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Beschreibung
Gebiet der Erfindung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft Verfahren
zum Herstellen eines verzehrbaren wassrigen Ex-
trakts aus einem festen Rohmaterial. Besondere
Ausfuhrungsbeispiele der Erfindung umfassen Ver-
fahren zum Bilden konzentrierter wassriger Extrakte
von gerOstetem Kaffee zur Verwendung in Nahrungs-
mittelerzeugnissen, Duftstoffen und Getrankeproduk-
ten.

Hintergrund der Erfindung

[0002] Verschiedene feste Rohmaterialien werden
haufig mit wassrigen Losungsmitteln, wie zum Bei-
spiel heilem Wasser, extrahiert, um verzehrbare
wassrige Extrakte zur Verwendung in Nahrungsmit-
teln, in Duftstoffen und Getranken herzustellen. Ubli-
che Materialien sind unter anderem gemahlener
Rdostkaffee, Tee und Kakao, um nur einige Beispiele
zu nennen. Typische und reprasentative gegenwartig
angewendete Verfahren und Systeme zum Durchfiih-
ren solcher Extrahierungen sind jene zum Aufgie3en
und Extrahieren gerdsteten Kaffees. Normalerweise
lassen sich Systeme des Standes der Technik in zwei
breite Kategorien unterteilen: kleine Systeme fur den
privaten Haushalt oder gewerbliche Brautechnik zum
Herstellen von Getranken sowie grof3e industrielle
Extraktoren zum Herstellen konzentrierter Extrakte
zur Verwendung als Aromastoffe oder als Ausgangs-
material fir die Herstellung von Instantkaffeeerzeug-
nissen. Bei Verwendung fir die Herstellung von In-
stantkaffeeerzeugnissen wird das wassrige Lésungs-
mittel normalerweise durch Verfahren, wie zum Bei-
spiel Gefriertrocknen oder Sprihtrocknen, aus den
gelosten Kaffeefeststoffen entfernt. Typische groRle
Kaffeeextraktoren des Standes der Technik und zu-
gehdrige Extraktionsverfahren, insbesondere wenn
sie zur Herstellung von Kaffeeextrakten fur die darauf
folgende Herstellung von Instantkaffee verwendet
werden, sind ausgelegt, um den Ertrag l6slicher Kaf-
feeefeststoffe in dem Extrakt aus einer vorgegebe-
nen Menge von gemahlenem Roéstkaffee zu maximie-
ren. Dies erfolgt aus wirtschaftlichen Grinden: je
mehr I6sliche Kaffeefeststoffe aus einer vorgegebe-
nen Menge von gerdstetem Kaffeerohmaterial extra-
hiert werden, umso gréfer ist die Menge des bei Aus-
treiben des Wassers erhaltenen Instantkaffeeerzeug-
nisses. Zu diesem Zweck werden fur den Stand der
Technik typische grolte Kaffeeextraktoren fir er-
schopfende Extraktion von Ublicherweise minderwer-
tigem gemahlenem Kaffee und nicht fur die Herstel-
lung von hochqualitativem, aromatischem, wohlrie-
chendem Extrakt ausgelegt. Zahlreiche typische Ex-
traktorsysteme dieser Art des Standes der Technik
arbeiten mit einer Saule oder mit mehreren Saulen
mit Festbetten von gemahlenem Rdstkaffee. Ein flr
diese Art reprasentatives System wird in dem auf Si-
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vetz erteilten US-Patent 3,830,940 beschrieben.
Zahlreiche Systeme des Standes der Technik arbei-
ten mit Umwalzung von Heilwasser durch die Sau-
len, wobei das Wasser in den Boden einer jeden Sau-
le flieRt und von oben austritt, wodurch das Bett aus-
gedehnt und in Bewegung versetzt wird. Sehr heil3es
Extraktionswasser, haufig von Gber 160 Grad Celsi-
us, wird haufig zu der Saule zugeflihrt, die den be-
reits weitgehend verbrauchten Kaffee (Kaffee, von
dem die meisten Feststoffe bereits extrahiert worden
sind) enthalt, um den Kaffee thermisch zu hydrolysie-
ren, um Extraktion weiterer Feststoffe zu ermdgli-
chen, die im Wesentlichen frei von Geschmack und
Wohlgeruch sind. Haufig kann das Extrakt durch die
Saule im Kreislauf geflihrt werden, um das Ausmalf?
der Extraktion von gemahlenem Réstkaffee weiter zu
erhdhen. Wenngleich die genannten Systeme und
Verfahren fir erschépfende Extraktion brauchbar
sind, sind sie jedoch nicht ideal geeignet fur die Her-
stellung von hochqualitativen Kaffeeextrakten mit
den gewlinschten Wohlgeschmacks- und Geruchsei-
genschaften. Die relativ langen Extraktionszeiten
(zum Beispiel mehr als eine Stunde), die hohen Was-
sertemperaturen sowie die Verdinnungsstufen, die
in bestimmten Extraktionsverfahren des Standes der
Technik angewendet werden, kdnnen Extrakte erge-
ben, die eine relativ hohe Konzentration an Kompo-
nenten aufweisen, die bitter sind oder schlechte Ge-
schmackseigenschaften aufweisen, die von solchen
Extrakten haufig in die getrockneten Instantkaffeeer-
zeugnisse Ubergehen. Zahlreiche der konzentrierten
Kaffeeextrakte, die in der Nahrungsmittelindustrie
haufig als Aromastoffe eingesetzt werden (wie zum
Beispiel als Aromastoffe flir Kaffeeeis, Eiskaffee oder
Kaffeesirups), werden hergestellt, indem solche min-
derqualitativen Instantkaffeeerzeugnisse mit Wasser
oder anderen Materialien zu urspringlichen Konzen-
trationen verdiinnt werden.

[0003] Bekanntlich kdnnen zu Beginn des Extrakti-
onszyklus, wenn der frisch gemahlene Kaffee uber
einen relativ kurzen Zeitraum mit einer nur relativ ge-
ringen Menge Wasser in Kontakt gewesen ist, stiRere
und geschmackvollere Kaffeeextrakte hergestellt
werden als zu einem spateren Zeitpunkt in dem Ex-
traktionsprozess, nachdem der Kaffee zusatzlichen
Mengen von Wasser und einer erschopfenderen Ex-
traktion ausgesetzt worden ist. Es sind Anstrengun-
gen unternommen worden, um die Qualitat und den
Geschmack von Kaffeeextrakten und Instantkaffee-
erzeugnissen, die in GroRproduktion hergestellt wer-
den, zu verbessern. Ein solches Verfahren, das in
dem auf Gasuu erteilten US-Patent 4,534,985 (nach-
folgend das Patent '985 genannt) beschrieben wird,
beschreibt ein gro3technischen kontinuierliches Ex-
traktionsverfahren und einen solchen Apparat fir die
Extraktion von Kaffee beziehungsweise von Tee. Der
Apparat umfasst ein komplexes System, das mit ei-
ner Reihe von Extraktionsmittelschichten und Extrak-
tionszonen arbeitet, wobei die Schichten durch Dre-
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hung des Apparates zwischen den Zonen bewegt
werden koénnen. Das Verfahren reduziert die Ge-
samtdauer des Extraktionsverfahrens im Vergleich
zu den Extraktionsverfahren des Standes der Tech-
nik. Das Patent '985 beschreibt weiterhin die Verwen-
dung von Druckluft oder eines inerten Gases in einer
~Ruckgewinnungsstation" des Apparates, um die
Rickgewinnung von nach Extraktion in dem ver-
brauchten Satz vorliegender Restflussigkeit zu maxi-
mieren.

[0004] Verschiedene kleintechnische Aufguss-/Ex-
traktions-Verfahren fir private und gewerbliche Nut-
zung fur die Herstellung von Getranken aus festem
Rohmaterial, wie zum Beispiel Kaffee, Tee oder Ka-
kao, sind nach dem Stand der Technik bekannt. Ubli-
che Verfahren sind unter anderem das Einweichen
oder Aufquellen oder das Aufgielen in einem stati-
schen Volumen von heillem Wasser (d.h. das Einwei-
chen oder Aufquellen eines Teebeutels in einer Tasse
mit heillem Wasser), das Durchfiltern und Extraktion
Uber einen kontinuierlichen Strom heiflen Wassers
unter Schwerkraft durch ein Bett von festem, extra-
hierbarem Material, Gblicherweise Kaffee. Das zuletzt
beschriebene Verfahren ist eines, das Ublicherweise
in sogenannten Durchlaufkaffeemaschinen fir den
privaten Haushalt angewendet wird. Alle genannten
Verfahren erzeugen ublicherweise einen relativ ver-
dinnten oder gestreckten Extrakt (Ublicherweise
453,6 g (ein englisches Pfund) gemahlenen Rdéstkaf-
fees ergibt etwa 9,07 kg (320 oz) an trinkbarem Ex-
trakt). Aufgrund der kontinuierlichen Zugabe von
Wasser, das verwendet wird, um den Fluss des Ex-
traktes durch das Bett anzutreiben, kénnen die her-
gestellten Getranke unerwiinschte Mengen an bitte-
ren oder fremdgeschmacklichen Komponenten ent-
halten.

[0005] Eine Verbesserung gegeniber den meisten
der oben beschriebenen Verfahren zum Herstellen
eines slferen, geschmackvolleren, starker wohlrie-
chenden und konzentrierteren Kaffeegetrankes ist
das Espressoverfahren der Kaffeeextraktion. Das Es-
pressoverfahren der Extraktion verwendet Ublicher-
weise eine kleinere Aufbriihvorrichtung oder eine ge-
werbliche Aufbrihvorrichtung, die mit einem weniger
erschopfenden Extraktionsverfahren arbeiten, um ein
relativ stiRes, konzentrierteres Getrank herzustellen.
Ublicherweise wird ein hdéheres Verhéltnis von ge-
mahlenem Kaffee zu heilem Wasser verwendet;
zum Beispiel kénnen 453,6 g (ein englisches Pfund)
gemahlenen Rostkaffees Ublicherweise etwa 1,81 bis
3,63 kg (64-128 oz) an Kaffeegetrank ergeben. Um
eine hinreichende Kontaktzeit zwischen dem Wasser
und dem gemahlenen Kaffee zu ermdglichen, ver-
wendet das Verfahren Ublicherweise fein gemahle-
nen Kaffee (wie zum Beispiel 14 Grammgewicht),
wobei das heile Wasser durch das Bett aus Satz,
das sich in der Aufbriihkammer befindet, durch zu-
satzliches unter Druck stehendes Wasser hindurch-
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gedrickt wird. Die meisten der gegenwartig verwen-
deten Espresso-Extraktionsapparate kénnen ledig-
lich relativ kleine Mengen von Extrakt im einem jeden
Extraktionszyklus herstellen. Darliber hinaus kann
die Qualitat des Getrankes sehr stark von der Mah-
lung und der Packung des Kaffees abhangig sein,
wodurch der durch das wahrend der Extraktion flie-
Rende Wasser entwickelte Gegendruck sowie die Ex-
traktionszeit fur ein vorgegebenes Gesamtvolumen
an Getrank bestimmt werden. Ungenligende Steue-
rung der genannten Variablen kann zu einer schlech-
ten oder schwankenden Qualitat von Extrakt fuhren.
Da weiterhin Ublicherweise heilles Wasser verwen-
det wird, um Extrakt wahrend des gesamten Extrakti-
onsprozesses aus dem Bett von gemahlenem Kaffee
zu driicken, kann dennoch ein unerwinschtes Mal}
an Extraktion auftreten, wodurch sich ein Extrakt er-
gibt, der zu stark verdiinnt oder gestreckt ist und der
ohne nachfolgendes unerwiinschtes Entfernen von
Uberschissigem wassrigem Lésungsmittel aus dem
Extrakt nicht ideal zur Verwendung als Nahrungsmit-
tel oder Aromastoff geeignet ist.

[0006] Verschiedene kleine Espresso-Kaffeema-
schinen sind beschrieben worden, die einen Versuch
darstellen, eine Verbesserung gegeniiber herkbmm-
lichen Espressomaschinen vorzunehmen. Das auf
Selby erteilte US-Patent 5,127,318 (nachfolgend das
Patent '318 genannt) und das auf Cortese erteilte
US-Patent 5,473,973 (nachfolgend das Patent '973
genannt) beschreiben beide einen Apparat und ein
Verfahren zum Extrahieren von Espressokaffee, bei
dem der Druck in dem Extraktionsbereich Uber eine
vorgespannte Ventilanordnung an der Auslassleitung
hinter dem Kaffeebett geregelt wird. Die Ventile sind
ausgelegt, um wahrend der anfanglichen Druckbe-
aufschlagung der Extraktionskammer durch heilles
Wasser geschlossen zu bleiben, bis ein voreinge-
stellter Druck erreicht ist, der die Vorspannung des
Regelventils Uberwinden kann. Wenn dieser Druck
erreicht ist, 6ffnet das Ventil fur Strdmung und halt
wahrend des restlichen Extraktionsprozesses relativ
unabhéangig von der Mahlung oder der Packung des
Kaffees einen relativ konstanten Druck in der Extrak-
tionskammer vor. In den beschriebenen Systemen
steigt der Druck konstant an, bis ein vorbestimmter
Druck erreicht ist, an welchem Punkt Fluss unverzig-
lich beginnt.

[0007] Das auf Cai erteilte US-Patent 5,267,506
(nachfolgend das Patent '506' genannt) beschreibt ei-
nen Apparat zum automatischen AufgielRen von Es-
pressokaffee und umfasst ein Ausflihrungsbeispiel,
bei dem durch eine Heizvorrichtung erzeugter Druck-
dampf durch den Kaffeesatz gedriickt wird, um Flis-
sigkeit auszuspllen, so dass der Satz nicht tropft,
wenn die AufgieRkammer entfernt wird.

