kaffeegetranks mit einem Gas in der Venturi-Di-
se.

[0002] Die Erfindung bezieht sich dartber hinaus
auf eine entsprechende Vorrichtung zur Durchfih-
rung dieses Verfahrens.

[0003] Kaffeegetranke, insbesondere Espressi, er-
halten durch den hohen Druck von zwischen 2 und 10
bar, unter den sie hergestellt werden, auf ihrer Ober-
flache einen leichten feinen Schaum, die sogenannte
Crema. Werden Kaffeegetranke jedoch unter gerin-
gerem Druck, typischerweise mit etwa 1 bar herge-
stellt, treten die druckbasierten physikalischchemi-
schen Prozesse der Espressoherstellung nicht ein.
Es kann sich zwar ein Schaum bilden, der jedoch in
der Regel weder feinblasig noch dauerhaft ist. Um
dennoch eine feinblasige Crema zu erreichen, kann
das Kaffeegetrank u. a. durch eine Venturi-Duse ge-
leitet werden. Darin kann die Blasengrofie des
Schaums relativ exakt eingestellt und eine mdoglichst
homogene GroéRenverteilung der Schaumblasen er-
reicht werden. Die so produzierte Crema ist darliber
hinaus auch sehr stabil bzw. standfest. Die relevan-
ten Parameter fir die Cremaerzeugung in einer Ven-
turi-Duse sind zum einen die Strémungsgeschwin-
digkeit des Kaffeegetranks durch die Diise und zum
anderen der Lochquerschnitt, durch den zur
Schaumbildung ein Gas, in der Regel Umgebungs-
luft, eingesaugt wird. Sowohl die Strdmungsge-
schwindigkeit als auch der Lochdurchmesser bestim-
men die Menge des eingeblasenen Gases.

[0004] Es ist ein Mehrgetrankegerat auf dem Markt,
das mit Getrankesubstratkapseln bestlickbar ist und
mit dem neben Tee, Kakao und sogar Suppenbriihen
auch Kaffee hergestellt werden kann. Da fiir die an-
deren Getranke in der Regel keine Schaumerzeu-
gung gewdinscht ist, ist die fur die Cremaerzeugung
erforderliche Venturi-Dise nicht gerateseitig, son-
dernin der Kapsel angeordnet. Fur eine gerateseitige
Verbesserung der Cremabildung kann daher auf die
Dimensionierung der Venturi-Dise nicht zurtickge-
griffen werden.

[0005] Aufgabe der Erfindung ist daher, ein Verfah-
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ren und eine Vorrichtung der eingangs genannten Art
anzugeben, bei denen eine bessere Cremabildung
erreicht werden kann.

[0006] Diese Aufgabe wird erfindungsgemall da-
durch gel6st, dass wenigstens eine der beiden Volu-
menstrome, also der des Kaffeegetranks oder des
Gases, in der Venturi-Duse fir die Dauer eines be-
stimmten Zeitintervalls erhéht wird. Die Erfindung
verlasst also den naheliegenden Lésungsansatz, zur
Verbesserung der Cremabildung vorrichtungsseitig
die Dimensionierung der Venturi-Dlse zu verandern.
Sie verfolgt vielmehr das Prinzip, fur eine verbesserte
Cremabildung bei unveranderter Venturi-Dise die
Volumenstrome zu beeinflussen, namlich zu erho-
hen. Es kann entweder die Gas- bzw. Luftzufuhr in
dem vorhandenen Strom des Kaffeegetranks erhoht
werden, wodurch sich der Anteil an gebildeter Crema
erhéht, oder es kann der Volumenstrom des Kaffee-
getranks erhoht werden. Die Erfindung nutzt dann die
an sich bekannten Prinzipien der Venturi-Dise ge-
schickt fur sich, wonach eine erhéhte Strémungsge-
schwindigkeit bzw. ein erhdhter Volumenstrom des
Fluids durch die Venturi-Dise ein verstarktes Ansau-
gen von Gas zu Folge hat. Mit der Vergroferung des
Volumenstroms des Kaffeegetranks erhoht sich also
zugleich auch der des Gasstroms in der Venturi-Du-
se.

