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Beschreibung

HILFSMITTEL FUR DIE ZUBEREITUNG VON SCHICHTCOCKTAILS

[0001] Die Erfindung beitrifft Hilfsmittel flir die Zubereitung von Schichtcocktails; insbesondere
betrifft die Erfindung einen AusgieBer bzw. eine AusgieBhilfe zum Ubereinanderschichten von
Flissigkeiten.

[0002] Bei Cocktails handelt es sich um Misch- bzw. Mixgetranke, die typischerweise aus min-
destens zwei Zutaten bestehen. Cocktails kénnen beispielsweise alkoholische Getranke mit
mindestens einer Spirituose sein. Alternativ gibt es auch eine Reihe von Cocktails ohne Alkohol.

[0003] Viele unterschiedliche Rezepturen fiir Cocktails und Arten von Cocktails sind bekannt.
Die verschiedenen Zutaten, die Menge der verwendeten Zutaten sowie die Zubereitung der
Cocktails variiert von Cocktail zu Cocktail teils sehr stark. Eine Gruppe von Cocktails mit einer
besonders zeitaufwendigen und schwierigen Zubereitung sind Schichtcocktails bzw. geschich-
tete Cocktails. Schichtcocktails sind Getranke aus mehreren Zutaten unterschiedlicher Dichte.
Die einzelnen Zutaten werden bei der Zubereitung nicht miteinander vermischt, sondern so in
eine Glas eingegossen, dass die Oberflachenspannung der bereits im Glas befindlichen Flis-
sigkeiten nicht Gberwunden wird und somit die einzelnen Flissigkeiten in Schichten im Glas
angeordnet werden. Die Zutat mit der héchsten Dichte befindet sich bei einem Schichtcocktail
unten, das heiBt am Glasboden. Nach oben hin nimmt die Dichte der einzelnen Zutaten ab.
Durch die unterschiedlichen Dichten der Zutaten vermischen sich die einzelnen Zutaten nicht
oder nur gering miteinander, wodurch ein besonderer optischer Effekt entsteht. Die Zutaten
bilden einzelne Schichten und vermischen sich erst beim Trinken. Ein bekanntes Beispiel fir
einen Schichtcocktail ist der B52. Fiir einen B52 wird zun&chst Kaffeelikdr in ein Glas gefiillt.
Danach wird vorsichtig Cremelikdr dariiber gegossen. Dabei sollen sich die beiden Likére még-
lichst wenig miteinander vermengen. Zum Schluss wird ebenso vorsichtig ein dunkler Rum
hinzugegeben. Die zligige Zubereitung von Schichtcocktails ist auch fiir gelibte Bartender bzw.
Barkeeper nicht einfach. Insbesondere das EingieBBen der einzelnen Zutaten, so dass sich diese
nicht miteinander vermischen, erfordert Geschick und Geduld. Auch wenn die Fliissigkeiten
verschiedene Dichten haben, wirden sie sich beim normalen Eingie3en zumindest voriberge-
hend miteinander vermischen.

[0004] Besonders aufwendig ist die Zubereitung von Schichtcocktails mit Sahneschaumhaube.
Hierzu wird Sahne leicht angeschlagen und als oberste Schicht des Cocktails verwendet. Ins-
besondere das Anschlagen der Sahne ist zeitaufwendig und I&sst sich nur bedingt vorbereiten,
da sie schnell wieder in sich zusammenfallt. Ferner werden fiir die Zubereitung der Sahne-
schaumhaube relativ viele Utensilien bendtigt, die anschlieBend wieder gespillt werden mis-
sen.

[0005] Fertige Sprihsahne aus Dosen ist bekannt. Bei solchen Dosen wird fliissige Sahne mit
Hilfe eines Treibgases durch eine Diise bzw. einen Auslass gedriickt und dabei aufgeschaumt.
Als Treibgas eignen sich vor allem Kohlendioxid und Lachgas, die in der Sahne |6slich sind und
damit das Aufschdumen beginstigen. Ferner sind auch Sprilhcremes aus Dosen bekannt.
Hierbei handelt es sich um ein veganes Ersatzprodukt auf beispielsweise Soja- oder Reisbasis.
Die Verwendung fertiger Sprihsahne bzw. Spriihcremes aus Dosen hat sich bei der Zuberei-
tung von Cocktails jedoch als nachteilig erwiesen, da diese zu dickfliissig ist. Sie vermischen
sich deshalb beim Trinken nicht mit dem Rest des Getranks. Ferner hat die Spriihsahne bzw. -
creme aus der Dose nicht die gewlinschte Optik.

[0006] Eine Reihe von Mdglichkeiten zur Zubereitung von Schichtcocktails mit und ohne Sah-
neschaumhaube ist bereits bekannt.

[0007] Typischerweise werden Schichtcocktails von einem Bartender bzw. Barkeeper unter
Zuhilfenahme eines Loffels zubereitet. Hierbei lasst der Bartender die einzelnen Flissigkeiten
mit Hilfe eines Barléffels vorsichtig und langsam nacheinander in ein Glas gleiten. Die Zutat mit
der gréBten Dichte wird zunéchst noch ohne den Léffel als unterste Schicht eingegossen. Um
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die Zutat fiir die zweite Schicht Uber die erste Schicht zu schichten, platziert man den Barléffel
s0, dass dieser schrdg auf der ersten Schicht endet. Lasst man nun die zweite Zutat mit einer
gegeniber der ersten Zutat geringeren Dichte langsam und vorsichtig Uber den Loffel flieBen,
so legt sich diese aufgrund der geringeren Dichte auf die erste (unterste) Schicht. Dieser Pro-
zess lasst sich beliebig oft wiederholen, solange die Dichten der verschiedenen Zutaten nach
oben hin abnehmen.