[0008] Das auf Fischer et al. erteilte US-Patent
5,337,652 (nachfolgend das Patent '652' genannt)
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beschreibt eine Espressomaschine und ein Verfah-
ren, die ein vorgespanntes Entlastungsventil hinter
der AufgieRkammer ahnlich wie bei dem oben be-
schriebenen US-Patent 5,127,318 (nachfolgend das
Patent '318' genannt) und dem US-Patent 5,473,973
(nachfolgend das Patent '973' genannt) verwenden.
Das vorgespannte Ventil hindert Strémung daran,
aus der Austrittsleitung auszutreten, bis der Druck in
der Kammer auf ein festes vorbestimmtes Niveau an-
steigt; unmittelbar danach 6ffnet das Ventil und halt
wahrend der restlichen Extraktion einen relativ kon-
stanten Druck in der Kammer aufrecht. Das System
'652 umfasst weiterhin eine Luftpumpe mit einer Aus-
lassleitung in Fluidverbindung mit der Wasserheiz-
kammer. Die Luftpumpe wird an dem Ende des Auf-
giefRzyklus verwendet, um Luft durch den Kaffeesatz
zu pumpen, um den Kaffee zu trocknen und u eine
Schaumkrone zu bilden. Die Luft von der Pumpe wird
von dem Heillwasserbehélter Uber einen relativ kom-
plexen Ventil-/Schalt-Mechanismus an einem Stro-
mungsverteiler, der sich innerhalb der Wasserheiz-
kammer befindet, zu der AufgieBkammer geleitet.
Die in dem System '652 zu der AufgieRkammer zuge-
fuhrte Luft geht durch die Wasserheizkammer hin-
durch, bevor sie in die AufgieRkammer eintritt, wo-
durch dem Gas Warme und Feuchtigkeit zugefuhrt
werden. Das System '652 ist ein System relativ nied-
rigen Druckes, wobei der grofte Betriebsdruck mit
etwa 0,35 Mpa (3,5 Bar, etwa 50 psi) angegeben
wird.

[0009] Das auf Austin et al. erteilte US-Patent
3,582,351 beschreibt ein Verfahren zum Aufgieflen
von Kaffee, wobei frisch gemahlener Kaffee in einem
Kaffeeextraktor mit heilem Wasser aufgegossen
wird, um ,Starkkaffee" herzustellen, der nicht genus-
stauglich ist. Der ,Starkkaffee" wird danach aus dem
Extraktor durch Anwendung eines Gases, wie zum
Beispiel Kohlendioxid, ausgetrieben und zu einer
Karbonisieranlage geleitet, wo es mit Kohlensaure
versetzt, unter Druck gespeichert und schliellich
durch ein Mischventil in Bemischung von heillem
Wasser ausgegeben wird, um den ,Starkkaffee" ver-
zehrbar zu machen.

[0010] Das auf Pitchan et al. erteilte US-Patent
3,790,689 betrifft Extraktion von geréstetem und ge-
mahlenem Kaffee und beschreibt eine Abanderung
eines Filterverfahrens, das auch als geteiltes Extrak-
tions-Filterverfahren bekannt ist.

[0011] Die auf die Saden Corporation lautende
EP0812558 A1 beschreibt einen Kaffeeextraktions-
apparat, der Druckluft verwendet, die in einem Kom-
pressor mit Hilf eines Luftregelventils erzeugt wird.

[0012] DE 3318317 A1 betrifft ein Verfahren und ei-
nen Apparat zum Einweichen und Extrahieren von
Stoffen, die etherische Stoffe enthalten, aus Natur-
produkten, die das Offnen von die Produkte enthal-
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tenden Zellen tber Druckbeaufschlagung und plétzli-
che Druckentspannung und Extrahieren der Produk-
te unter Verwendung eines Extraktionsfluids umfas-
sen.

[0013] Das auf Suzuki et al. erteilte US-Patent
5,297,472 betrifft eine Getrankeextraktionsmaschine,
bei der pulverférmiges Material (wie zum Beispiel
Kaffee) mit heillem Wasser in einer Extraktionskam-
mer gemischt wird, die durch einen Filter von dem
Getranke-Sammelbehalter getrennt ist. Hochdruck-
luft wird verwendet, um den Kaffee und das heil3e
Wasser zu mischen, das danach in den Sammelbe-
héalter angesaugt wird, wo es in eine Tasse abgelas-
sen wird.

[0014] DE 19706005 A1 beschreibt ein Verfahren
zum Herstellen eines Kaffeegetrankes durch Anlegen
eines Druckstoles, der das heifle AufgieRwasser
plétzlich durch den gemahlenen Kaffee driickt.

[0015] Das US-Patent 5,704,950 betrifft ein komple-
xes Verfahren zur Herstellung von Lebensmittelfar-
ben aus Hibiskusblumen. Das Verfahren umfasst un-
ter anderem die Schritte von Waschen, Erwarmen,
Kihlen, Filtern, Trocknen und Sieben.

[0016] Wenngleich einige der oben genannten Sys-
teme und Verfahren fiur die Herstellung verzehrbarer
Extrakte aus festen Rohmaterialien in einigen Fallen
nitzliche Beitrage des Standes der Technik zur Her-
stellung verzehrbarer Extrakte darstellen, besteht ein
Bedarf an verbesserten Verfahren und Systemen zur
Herstellung veranderlicher Mengen, einschlief3lich
groler Volumina, von verzehrbaren Extrakten, ein-
schliel3lich stark konzentrierter Extrakte, aus festen
Rohmaterialien, wobei die Extrakte wiinschenswerte
Wohlgeschmacks- und Geruchseigenschaften auf-
weisen.

Kurzfassung der Erfindung

[0017] Dementsprechend besteht ein Ziel der vorlie-
genden Erfindung in der Bereitstellung verbesserter
Verfahren zur steuerbaren Herstellung mehr oder
weniger stark konzentrierter Extrakte, die hervorra-
gende und wiinschenswerte Geschmacks- und Ge-
ruchseigenschaften aufweisen, aus festen Rohmate-
rialien.

[0018] Die Erfindung wird in den Patentanspriichen
definiert.

[0019] Ein Aspekt der Erfindung betrifft ein Verfah-
ren des Extrahierens eines verzehrbaren Materials
aus einem festen Rohmaterial. Das Verfahren um-
fasst das Ausbilden einer Menge von festem Rohma-
terial in einem umschlossenen Volumen eines Behal-
ters (der groRer ist als das Volumen des festen Roh-
materials). Ein wassriges Losungsmittel wird danach
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in das umschlossene Volumen eingeleitet. Das wass-
rige Losungsmittel wird dazu gebracht, durch die
Menge von Material hindurch zu flieken, um einen
wassrigen Extrakt aus dem festen Rohmaterial zu bil-
den. Der Fluss von wassrigem Losungsmittel durch
die Menge von Material wird unterbrochen, nachdem
ein vorgegebenes Gesamtvolumen des wassrigen
Lésungsmittels durch das Material hindurch gegan-
gen ist. Danach wird ein Strom eines Gases durch die
Menge von Material eingerichtet, um gegebenenfalls
verbliebenen wassrigen Extrakt aus dem Material
auszutreiben. Das Gas wird durch eine Einlasslei-
tung, die in Fluidverbindung mit dem umschlossenen
Volumen steht, zu dem umschlossenen Volumen zu-
geflhrt. Das Gas wird von einer zu dem umschlosse-
nen Volumen externen Quelle von Druckgas zuge-
fuhrt.

[0020] In einem weiteren Aspekt umfasst die Erfin-
dung ein Verfahren zum Herstellen eines Extraktes,
der ein verzehrbares Material von einem festen Roh-
material enthalt. Das Verfahren umfasst Herstellen
einer Menge von festem Rohmaterial in einem um-
schlossenen Volumen, das grofer ist als das Volu-
men des festen Rohmaterials. Das umschlossene
Volumen umfasst wenigstens eine Einlassleitung und
eine Auslassleitung. Bei geschlossener Auslasslei-
tung wird das umschlossene Volumen mit einem vor-
gegebenen Volumen eines wassrigen Losungsmit-
tels gefiillt. Danach wird das umschlossene Volumen
auf einen vorbestimmten und kontrollierbaren Druck
beaufschlagt, indem ein Fluid unter Druck von einer
zu dem umschlossenen Volumen externen Quelle
von druckbeaufschlagtem Fluid durch eine Einlass-
leitung zu dem umschlossenen Volumen zugefuhrt
wird. Der Druck wird in dem umschlossenen Volumen
unter Nicht-Flussbedingungen Uber einen vorgege-
benen und kontrollierbaren Zeitraum aufrecht erhal-
ten. Danach wird die Auslassleitung gedffnet, um
wassrigen Extrakt aus dem umschlossenen Volumen
aufzufangen.

[0021] In einem weiteren Aspekt stellt die Erfindung
ein Verfahren des Extrahierens eines festen Rohma-
terials bereit, um einen Extrakt herzustellen, der ein
verzehrbares Material enthalt. Das Verfahren um-
fasst das Einrichten eines Bettes aus festem Rohma-
terial, das Zufuihren eines Volumens von wassrigem
Lésungsmittel zu dem Bett, das Druckbeaufschlagen
des Losungsmittels und des Bettes auf einen vorge-
gebenen und kontrollierbaren Druckpegel, das Vor-
halten des erzeugten Druckes Uber einen gewuinsch-
ten Zeitraum unter Nicht-Flussbedingungen sowie
das Einrichten eines Flusses von wassrigem Extrakt
aus dem Bett. Wassriger Extrakt wird danach mit ei-
nem Gas aus dem Bett ausgetrieben.

[0022] Weiterhin wird ein Verfahren zum Austreiben
verbrauchten extrahierbaren festen Materials aus ei-
nem Extraktionsgefal® ohne Notwendigkeit der De-
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montage des Gefalles bereitgestellt. Das Gefall um-
schlief3t ein Innenvolumen und weist wenigstens ein
Filterelement auf. Das GefaR ist beschaffen und an-
geordnet, um eine gewlnschte Menge von festem
Rohmaterial zu enthalten. Das Gefal weist wenigs-
tens eine Einlassspiulleitung und wenigstens eine
Auslassleitung auf. Vor der Durchfiihrung des Verfah-
rens enthalt das Gefal eine Menge verbrauchten fes-
ten Rohmaterials. Bei dem Verfahren wird zuerst ein
unter Druck stehendes Fluid durch wenigstens eine
Einlasssplilleitung gedrickt, wodurch das verbrauch-
te Material durch die Auslassleitung mit dem Fluss
der unter Druck stehenden Flissigkeit mitgerissen
und ausgetrieben wird, wahrend im Wesentlichen pa-
rallel dazu das Filterelement riickgespult wird.

[0023] In einem weiteren Aspekt umfasst die Erfin-
dung ein Verfahren zum Herstellen eines verzehrba-
ren Extraktes aus einem festen Rohmaterial. Das
Verfahren umfasst wenigstens teilweises Fiillen ei-
nes ExtraktionsgefalRes, das ein Innenvolumen um-
schlief3t und wenigstens eine Einlassleitung und eine
Auslassleitung aufweist, mit einer Menge festen Roh-
materials. Danach wird ein Fluss von flissigem L6-
sungsmittel durch das Material eingerichtet, um aus
dem festen Rohmaterial einen Extrakt herzustellen.
Der Fluss von flissigem Lésungsmittel durch das
Bett wird unterbrochen, nachdem ein vorgegebenes
Volumen des flissigen Lésungsmittels durch das Ma-
terial hindurch gegangen ist. Danach wird ein Strom
eines Gases durch das Material eingerichtet, um den
Extrakt zum Zwecke des Auffangens aus dem Mate-
rial auszutreiben. Das Gas wird durch eine Einlasslei-
tung von einer zu dem Gefal} externen Quelle von
Druckgas zugefiihrt.

[0024] In einem weiteren Aspekt stellt die Erfindung
ein Verfahren zum Extrahieren eines festen Rohma-
terials bereit, um einen verzehrbaren Extrakt herzu-
stellen. Das Verfahren umfasst wenigstens teilweises
Fullen eines Extraktiansgefalies, das ein Innenvolu-
men umschliet und wenigstens eine Einlassleitung
und wenigstens eine Auslassleitung aufweist, mit ei-
ner Menge von festem Rohmaterial, um ein Bett des
Materials auszubilden. Bei geschlossener Auslasslei-
tung wird das Gefall mit einem vorgegebenen Volu-
men an flissigem Losungsmittel geflllt. Das vorge-
gebene Volumen ist gleich oder gréRer als das in
dem Bett vorliegende Porenvolumen. Das Innenvolu-
men des Gefalles wird danach von einer zu dem Ge-
faRk externen Quelle von unter Druck stehendem Flu-
id durch eine Einlassleitung zu dem Gefal auf einen
vorgegebenen und kontrollierbaren Druck beauf-
schlagt. Der Druck in dem Gefal wird unter
Nicht-Flussbedingungen Uber einen vorgegebenen
und kontrollierbaren Zeitraum aufrecht erhalten, be-
vor eine Auslassleitung gedffnet wird, um den ver-
zehrbaren Extrakt aus dem Gefal} aufzufangen.