[0007] Eine dauerhafte Erh6hung des bzw. der Vo-
lumenstrédme brachte unterschiedliche Nachteile mit
sich. Eine Erhdhung des Kaffeestroms bedeutet zu-
gleich auch einen schnelleren Durchsatz durch den
Durchlauferhitzer. Dabei besteht die Gefahr, dass
das Zubereitungswasser bei einer im Ubrigen unver-
anderten Auslegung des Getrankegerats wegen der
zu geringen Aufenthaltsdauer im Durchlauferhitzer
nicht ausreichend erhitzt wird und das bezogene Kaf-
feegetrank daher eine geringere Temperatur erhalt.
Die Erhéhung des Volumenstroms durch die Ventu-
ri-Duse kann daher zeitlich beschrankt werden, so
dass eine verminderte Warmeaufnahme des Was-
sers sich nicht geschmacklich auswirkt, aber eine
bessere oder mehr Crema produziert wird. Nach ei-
ner vorteilhaften Ausgestaltung der Erfindung kann
die Dauer des Zeitintervalls volumenstromabhangig,
also nach der geférderten Wassermenge bestimmt
werden. Da in dem Zubereitungsgerat ohnehin ein
Durchflussmesser zur Abmessung einer Tassenporti-
on vorhanden ist, ist dafur kein nennenswerter zu-
satzlicher technischer Aufwand erforderlich.

[0008] Die Dauer des Zeitintervalls kann nach einer
weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der Erfindung
maschinenseitig fest vorgegeben sein. Dies verein-
facht die Bedienung des Zubereitungsgerates, weil
ein Benutzer des Gerates keine Aufmerksamkeit auf
eine zusatzliche Einstellung, die ihm vielleicht nicht
vollstandig nachvollziehbar erscheint, richten muss.
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[0009] Nach einer dazu alternativen Ausgestal-
tungsform der Erfindung kann das Zeitintervall von ei-
nem Benutzer manuell eingestellt werden. Der Be-
nutzer erhalt dadurch eine grofkere Wahlfreiheit und
kann das Kaffeegetrank individuell seinem Ge-
schmack und seinen Wiinschen nach mehr oder we-
niger Crema anpassen.

[0010] Sowohl fir das Ergebnis der Cremaerzeu-
gung als auch fir den Geschmack des zubereiteten
Kaffeegetranks kann der Zeitpunkt der Volumenstro-
merhéhung von Bedeutung sein. Nach einer weiteren
vorteilhaften Ausgestaltung der Erfindung kann da-
her die Erh6hung des wenigstens einen Volumen-
stroms am Ende eines Tassenzubereitungsvorgangs
erfolgen. Dies hat den Vorteil, dass die Crema gegen
Ende des Zubereitungsvorgangs auf das im Ubrigen
fertig zubereitete Getrank aufgebracht wird, so dass
die Crema nicht durch das nachfolgende Getrank
wieder zerstort wird. Geschmackliche Auswirkungen
kann diese Ausflihrungsform dadurch zeitigen, dass
die Zubereitung des Kaffeegetranks hinsichtlich der
Stromungsgeschwindigkeit des Wassers jedenfalls
durch den Durchlauferhitzer optimal fir die Brihung
des Getranks eingestellt werden kann. Denn die un-
gestorte Idealbriihung in einer ersten Zubereitungs-
phase einer Tassenportion bewirkt den geschmackli-
chen Charakter des Getranks, wie er in Mitteleuropa
im Allgemeinen bevorzugt wird. Eine Beschleunigung
des Volumenstroms zugunsten der Cremabildung
erst am Ende des Tassenzubereitungsvorgangs hat
daher geringe geschmackliche Auswirkungen gegen-
Uber der derzeitigen Zubereitung.