[0008] Aufgrund des vorsichtigen und langsamen EingieBvorgangs erfordert die Zubereitung
von Schichtcocktails viel Geschick und ist insbesondere zeitaufwendig.

[0009] Ferner gibt es auch spezielle Maschinen, die einen Schichtcocktail in wenigen Sekunden
zubereiten kénnen. Beispielsweise ist eine vollautomatische Maschine zur Zubereitung eines
B52’s bekannt. Uber Pumpen werden die verschiedenen Zutaten nacheinander aus Tanks in
einen Auslasskopf gepumpt. Der Auslasskopf wird zundchst knapp Ober dem Boden eines
Glases positioniert, wo anschlieBend die Zutat fiir die erste Schicht in das Glas gepumpt wird.
AnschlieBend entfernt sich der Auslasskopf von Glasboden in einer bestimmten Geschwindig-
keit. Gleichzeitig wird die Zutat fir die zweite Schicht in das Glass gepumpt. Die Bewegung des
Auslasskopfes relativ zum Glasboden bewirkt, dass sich der Auslasskopf immer knapp Uber der
Oberflache der bereits eingeschenkten Zutaten befindet. Aufgrund des geringen Hdhenunter-
schieds zwischen Auslasskopf und Oberflache und der daraus resultierenden geringen Auf-
prallgeschwindigkeit der zweiten Flissigkeit auf der ersten Fliissigkeit, wird die Oberflachen-
spannung der ersten Schicht nicht Uberwunden und die zweite Schicht legt sich auf die erste
Schicht ohne sich mit dieser zu vermischen. Nachdem die zweite Flissigkeit vollstédndig in das
Glas eingepumpt worden ist, wird eine dritte Zutat fiir eine dritte Schicht eingepumpt. Die anhal-
tende Bewegung des Auslasskopfes relative zum Glasboden stellt sicher, dass auch die dritte
Zutat sich nicht mit einer der anderen beiden bereits im Glas befindlichen Zutaten vermischt.

[0010] Die Verwendung einer solchen Maschine zur Zubereitung von Schichtcocktails ist sehr
teuer, reinigungs- und wartungsintensiv. Zudem lasst sich die Maschine nur auf einen einzigen
Cocktail programmieren, so dass man immer nur eine bestimmte Art von Schichtcocktail her-
stellen kann. Ferner muss die Maschine an die verwendeten Glaser - insbesondere deren
Glasinnendurchmesser - angepasst werden, um sicherzustellen, dass der Abstand zwischen
Auslasskopf und Oberflache passt.

[0011] Ein weiteres Hilfsmittel zur Herstellung von geschichteten Cocktails bietet beispielsweise
die Firma Vacu Vin unter der Bezeichnung Layering Tool an. Das Vacu Vin Layering Tool be-
steht aus einem konischen Trichter, der sich an einem Rand eines Cocktailglases befestigen
l&sst. Bei der Zubereitung wird zuné&chst eine erste Flissigkeit in den Trichter eingegossen.
Uber ein kleines Loch am unteren Ende des Trichters entweicht die erste Flissigkeit ganz
langsam und wird mittels einer Platte an eine Glasinnenwand geleitet. An der Glasinnenwand
flieBt die erste Flussigkeit in kleiner Menge und durch den Reibungswiderstand gebremst lang-
sam nach unten. Es kdnnen nacheinander mehrere verschiedene Flissigkeiten eingegossen
werden, beispielsweise eine zweite und eine dritte Flissigkeit. Da die Flissigkeiten nur in ge-
ringer Menge und sehr langsam in das Glas einflieBen, vermischen sich die einzelnen Zutaten
unterschiedlicher Dichte nicht miteinander.

[0012] Da das Loch am unteren Ende des Trichters aber sehr klein sein muss, ist das Arbeiten
mit dem Layering Tool sehr zeitaufwéndig und deshalb fiir den Gastronomie- und Barbereich
nicht geeignet. Das Befestigen und Entfernen sowie die Dauer bis alle Zutaten nacheinander
eingegossen sind, ist viel zu zeitaufwendig. Die Zubereitung eines B52’s mit diesem Hilfsmittel
dauert beispielsweise tber 1 min.