[0025] Weiterhin wird ein Apparat zum Herstellen ei-
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nes verzehrbaren Extraktes aus einem festen Roh-
material beschrieben. Der Apparat kann ein ver-
schlieBbares Extraktionsgefal® mit einer Oberseite
und einer Unterseite umfassen und ein Innenvolu-
men umschlielen. Die Oberseite stellt Fluidverbin-
dung zwischen einem Innenvolumen und einer Lei-
tung oder mehreren Leitungen bereit, die fur Fluid-
fluss da hindurch beschaffen und angeordnet sind.
Jede der Leitungen umfasst wenigstens ein Ventil,
wobei wenigstens eine der Leitungen mit einer exter-
nen Quelle von erhitzten, unter Druck stehendem
Wasser verbunden ist und wobei wenigstens eine an-
dere Leitung mit einer externen Quelle von Druckgas
verbunden ist, wenn sich der Apparat in einer be-
triebsfahigen Konfiguration befindet. Die Unterseite
stellt Fluidverbindung zwischen dem Innenvolumen
und wenigstens einer Leitung bereit, die beschaffen
und angeordnet ist fur Fluidfluss dazwischen und die
wenigstens ein steuerbares Ventil umfasst. Das In-
nenvolumen des Gefalles ist beschaffen und ange-
ordnet, um eine Menge von festem Rohmaterial zu
enthalten, und umfasst wenigstens ein Filterelement,
das beschaffen und angeordnet ist, um das Material
wahrend wenigstens einem Teil des Extraktionsvor-
ganges in dem Gefal} zu halten.

[0026] Ein Apparat wird weiterhin bereitgestellt, der
ohne Notwendigkeit einer Demontage ausgesplilt
werden kann, um einen verzehrbaren Extrakt aus ei-
nem festen Rohmaterial herzustellen. Der Apparat
umfasst ein verschlieBbares Gefal3, das ein Innenvo-
lumen umschlief3t und wobei das Innenvolumen be-
schaffen und angeordnet ist, eine Menge von festem
Rohmaterial zu enthalten. Das Innenvolumen um-
fasst weiterhin wenigstens ein Filterelement darin,
das beschaffen und angeordnet ist, das Material
wahrend der Extraktion in dem Innenvolumen zu hal-
ten. Das Innenvolumen des GefaRes steht in Fluid-
verbindung mit wenigstens zwei Leitungen, von de-
nen eine jede fur Fluidfluss durch diese hindurch be-
schaffen und angeordnet ist, wobei wenigstens eine
der Leitungen mit einer externen Quelle von unter
Druck stehendem Fluid verbunden ist und wobei we-
nigstens eine andere der Leitungen in Fluidverbin-
dung mit einem Auslassstutzen an dem Gefal} steht
und mit einem Abfallentsorgungssystem verbunden
ist, wenn sich der Apparat in einer betriebsfahigen
Konfiguration befindet. Die Leitungen stehen in Fluid-
verbindung mit dem Innenvolumen des Gefalles, um
zu ermdglichen, dass verbrauchtes festes Rohmate-
rial von dem Gefall durch den Auslassstutzen ent-
fernt wird, wobei gleichzeitig das Filterelement rick-
gespllt wird, ohne dass das Gefall demontiert wer-
den muss.

[0027] Weiterhin wird ein wassriger Kaffeeextrakt
bereitgestellt, der durch Extraktion einer Menge von
gerostetem Kaffee gewonnen wird, der wenigstens
eine ausgewabhlte Sorte von gerdstetem Kaffee um-
fasst und wenigstens sechs Gewichtsprozent gelds-

ter Kaffeefeststoffe enthalt. Der Extrakt enthalt eine
wirksame Menge der sortenspezifischen Ge-
schmacks- und Geruchsstoffe, die eine jeweilige Sor-
te oder eine Mischung von Sorten von gerdstetem
Kaffee von anderen Sorten unterscheidet.

[0028] Ein Verfahren des Herstellens eines Kaffee-
getrankes wird beschrieben. Das Verfahren umfasst
das Herstellen eines wassrigen Kaffeeextraktes, der
wenigstens etwa sechs Gewichtsprozent geldster
Kaffeefeststoffe enthalt, durch Extrahieren einer
Menge an gertstetem Kaffee mit einem wassrigen
Lésungsmittel, wobei die Menge an gerdstetem Kaf-
fee wenigstens eine ausgewahlte Sorte umfasst. Das
Verfahren umfasst weiterhin Verdinnen des wassri-
gen Kaffeeextraktes mit zusatzlichem wassrigem L6-
sungsmittel, um einen getranketauglichen Extrakt
herzustellen, der eine Konzentration an geldsten Kaf-
feefeststoffen zwischen etwa einem Gewichtsprozent
und etwa vier Gewichtsprozent aufweist. Der getran-
ketaugliche Extrakt enthalt vorteilhaft eine wirksame
Menge der sortenspezifischen Geschmacks- und
Geruchsstoffe, die die wenigstens eine ausgewahlte
Sorte von Kaffee von anderen Sorten von Kaffee un-
terscheiden.

[0029] Weitere Vorteile, neue Merkmale und Ziele
der Erfindung werden aus der folgenden ausfuhrli-
chen Beschreibung der Erfindung ersichtlich sein,
wenn diese in Verbindung mit den anhangenden
Zeichnungen gesehen wird, die als Schemazeich-
nungen und nicht als mal3stabsgerechte Zeichnun-
gen zu verstehen sind. In den Figuren werden jeweils
identische oder annahernd identische Komponenten,
die in den verschiedenen Figuren veranschaulicht
werden, jeweils mit gleichen Verweisziffern bezeich-
net. Der besseren Ubersichtlichkeit wegen ist nicht
jede Komponente in jeder Figur bezeichnet.

Kurze Beschreibung der Zeichnungen

[0030] Fig. 1 ist eine schematische Veranschauli-
chung eines Apparates zum Herstellen eines ver-
zehrbaren Extraktes aus einem festen Rohmaterial
gemal einem Ausfihrungsbeispiel der Erfindung.

[0031] Fig. 2 ist eine schematische Veranschauli-
chung des in Fig. 1 gezeigten Apparates, von oben
gesehen.

[0032] Fig. 3 zeigt einen Querschnitt des Apparates
in Fig. 1, gesehen von oben, und zeigt ein Ausfih-
rungsbeispiel eines Filterelementes, das ein Poren-
sieb umfasst; und

[0033] Fig. 4 ist ein Querschnitt des Apparates aus
Fig. 1, gesehen von der Seite, und zeigt das um-
schlossene Innenvolumen und die innenliegenden
Komponenten des Gefales.
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Ausfuhrliche Beschreibung der Erfindung

[0034] Die vorliegende Erfindung stellt Verfahren
zum Herstellen verzehrbarer Extrakte bereit, die ein
verzehrbares Material aus einer Sorte fester Rohma-
terialien enthalten, wobei die Extrakte in Bezug auf
Geschmack und Geruch im Vergleich zu &hnlichen
Extrakten, die gemal bekannten Extraktionsverfah-
ren des Standes der Technik hergestellt werden, von
besserer Qualitat sein kdnnen. Der Ausdruck ,ver-
zehrbarer Extrakt" bei Verwendung hierin betrifft eine
Lésung, die ein geldstes oder suspendiertes verzehr-
bares Material in einem verzehrbaren Lésungsmittel
enthalt. Ein ,verzehrbares Lésungsmittel" betrifft eine
im Wesentlichen ungiftige, als Nahrung aufnehmbare
Flussigkeit, die in der Lage ist, eine Nicht-Null-Menge
des verzehrbaren Materials zu I6sen bzw. zu suspen-
dieren. ,Verzehrbares Material" bei Verwendung hier-
in betrifft ein festes Material, einschlieBlich wenigs-
tens einer festen Komponente, die in dem verzehrba-
ren Lésungsmittel unldsbar ist, und wenigstens einer
anderen Komponente, die ein verzehrbares Material
ist. Bevorzugte verzehrbare Lésungsmittel zur An-
wendung in der Erfindung sind wassrige Lésungsmit-
tel. Ein erfindungsgemalies ,wassriges Losungsmit-
tel" umfasst Wasser und kann zusatzlich andere
Komponenten umfassen, die in Wasser I6sbar oder
mischbar sind, wobei die genannten Komponenten
fur bestimmte Anwendungen zweckdienlich oder
winschenswert sein kénnen. Wenn ein wassriges
Lésungsmittel in der Erfindung angewendet wird,
werden die hergestellten verzehrbaren Extrakte
wassrige Extrakte sein.

[0035] Das feste Rohmaterial, das vorteilhaft ge-
mal der Erfindung eingesetzt werden kann, kann
eine Reihe organischer Feststoffe umfassen, aus de-
nen verzehrbare Materialien extrahiert werden kon-
nen, wie zum Beispiel Teeblatter, Kakao, Obst, Vanil-
lebohnen oder gerdsteter Kaffee. Wenngleich gilt,
dass die hierin beschriebenen Verfahren und Appa-
rate erfindungsgemal fiir beliebige geeignete feste
Rohmaterialien, einschlieBlich unter anderem der
oben genannten, genutzt werden kénnen, um das
Verfahren fur den Zweck der ausfihrlichen Beschrei-
bung beispielhaft zu erldutern, wird speziell Bezug
auf gerosteten Kaffee genommen werden.

[0036] Im Gegensatz zu typischen Verfahren und
Apparaten des Standes der Technik zum Herstellen
wassriger Extrakte aus gertstetem Kaffee (d.h. von
Kaffeeextrakten) ermdglicht die vorliegende Erfin-
dung die Herstellung von relativ konzentrierten Kaf-
feeextrakten, die eine gute Geschmacks- und Ge-
ruchsqualitdt aufweisen und die sortenspezifischen
Eigenschaften einer bestimmten Sorte von extrahier-
tem Kaffee aufweisen. Im Gegensatz zu Verfahren
des Standes der Technik zum Herstellen konzentrier-
ter Kaffeeextrakte, wie zum Beispiel zur Anwendung
bei der Herstellung von Instantkaffee, vermeiden die
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erfindungsgemafien Verfahren in zahlreichen Aus-
fuhrungsbeispielen erschdpfende Extraktion des ge-
rosteten Kaffees und hohe Wassertemperaturen, die
zu Hydrolyse fiihren (typischerweise oberhalb des
Siedepunktes von Wasser bei atmospharischem
Druck), die beide zu Verlust von Geruch und zu Ex-
traktion von bitteren Komponenten und Sauren flih-
ren kénnen, die die Qualitdt des Geschmacks und
Geruchs des Extraktes verschlechtern kénnen. Der
beste Kaffeegeschmack wird bei Verfahren des Stan-
des der Technik wahrend des ersten Teiles eines
Brihvorganges (Extraktion) erzeugt. Reicher Ge-
schmack, Zucker und Aroma werden zuerst extra-
hiert. Ole, Sauren und Fremdgeriiche briihen in ei-
nem spateren Stadium des Brihvorganges aus,
wenn extensivere Extraktion eintritt. Dies ist zum Bei-
spiel der Grund daflir, dass durch erschépfende Ex-
traktion hergestellte Filterkaffeegetranke und Kaffee-
extrakt oft bitter im Geschmack sind, ein schlechtes
Aroma haben und Ole auf der Oberflache aufweisen.

[0037] Fir Anwendungen, bei denen Kaffeeextrakte
mit gutem Geruch und Geschmack normalerweise
nicht als entscheidend angesehen werden, zum Bei-
spiel bei der Herstellung von Instantkaffeeerzeugnis-
sen, ist erschopfende Extraktion in dem Bemihen
eingesetzt worden, die Gesamtausbeute an verzehr-
barem Material (d.h. l6sbare Kaffeefeststoffe), die
aus einer vorgegebenen Menge von festem Rohma-
terial (d.h. gerOstetem Kaffee) gewonnen werden
kénnen, zu maximieren. Wenn sie jedoch durch Ver-
dinnung mit Wasser oder einem anderen Lésungs-
mittel auf die urspriingliche Konzentration zuriickge-
fuhrt werden, um Kaffeegetranke oder Kaffeeextrakt
zur Anwendung als Nahrungsmittel herzustellen, wei-
sen solche Erzeugnisse des Standes der Technik
normalerweise nicht die Geschmacks- und/oder Ge-
ruchseigenschaften auf, die von den Verbrauchern
gefordert werden, die einen hochqualitativen Kaffee
schatzen. Insbesondere erzeugen solche erschop-
fenden Extraktionsverfahren des Standes der Tech-
nik normalerweise Kaffeeextrakte, die nicht die ge-
wlnschten sortenspezifischen Geschmacks- und
Geruchsstoffe aufweisen, die den in einer bestimm-
ten Region oder in einem bestimmten Land gewach-
senen Kaffe oder Mischungen aus zwei oder mehr
solcher Kaffeesorten von anderen unterschiedlichen
Sorten unterscheiden kénnen. Die gemal der vorlie-
genden Erfindung hergestellten Extrakte kdnnen Ge-
schmacks- und Geruchsattribute bereitstellen, durch
die sie in ,Spezialitatenkaffee"-Anwendungen ange-
wendet werden kdnnen, und enthalten fir die fir sol-
che Spezialitdtenkaffee-Anwendungen sortenspezifi-
schen Geschmacks- und Geruchsstoffe, die eine be-
sondere Sorte von Rdstkaffee charakterisieren, aus
der der Extrakt hergestellt wurde. Die sortenspezifi-
schen Geschmacks- und Geruchsstoffe, die in ge-
mafR diesen Ausfihrungsbeispielen der Erfindung
hergestellten Kaffeeextrakten vorteilhaft zurtickge-
halten werden, sind relativ flichtige extrahierbare



DE 699 29 220 T2 2006.08.31

chemische Verbindungen oder Kombinationen von
chemischen Verbindungen, die in dem gerdsteten
Kaffee vorliegen. Verschiedene Kaffeesorten (zum
Beispiel Costa Rica Tarrazu im Vergleich zu Sumatra
Mandheling) beziehungsweise definierte Mischun-
gen oder Gemische solcher Sorten werden normaler-
weise verschiedene relative Mengen und/oder Arten
dieser sortenspezifischen Geschmacks- und Ge-
ruchsstoffe aufweisen, die die verschiedenen ge-
brihten Kaffees nach Geschmack und Geruch unter-
scheiden. Das Vorliegen dieser sortenspezifischen
Geschmacks- und Geruchsstoffe wird durch den
Durchschnittsfachmann herkdmmlich durch Verkos-
ten (von Geschmack und Geruch) festgestellt. Im Ge-
gensatz zu den Verfahren des Standes der Technik
zur Herstellung relativ konzentrierter Kaffeeextrakte,
die keine wirksamen Mengen dieser sortenspezifi-
schen Stoffe enthalten, kann die vorliegende Erfin-
dung relativ konzentrierte Kaffeeextrakte bereitstel-
len, die wirksame Mengen enthalten.