[0011] Nach einer dazu alternativen Ausgestal-
tungsform des erfinderischen Verfahrens kann die
Erhdéhung des wenigstens einen Volumenstroms zu
Beginn eines Tassenzubereitungsvorgangs erfolgen.
Diese Alternative hat den Vorteil einer besonders sta-
bilen Crema, weil zu Beginn des Eluationsprozesses
besonders viele Schaumbildner aus dem Kaffeeext-
rakt gelést werden. Dadurch lasst sich ein stabilerer
Schaum generieren, der auch durch nachfolgendes
Kaffeegetrank im kaum nennenswerten Umfang
mehr zerstort wird.

[0012] Grundsatzlich kann entweder der Gasstrom
oder der Kaffeestrom in der Venturi-Diise erhoht wer-
den. Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung
der Erfindung kann die Forderleistung des Wassers
Uber eine Optimalleistung hinaus, bei der das Wasser
im Durchlauferhitzer auf die erforderliche Briihtempe-
ratur erhitzt wirde, erhdht werden. Mit der Erhdhung
der Forderleistung des Wassers, mit der zugleich
mehr Kaffeegetrank durch die Venturi-Duse transpor-
tiert wird, erhoht sich auch der Gasstrom des ange-
saugten Gases, in der Regel Umgebungsluft. Mit die-
sem Verfahren kann das Zubereitungsgerat tech-
nisch im Wesentlichen unverandert bleiben. Lediglich
die Forderleistung der Pumpe muss fiir ein bestimm-
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tes Zeitintervall heraufgesetzt werden, zum Beispiel
durch Erhdéhung der Taktung einer Schwingkolben-
pumpe. Insbesondere die Heizleistung des Durch-
lauferhitzers muss nicht erhéht werden.

[0013] Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestal-
tung der Erfindung kann der Durchlauferhitzer vor je-
der Zubereitung einer Tassenportion vorgeheizt wer-
den, ohne dass bereits Wasser gefordert wirde. Da-
mit Iasst sich der unterbliebene Warmeeintrag in das
Wasser kompensieren, der bei einer beschleunigten
Forderung des Wassers zum Zwecke der Creama-
erzeugung durch die verklrzte Aufenthaltsdauer des
Wassers im Durchlauferhitzer entstehen kann. Somit
kann eine negative Auswirkung der Cremaerzeugung
auf die Temperatur des Kaffeegetranks vermindert
werden.

[0014] Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestal-
tung der Erfindung kann beim Durchstrémen der Ven-
turi-Duse mit Kaffeegetrank zusatzlich Gas zugefuhrt
werden. Diese MalRnahme kann allein oder zusatz-
lich zur Erhdhung des Volumenstroms des Kaffeege-
tranks ergriffen werden. Dadurch kann eine verbes-
serte Cremabildung erzielt werden, ohne dass der
Ubrige Kaffeezubereitungsvorgang beispielsweise
hinsichtlich Stromungsgeschwindigkeit und Tempe-
ratur des Kaffeegetranks beeinflusst wiirde. Die Cre-
maerzeugung kann also nahezu vollkommen unab-
hangig von der Zubereitung einer Tassenportion er-
folgen.

[0015] Die der Erfindung gestellte Aufgabe kann bei
dem eingangs erwahnten Kaffeegetrankeautomaten
zur Kaffeezubereitung mit Substratkapseln, die in ei-
ner Brihkammer einsetzbar sind und eine Ventu-
ri-Dise fir eine Gaszufuhr zur Cremaerzeugung um-
fassen, und der einen Durchlauferhitzer zur Erhit-
zung von Wasser auf Briihtemperatur und eine Pum-
pe fir den Transport des Wassers vom Durchlaufer-
hitzer in die Brihkammer umfasst, dadurch gelost
werden, dass er Uber eine Vorrichtung zur Erhéhung
wenigstens eines der beiden Volumenstrome von
Kaffeegetrank oder Gas in der Venturi-Dise fur die
Dauer eines bestimmten Zeitintervalls umfasst. Die
Erfindung verfolgt also das Prinzip, die Cremabildung
ohne Anderung der Venturi-Diise zu beeinflussen
bzw. zu verbessern. Erfindungsgemal gelingt dies
gerateseitig, so dass keine Anderung an der Kapsel
vorgenommen werden muss.