[0013] Das Rainbow Cocktail Layering Tool ist ein weiteres Hilfsmittel zur Zubereitung von
Schichtcocktails. Dieses Hilfsmittel besteht aus einem langen Stab, an dessen unterem Ende
eine schwimmende Halbkugel angebracht ist. Die offene Seite der Halbkugel zeigt hierbei nach
unten, so dass Luft eingeschlossen wird. Zum Zubereiten eines Schichtcocktails wird als erstes
die schwerste Fliissigkeit normal in ein Glas eingegossen. AnschlieBend wird das Hilfsmittel in
das Glas gestellt. Die Halbkugel schwimmt aufgrund der eingeschlossenen Luft auf der Fliissig-
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keit. Der Stab ist mit der Kugel verbunden und ragt oben aus dem Glas heraus. Eine leichtere
Flissigkeit fir eine zweite Schicht wird eingegossen und lauft entlang des Stabs nach unten,
wo sie Uber die schwimmende Halbkugel langsam auf die erste Flissigkeit gleitet. Da durch den
Stab und die Halbkugel die Aufprallgeschwindigkeit auf der Oberfldche der bereits im Glas
befindlichen Flissigkeit gering gehalten wird, wird die zweite Flissigkeit Uber die erste ge-
schichtet und vermischt sich nicht mit dieser. Das Verfahren lasst sich mit mehreren Zutaten
wiederholen, ist aber ebenfalls zeitaufwandig und deshalb nur fiir den Hausgebrauch geeignet.

[0014] Ferner gibt es auch Hilfsmittel, bei denen schwerere Zutaten unter bereits im Glas be-
findliche leichtere Zutaten geschoben werden. Als Beispiel wird eine Vorrichtung mit einem
trichterférmigen Element kurz beschrieben. Am unteren Ende des Trichters ist dieser mit einem
langen schmalen Rohr verbunden. Am dem dem Trichter abgewandten Ende des Rohres befin-
den sich seitlich Lécher. Der Trichter wird in ein Glas gestellt, so dass das Rohr auf dem Gilas-
boden aufsteht und der Trichter oben herausragt. Nun wird zuerst eine Flissigkeit fir die obers-
te Schicht in den Trichter gegeben. Bei diesem Hilfsmittel wird somit die Flissigkeit mit der
geringsten Dichte (oberste Schicht) als erstes in das Glas gegossen. Die Flissigkeit flieBt in
dem schmalen Rohr nach unten, bis sie am Glasboden ankommt ist, und Uber die seitlichen
Lécher aus dem Rohr in das Glas flieBt. Wird nun die nachst schwerere Fliissigkeit eingegos-
sen, flieBt diese ebenfalls Uber den Trichter in das Rohr und Uber das Rohr nach unten und
entweicht ebenfalls langsam durch die kleinen Lécher am Ende des Rohres am Boden des
Glases. Da die weitere Flissigkeit eine gréBere Dichte aufweist als die bereits eingegossene
Flissigkeit, verdrangt die zweite Flissigkeit die erste nach oben. Die zweite Flissigkeit wird
also unter die erste Flissigkeit geschoben bzw. geschichtet. Auch dieses Verfahren lasst sich
mit mehreren Zutaten wiederholen. Die Vorrichtung ist einfach und funktional, allerdings eben-
falls sehr zeitaufwandig und somit ebenfalls nicht fir den Gastronomie- oder Barbereich geeig-
net.

[0015] Im Gastronomie- oder Barbereich sind dariiber hinaus AusgieBer, Dosierer oder Portio-
nierer bekannt. Diese Hilfsmittel werden Ublicherweise auf eine Flasche mit Fllssigkeit gesteckt
bzw. geschraubt.

[0016] Fig. 1A und 1B verdeutlichen die Funktionsweise eines Dosierers 2 bzw. Portionierers 2’
geman dem Stand der Technik.

[0017] In Fig. 1A ist beispielsweise ein handelsiblicher Dosierer 2 auf eine Flasche 4 gesteck.
Die Flasche 4 ist kopfuber, das heit mit dem Flaschenhals nach unten, in einer Halterung
befestigt. Eine Flissigkeit in der Flasche 4 1&uft in den Dosierer 2 und fillt eine darin befindliche
Kammer. Die Kammer nimmt nur eine fest definierte Menge der Flissigkeit auf und stellt
dadurch sicher, dass auch nur eine gewisse Menge in ein Glas 8 gegossen wird. Wird nun
(meist mit dem Gilas 8) von unten gegen den Dosierer 2 gedriickt, so 6ffnet sich ein im Dosierer
2 befindliches Ventil. Die Flissigkeit in der Kammer wird tber einen Auslass 6 abgegeben, wird
durch die Schwerkraft beschleunigt und flieBt schlieBlich in das Glas 8. Das Ventil schlief3t,
wenn nicht mehr gegen den Dosierer 2 gedriickt wird. Die Kammer fillt sich dann erneut mit
Flissigkeit.

[0018] Die Verwendung eines Portionierers 2', bei der eine Flasche 4' nicht in einer Halterung
befestigt ist, ist in Fig. 1B dargestellt. Auch hier wird der Portionierer 2' auf die Flasche 4' ge-
steckt. Zum AusgieBBen der in der Flasche 4' befindlichen Flissigkeit, wird die Flasche 4' mit
dem Portionierer 2' von einem Barkeeper gedreht, so dass auch bei dieser Variante der Fla-
schenhals zusammen mit dem Portionierer 2' nach unten gerichtet sind. Ein Auslass 6' des
Portionierers 2' zeigt in dieser Position ebenfalls nach unten. Die in der Flasche 4' befindliche
Flissigkeit flieBt in eine im Portionierer 2' befindliche Kammer und fillt diese. Ist die Kammer
vollsténdig geflllt, wird die darin befindliche Flissigkeit Gber den Auslass 6' ausgegeben. Bei
manchen Varianten des Portionierers 2' flllt sich die Kammer nach dem Ausgeben der sich in
der Kammer befindlichen FlUssigkeit wieder, ohne dass die Position bzw. Lage der Flasche 4'
oder des Portionierers 2' gedndert werden muss. Bei anderen Varianten des Portionierers 2'
muss die Flasche 4' zunachst so gedreht werden, dass der Flaschenhals und damit der Portio-
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nierer 2' zumindest fir eine kurze Zeit wieder nach oben zeigt. Erst dann wird die Kammer
erneut gefiillt und der EingieBvorgang kann wiederholt werden.