[0038] ,Relativ konzentrierter Kaffeeextrakt" betrifft
bei Verwendung hierin einen Kaffeeextrakt, der kon-
zentrierter ist als kaffegetranketauglicher Extrakt (et-
wa ein bis vier Gewichtsprozent gelodste Kaffeefest-
stoffe), und enthalt wenigstens etwa sechs Gewichts-
prozent geloster Kaffeefeststoffe. Bei Verwendung
hierin betrifft eine ,wirksame Menge" in Bezug auf die
in dem Kaffeeextrakt enthaltene Menge an sorten-
spezifischen Stoffen eine Konzentration der genann-
ten Stoffe in dem Extrakt, die flr Detektion in dem
konzentrierten Extrakt selbst oder in dem durch Ver-
dinnung des Extraktes mit zusatzlichem Wasser auf
Getrankestarke erhaltenen Kaffeegetrank durch Ge-
schmacks- und/oder Geruchsverkostung durch einen
Durchschnittsfachmann ausreichend ist. ,Detektie-
ren" bei Verwendung wie oben betrifft die Fahigkeit
der Verkoster, aufgrund des Vorliegens von sorten-
spezifischen Stoffen, durch das gleiche Verfahren, je-
doch aus verschiedenen Sorten von gerdstetem Kaf-
fee hergestellte Extrakte unterscheiden zu kénnen.
Alternativ dazu kann das Vorliegen einer wirksamen
Menge von sortenspezifischen Stoffen durch das
Durchfiihren von chemischen Standardanalysen an
den Kaffeeextrakten bestimmt und ermittelt werden.
Solche Analysen kénnen durch verschiedene dem
Durchschnittsfachmann bekannte Verfahren und Me-
thoden durchgefiihrt werden, wie zum Beispiel durch
Gaschromatographie, durch Flissigkeitschromato-
graphie, durch Massenspektrometrie u.s.w. Eine
,wirksame Menge" an sortenspezifischen Stoffen
nach Messung durch die genannten Verfahren und
Methoden kann durch Vergleichen der Analyse eines
getranketauglichen Extraktes, der durch ein typi-
sches Verfahren des Standes der Technik, wie zum
Beispiel nach dem Durchlaufverfahren oder dem Es-
pressoverfahren, die beide hierin diskutiert werden,
hergestellt wurde, mit einem konzentrierten Extrakt,
der mit zusatzlichem Wasser verdiinnt wurde, um die
gleiche Menge geldster Feststoffe zu enthalten wie
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der getranketaugliche Extrakt, mit dem er verglichen
wird, bestimmt werden. Ein wie beschrieben mit einer
,wirksamen Menge" von sortenspezifischen Stoffen
analysierter verdunnter Extrakt wird etwa die gleiche
Konzentration oder eine gréRere Konzentration an
den genannten Stoffen enthalten wie oder als der ge-
tranketaugliche Extrakt, der durch das typische Ver-
fahren nach dem Stand der Technik hergestellt wur-
de.

[0039] Da weiterhin die erfindungsgemafien Verfah-
ren eine breite Flexibilitat der Herstellung von Kaffee-
extrakten mit einem breiten Bereich von geldsten
Stoffen bereitstellen, einschlieBlich hochkonzentrier-
ter Extrakte, kénnen zahlreiche der geman der Erfin-
dung hergestellten Extrakte direkt fir Anwendungen
genutzt werden, bei denen hochkonzentrierte Kaffee-
extrakte erwlinscht sind, ohne dass die Notwendig-
keit zusatzlicher Aufkonzentrierung durch Austreiben
des Losungsmittels besteht. Zum Beispiel kénnen
gemal einiger Ausflihrungsbeispiele der Erfindung
hergestellte konzentrierte Kaffeeextrakte zur Herstel-
lung von Kaffeesirups, von Kaffeeeis, von Eiskaffee,
von Kaffeeparfim etc. verwendet werden, die alle
hervorragenden ~ Geschmack, = Wohlgeschmack
und/oder Wohlgeruch aufweisen und die sortenspezi-
fischen Eigenschaften des Kaffees, aus dem die Er-
zeugnisse hergestellt wurden, beibehalten. Die vor-
liegende Erfindung stellt weiterhin Verfahren und Ap-
parate bereit, die hinreichend flexibel sind, um die
Herstellung einer breiten Palette von Extrakten mit
unterschiedlichen Konzentrationen und Extraktions-
graden zu ermdglichen, um fiir eine Reihe von Ein-
satzzwecken und Anwendungen geeignet zu sein.
Die erfindungsgemafRen Verfahren und Apparate
sind weiterhin problemlos skalierbar, um Mittel zum
Herstellen beliebiger gewilinschter Mengen von Ex-
trakt bereitzustellen. Kleintechnische Versionen der
erfindungsgemaflen Apparate koénnen fir Anwen-
dungen im privaten Haushalt oder im Einzelhan-
del/im gewerblichen Bereich verwendet werden, wo-
hingegen groRtechnische Apparate, die hierin aus-
fuhrlicher beschrieben werden, fur die industrielle
Produktion von Kaffeeextrakten verwendet werden
kénnen.

[0040] Die vorliegende Erfindung erméglicht die ge-
nauere Steuerung des Niveaus der Extraktion und
der Konzentration des Kaffeeextraktes im Vergleich
zu typischen Vorrichtungen und Verfahren des Stan-
des der Technik. Zum Beispiel erzeugen typische
Durchlaufkaffeemaschinen, wie sie verbreitet im pri-
vaten Haushalt oder im gewerblichen Bereich ver-
wendet werden, normalerweise etwa 9,5 Liter (2,5
Gallonen) an Kaffeegetrank pro 453,6 g (ein engli-
sches Pfund) an gemahlenem Rdstkaffee, was eine
typische Konzentration an gelésten Feststoffen von
etwa 1 bis 1,5 Gewichtsprozent ergibt. Ein weiteres
verbreitetes Verfahren der Herstellung von Kaffeege-
trank ist das ,Espressoverfahren”, das Ublicherweise



DE 699 29 220 T2 2006.08.31

das Pressen von Heilwasser durch fein gemahle-
nen, gerosteten Kaffee unter Druck (Ublicherweise
etwa 0,93 bis 1,1 MPa (120 bis 140 psig) in Abhan-
gigkeit von der Feinheit der Mahlung und der Wasser-
stromungsgeschwindigkeit) Uber einen kurzen Zeit-
raum, um ein ,Espressogetrank" herzustellen. Diese
Verfahren erzeugen Ublicherweise etwa 3,8 Liter (ei-
ne Gallone) an Kaffeegetrank aus etwa 453,6 g (ein
englisches Pfund) an Kaffee, und sie ergeben ein Ge-
trank, das etwa vier Gewichtsprozent geloste Kaffee-
feststoffe enthalt. Normalerweise erzeugt das ,Es-
pressoverfahren" ein suferes, konzentrierteres Ge-
trank als das Durchlaufverfahren, da es ein gréRReres
Verhaltnis von Kaffee zu Wasser nutzt, wahrend es
gleichzeitig das Extraktionsniveau des Rohmaterials
(des gemahlenen Kaffees) reduziert. Die Apparatur
zum Herstellen von Kaffeegetrank nach dem Espres-
soverfahren ist Ublicherweise auf kleine Gerate be-
schrankt, die ein Fassungsvermogen von hdéchstens
etwa 14 Gramm trockenem, gemahlenem Roéstkaffee
aufweist. Im Gegensatz dazu stellt die vorliegende
Erfindung in bestimmten Ausfilihrungsbeispielen Ver-
fahren und Gerate zur Herstellung von Kaffeeextrak-
ten aus groRen Mengen, in einigen Ausfuhrungsbei-
spielen von Uber 136 kg (300 englische Pfund), von
gerOstetem Kaffee bereit. Die Erfindung ermdglicht
weiterhin die Herstellung von Kaffeeextrakt unter-
schiedlicher Konzentrationen entsprechend den Be-
dirfnissen des Benutzers, indem der Benutzer pro-
blemlos das Verhaltnis des hergestellten Extraktes
zu dem gerOsteten Kaffee einstellen kann. Zum Bei-
spiel kénnen die gemal der Erfindung hergestellten
Extrakte in dem Bereich von der Starke von Filterkaf-
fee (453,6 g (ein englisches Pfund) Trockenkaffee auf
9,5 Liter (2,5 Gallonen) an Extrakt) oder weniger bis
zu hochkonzentrierten Extrakten, wie zum Beispiel
mit 1,134 kg, 2,268 kg, 3,175 kg (2,5 englische
Pfund, 5 englische Pfund, 7 englische Pfund) an Tro-
ckenkaffee oder mehr auf 3,8 Liter (eine Gallone) an
hergestelltem Extrakt reichen, was Ertragskonzentra-
tionen von mehr als zehn Gewichtsprozent ergibt. Die
Geschmacks- und Geruchsqualitdt von erfindungs-
gemal hergestellten Extrakten schwankt je nach
dem Grad der Verdinnung und Extraktion, wobei die
konzentrierteren Extrakte Ublicherweise den nied-
rigsten Extraktionsgrad und den gréten Wohige-
schmack und die gréRte Geschmacks-/Geruchsqua-
litat betreffen.

[0041] Die grundlegenden Merkmale der erfin-
dungsgemalien Verfahren zum Herstellen verzehr-
barer Extrakte aus festen Rohmaterialien werden
nunmehr unter Bezugnahme auf die Herstellung von
Kaffeeextrakten beschrieben werden. Nach der
grundlegenden Beschreibung wird eine ausfihrliche
Beschreibung eines jeden Schrittes unter Bezugnah-
me auf ein veranschaulichtes Ausflihrungsbeispiel
eines in den Fig. 1 bis Fig. 4 gezeigten Extraktions-
apparates gegeben werden.

9/21

[0042] Die erfindungsgemalien Extraktionsverfah-
ren sind in einigen Ausflihrungsbeispielen in einigen
Aspekten dem bereits beschriebenen ,Espressover-
fahren" der Kaffeeextraktion dhnlich. Das erfindungs-
gemale Verfahren verwendet ein Extraktionsgefal3,
eine Kammer oder Umhausung, die ein umschlosse-
nes Innenvolumen haben, das ausreichend ist, um
die gewlinschte Menge an festem Rohmaterial, wie
zum Beispiel gerostetem Kaffee, zu enthalten. Eine
breite Palette an GréRen und Konfigurationen von
ExtraktionsgefaRen kénnen potenziell fur verschie-
dene Anwendungen verwendet werden, wie der
Durchschnittsfachmann muhelos erkennen wird. Das
Gefall muss verschlie3bar sein, so dass das Innen-
volumen ohne unerwiinschte Undichtheit bis zu ei-
nem gewinschten Niveau mit Druck beaufschlagt
werden kann, und es muss wenigstens eine Einlass-
leitung und wenigstens eine Auslassleitung fur Fluid-
fluss durch diese hindurch aufweisen, um kontinuier-
lichen Fluss von Lésungsmittel durch das feste Roh-
material (zum Beispiel Kaffee), das in dem Innenvo-
lumen des GefalRes enthalten ist, zu ermoglichen.
Das Gefal® muss weiterhin eine Vorrichtung zum Be-
fullen des Innenvolumens mit geréstetem Kaffee um-
fassen; zum Beispiel kann das Gefalt ein oder zwei
separate Teile umfassen, die getrennt werden kon-
nen, um das Innenvolumen zum Flllen freizusetzen,
und/oder es kann eine oder mehrere Leitungen durch
eine Wand des GefalRes und in Verbindung mit dem
Innenvolumen haben, durch die gerésteter Kaffee in
das Innenvolumen eingefiihrt werden kann. Die Ein-
lass- und Auslassleitung fir Fluidfluss sind vorzugs-
weise an dem Gefald an gegenlberliegenden Seiten
des Innenvolumens, das den Kaffee enthalt, ange-
ordnet, so dass im Wesentlichen der gesamte Fluid-
fluss, der durch die Einlassleitung in das Gefal ein-
tritt und durch die Auslassleitung aus dem Gefaly
austritt, im Wesentlichen durch die gesamte Menge
an Kaffee hindurch geht, wenn er durch das Gefafly
flie3t. Eine bevorzugte Anordnung des Gefales hat
eine oder mehrere Einlassleitungen, die an oder
nahe der Oberseite des Gefaltes angeordnet ist oder
sind, und eine oder mehrere Auslassleitungen an
oder nahe der Unterseite des Gefales, wodurch in
den bevorzugten Ausfihrungsbeispielen erméglicht
wird, dass ein Fluss von wassrigem Ldsungsmittel
durch den Kaffee von oberhalb des Fullstandes des
Kaffees in dem Innenvolumen und durch die Menge
an Kaffee in dem Innenvolumen in Richtung der
Schwerkraft fliet. Dieser Fluss durch den Kaffee in
der Richtung der Schwerkraft wirkt, um den Kaffee
wahrend der Durchlaufextraktion zu verdichten und
um den Kontakt zwischen dem L&sungsmittel und
dem Kaffee zu verbessern, wodurch die Leistung des
Extraktionsverfahrens im Vergleich zu einem LO&-
sungsmittelfluss entgegen der Richtung der Schwer-
kraft oder im rechten Winkel zu der Richtung der
Schwerkraft verbessert wird.