[0016] Nach einer vorteilhaften Ausgestaltung des
Getrankeautomaten kann das Zeitintervall volumen-
stromabhangig bestimmbar sein. Daflr sind keine
zusatzlichen technischen Einrichtungen erforderlich,
weil zur Bestimmung der Menge fiir eine Tassenpor-
tion ohnehin ein Durchflussmesser in dem Kaffeege-
trankeautomat vorhanden ist. Die Bestimmung der
Dauer des Zeitintervalls, fir die der Volumenstrom er-
héht wird, bedeutet also keinen zusatzlichen techni-
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schen Aufwand und damit keine zusatzlichen Kosten.

[0017] Die Dauer des Zeitintervalls kann maschi-
nenseitig fest vorgegeben bzw. voreingestellt sein.
Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung der
Erfindung kann die Dauer des Zeitintervalls manuell
bestimmbar sein. Damit kann dem Benutzer des Kaf-
feegetrankeautomaten eine Wahlmdglichkeit gebo-
ten werden, sein Kaffeegetrank individuell seinen
Neigungen und seinem Geschmack anzupassen.
Der Getrankeautomat erhalt dadurch eine attraktive
Zusatzfunktion.

[0018] Nach einer weiteren vorteilhaften Ausgestal-
tung der Erfindung kann der Kaffeegetrankeautomat
Uber eine Steuerungseinrichtung verfigen. Mit dieser
Vorrichtung kann die Foérderleistung der Pumpe flr
die bestimmte Zeitdauer uber eine Optimalleistung
hinaus, bei der das Wasser auf die erforderliche
Brihtemperatur erhitzt wirde, erhoht werden. Die
Steuerungseinrichtung schaltet also die Pumpe zu
der erforderlichen Zeit und fir das erforderliche Zei-
tintervall auf eine hdéhere Leistung. Bei einer volu-
menstromabhangigen Bestimmung des Zeitintervalls
empfangt und verarbeitet sie Signale eines Durch-
flusszahlers, der fur die Bemessung einer Tassenpor-
tion ohnehin erforderlich ist. Bei einer rein zeitge-
stitzten Steuerung kann sie Signale aus einem sepa-
raten Zeitglied verarbeiten.

[0019] Beidieser Ausfliihrungsform wird also der Vo-
lumenstrom des Kaffeegetranks durch die Ventu-
ri-Duse erhoht. Den physikalischen Gesetzen der
Venturi-Dise folgend erhéht sich dadurch auch der
Gasstrom, der durch den Fluidstrom des Kaffeege-
tranks angesogen wird. Durch diese Ausfihrungs-
form der Erfindung kann also die Cremabildung des
Getrankeautomaten verbessert werden, ohne dass
groRe technische Anderungen hinsichtlich der Leis-
tung der einzelnen Komponenten, insbesondere der
Heizung oder der Venturi-Dise vorgenommen wer-
den mussten. Lediglich die Pumpe muss fir eine
temporare Leistungssteigerung, beispielsweise flr
eine vorlibergehende erhéhte Taktung einer
Schwingkolbenpumpe, ausgelegt sein.