[0019] Es ist Aufgabe der Erfindung, ein kostenglinstiges Hilfsmittel zum Zubereiten von
Schichtcocktails mit mindestens zwei Ubereinander geschichteten Zutaten vorzusehen.

[0020] Die Aufgabe wird mit den Merkmalen des Anspruchs 1, 18, 21 bzw. 29 gelést. Vorteilhaf-
te Ausgestaltungen sind Gegenstand von Unteranspriichen.

[0021] GemaB Anspruch 1 ist eine AusgieBhilfe zum Zubereiten von Schichtcocktails oder
geschichteten Cocktails mit mindestens zwei Ubereinander geschichteten Fliissigkeiten vorge-
sehen. Die AusgieBhilfe weist einen ersten Schenkel zum Befestigen der AusgieBhilfe und
einen mit dem ersten Schenkel gekoppelten bzw. verbundenen zweiten Schenkel zum Flihren
bzw. Leiten einer Flissigkeit auf. Die AusgieBhilfe eignet sich insbesondere fir die geschichtete
Zubereitung von Cocktails mit mehreren alkoholhaltigen oder alkoholfreien Zutaten unterschied-
licher Dichte.

[0022] Der erste Schenkel der AusgieBhilfe dient primar zum Befestigen der AusgieBhilfe bzw.
zum Halten der AusgieBhilfe in einer gewiinschten Position. Unterschiedlichste Formen oder
Ausbildungen des ersten Schenkels sind denkbar, solange diese die gewiinschte Aufgabe
erflllt. Beispielsweise weist der erste Schenkel eine flache, im Wesentlichen rechteckige Form
auf. Aufgrund seiner Funktion kann der erste Schenkel auch als Befestigungsmittel bezeichnet
werden.

[0023] Der zweite Schenkel ist mit dem ersten Schenkel gekoppelt. Eine Seite des zweiten
Schenkels ist beispielsweise mit einer Seite des ersten Schenkels direkt verbunden. Ferner ist
es moglich, dass der erste und der zweite Schenkel aus einem einzigen Kérper gebildet wur-
den, bei dem durch Biegen des Kérpers die beiden Schenkel entstehen. Aufgabe des zweiten
Schenkels ist es, die Flissigkeit zu fihren bzw. zu lenken. Der zweite Schenkel hat somit die
Funktion einer Auslaufschiene.

[0024] Der zweite Schenkel ist mit Hilfe des ersten Schenkels so unter einer Offnung einer
Flasche positionierbar, dass die in der Flasche befindliche Flissigkeit an einem Auftreffpunkt
auf dem zweiten Schenkel auftrifft. Aufgrund der Fallhdhe zwischen der Flaschendffnung und
dem zweiten Schenkel hat die Flissigkeit eine gewisse Geschwindigkeit/Energie, wenn diese
auf den zweiten Schenkel auftrifft. Der zweite Schenkel hat unter anderem die Funktion, die
Geschwindigkeit der Flissigkeit und damit die Aufprallenergie der Fliissigkeit auf einer bereits
im Glas befindlichen Flissigkeit zu reduzieren. Hierfir flieBt die aus der Flasche auf dem zwei-
ten Schenkel auftreffende Flissigkeit Gber mindestens einen Teil des zweiten Schenkels. Die
Flissigkeit wird durch das Auftreffen auf dem zweiten Schenkel sowie durch die Reibung zwi-
schen dem zweiten Schenkel und der Fliissigkeit abgebremst. Durch Form und Lage des zwei-
ten Schenkels ist die Richtung und/oder Geschwindigkeit der Flissigkeit bestimmbar.