[0043] Ein Ausfihrungsbeispiel eines Verfahrens
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zum Herstellen eines Kaffeeextraktes geman der Er-
findung umfasst zuerst wenigstens teilweises und
vorzugsweise vollstandiges Fillen des Innenvolu-
mens des Gefalles mit gerdstetem Kaffee. Bei ge-
schlossenen Auslassleitungen wird das Gefall we-
nigstens teilweise mit einem wassrigen Losungsmit-
tel gefillt. Vorzugsweise wird ausreichend wassriges
Lésungsmittel hinzugegeben, um das Porenvolumen
der Menge an gerdstetem Kaffee in dem Gefald zu
fullen und um den gerdsteten Kaffee vollstandig ab-
zudecken und zu benetzen. Die Auslassleitungen
werden vorzugsweise mittels einer Vorrichtung aus
wenigstens einem regelbaren Ventil geschlossen.
Ein ,regelbares Ventil" betrifft bei Verwendung hierin
ein Ventil, das manuell oder automatisch bedient wer-
den kann, wie zum Beispiel durch Drehen von Hand
oder durch Computersteuerung und -betatigung, um
das Ventil nach Wunsch des Bedieners zu einer be-
liebigen Zeit und unter verschiedenen gewiinschten
Betriebsbedingungen zu 6ffnen, zu schliefen
und/oder teilweise zu 6ffnen oder zu schlieen. Sol-
che Ventile kdnnen Schieber, Kugelventile, Sitzventi-
le, Nadelventile u.s.w. sein, wie sie dem Durch-
schnittsfachmann bekannt sind und die sich von Ven-
tilen unterscheiden, die ohne Bedienereingriff unter
einer vorgegebenen Bedingung 6ffnen oder schlie-
Ren, wie zum Beispiel ein vorgespanntes Entlas-
tungsventil. In bevorzugten Ausflihrungsbeispielen
liegt die Temperatur des wassrigen Losungsmittels in
Kontakt mit dem Kaffee oberhalb der Umgebungs-
temperatur, vorzugsweise zwischen 87,8 und 100
Grad Celsius (zwischen 190 und 212 Grad Fahren-
heit).

[0044] Bevorzugte Ausfihrungsbeispiele des Ex-
traktionsverfahrens, nach den oben beschriebenen
Fullschritten, setzen den gerbsteten Kaffee als
nachstes einem neuartigen ,Druckbehandlungs-
schritt" aus, der durch griindliches Benetzen des Kaf-
fees und Eliminieren von Lufttaschen oder Luftkana-
len sowie durch Durchdringen des wassrigen LO-
sungsmittels in die Kaffeeteilchen selbst hinein er-
moglicht, die Wirksamkeit der Extraktion zu erhdhen.
Der Druckbehandlungsschritt wird durchgefiihrt, in-
dem der statische Druck in dem GefaR, das den Kaf-
fee und das wassrige Losungsmittel enthalt, auf ei-
nen vorgegebenen und kontrollierbaren Druck ober-
halb des atmospharischen Druckes erhdéht wird, wah-
rend die Auslassventile geschlossen gehalten wer-
den, um Uberlauf von Extrakt aus dem GefaR zu ver-
hindern. Das Gefall kann durch Zugabe von zusatzli-
chem unter Druck stehendem wassrigem Lésungs-
mittel druckbeaufschlagt werden, oder alternativ
dazu durch Zugabe eines unter Druck stehenden Ga-
ses zu dem Gefal von einer externen Quelle von un-
ter Druck stehendem Gas durch eine Einlassleitung
zu dem Gefal3. Der Druck wird Gber einen gewunsch-
ten Zeitraum vorgehalten, bevor Fluss von Extrakt
eingerichtet wird. Das optimale Druckniveau zur An-
wendung in dem ,Druckbehandlungsschritt" ist davon

abhangig, ob der gerdstete Kaffee als gemahlener
Kaffee oder als Kaffee in ganzen Bohnen vorliegt,
von der Feinheit der Mahlung (bei gemahlenem Kaf-
fee), von der Art des Kaffees, von dem Rd&stgrad
u.s.w., und es sollte von dem Bediener fiir eine gege-
bene Menge an Bedingungen festgelegt werden, um
einen Extrakt mit den gewiinschten Eigenschaften
herzustellen. Normalerweise muss der Druck umso
groler sein je grober die Mahlung von Kaffee ist, um
einen groRtmoglichen Nutzen aus der Druckbehand-
lung zu erlangen. Es ist fur gemahlenen Kaffee (zum
Beispiel gerdsteter Kaffee, der mit einer Bunn-Kaf-
feemihle (HVG, Bunn-o-matic, Springdfield, lllinois,
USA) mit einer Einstellung von 4,0 gemahlen worden
ist) festgestellt worden, dass der Druck wahrend des
Druckbehandlungsschrittes vorzugsweise wenigs-
tens 0,45 MPa (50 psig), starker vorzugsweise 0,9
MPa (100 psig) und am starksten vorzugsweise zwi-
schen etwa 0,93 MPa und 1,0 MPa (120 und 132
psig) oder darlber, betragt. Fur Ausfihrungsbeispie-
le, bei denen sehr grob gemahlener Kaffee oder Kaf-
fee in ganzen Bohnen verwendet wird, ist der Druck
vorzugsweise hoher als der genannte Bereich, zum
Beispiel 1,14 bis 9 MPa (150 bis 1000 psig) oder ho-
her. Der Druck wird Uber einen vorgegebenen und
kontrollierbaren Zeitraum unter Nicht-Flussbedingun-
gen vorgehalten, bevor Fluss einsetzt. Die Zeit oder
Dauer der Behandlung kann zwischen einigen Se-
kunden und einigen Minuten schwanken, wobei etwa
zehn Minuten bei einem statischen Druck eine typi-
sche Behandlungszeit oder -dauer sind.

[0045] Bei Abschluss des Behandlungsschrittes bei
statischem Druck wird ein Auslassventil wenigstens
teilweise geoffnet, um Fluss von Extrakt aus dem Ge-
fal einzurichten, und bei manchen Ausfihrungsbei-
spielen wird gleichzeitig wassriges Ldsungsmittel
durch eine Einlassleitung zu dem Gefall zugefihrt.
Das Ventil an der Auslassleitung kann gesteuert wer-
den, um wahrend der Durchlaufextraktion einen ge-
wiinschten Druckpegel in dem Gefald aufrechtzuer-
halten. Somit ermdglicht die Fahigkeit des Bedieners,
den Druck in dem Gefal® Uber Ansteuerung eines
Auslassventils auszuwadhlen und zu steuern, dass
der Druck wahrend der Extraktion in dem Gefal un-
abhangig von der Feinheit der Mahlung von Kaffee
oder der Einlassstrdomungsgeschwindigkeit von L6-
sungsmittel eingestellt und kontrolliert werden kann.
Bei Ausfiihrungsbeispielen, bei denen ein stark kon-
zentrierter Extrakt erwilinscht ist, wird sehr wenig bis
kein zusatzliches Lésungsmittel wahrend des Flus-
ses des Extraktes aus dem Gefald zugefiihrt. Bei an-
deren Ausflhrungsbeispielen wird eine gemessene
erwlinschte Menge von zusatzlichem wassrigem L6-
sungsmittel zugefihrt, um einen gewlnschten Grad
an Extraktion und an endgultiger Extraktkonzentrati-
on zu erhalten.

[0046] Nachdem eine gewlinschte Menge an zu-
satzlichem Ldsungsmittel zugefihrt worden ist, wird
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der Fluss von Losungsmittel unterbrochen, und Ex-
trakt wird durch die Auslassleitung aufgefangen, ubli-
cherweise bis das Gefall mit atmospharischem Druck
ausgeglichen ist. An diesem Punkt wird in bevorzug-
ten Ausflihrungsbeispielen des Verfahrens in dem
Porenvolumen des gemahlenen Kaffees vorliegen-
der Restextrakt ausgetrieben und zuriickgewonnen,
indem ein Strom von Fluid, welches ein Gas ist, (bei
Standardtemperatur und -druck) von einer zu dem
Gefal externen Quelle von Druckgas durch eine Ein-
lassleitung zu dem Gefald zugefihrt wird, welcher in
direkter Fluidverbindung mit dem umschlossenen In-
nenvolumen steht. Der Gasstrom zu dem Gefal
treibt den Extrakt aus dem nassen Kaffee aus, wobei
der Extrakt von der Auslassleitung aufgefangen und
zu dem in dem vorangegangenen Schritt aufgefange-
nen Extrakt hinzugegeben wird. Spulen des nassen
Kaffees mit einem Gas ermdglicht, dass der in dem
Porenvolumen, das durch die Zwischenrdume zwi-
schen und innerhalb der nassen Kaffeeteilchen defi-
niert ist, vorliegende konzentrierte Extrakt zurlickge-
wonnen wird und nicht wie bei typischen Espres-
so-Kaffeeextraktoren vergeudet wird. Ein gegebenes
Volumen von Extrakt kann weiterhin mit weniger Ver-
dinnung und einem geringeren Grad an Extraktion
im Vergleich zu Verfahren des Standes der Technik,
bei denen der gesamte aufgefangene Extrakt mit zu-
satzlichem Lésungsmittel aus dem Kaffee ausgetrie-
ben wird, aufgefangen werden. Das in den bevorzug-
ten Ausflihrungsbeispielen zum Spllen des Kaffees
verwendete Gas wirkt nicht als Lésungsmittel und ex-
trahiert oder verdinnt daher den aufgefangenen Kaf-
feeextrakt nicht weiter. Bevorzugte Gase zur Verwen-
dung in der Erfindung sind relativ reaktionstrage in
Bezug auf das Ldsungsmittel, den Extrakt und das
feste Rohmaterial. Druckluft kann in diesem Kontext
verwendet werden, jedoch sind besonders bevorzug-
te Gase unter anderem sauerstofffreie inerte Gase,
wie zum Beispiel Stickstoff, oder Edelgase, wie zum
Beispiel Argon, Helium u.s.w. Bei Verwendung hierin
betrifft ,inertes Gas" Gase, die mit dem festen Roh-
material, dem wassrigen Lésungsmittel und dem
wassrigen Extrakt nicht reaktionsfahig sind und die
die Geschmacks- und Geruchseigenschaften des
wassrigen Extraktes nicht wesentlich beeinflussen
oder beeintrachtigen. Vorzugsweise wird das Gas bei
oder unterhalb der Raumtemperatur zugefihrt, so
dass es das feste Rohmaterial vorteilhaft kihlt und
die Freisetzung oder Abgabe von Fremdge-
schmack/-geruch in den Extrakt verhindert.

[0047] Die oben beschriebenen Schritte des erfin-
dungsgemalien Verfahrens kénnen abgeandert wer-
den beziehungsweise bestimmte Schritte kdénnen
weggelassen oder zusatzliche Schritte kbnnen hinzu-
geflgt werden, je nach den Bedurfnissen und Win-
schen des Bedieners. Zum Beispiel kann in einigen
Ausfuhrungsbeispielen des Verfahrens der Schritt mit
dem statischen Druck ausgelassen werden. In einem
solchen Ausflihrungsbeispiel kann, nachdem das In-

nenvolumen des Gefaltes mit trockenem gerdstetem
Kaffee gefillt worden ist, ein kontinuierlicher Fluss
von wassrigem Losungsmittel durch den Kaffee ein-
gerichtet werden, dessen dynamischer Druckabfall
durch Einstellen des steuerbaren Auslassventils an
der Auslassleitung, durch die der Extrakt aufgefan-
gen wird, und/oder durch Steuern der Einlassstro-
mungsgeschwindigkeit von wassrigem Lésungsmittel
kontrolliert werden kann. Durch Zufiihren eines ge-
wlinschten vorbestimmten Volumens an wassrigem
Lésungsmittel fur Extraktion wird der Losungsmittel-
fluss danach unterbrochen und der in dem nassen
Kaffee verbleibende Extrakt wird mit einem Gas wie
weiter oben beschrieben ausgespdilt. In einigen Aus-
fuhrungsbeispielen, bei denen besonders konzent-
rierter Extrakt gewunscht wird, ist das vorbestimmte
Volumen an wassrigem Losungsmittel, das wie wei-
ter oben beschrieben zugefihrt wird, im Wesentli-
chen gleich dem Porenvolumen des Bettes aus tro-
ckenem, gerdstetem Kaffee, das in dem Gefal} ent-
halten ist.