[0020] Der Volumenstrom des Kaffeegetranks in der
Venturi-Duse ist mit dem Volumenstrom des Wassers
in der Heizeinrichtung so gut wie identisch, denn bei-
de Volumenstréme werden von derselben Pumpe ge-
fordert. Der Wasserstrom ist auf eine optimale Ver-
weildauer des Wassers im Durchlauferhitzer einge-
stellt, die fur seine Erhitzung zur Zubereitung des
Kaffeegetranks erforderlich ist. Eine Erhéhung des
Volumenstroms in der Venturi-Duse zieht also auch
eine Erhéhung des Volumenstroms im Durchlaufer-
hitzer nach sich. Damit verkurzt sich die Verweildauer
des Wassers im Durchlauferhitzer, folglich verringert
sich seine Energieaufnahme. Das Wasser wird also
weniger erhitzt. Daher kann nach einer weiteren vor-
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teilhaften Ausgestaltung der Erfindung die Steue-
rungseinrichtung dafir ausgelegt sein, dass der
Durchlauferhitzer vor der Zubereitung jeder Tassen-
portion vorgeheizt wird, ohne dass sich bereits Was-
ser im Durchlauferhitzer befindet. Dadurch kann eine
sonst verringerte Temperaturaufnahme infolge der
héheren Durchstromgeschwindigkeit fur eine verbes-
serte Cremaerzeugung nahezu kompensiert werden.

[0021] Nach einer dazu alternativen Ausgestal-
tungsform der Erfindung kann der Getrankeautomat
Uber eine Fordereinrichtung fir die Gaszufuhr verfu-
gen. Dies stellt zwar einen zusatzlichen technischen
Aufwand dar, hat aber den entscheidenden Vorteil,
dass die technische Ausstattung des Getrankeauto-
maten im Ubrigen unverandert bleiben kann. Eine
Beeinflussung des Brihvorgangs insbesondere mit
geschmacklichen Auswirkungen muss daher nicht
befiirchtet werden. Die Gaszufuhr kann zudem voll-
kommen unabhangig vom Ubrigen Getrankezuberei-
tungsvorgang gesteuert werden, womit sie fur eine
separate manuelle Einstellung pradestiniert ist. Der
Benutzer kann damit auf sehr komfortable Weise die
Cremaerzeugung seinen Winschen anpassen, ohne
geschmackliche oder temperaturbezogene Nachteile
seines Getranks in Kauf nehmen zu miissen. Die For-
dereinrichtung fir die Gaszufuhr kann zum Beispiel
eine zusatzliche Pumpe fir Umgebungsluft umfas-
sen oder sich aus Kartuschen mit komprimiertem
Gas bzw. Kohlendioxid speisen, die im Handel fir an-
dere Anwendungen bereits erhaltlich sind.

[0022] Das Prinzip der Erfindung wird nachfolgend
anhand einer Zeichnung beispielshalber noch naher
erlautert. In der Zeichnung zeigen:

[0023] Fig. 1: einen schematischen Aufbau einer
Kaffeezubereitungsmaschine,

[0024] Eig. 2: einen Temperatur- und einen Forder-
verlauf nach einer ersten Steuerungsmoglichkeit,
und

[0025] Fig. 3: die Verlaufe nach einer zweiten Steu-
erungsmoglichkeit.

[0026] Fig.1 stellt die wesentlichen Bestandteile
eine Kaffeezubereitungsmaschine schematisch dar.
Von einem Frischwassertank 10 verlauft eine Leitung
12 zu einem Durchflusszahler 14, der Uber die Lei-
tung 12 im Weiteren mit einer Pumpe 16 und einem
Durchlauferhitzer 18 als Heizung verbunden ist.
Stromab des Durchlauferhitzers 18 mindet die Lei-
tung 12 in eine Brihkammer 20, in die eine nicht dar-
gestellte Getrankekapsel mit einer Venturi-Dise ein-
setzbar ist. Das dort zubereitete Getrank gelangt in
eine Tasse 22 stromab der Brihkammer 20. Jeweils
stromauf und stromab des Durchlauferhitzers 18 ist
jeweils ein Temperatursensor 24, 26 angeordnet, der
die Wassertemperatur eingangs bzw. ausgangs des
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Durchlauferhitzers 18 erfasst. Die Temperatursenso-
ren 24, 26 sowie die Pumpe 16 und der Durchfluss-
zahler 14 sind mit einer Steuerungseinrichtung 28
elektrisch gekoppelt. Sie empfangt und verarbeitet
Signale des Durchflusszéhlers 14 und der Tempera-
tursensoren 24, 26 und steuert die Pumpe 16 und
den Durchlauferhitzer 18. Zwischen der Pumpe 16
und dem Temperatursensor 24 ist ein Uberdruckven-
til 30 angeordnet, das Uberdruck iber eine Entlas-
tungsleitung 32 in den Frischwassertank 10 zurick-
leitet.