[0025] Die so verlangsamte Fliissigkeit flie3t schlieBlich Uber eine Seite des zweiten Schenkels
in das Glas. Wird die AusgieBhilfe so angeordnet, dass der zweite Schenkel nur wenige Millime-
ter, insbesondere weniger als 2 Millimeter, bzw. unmittelbar tGber der Oberfldche einer bereits
im Glas befindlichen Flissigkeit positioniert ist, so ist die Fallhéhe der Gber den zweiten Schen-
kel gleitenden Flissigkeit auf die bereits im Glas befindliche Flissigkeit gering. Die Fallhdhe ist
insbesondere geringer als wenn die Fliissigkeit direkt aus der Flasche in das Glas gegossen
worden ware. Somit ist auch die Energie beim Aufprall geringer. Um ein Fallen der in das Glas
flieBenden Flissigkeit génzlich zu vermeiden, kann auch ein Teil des zweiten Schenkels, insbe-
sondere eine dem ersten Schenkel abgewandte Seite des zweiten Schenkels, in die bereits im
Glas befindliche(n) Flissigkeit(en) ragen und diese somit beriihren. Ferner kann die AusgiefBhil-
fe so positioniert sein, dass der zweite Schenkel zunachst nicht mit den bereits im Glas befindli-
chen Flissigkeiten in Beriihrung kommt. Die Menge der im Glas befindlichen Flissigkeit nimmt
jedoch mit dem EingieBBen der Flissigkeit zu, so dass sich zumindest ein Teil der AusgieBhilfe
nach dem EingieBen der Flissigkeit in der dann im Glas befindlichen Fliissigkeit befindet bzw.
in diese hineinragt.
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[0026] Wird der zweite Schenkel zudem gleichzeitig in einer horizontalen oder nahezu horizon-
talen Position gehalten, so weist die Fliissigkeit aufgrund eines sehr geringen Gefalles auch nur
eine sehr geringe FlieBgeschwindigkeit auf, wenn diese Uber eine Seite bzw. eine Kante des
zweiten Schenkels in das Glas gleitet. Ferner wird durch die horizontale oder nahezu horizonta-
le Position des zweiten Schenkels der Aufprallwinkel der Flissigkeit gegeniiber einem sonst
senkrechten Winkel geandert.

[0027] Der zweite Schenkel reduziert somit die Fallhéhe, bremst die Flissigkeit ab und verén-
dert den Aufprallwinkel. Die in dieser Weise in das Glas gleitende Flissigkeit Uberwindet die
Oberflachenspannung der bereits im Glas befindlichen Flissigkeit bzw. der bereits im Glas
befindlichen Flussigkeiten nicht. Aufgrund unterschiedlicher Dichten vermischt sich die in das
Glas geleitende Flissigkeit auch nicht mit der bereits im Glas befindlichen Flissigkeit bzw.
Flissigkeiten. Die in das Glas gleitende Flissigkeit legt sich somit auf die bereits im Glas be-
findliche FlUssigkeit bzw. befindlichen Flissigkeiten.

[0028] Die Anzahl der mit der beschriebenen AusgieBhilfe zubereiteten Schichten des Cocktails
ist frei wahlbar und wird nur durch den Cocktail bzw. dessen Rezeptur bestimmt. Die AusgieB3-
hilfe ist beispielsweise fiir Cocktails mit nur zwei Schichten verwendbar, wobei nur die Zuberei-
tung einer oberen (zweiten) Schicht unter Zuhilfenahme der AusgieBhilfe erfolgt. Alternativ kann
die AusgieBhilfe aber auch fiir Schichtcocktails mit mehr als zwei Schichten benutzt werden,
beispielsweise flr dreischichtige, vierschichtige oder flinfschichtige Cocktails.

[0029] Mit der erfindungsgemaBen AusgieBhilfe ist es folglich mdglich verschiedenste Schicht-
cocktails schnell, einfach und ohne besonderes Wissen herzustellen. Tests haben ergeben,
dass unter Zuhilfenahme der Ausgief3hilfe die Zubereitung eines B52's weniger als 10 Sekun-
den dauert. Die AusgieBhilfe kann mit unterschiedlichen Glasern verwendet werden und ist
nicht auf bestimmte Formen oder GréBen beschrankt.

[0030] Darlber hinaus ermdglicht die AusgieBhilfe beliebig viele, beliebig hohe Schichten her-
zustellen.

[0031] Die Herstellungskosten fiir die AusgieBhilfe sind im Gegensatz zu den meisten oben
genannten Alternativen auBerst gering. Die Reinigung ist sehr einfach. Wartungsarbeiten fallen
nicht an.

[0032] Bei einer vorteilhaften Ausgestaltung sind der erste Schenkel und der zweite Schenkel
bei seitlicher Betrachtung im Wesentlichen L-férmig angeordnet. Ein Winkel zwischen einer dem
zweiten Schenkel zugewandten Oberfldche des ersten Schenkels und einer dem ersten Schen-
kel zugewandten Oberflache des zweiten Schenkel ist zwischen 90° und 170°. Bevorzugt liegt
der Winkel zwischen 95° und 140°, und besonders bevorzugt liegt der Winkel zwischen 110°
und 120°.

[0033] Durch den Winkel zwischen dem ersten Schenkel und dem zweiten Schenkel wird unter
anderem die Position bzw. die Lage des zweiten Schenkels bei der Zubereitung der Schichten
bestimmt. Wie bereits ausgefiihrt, stellen die Position und die Lage des zweiten Schenkels
einen wichtigen Aspekt der vorliegenden Erfindung dar. Die exakte GréBe des Winkels hangt
jedoch von einer Reihe von Faktoren ab, beispielsweise die Art und die Position der Befesti-
gung der AusgieBhilfe. Prinzipiell ist es von Vorteil, wenn der Winkel so gewahlt wird, dass sich
der zweite Schenkel beim EingieBBen einer Flissigkeit in einer nahezu horizontalen Lage befin-
det bzw. dass der zweite Schenkel zu einer dem ersten Schenkel angewandten Seite hin nur
leicht abfallt und/oder eine geringe Neigung aufweist.