[0048] Die oben beschriebenen erfindungsgema-
Ren Verfahren sind auch sehr flexibel und kénnen
verwendet werden, um eine Palette an Extrakten un-
terschiedlicher Konzentration und unterschiedlichen
Extraktionsgrades aus einer einzigen Menge an fes-
tem Rohmaterial bereitzustellen. Zum Beispiel kann
die gleiche Menge an festem Rohmaterial einer
mehrfachen, wiederholten Anwendung der oben be-
schriebenen Verfahren unterworfen werden, um ver-
schiedene Extrakte aus der gleichen gegebenen
Menge an festem Rohmaterial herzustellen, wobei
ein jeder Extrakt eine andere Konzentration und an-
dere Geschmacks-/Geruchseigenschaften als Zei-
chen des Extraktionsgrades aufweist, wobei die
durch das erste Extraktionsverfahren hergestellten
Extrakte die am starksten konzentrierten sind und die
besten Geschmacks-/Geruchseigenschaften aufwei-
sen und wobei die nachfolgenden Extrakte allmahlich
schwacher und schlechter in Geschmack/Geruch
werden. Die Verwendung eines solchen Mehrfach-
verfahrens zur Durchfiihrung mehrerer Extraktionen
kann die Herstellung verschiedener Extrakte fir ver-
schiedene Zwecke nach Kundenwunsch ermdgli-
chen, wahrend gleichzeitig die Auslastung und die
Ausbeute fir eine gegebene Charge an Rohmaterial
erhéht werden. Das hier beschriebene abgeanderte
Mehrfachverfahren ist analog zu der Herstellung ver-
schiedener Qualitdten von Olivendl (zum Beispiel
Jungferndl extra, Jungferndl u.s.w.) aus Mehrfach-
pressungen der gleichen Oliven. In dem vorliegen-
den Fall werden verschiedene Qualitaten an Kaffee-
extrakten aus Mehrfachzyklen unter Verwendung der
gleichen Charge an gerdstetem Kaffee hergestellt.
Es ist ebenso denkbar, dass der aus einem Extrakti-
onszyklus hergestellte Extrakt zurlckgefihrt und
dass das wassrige Lésungsmittel flir einen nachfol-
genden Extraktionszyklus entweder mit der gleichen
Charge von festem Rohmaterial oder mit einer fri-
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schen Ladung von festem Rohmaterial verwendet
wird.

[0049] Ein Ausflhrungsbeispiel eines groftechni-
schen Extraktionsapparates und Systems 10 zur
Durchfiihrung der erfindungsgemafen Verfahren
wird schematisch in den Fig. 1 bis Fig. 4 gezeigt. Es
ist zu beachten, dass einige Komponenten dem
Durchschnittsfachmann bekannt sind und dass die
jeweilige Anordnung von Komponenten lediglich ver-
anschaulichend ist, wobei diese Komponenten nach
MaRgabe des Durchschnittsfachmannes anders an-
geordnet oder anders verbunden oder anders kombi-
niert werden kénnen. Unter Bezugnahme zunéachst
auf Fig. 1 umfasst der Apparat einen zylindrischen
Druckbehalter 11 mit einer abnehmbaren Oberplatte
12 und einer abnehmbaren Bodenplatte 13. Der Ap-
parat kann zwecks Uberpriifung, Reinigung und/oder
Austausch von innenliegenden Komponenten de-
montiert werden. In anderen Ausfihrungsbeispielen,
insbesondere bei kleintechnischen Systemen, kann
der Behalter eine Einzelkomponente sein, die nicht
demontierbar ist. Die Oberplatte 12 und die Boden-
platte 13 sind Gber eine Vielzahl von Verbindungsstu-
cken, welche verschraubt sein kénnen, an integrier-
ten Flanschen des zylindrischen Hauptkdrpers 11 be-
festigt. Ublicherweise ist eine Dichtung oder eine
Scheibe zwischen den Platten 12 oder 14 und den
Flanschen an dem Hauptkérper 11 angeordnet, um
eine druckdichte Abdichtung bereitzustellen. Der Be-
halter und andere Komponenten in Kontakt mit dem
wassrigen Extrakt oder dem wassrigen Losungsmit-
tel sind vorzugsweise aus einem Stoff beschaffen,
der relativ inert und reaktionsunfahig ist, wie zum Bei-
spiel aus Edelstahl. Der Druckbehalter 11 ist so be-
schaffen und ausgelegt, dass er vorhersehbaren
gréRten Betriebsdriicken (zum Beispiel etwa 1,0 MPa
(132 psig)) standhalt. In dem gezeigten konkreten
Ausfuhrungsbeispiel ist der Behalter 11 dimensio-
niert, um 136 kg (300 englische Pfund) an geroste-
tem Kaffee aufzunehmen. Das Innenvolumen 75 des
Behalters 11, das in der Schnittdarstellung von Eig. 4
gezeigt wird, hat einen Innendurchmesser von etwa
24 Zoll, eine Hoéhe von etwa 48 Zoll und ein Fas-
sungsvermogen von etwa 12,5 Kubikful’ (etwa 340,7
Liter (90 Gallonen)). Der Behalter ist tber eine Viel-
zahl von Stutzbeinen 15 auf einer stabilen, festen
Flache abgestutzt.

[0050] Unter Bezugnahme auf Fig. 1 wird Kaffee
oder ein anderes festes Rohmaterial durch eine oder
beide der Rohmaterialleitungen 17 und 19, die je-
weils durch die Oberplatte 12 in Verbindung mit einer
Offnung stehen, in den Behélter 11 eingegeben. Jede
Rohmaterialleitung umfasst ein Ventil 18 an der Lei-
tung 17 und ein Ventil 20 an der Leitung 19, die geoff-
net werden kénnen, um Kaffee einzugeben, und die
danach geschlossen werden kénnen, um den Behal-
ter 11 abzudichten. Bei dem Eingeben des Kaffees in
den Behalter 11 wird der Kaffee Ublicherweise durch

wenigstens ein Ventil eingegeben, wohingegen we-
nigstens ein anderes Ventil an dem Apparat ins Freie
offen ist, damit ausgetriebene Luft entweichen kann.
Die Anordnung der Rohmaterialleitungen ist deutli-
cher aus der Draufsicht in Fig. 2 zu erkennen. In an-
deren Ausflihrungsbeispielen kdnnen die Leitungen
abweichend von der gezeigten Anordnung angeord-
net werden, oder der Apparat kann mehr, weniger
oder keine Rohmaterialleitungen aufweisen. Bei sehr
groRen Extraktoren kann es zum Beispiel zweckdien-
lich sein, vier oder mehr Rohmaterial-Einlassleitun-
gen bereitzustellen, um die Zeit, die zum Fiillen des
Behalters erforderlich ist, zu reduzieren. Bei klein-
technischen Extraktoren kann eine einzelne Rohma-
terial-Einlassleitung ausreichend sein, oder der Be-
halter hat gegebenenfalls keine Rohmaterial-Einlass-
leitungen, in welchem Fall der Behalter ausgebaut
werden muss, um mit festem Rohmaterial gefillt zu
werden.

[0051] Wahrend der Behalter 11 mit dem festen
Rohmaterial gefiillt wird, ist es vorteilhaft, den Behal-
ter in Bewegung zu versetzen, um das Setzen des
Materials in dem Innenvolumen 75 des Behalters zu
unterstiitzen. Fir das in Fig. 1 bereitgestellte Ausfih-
rungsbeispiel wird Bewegung durch einen gasbeta-
tigten SilorGttler 70 bereitgestellt, der Gber die Gaslei-
tung 72 und das Ventil 71 mit einer externen Gaszu-
fuhrung 41 verbunden ist. In bevorzugten Ausfih-
rungsbeispielen ist die Schiutteleinrichtung an einem
Ort in einem Abstand von der Bodenplatte 13 von
etwa einem Drittel der Héhe des Behalters angeord-
net. Andere Ausfiihrungsbeispiele des Apparates 10
weisen keinen Siloruttler auf. Bei diesen Ausfih-
rungsbeispielen kann Bewegung, falls winschens-
wert, zum Beispiel bereitgestellt werden, indem der
Behalter 11 mit einem Gummihammer oder einem
Holzhammer angeschlagen wird oder indem der Ap-
parat auf einer Schwingplattform platziert wird. Alter-
nativ dazu, anstelle das feste Rohmaterial durch Be-
wegung zu verteilen und setzen zu lassen, kann ein
Verteilerelement in dem Innenvolumen 75 des Behal-
ters 11 bereitgestellt werden, um den gleichen Zweck
zu erflllen.

[0052] Wie in den Fig. 1, Fig. 2 und Fig. 4 gezeigt
wird, umfasst der Apparat 10 weiterhin eine Einlass-
leitung 46 flr wassriges Losungsmittel (siehe Fig. 2
und Fig. 4) in Fluidverbindung mit einer externen
Quelle von HeilBwasser 32 Uber die Leitung 49 und
das Ventil 47. Die Leitung 46 umfasst ein Tempera-
turablesegerat 48 zur Messung der Temperatur des
Fluids in der Leitung 46 und/oder der Temperatur des
Innenvolumens 75 des Behalters 11. In dem gezeig-
ten Ausfihrungsbeispiel wird die Temperatur des In-
nenvolumens 75 des Behalters 11 kontrolliert, indem
die Temperatur der HeiRwasserversorgung 32 ge-
steuert wird. In alternativen Ausflhrungsbeispielen
kann der Behalter 11 direkt beheizt werden, zum Bei-
spiel durch einen Dampfmantel oder einen Heillwas-
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sermantel oder durch integrierte elektrische Wider-
standsheizung oder andere dem Durchschnittsfach-
mann bekannte Heizmethoden. Wie in Fig. 4 gezeigt
wird, steht die Einlassleitung 46 fir wassriges L6-
sungsmittel in Fluidverbindung mit einem Sprihkopf
63, derin dem Innenvolumen 75 des Behalters 11 an-
geordnet ist. Der Spriihkopf ist beschaffen und ange-
ordnet, um das Heillwasser relativ gleichmaRig tber
das Oberteil des Bettes aus festem Rohmaterial, das
in dem Innenvolumen 75 ausgebildet ist, zu verteilen.
Verschiedene Industriesprihképfe kénnen fir diesen
Zweck verwendet werden, wie zum Beispiel eine
Mehrstrom-Waschdise (Lechler, St. Charles, lllinois,
USA). Die Auslasse des Spriihkopfes werden vor-
zugsweise oberhalb der typischen Fillleitung 65 des
Bettes aus festem Rohmaterial angeordnet.

[0053] Weiterhin umfasst die Oberplatte 12 des Be-
halters 11 eine Gaseinlass/Entliftungsleitung 33 (sie-
he Fig. 1), einschlieBlich eines T-Verbindungsstu-
ckes 34. Das T-Verbindungsstiick 34 steht Uber die
Leitungen 39 und 40 und das Ventil 38 in Fluidverbin-
dung mit einer externen Quelle von Druckgas 41 so-
wie Uber das Ventil 35 und die Entliftungsleitung 36
mit der Atmosphare. In alternativen Ausfiihrungsbei-
spielen kann der Behalter anstelle der einen Einlass-
leitung in Fluidverbindung mit einer Quelle von
Druckgas und einer Entliftungsleitung Uber ein
T-Verbindungsstiick mit zwei getrennten Leitungen
versehen sein, die in direkter Verbindung mit dem In-
nenvolumen 75 des Behalters stehen. Das Vorhan-
densein von nur einer Einlassleitung in Fluidverbin-
dung mit zwei externen Leitungen, die wie gezeigt
nicht gleichzeitig genutzt werden, reduziert vorteilhaft
die Anzahl der Perforationen, die in den Platten 12
und 13 des Behalters 11 angebracht werden missen.
Wahrend das Innenvolumen 75 des Behalters 11
durch die Leitung 46 mit wassrigem Ldsungsmittel
geflllt wird, kann die Leitung 33 genutzt werden, um
aus dem Behalter ausgetriebene Luft zu entliften
oder zu ,abzulassen", indem das Ventil 38 geschlos-
sen und das Ventil 35 gedffnet wird. Wahrend das In-
nenvolumen 75 des Behalters wahrend des Druckbe-
handlungsschrittes oder wahrend des Ausspllens
von Restextrakt aus dem Bett nach Extraktion mit
Druck beaufschlagt wird, wirkt die Leitung 33 als Ga-
seinlassleitung, indem das Ventil 35 geschlossen und
das Ventil 38 gedffnet wird. Die Leitung 39 umfasst
eine Druckmessvorrichtung 37, die verwendet wird,
um den Druck des Innenvolumens 75 des Behalters
11 wahrend des Vorganges zu messen.

[0054] Wie in Fig. 1 gezeigt wird, umfasst die Bo-
denplatte 13 eine Extrakt-Auslassleitung 23 in Fluid-
verbindung mit dem Innenvolumen 75 des Behalters
11 Uber ein Ablaufloch in der Bodenplatte 13. Wass-
riger Extrakt tritt Gber die Leitung 23 aus dem Behal-
ter 11 aus und geht durch das T-Stlck 24, das steu-
erbare Ventil 25 und die Leitung 27 zu einem Kihler
28, der die Temperatur des Extraktes auf eine Tem-

peratur unterhalb der Raumtemperatur reduziert, um
Verschlechterung des Geschmackes und/oder Ge-
ruchsverlust zu verhindern. Der gekuhlte Extrakt tritt
Uber die Leitung 29 aus dem Kiihler 28 aus und wird
in dem Behalter 30 aufgefangen. Weiterhin steht eine
HeilRwasserversorgung 32 uber ein Ventil 26 und
eine Leitung 31 mit dem T-Stlick 24 in Fluidverbin-
dung; diese Leitungen werden in Verbindung mit den
neuartigen Material-Ausspulverfahren verwendet, die
unten ausfuhrlicher beschrieben werden.