[0027] Zur Zubereitung eines Kaffeegetranks for-
dert die Pumpe 16 kontinuierlich Frischwasser aus
dem Wassertank 10 Uber die Leitung 12 in den
Durchlauferhitzer 18. Das dort erhitzte Wasser ge-
langt durch Nachstrémen weiteren Frischwassers in
die Brthkammer 20. Dort wird es in eine Kapsel mit
Getrankekonzentrat oder Kaffeepulver injiziert und zu
einem Kaffeegetrank gebriht. Am Auslauf der Kapsel
stromt das Kaffeegetrank durch eine Venturi-Duse, in
der es Umgebungsluft ansaugt und mit ihr vermischt
wird. Das Kaffeegetrank wird in die Tasse 22 abgege-
ben und bildet auf seiner Oberflache eine feine Cre-
ma.

[0028] Die vorliegende Kaffeemaschine verfligt mit
der Steuereinrichtung 28 Uber eine Vorrichtung, mit
der der Volumenstrom des Kaffeegetranks durch die
Venturi-Dise erhéht werden kann, um ohne Veran-
derungen an der Venturi-Dise selbst bessere bzw.
mehr Crema zu erzeugen. Die zeitlich beschrankte
Erhéhung des Volumenstroms kann grundsétzlich zu
einem beliebigen Zeitpunkt wahrend des gesamten
Zubereitungsvorgangs vorgenommen werden. In den
Fig. 2 und Fig. 3 sind zwei Verlaufe der Temperatur
T und des Volumenstroms V wahrend der Zeit t qua-
litativ dargestellt fur eine Erhdhung des Volumen-
stroms V des Wassers zu Beginn des Zubereitungs-
vorgangs (Fig. 2) und an seinem Ende (Fig. 3).

[0029] Bei einer Erhdhung des Volumenstroms V zu
Beginn des Zubereitungsvorgangs nach Fiq. 2 setzt
die Steuerungseinrichtung 28 nach Einschalten des
Getrankeautomaten bzw. nach einer Anforderung ei-
ner Tassenportion nicht wie bisher mehr oder weniger
sofort die Pumpe 16 in Betrieb, sondern heizt zu-
nachst in einer Phase 1 den Durchlauferhitzer 18 vor.
Erst in einer anschlieBenden Phase 2 setzt die Steu-
erungseinrichtung 28 die Pumpe 16 in Gang. lhre
Forderleistung ist dabei zunachst so bemessen, dass
die geférderte Wassermenge fiir die korrekte Getran-
kezubereitung in einem nicht vorgeheizten Durch-
lauferhitzer 18 nicht genug erhitzt wirde. Der da-
durch an sich zu geringe Warmeeintrag wird durch
die Vorheizung des Durchlauferhitzers 18 in der Pha-
se 1 zumindest teilweise kompensiert.

[0030] Aufgrund der hohen Strdmungsgeschwindig-
keit des Frischwassers durch den Durchlauferhitzer
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18 fallt dessen Temperatur wahrend der Phase 2 ge-
genuber seiner normalen Betriebstemperatur wah-
rend eines Zubereitungsvorganges ab. In der Phase
2 wird wegen der erhéhten Strémungsgeschwindig-
keit des Frischwassers bzw. des Kaffeegetranks
durch die Venturi-Dise besonders viel feinblasige
Crema erzeugt. Sie ist zudem besonders stabil und
haltbar, da zu Beginn der Kaffeeextraktikon beson-
ders konzentriert oberflachenaktive Molekile aus
dem Kaffeepulver der Getrankekapsel extrahiert wer-
den