[0034] Ferner weisen vorteilhafte Ausgestaltungen zum Befestigen der AusgieBhilfe eine Aus-
sparung im ersten Schenkel auf. Die Aussparung ist beispielsweise als Offnung im ersten
Schenkel ausgebildet. Ferner ist mit Hilfe des ersten Schenkels die AusgieBhilfe an einer Fla-
sche und/oder an einem Dosierer, Portionierer oder AusgieBer befestigt bzw. befestigbar ist.

[0035] Die Form der Aussparung sowie deren Position im ersten Schenkel hangen unter ande-
rem von der Art der Befestigung bzw. der Verbindung ab. Eine Aussparung mit einer langlichen
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Offnung hat sich jedoch als vorteilhaft herausgestellt, da hierdurch der Abstand zwischen der
Flasche bzw. dem Dosierer, Portionierer oder AusgieBer und dem zweiten Schenkel einstellbar
ist. Die Lange der Offnung ist beispielsweise mindestens 3 cm und/oder erstreckt sich im We-
sentlichen von einem dem zweiten Schenkel abgewandten Ende bis zu einem dem zweiten
Schenkel zugewandten Ende des ersten Schenkels.

[0036] Mit Hilfe der Aussparung ist die AusgieBhilfe in einfacher Weise an der Flasche oder an
dem Dosierer, Portionierer oder AusgieBBer zu befestigen. Die Aussparung kann zum Beispiel
Teil einer Steckverbindung bzw. einer Klemmverbindung sein, mit der die AusgieBhilfe an dem
Dosierer, Portionierer oder AusgieBer angebracht wird.

[0037] Alternativ oder zusatzlich weist der erste Schenkel zum Befestigen der AusgieBhilfe an
der Flasche oder an dem Dosierer, Portionierer oder AusgieBer zumindest einen Teil einer
Magnetverbindung auf. Der erste Schenkel kann hierflr beispielsweise mindestens einen Mag-
neten umfassen, mit dessen Hilfe die AusgieBhilfe an dem Dosierer, Portionierer oder Ausgie-
Ber befestigt bzw. befestigbar ist.

[0038] GemaR einer weiteren vorteilhaften Ausgestaltung wird die Fliissigkeit ausschlieBlich
von dem zweiten Schenkel gefiihrt bzw. flieBt ausschlieBlich auf einem Bereich des zweiten
Schenkels.

[0039] Die Flussigkeit wird aus einer Flasche auf den zweiten Schenkel gegossen, ohne dabei
den ersten Schenkel oder das Glas zu beriihren. Die Flussigkeit kommt bei der Zubereitung des
Schichtcocktails somit nicht mit dem ersten Schenkel der AusgieBhilfe in Kontakt.

[0040] Vorzugsweise wird die Flissigkeit aus der Flasche auf den zweiten Schenkel gegossen.
Ein Auftreffpunkt der Flissigkeit befindet sich an einem dem ersten Schenkel zugewandten
Ende des zweiten Schenkels. Von dem Auftreffpunkt flieBt die Flissigkeit anschlieBend Uber
den zweiten Schenkel bzw. entlang des zweiten Schenkels in Richtung einem dem ersten
Schenkel abgewandten Ende des zweiten Schenkels. Mit anderen Worten flieBt die Flussigkeit
von einem Ende des Schenkels zu einem anderen Ende des Schenkels. Es ist nicht erforder-
lich, aber méglich, dass die Flissigkeit Uber den gesamten zweiten Schenkel verteilt ist oder
sich auf dem zweiten Schenkel sammelt. An dem dem ersten Schenkel abgewandten Ende des
zweiten Schenkels flieBt die Flissigkeit schlieBlich von dem zweiten Schenkel in das Glas.

[0041] Bei bevorzugten Ausgestaltungen wird die Flissigkeit beim FlieBen vom Auftreffpunkt
zur entgegengesetzten Seite des zweiten Schenkels abgebremst.

[0042] Das Abbremsen der Flissigkeit erfolgt beispielsweise durch die Reibung zwischen der
Oberflache des zweiten Schenkels und der Flissigkeit. Durch ein Anrauen der Oberflache des
zweiten Schenkels kann die Reibung zusatzlich erhéht werden. Alternativ oder zusétzlich weist
der zweite Schenkel eine entsprechende Beschichtung auf, die den Fluss der Fliissigkeit ver-
langsamt. Das Abbremsen der Fliissigkeit durch Erhéhen der Reibung bietet somit eine zusétz-
liche Mdglichkeit die Geschwindigkeit der in das Glas flieBenden Flissigkeit zu beeinflussen.
Somit lassen sich AusgieBhilfen mit einem kilrzeren zweiten Schenkel bzw. einem zweiten
Schenkel mit steilerem Gefalle realisieren.

[0043] Die FlieBgeschwindigkeit der Flissigkeit entlang des zweiten Schenkels kann auch
durch einzelne Elemente reduziert werden, die so platziert sind, dass sie von der FlUssigkeit
umflossen werden missen.

[0044] Vorteilhafte Ausgestaltungen des zweiten Schenkels weisen ferner mindestens eine
Seitenwand auf. Bei besonders vorteilhaften Ausgestaltungen wird ein U- oder V- férmiger
Querschnitt des zweiten Schenkels durch zwei parallel zueinander verlaufende Seitenwande
erreicht. Die Seitenwande sind insbesondere so angeordnet, dass diese auch parallel zur FlieB3-
richtung der auf dem zweiten Schenkel flieBenden Flissigkeit verlaufen bzw. parallel zur ge-
winschten FlieBrichtung verlaufen.