[0055] Um zu verhindern, dass festes Rohmaterial
wahrend der Durchlaufextraktion Gber die Leitung 23
aus dem Behalter austritt, wird ein Filterelement in
dem Behalter 11 vor der Leitung 23 eingebaut. Eine
bevorzugte Anordnung des Filterelementes wird in
Fig. 3 und im Querschnitt in Fig. 4 gezeigt. Das be-
vorzugte Filterelement umfasst ein Porensieb 58 mit
Perforationen, die ausreichend klein sind, um im We-
sentlichen das gesamte feste Rohmaterial zuriickzu-
halten. Wie in Fig. 4 deutlicher gezeigt wird, wird das
Porensieb 58 auf der Bodenplatte 13 abgestiitzt, wo-
bei die Platte eine Vielzahl von Kanalen und Nuten 59
umfasst, die beschaffen und angeordnet sind, um
den Fluss von wassrigem Extrakt, der durch das Po-
rensieb 58 hindurchgeht, zu der Auslassleitung 23 fur
wassrigen Extrakt zu leiten. Das Porensieb 58 stellt
eine Abstltzung bereit sowie eine Zurlckhaltungs-
vorrichtung fur das Bett aus festem Rohmaterial, und
weist einen Durchmesser auf, der vorzugsweise im
Wesentlichen gleich dem Innendurchmesser des Be-
halters 11 ist. Das Porensieb 58 kann Uber Schrau-
ben 67 oder durch andere geeignete Verbindungs-
mittel an der Bodenplatte befestigt werden. In einigen
anderen Ausflhrungsbeispielen kann das Filterele-
ment an einem anderen Ort in dem Innenvolumen 75
angeordnet werden. In anderen Ausfihrungsbeispie-
len kann das Filterelement ein kleineres Sieb oder ein
kleinerer Filter sein, das oder der direkt vor oder so-
gar in der Extrakt-Auslassleitung 23 angeordnet wird.
Zahlreiche verschiedene Anordnungen des Filterele-
mentes sind madglich, wie der Fachmann erkennen
wird; diese fallen allesamt in den Erfindungsbereich
und den Erfindungsgedanken der Erfindung.

[0056] Wie bereits erwahnt worden ist, umfasst der
Extraktionsapparat 10 auch eine neuartige Anord-
nung von Komponenten zumchten festen Rohmateri-
als aus Ausspllen verbradem Innenvolumen 75 des
Behalters 11 und zum Reinigen des Behalters, nach-
dem Extraktion durchgefiihrt worden ist und bevor
eine nachfolgende Extraktion durchgefiihrt wird. Die
veranschaulichte Anordnung von Komponenten er-
moglicht, dass verbrauchtes Rohmaterial aus dem
Extraktionsapparat 10 ausgespult wird und dass Rei-
nigung erfolgen kann, ohne dass der Apparat demon-
tiert werden muss. In dem wie in Fig. 1 gezeigten ver-
anschaulichten Ausflihrungsbeispiel umfasst das
Auswaschsystem eine Auslassleitung 21 fir ver-
brauchtes Material, einschlieRlich einem Ventil 22,
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die in Fluidverbindung mit einem Abfallerfassungs-
system, wie zum Beispiel einer Kanalisation, steht.
Wie in Fig. 4 gezeigt wird, ist ein Auslassstutzen 60,
der von der Leitung 21 in das Innenvolumen 75 des
Behalters 11 miindet, vorzugsweise direkt oberhalb
des Porensiebes 58 angeordnet. Die bevorzugte
Auswaschkonfiguration umfasst eine Fluidzufihrlei-
tung, die beschaffen und angeordnet ist, um das Fil-
terelement riickzuspulen. In dem veranschaulichten
Ausfuhrungsbeispiel wird das Rickspllen Uber die
Leitung 23 durchgeflhrt, indem zuerst das Ventil 25
geschlossen wird und indem danach das Ventil 26
geoffnet wird, so dass ein Fluid — in dem veranschau-
lichten Ausfuhrungsbeispiel Heilwasser von einer
unter Druck stehenden HeilBwasserversorgung 32 —
Uber die Leitung 23 in den Behalter 11 eintreten wird,
wobei diese nunmehr als Einlass-Spulleitung wirkt
und dadurch das Porensieb 58 riickspiilt. Ublicher-
weise wird das Ventil 22 wahrend des Ausspllvor-
ganges geoffnet sein, so dass verbrauchtes Material
aus dem Behalter ausgetrieben werden kann; den-
noch kann das Ventil 22 bei einigen Ausfihrungsbei-
spielen wahrend wenigstens eines Teiles des Aus-
spulverfahrens geschlossen sein, damit das Innenvo-
lumen 75 des Behalters 11 wenigstens teilweise mit
Flussigkeit gefillt werden kann, um das verbrauchte
Material zu verteilen und zu verflussigen. In alternati-
ven Ausfuhrungsbeispielen kdnnen Gas, Flussigkeit
oder Zweiphasenfluid Gas-Flussigkeit zum Rickspu-
len des Filterelementes und zum Auswaschen des
verbrauchten festen Rohmaterials verwendet wer-
den.

[0057] Weiterhin umfasst das bevorzugte Ausfih-
rungsbeispiel zusatzliche tangentiale Spdlleitungen
42 und 55 (siehe Fiq. 1 und Fiq. 3), die liber das Ven-
til 43 und die Leitung 44 fir die Spulleitung 42 sowie
Uber das Ventil 56 und die Leitung 57 fur die Spillei-
tung 55 in Fluidverbindung mit einer Quelle von unter
Druck stehendem Wasser 45 stehen. Beide Leitun-
gen 42 und 55 sind so positioniert, dass sie etwa tan-
gential zu der zylindrischen Wand des Behalters 11
sind, wobei Offnungen (siehe zum Beispiel Fig. 4 zu
Offnung 61 von Leitung 55) in das Innenvolumen 75
des Behalters 11 vertikal oberhalb des Porensiebes
58 in etwa der gleichen Héhe wie der Auslassstutzen
60 zu der Auslassleitung 21 fiir verbrauchtes Material
angeordnet sind. Die tangentiale Ausrichtung der
Spllleitungen 42 und 55 in Bezug auf die Behalter-
wande erzeugt tendenziell ein wirbelndes, wirbelahn-
liches Stromungsbild des Waschfluids in dem Behal-
ter, was die griindliche Austreibung des verbrauchten
Materials aus dem Behalter 11 Uber die Leitung 21
unterstutzt. Zusétzlich ist wenigstens eine der tan-
gentialen Spiilleitungen (Leitung 55 in dem veran-
schaulichten Ausflihrungsbeispiel) vorzugsweise so
positioniert, dass die Offnung 61 der Leitung in der
Behalterwand einen Strom von Spuilfluid schrag ein-
fallend auf den Auslassstutzen 60 richtet, durch den
verbrauchtes Material aus dem Behalter 11 austritt,

um das aufgeschlammte Material durch die Leitung
21 zu Abfall zu treiben und um Zusetzen des Aus-
lassstutzens 60 zu verhindern. In anderen Ausfih-
rungsbeispielen kénnen mehr als zwei tangentiale
Spllleitungen verwendet werden, um Austreiben von
verbrauchtem Material — zum Beispiel bei sehr gro-
Ren Extraktoren — zu verbessern oder alternativ dazu
kann eine einzelne Leitung verwendet werden. Bei
kleinen Extraktoren sind tangentiale Spdlleitungen
Ublicherweise nicht erforderlich, um verbrauchtes
Material wirksam aus dem Behalter auszutreiben.

[0058] Wie in den Fig. 2 und Fig. 4 am deutlichsten
zu erkennen ist, umfasst das veranschaulichte Aus-
fuhrungsbeispiel weiterhin eine Waschleitung 62
durch die Oberplatte 12. Die Waschleitung 62 steht in
Fluidverbindung mit einer Zufihrung von Kalt- und
HeilRwasser Uber das T-Stlick 50 und das Ventil 51
und die Leitung 53 (Kaltwasser) beziehungsweise
Uber das Ventil 52 und die Leitung 54 (HeiBwasser).
Die Waschleitung 62 ist vorzugsweise mit einer Dreh-
sprihdise 64 verbunden, die in dem Innenvolumen
75 des Behalters 11 angeordnet ist. Wenn sie mit un-
ter Druck stehendem Fluid versorgt wird, dreht sich
die Drehspruhdise 64 und spriht Fluid, um die Wan-
de und die Innenseite der Oberplatte 12 und des Be-
halters 11 wirksam zu waschen. Verschiedene han-
delsubliche Drehspriihdiisen kénnen fiir diesen
Zweck verwendet werden. Das veranschaulichte
Ausfihrungsbeispiel verwendet eine Verwirbelungs-
behalterdise (Lechler, St. Charles, lllinois, USA).
Ausflihrungsbeispiele mit groflen Extraktionsgefa-
Ren kdénnen mehrere Waschleitungen und Dreh-
spruhdisen umfassen, wohingegen kleine Extrakti-
onsgefalle gegebenenfalls keine solche Leitung er-
fordern. In einigen Ausfiihrungsbeispielen kann das
zum Waschen verwendete Wasser ein oder mehrere
bekannte Reinigungsmittel und/oder Korrosionshem-
mer beinhalten.

Betrieb des Apparates

[0059] Unter Bezugnahme auf die Figuren kann ein
beispielhaftes Kaffeeextraktionsverfahren unter Ver-
wendung des oben beschriebenen Apparates wie
folgt ablaufen. Am Anfang des Verfahrens sind alle
Ventile geschlossen. Der Behalter 11 wird danach
vorgewarmt, indem das Ventil 52 gedffnet wird, um
Strdmung von unter Druck stehendem HeilRwasser
durch die Drehspriihdiise 64 in den Behalter einzu-
richten. Wenn der Druck in dem Behalter gemal Ab-
lesung an der Druckmessvorrichtung 37 etwa gleich
dem HeilRwasser-Zufiihrdruck ist, wird das Ventil 25
hinter der Extrakt-Auslassleitung 23 gedffnet, um
Strdmung von HeilBwasser zu dem Kuhler 28 einzu-
richten, und danach wird das Ventil 52 geschlossen.
Das Ventil 38 wird danach geéffnet, um unter Druck
stehendes Gas Uber die Leitung 33 zu dem Behalter
zuzufihren. Der Gasstrom wird aufrechterhalten, bis
anscheinend keine Flissigkeit mehr Gber die Leitung
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29 aus dem Kuhler 28 austritt. Das Ventil 25 hinter
des Extrakt-Auslassleitung 23 wird offen gelassen.

[0060] Eine gewlinschte Menge an trockenem Kaf-
fee wird in den Behalter gegeben, indem die Ventile
18 und 20 an den Rohmaterialleitungen 17 und 19
geodffnet werden und indem Kaffe durch die Leitun-
gen 17 und 19 in den Behalter eingeschiittet wird, bis
der Behalter im Wesentlichen voll ist. Der trockene
Kaffee kann danach setzen gelassen werden, indem
das Ventil 71 gedffnet wird, um einen Gasstrom zu
dem Siloruttler 70 zuzufiihren oder alternativ dazu in-
dem mit einem Gummihammer oder einem Holzham-
mer an den Behalter geklopft wird. Alternativ dazu
kann der Kaffee ohne Bewegung des Behalters set-
zen gelassen werden, indem das Ventil 52 kurzzeitig
geoffnet wird, um HeilBwasser wahrend der Zugabe
von trockenem Kaffee in einem oder in mehreren In-
tervallen oder nach erfolgter Zugabe des Kaffees auf
den Kaffee aufzubringen, um den Kaffee zu befeuch-
ten und setzen zu lassen. Wenn dies gewiinscht wird,
kann nunmehr mehr Kaffee zugegeben werden, um
den Behalter vollstandiger zu fiillen, bevor die Ventile
18 und 20 geschlossen werden. Das Ventil 47 wird
danach teilweise gedffnet, um unter Druck stehendes
HeiBwasser uber die Einlassleitung 46 fir wassriges
Lésungsmittel in den Behalter zuzufiihren. Bei dem
ersten Anzeichen von Extrakt-Austritt aus der Leitung
29 wird das Ventil 25 hinter der Extrakt-Auslasslei-
tung 23 geschlossen, und der Behalter wird mit einer
gewunschten Menge an HeiRwasser geflllt. Das
Ventil 35 an der Entliftungsleitung 36 wird an einem
gewissen Punkt wahrend des Einflullens von Wasser
in den Behalter wenigstens teilweise geoffnet, um
Luft ,abzulassen"; das Ventil 35 wird geschlossen,
wenn beobachtet wird, dass Extrakt aus der Leitung
36 ausstromt. Das zu dem Kaffee zugegebene Volu-
men an Heillwasser ist vorzugsweise gleich oder gro-
Rer als das Porenvolumen des Bettes von Kaffee, so
dass der gesamte Kaffee benetzt wird. In einigen
Ausfihrungsbeispielen ist das Volumen im Wesentli-
chen gleich dem Porenvolumen, das in dem Bett vor-
liegt. Der Behalter wird danach entweder mit unter
Druck stehendem HeilRwasser durch Offnen des Ven-
tils 47 oder mit unter Druck stehendem Gas durch
Offnen des Ventils 38 auf einen gewiinschten Druck
(ublicherweise etwa 0,93 bis 1,0 MPa (120 bis 132
psig)) weiter unter Druck gesetzt, um den Druckbe-
handlungsschritt bei statischem Druck durchzufiih-
ren. Der Druck wird in dem Behalter ohne Strdmung
Uber einen gewinschten Zeitraum (Ublicherweise
etwa zehn Minuten) vorgehalten. Als nachstes wird
das Ventil 25 hinter der Extrakt-Auslassleitung 23
steuerbar gedffnet, um eine gewlinschte Stromungs-
geschwindigkeit von Extrakt durch die Leitung 27 und
den Kuhler 28 und in den Auffangbehalter 30 einzu-
leiten. Fur einige Ausfiihrungsbeispiele kann das
Ventil 47 wahrend dieses Schrittes in Abhangigkeit
von der gewlnschten Starke des Extraktes und dem
Extraktionsgrad gedffnet werden und eine gemesse-

ne Menge an Heillwasser kann zu dem Behalter zu-
gegeben werden, um den Kaffee in dem Behalter
Uber den Durchlaufextraktions-Schritt weiter zu ex-
trahieren. Wahrend der Durchlaufextraktion kann der
Druck in dem Behalter durch Einstellen des Ventils 25
an der Extrakt-Auslassleitung 23 und/oder des Ven-
tils 47 an der HeiBwasser-Einlassleitung 46 kontrol-
liert werden. Bei Ausflihrungsbeispielen, bei denen
zusatzliches HeiBwasser nach dem Druckbehand-
lungsschritt zugegeben worden ist, nachdem die ge-
wilinschte Menge an zuséatzlichem Ldsungsmittel-
wasser wahrend der Durchlaufextraktion zugefihrt
worden ist, wird das Ventil 47 geschlossen, um die
Strdmung von der Heillwasserversorgung zu unter-
brechen. Das Ventil 38 wird danach gedffnet, so dass
Druckgas uber die Leitung 33 in den Behalter eintritt,
um Restextrakt aus dem Porenvolumen des Bettes
aus Kaffee auszuspiilen. Das Ventil 47 wird ge-
schlossen, wenn Gasstromung aus der Extrakt-Sam-
melleitung 29 beobachtet wird. An diesem Punkt ist
die Extraktion abgeschlossen und der Behalter kann
fur eine nachfolgende Extraktion mit der gleichen
Charge von Kaffee erneut genutzt werden, oder der
verbrauchte Kaffee kann aus dem Behalter entfernt
werden. Bei Ausfiihrungsbeispielen, bei denen ein
moglichst starker Extrakt gewunscht wird, kann der
Extrakt mit der Gasstromung unmittelbar nach dem
Druckbehandlungsschritt aus dem Bett ausgespuilt
werden, ohne dass zusatzliches heiles Losungsmit-
telwasser fur eine Durchlaufextraktion zugegeben
wird.