[0031] Nach einem gewissen Fordervolumen, zum
Beispiel nach einer Pumpleistung von 50 ml, wird die
Fordergeschwindigkeit in einer Phase 3 auf ein Nor-
malmalfd verringert, das fiur eine optimale Getranke-
zubereitung geeignet ist. Durch den geringeren
Durchsatz an Frischwasser durch den Durchlaufer-
hitzer 18 steigt seine Temperatur auf die Zuberei-
tungstemperatur fir ein Kaffeegetrank wieder an. In
der Phase 3 wird dann unter den nun herrschenden
Normalverhaltnissen das Ubrige Kaffeegetrank zube-
reitet, bis eine Tassenportion erstellt ist.

[0032] Eine alternative Steuerungsmoglichkeit zeigt
die Fig. 3. Demnach wird zunachst in einer Phase 1
wie herkdmmlich nach Einschalten des Getrankeau-
tomaten bzw. nach Anforderung einer Tassenportion
der Durchlauferhitzer 18 und wenig spater auch die
Pumpe 16 eingeschaltet, um Brihwasser fir die Ge-
trankezubereitung bereitzustellen. In der Phase 2 ge-
ben sowohl die Férdergeschwindigkeit als auch die
Temperatur des Durchlauferhitzers 18 die optimalen
Zubereitungsverhaltnisse wieder. In dieser Phase
wird daher der Hauptteil der Tassenportion herge-
stellt.

[0033] In einer abschlieRenden Phase 3 steigert die
Steuerungseinrichtung 28 die Leistung der Pumpe
16, so dass durch den jetzt hdheren Wasserdurch-
satz durch die Heizung 18 deren Temperatur gering-
fugig abfallt. Die hdhere Pumpleistung lasst das ferti-
ge Kaffeegetrank mit erhdhter Geschwindigkeit durch
die Venturi-Duse strémen und dort vermehrt Umge-
bungsluft ansaugen. Erst in der Phase 3 wird also
verstarkt feinblasige Crema erzeugt, die nach Ab-
schluss des eigentlichen Zubereitungsvorgangs ei-
ner Tassenportion auf deren Oberflache einge-
schenkt wird. Da dieser Schritt den Abschluss des
Zubereitungsvorgangs darstellt, kann die Crema
nicht durch nachfolgendes weiteres Kaffeegetrank
wieder zerstort werden. Diese Steuerung stellt dari-
ber hinaus nur eine geringe Abwandlung gegenuber
einer herkdbmmlichen Steuerung des Getrankeauto-
maten dar. Insbesondere die geschmacksrelevanten
Phasen 1 und 2 am Anfang des Zubereitungsvor-
gangs sind unverandert bzw. ungestort. Das ge-
schmackliche Ergebnis ist durch dieses Zuberei-
tungsverfahren von Crema daher so gut wie nicht be-
einflusst.
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[0034] Das zuletzt dargestellte Zubereitungsverfah-
ren ist also der herkdmmlichen, auf den mitteleuropa-
ischen Kaffeegeschmack abgestimmten Zubereitung
am ahnlichsten. Aber auch die erste Verfahrensvari-
ante hat ihre Berechtigung, wenn das Interesse eher
auf einer verstarkten Cremabildung liegt oder der da-
bei erzielte herbere Geschmack bevorzugt wird.