[0045] Die mindestens eine Seitenwand stellt bzw. die Seitenwdnde stellen sicher, dass die
Flissigkeit nur entlang einer gewiinschten Strecke flieBt und/oder an einer gewiinschten Stelle
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vom zweiten Schenkel herunterflie3t. Sie bildet bzw. sie bilden somit einen Fiihrungskanal bzw.
Teile eines Flhrungskanals aus, in dem die Flissigkeit vom Auftreffpunkt zu einer Kante des
zweiten Schenkels gefiihrt wird. Die mindestens eine Seitenwand l&sst bzw. die Seitenwénde
lassen sich beispielsweise durch das nach oben Biegen von einem Seitenbereich des zweiten
Schenkels ausbilden. Alternativ oder zuséatzlich sind Seitenwénde auch durch eine Vertiefung in
dem zweiten Schenkel ausbildbar.

[0046] Bei weiteren vorteilhaften Ausgestaltungen hat der zweite Schenkel eine Lange, die
geringer ist als ein Innendurchmesser eines fiir den Schichtcocktail zu verwendenden Glases.
Der zweite Schenkel ist vorzugsweise im Inneren des zu verwendenden Glases parallel oder
nahezu parallel zu einem Boden des Glases bzw. zur Stellflaiche des Glases positionierbar.

[0047] Die maximale Lange des zweiten Schenkels kann somit durch die GréRe und/oder die
Form des Glases fur den Schichtcocktail beschrankt sein. Um die AusgieBhilfe fir eine még-
lichst groBe Anzahl an unterschiedlichen Glasern verwenden zu kdnnen, ist der zweite Schen-
kel beispielsweise zwischen 1 cm und 12 cm lang, bevorzugt zwischen 1,5 cm und 6 cm lang,
und besonders bevorzugt zwischen 2 cm und 4 cm lang.

[0048] Vorzugsweise lauft eine dem ersten Schenkel abgewandte Seite des zweiten Schenkels
spitz zu bzw. weist einen schrégen Abschluss auf.

[0049] Die dem ersten Schenkel abgewandte Seite des zweiten Schenkels ist bei dieser Aus-
gestaltung die Seite, von welcher die Flissigkeit in das Glas flieBt. Durch das spitze Auslaufen
der Schenkelseite bzw. durch den schrdgen Abschluss gleitet die Flissigkeit besser in das
Glas.

[0050] Vorteilteilhafte Ausgestaltungen der AusgieBhilfe weisen ferner einen Anschlag auf.

[0051] Bei Dosierern oder Portionierern, die so konstruiert sind, dass die Flasche kopflber
befestigt wird, und bei welchen sich durch Driicken des Glases von unten gegen ein Betéti-
gungsmittel der Flissigkeitsfluss starten lasst, verhindert der Anschlag am ersten Schenkel,
dass sich ein im Dosierer oder Portionierer befindliches Auslassventil vollstandig 6ffnet.
Dadurch flieBt die in der Flasche befindliche Flissigkeit langsamer aus der Flasche aus. Durch
den Anschlag wird damit die FlieBgeschwindigkeit der Fliissigkeit weiter reduziert.

[0052] Der Anschlag ist insbesondere fiir Schichtcocktails vorteilhaft, die aus Zutaten bestehen,
deren Dichten sich kaum bzw. fast nicht unterscheiden.

[0053] Bei weiteren vorteilhaften Ausgestaltungen ist die AusgieBhilfe zumindest teilweise aus
Edelstahl und/oder Kunststoff ausgebildet.

[0054] Die AusgieBhilfe ist somit lebensmittelecht und lbertragt keinerlei Gerliche oder Ge-
schmécker auf die Flissigkeiten. Ferner ist eine AusgieBhilfe aus Edelstahl und/oder Kunststoff
leicht zu reinigen (insbesondere in Spllmaschinen) und weist eine fir den Gastronomie- und
Barbereich ausreichend hohe Stabilitat auf.

[0055] Ferner wird eine AusgieBvorrichtung zum Zubereiten von Schichtcocktails mit mindes-
tens zwei Ubereinander geschichteten Flissigkeiten vorgeschlagen.

[0056] Die AusgieBvorrichtung weist die bereits beschriebene AusgieBhilfe und einen zusatzli-
chen AusgieBer fir Flissigkeiten auf. Der AusgieBer dient dem kontrollierten Ausgief3en von
Flissigkeiten wie beispielsweise Spirituosen oder Sirups und wird an Stelle eines Flaschende-
ckels auf eine Flasche geschraubt oder in einen Hals einer Flasche gesteckt. AusgieBer umfas-
sen insbesondere auch Dosierer oder Portionierer. Der erste Schenkel der AusgieBhilfe ist an
dem AusgieBer befestigbar bzw. befestigt. Wie bereits beschrieben, ist der zweite Schenkel der
AusgieBhilfe derart ausgebildet, dass dieser aus der Flasche auslaufende Fliissigkeit zu einem
Rand des zweiten Schenkels fiihrt, von wo aus die Flissigkeit in ein Glas gleitet.