[0061] Um den verbrauchten Satz aus dem Behalter
zu entfernen, wird das Ventil 25 an der Extrakt-Aus-
lassleitung 23 geschlossen und das Ventil 22 an der
Abfallleitung 21 flir verbrauchtes Material wird geoff-
net. Das Ventil 26 wird danach gedffnet, um das Po-
rensieb 58 mit unter Druck stehendem Wasser durch
die Leitung 23 rickzuspllen; die Ventile 43 und 56
werden gedffnet, um Strémung unter Druck stehen-
den Wassers zu den tangentialen Spulleitungen 42
bzw. 44 zuzufiihren, und das Ventil 51 oder 52 wird
gedffnet, um unter Druck stehendes Kaltwasser oder
HeilRwasser Uber die Leitung 62 zu der Drehspriihdi-
se 64 zuzufihren. Nachdem beobachtet wird, dass
die Strdmung von aus der Abfallleitung 21 austreten-
der Flussigkeit klar und sauber ist, werden die Venti-
le, durch die unter Druck stehendes Wasser zu den
verschiedenen Leitungen zum Ausspllen zugefuhrt
wird, geschlossen; das Ventil 22 an der Abfallleitung
21 wird geschlossen, und das Verfahren ist abge-
schlossen. Die Extrakt-Auslassleitung 27, der Kihler
28 und die Extrakt-Sammelleitung 29 kénnen eben-
falls gespllt werden, indem das Ventil 25 und danach
das Ventil 26 gedffnet wird, um unter Druck stehen-
des Wasser von der Quelle 32 durch die Leitung 31,
das Ventil 26, das T-Stuck 24, das Ventil 25, die Lei-
tung 27, den Kihler 28 und die Leitung 29 zu leiten.

[0062] Die Funktionsweise und Vorteile der Erfin-
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dung werden aus dem untenstehenden Beispiel bes-
ser verstandlich werden. Das folgende Beispiel dient
der Veranschaulichung des Betriebes der Erfindung,
soll jedoch nicht den vollen Erfindungsbereich bei-
spielhaft darstellen.

Beispiel

[0063] Der in Verbindung mit den Fig. 1 bis Fig. 4
beschriebene groRtechnische Extraktor wurde ver-
wendet, um Kaffeeextrakt unter Verwendung der in
den vorstehenden Abschnitten beschriebenen Ver-
fahren mit den unten angedeuteten Modifikationen
herzustellen. Etwa 120,0 kg (265 englische Pfund )
einer Mischung aus Kaffeebohnen aus Costa Rica,
Kolumbien und Sumatra, auf einen mitteldunklen Ab-
gang gerostet, wurde unter Verwendung einer Kaf-
feemihle Bunn (HVG, Bunn-o-matic, Springdfield, llli-
nois, USA) mit einer Einstellung von 4,0 gemahlen.
Eine Rotap-Siebanalyse ergab eine Zuriickhaltung
von 80% in Tyler-Sieben 12, 16 und 18, wobei die
verbleibenden 20% auf die Siebe 20, 30, 40, 45 und
die Bodenschale verteilt waren.

[0064] Der Behalter wurde mit dem trockenen, ge-
mahlenen Kaffee geflllt, der ein Bett ausbildete, und
das System wurde mit HeiRwasser von einer Versor-
gung, die wie oben beschrieben auf 193 Grad F und
0,72 MPa (90 psig) aufrechterhalten wurde, benetzt.
Danach wurde das Ventil 25 an der Extrakt-Auslass-
leitung 23 geschlossen, und etwa 151,4 Liter (40 Gal-
lonen) des HeiRwassers wurden Uber die Einlasslei-
tung 46 zu dem Behalter zugegeben, was einen end-
glltigen Behalterdruck von etwa 0,72 MPa (90 psig)
ergab. Der Behalter wurde sodann entliiftet, um Gber-
schissige Luft wie bereits beschrieben auszutreiben,
und danach mit Druckluft auf einen Druck von etwa
0,93 MPa (120 psig) beaufschlagt. Der Kaffee wurde
bei diesem Druck ohne Strdmung etwa zehn Minuten
lang ,druckbehandelt", zu welchem Zeitpunkt das
Ventil 25 gedffnet war, um das Ausstromen von Ex-
trakt aus dem Behalter durch einen Warmeaustau-
scher aus Edelstahl (den Kihler 28), der betrieben
wurde, um die Temperatur des austretenden Extrak-
tes in etwa zwei Minuten von etwa 165 Grad auf etwa
55 Grad F zu senken, und in einen Sammelbehalter
zu ermdglichen. Als der Druck in dem Behalter auf
etwa 0,72 MPa (90 psig) fiel, wurde HeilRwasserzu-
fuhrung zu dem Behalter eingerichtet, indem das
Ventil 47 an der Einlassleitung 46 fir wassriges L6-
sungsmittel gedffnet wurde. Zusatzliche 340,7 Liter
(90 Gallonen) an Heiflwasser wurden danach durch
das Bett aus Kaffee hindurchgeleitet, bevor das Ventil
47 geschlossen wurde. Als augenscheinlich kein Ex-
trakt mehr aus dem Behalter floss, wurde Druckluft
bei 0,93 MPa (120 psig) zu dem Behalter zugefihrt,
um Restextrakt aus dem Bett zum Auffangen auszu-
spulen. Die Gesamtausbeute an Extrakt aus den
120,5 kg (265 englischen Pfund) trockenen Kaffees
betrug etwa 378,5 Liter (100 Gallonen).

[0065] Der Extrakt wurde nach Geschmack und Ge-
ruch als von auflergewdhnlichem Wohlgeschmack
und Wohlgeruch befunden, wobei ein klarer Kaffee-
geschmack die sortenspezifischen Komponenten
beibehielt und im Wesentlichen frei von saurem
Fremd- oder Beigeschmack war. Der Extrakt hatte ei-
nen Brixgrad von etwa 8,0 (etwa 6,5% geldste In-
haltsstoffe) und kann mit etwa 1,81 bis 2,27 kg (4 bis
5 englische Pfund) Wasser pro Pfund Extrakt auf die
urspringliche Konzentration zurtickgefiihrt werden,
um ein Kaffeegetrank normaler Filterkaffeestarke, je-
doch mit besserem Wohlgeschmack und Wohige-
ruch, zu erhalten.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Extrahieren eines verzehrba-
ren Materials aus einem festen Rohmaterial, das um-
fasst:

(a) Ausbilden einer Menge an festem Rohmaterial in
einem umschlossenen Volumen (75) eines Behalters
(11);

(b) Zuflihren eines Volumens an wassrigem Lo6-
sungsmittel zu dem umschlossenen Volumen (75)
und der Menge an festem Rohmaterial, um so eine
Kombination aus dem Lésungsmittel und dem festen
Rohmaterial auszubilden;

(c) Ausliben von Druck auf das umschlossene Volu-
men (75) und die Kombination aus dem Lésungsmit-
tel und der Menge an festem Rohmaterial auf einen
ausgewahlten und gesteuerten Druckpegel von mehr
als ungefahr 3,44 x 10° Pa;

(d) Aufrechterhalten des Druckpegels Gber einen vor-
gegebenen Zeitraum unter Nicht-Flussbedingungen;
und

dadurch gekennzeichnet, dass:

(e) das umschlossene Volumen sowie die Kombinati-
on aus dem Ldsungsmittel und der Menge an festem
Rohmaterial von dem Druckpegel auf normalen
Druck gebracht werden, indem ein Auslassventil (25)
an einer Auslassleitung (23) des umschlossenen Be-
héalters gedffnet wird und ein Strom von wassrigem
Extrakt aus dem Gefal} erzeugt wird, der wenigstens
teilweise durch Druck in dem umschlossen Volumen
(75) bewirkt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei das Materi-
al als ein Bett ausgebildet wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1, wobei die Rich-
tung des Stroms von wassrigem Extrakt die gleiche
ist wie die Richtung der Schwerkraft.

4. Verfahren nach Anspruch 1, wobei das um-
schlossene Volumen in Schritt (a) in Bewegung ver-
setzt wird.

5. Verfahren nach Anspruch 2, wobei in Schritt
(b) das Volumen an Lésungsmittel einem Porenvolu-
men, das in dem Bett vorhanden ist, das aus dem
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festen Rohmaterial besteht, gleich ist oder groRer ist
als dieses.

6. Verfahren nach Anspruch 2, wobei das Volu-
men an Lésungsmittel im Wesentlichen einem Poren-
volumen, das in dem Bett vorhanden ist, das aus dem
festen Rohmaterial besteht, gleich ist.

7. Verfahren nach Anspruch 1, wobei in Schritt (c)
eine Quelle von unter Druck stehendem Wasser zur
Druckerzeugung verwendet wird.

8. Verfahren nach Anspruch 1, wobei in Schritt (c)
eine Quelle von unter Druck stehendem Gas zur Dru-
ckerzeugung verwendet wird.

9. Verfahren nach Anspruch 1, das des Weiteren
nach dem Schritt des Druckablassens den Schritt des
Erzeugens eines Stroms von Lésungsmittel durch die
Menge an Material umfasst, wobei der Extrakt aufge-
fangen wird.

10. Verfahren nach Anspruch 9, das des Weite-
ren als einen abschlieRenden Schritt des Unterbre-
chens des Stroms von Lésungsmittel durch die Men-
ge an Material, nachdem ein ausgewahltes Gesamt-
volumen des Losungsmittels durch die Menge an Ma-
terial hindurchgetreten ist, und des Erzeugens eines
Stroms von Gas durch die Menge an Material um-
fasst, um Extrakt aus dem Material zu entfernen, wo-
bei der Extrakt aufgefangen wird.

11. Verfahren nach Anspruch 10, wobei das Gas
verdichtete Luft ist.

12. Verfahren nach Anspruch 1, wobei das Gas
ein inertes Gas ist.

13. Verfahren nach Anspruch 12, wobei das Gas
verdichteter Stickstoff ist.

14. Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis
13, wobei das Gas bei einer Temperatur zugefihrt
wird, die Umgebungstemperatur nicht tbersteigt.

15. Verfahren nach Anspruch 6, wobei dem Bett
wahrend der Ausbildung des Extraktes nach Schritt
(b) kein zuséatzliches Volumen an wassrigem LO-
sungsmittel zugefuhrt wird.

16. Verfahren nach Anspruch 1, wobei wahrend
Schritt (b) durch das Lésungsmittel verdrangte Luft
Uber eine Entllftungsleitung (36), die ein Ventil (35)
daran enthalt, an die Atmosphéare abgelassen wird.

17. Verfahren nach Anspruch 1, wobei der aus-
gewahlte und steuerbare Druck héher ist als unge-
fahr 9 x 10° Pa.

18. Verfahren nach Anspruch 17, wobei der aus-

gewahlte und steuerbare Druck héher ist als unge-
fahr 8,27 x 10° Pa.

19. Verfahren nach Anspruch 1, wobei in Schritt
(b) das Lésungsmittel bei einem Druck tber atmos-
pharischem Druck zugefihrt wird.

20. Verfahren nach einem der vorangehenden
Anspriiche, wobei das feste Rohmaterial gerdsteter
Kaffee ist.

21. Verfahren nach Anspruch 20, wobei der ge-
rostete Kaffee gemahlen ist.

22. Verfahren nach Anspruch 20, wobei der ge-
rostete Kaffee Kaffe in ganzen Bohnen ist.

23. Verfahren nach einem der vorangehenden
Anspriche, wobei das Losungsmittel Wasser ist, das
eine Temperatur hat, die Raumtemperatur Ubersteigt.

24. Verfahren nach Anspruch 23, wobei die Tem-
peratur des Wassers zwischen ungefahr 88 und un-
gefahr 100 Grad Celsius betragt.

Es folgen 4 Blatt Zeichnungen
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