Bezugszeichenliste

10 Frischwassertank

12 FlUssigkeitsleitung

14 Durchflusszahler

16 Pumpe

18 Durchlauferhitzer

20 Brihkammer mit Kapsel und Venturi-Dlse
22 Tasse

24, 26 Temperatursensor

28 Steuerungseinrichtung
30 Uberdruckventil

32 Entlastungsleitung

T Temperatur

\' Volumenstrom

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Erzeugung von Crema in einem
Kaffeegetrankeautomaten, der einen Durchlauferhit-
zer (18) zur Erhitzung von Wasser umfasst und der
mit Substratkapseln bestlickbar ist, die eine Ventu-
ri-Dise fir die Cremaerzeugung umfasst, mit den fol-
genden, kontinuierlich ablaufenden Schritten:

a) Erhitzen des Wasser in dem Durchlauferhitzer
(18),

b) Aufbriihen von Kaffeemehl mit dem erhitzten Was-
ser in einer Brihkammer (20) zur Erzeugung eines
Kaffeegetranks,

c) Erzeugen von Crema durch Vermischen des Kaf-
feegetranks mit einem Gas in der Venturi-Dise,
dadurch gekennzeichnet, dass in Schritt ¢) wenigs-
tens einer der beiden Volumenstréme (V) von Kaffee-
getrank oder Gas in der Venturi-Duse fiur die Dauer
eines bestimmten Zeitintervalls erhéht wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Zeitintervall durchflussabhangig
gesteuert wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Zeitintervall manuell eingestellt
wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass die Erh6hung des we-
nigstens einen Volumenstroms (V) am Ende eines
Tassenzubereitungsvorgangs erfolgt.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass die Erh6hung des we-
nigstens einen Volumenstroms (V) zu Beginn eines
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Tassenzubereitungsvorgangs erfolgt.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass die Foérderleistung
des Wassers uber eine Optimalleistung hinaus, bei
der das Wasser im Durchlauferhitzer (18) auf die er-
forderliche Brihtemperatur erhitzt wirde, erhoht
wird.

7. Verfahren nach obigem Anspruch, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Durchlauferhitzer (18) zu Be-
ginn eines Zubereitungsvorgangs einer Tassenporti-
on vor der Forderung von Wasser zum Erhitzen im
Schritt a) vorgeheizt wird.

8. Verfahren nach einem der obigen Anspriliche,
dadurch gekennzeichnet, dass beim Durchstromen
der Venturi-Dise in Schritt ¢) zusatzlich Gas gefor-
dert wird.

9. Kaffeegetrankeautomat zur Kaffeezubereitung
aus Substratkapseln, die in eine Brihkammer (20)
einsetzbar sind und eine Venturi-Duse mit einer Gas-
zufuhr zur Cremaerzeugung umfassen, mit einem
Durchlauferhitzer (18) zur Erhitzung von Wasser auf
Bruhtemperatur, mit einer Pumpe (16) fir den Trans-
port des Wassers von einem Vorratstank (10) Gber
den Durchlauferhitzer (18) in die Bruhkammer (20),
gekennzeichnet durch eine Vorrichtung (28) zur Er-
héhung wenigstens einer der beiden Volumenstréme
(V) von Kaffeegetrank oder Gas in der Venturi-Duse
fur die Dauer eines bestimmten Zeitintervalls.

10. Kaffeegetrankeautomat nach obigem An-
spruch, dadurch gekennzeichnet, dass das Zeitinter-
vall volumenstromabhangig bestimmbar ist.

11. Kaffeegetrankeautomat nach Anspruch 9, da-
durch gekennzeichnet, dass das Zeitintervall manuell
bestimmbar ist.

12. Kaffeegetrankeautomat nach einem der An-
spriche 9 bis 11, gekennzeichnet durch eine Steue-
rungseinrichtung (28) als Vorrichtung, mit der die For-
derleistung der Pumpe (16) fiir die bestimmte Dauer
Uber eine Optimalleistung hinaus, bei der das Wasser
auf die erforderliche Briihtemperatur erhitzt wird, er-
héht werden kann.

13. Kaffeegetrankeautomat nach einem der An-
spriche 9 bis 11, gekennzeichnet durch eine Foérder-
einrichtung fur die Gaszufuhr.

Es folgen 2 Blatt Zeichnungen



DE 10 2008 028 031 A1 2009.12.17

Anhangende Zeichnungen
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