[0057] Bei vorteilhaften Ausgestaltungen der AusgieBvorrichtung weist der AusgieBer ein Be-
festigungsmittel auf. Die AusgieBhilfe ist mit Hilfe des Befestigungsmittels an dem AusgieBer
befestigbar bzw. befestigt.
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[0058] Durch das Befestigungsmittel des AusgieBers ist der AusgieBer somit zumindest zeit-
weise mit der AusgieBhilfe verbindbar, insbesondere mit der Aussparung im ersten Schenkel
verbindbar. Als Befestigungsmittel sind beispielsweise Mittel fiir Steck-, Klemm-, oder Schraub-
verbindungen von Vorteil. Solche Verbindungen lassen sich einfach und schnell &ffnen und
schlieBen. Alternativ oder zusétzlich ist ein magnetisches Befestigungsmittel vorgesehen.

[0059] Das Befestigen der AusgieBhilfe an dem AusgieBer erfordert somit keine speziellen
Werkzeuge und ist schnell durchfihrbar.

[0060] Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen verwenden einen Portionierer oder Dosierer als
Ausgieler.

[0061] Durch die Verwendung von Portionierern oder Dosierern kann in einfacher Weise die
Menge der Flussigkeit festgelegt bzw. bestimmt werden, die lber die AusgieBhilfe in das Glas
flieBen soll. Somit vereinfachen Portionierer und Dosierer die Zubereitung des Schichtcocktails,
da bei der Zubereitung nicht mehr - oder zumindest weit weniger - auf die Menge der in das
Glas einflieBenden Flissigkeit geachtet werden muss.

[0062] Ferner ermdglicht die AusgieBvorrichtung die Nutzung von Portionierern oder Dosierern
mit Z&hlwerken. Dadurch ist der Wareneinsatz protokollierbar.

[0063] Die der Erfindung zugrunde liegende Aufgabe wird ebenso gelést durch eine alternative
AusgieBhilfe zum Zubereiten von Schichtcocktails oder geschichteten Cocktails mit mindestens
zwei Ubereinander geschichteten Flissigkeiten. Die alternative AusgieBhilfe weist ein von einer
Flissigkeit durchflieBbares (Hohl-)Rohr bzw. ein von einer Flissigkeit durchflieBbares Réhrchen
mit einem ersten Ende, das eine Eintrittséffnung aufweist, und einem zweiten Ende, das eine
Austrittséffnung aufweist, auf. Das Hohlrohr bzw. das Réhrchen ist zumindest teilweise gebo-
gen.

[0064] Die Funktionsweise der AusgieBhilfe mit Hohlrohr ist &hnlich der bereits beschriebenen
Funktionsweise der aus zwei Schenkeln bestehenden AusgieBhilfe. Um unnétige Wiederholun-
gen zu vermeiden, beschrankt sich die nachfolgende Beschreibung der AusgieBhilfe mit Hohl-
rohr insbesondere auf die Unterschiede zwischen diesen zwei AusgieBhilfen.

[0065] Das fir die AusgieBhilfe verwendete Hohlrohr bzw. Réhrchen ist zwischen 3 ¢cm und 20
cm lang, bevorzugt zwischen 4 cm und 15 cm lang, und besonders bevorzugt zwischen 5 cm
und 7 cm lang. Es ist von der Flussigkeit fir eine Schicht des Schichtcocktails durchflieBbar.
Dadurch, dass die Flissigkeit durch das gebogene Hohlrohr flief3t, werden dessen Geschwin-
digkeit und dessen Aufprallwinkel auf eine bereits in einem Glas befindliche Flissigkeit dahin-
gehend verandert, dass sich die Flissigkeit nach dem DurchflieBen des Hohlrohres auf eine
bereits im Glas befindliche Fliissigkeit legt, ohne sich mit dieser zu vermischen.

[0066] Hierfir wird die Fllssigkeit in die Eintrittséffnung des Hohlrohrs eingeleitet. Das Hohlrohr
ist hierbei so positioniert, dass die Eintritts6ffnung beim DurchflieBen der Flissigkeit nach oben
gerichtet ist. Die in die Eintrittsdffnung eingegossene Flissigkeit flieBt im Inneren des Hohlroh-
res in Richtung der Austrittséffnung nach unten. Aufgrund von Reibung zwischen den Innen-
wanden des Hohlrohres und der Flissigkeit wird die FlieBgeschwindigkeit reduziert. Die Flus-
sigkeit wird abgebremst. Gleichzeitig wird durch die Biegung des Hohlrohres die anfangs noch
vertikal nach unten flieBende Flissigkeit in eine Seitwartsbewegung tberfihrt. Beim Austritt der
Flissigkeit aus der Austrittséffnung des Hohlrohrs ist ein groBer Anteil der anfénglichen Verti-
kalbewegung der Flissigkeit in eine seitliche bzw. horizontale Bewegung tberfihrt worden.

[0067] Abh&ngig von der Art und der Starke der Biegung des Hohlrohres weist die Bewegung
der FlUssigkeit beim Verlassen der Austrittséffnung ausschlieBlich eine horizontale Bewegung
auf. Der gr6Bere horizontale Anteil der Bewegung fihrt dazu, dass die Flissigkeit parallel oder
nahezu parallel zu einer Oberflache einer bereits im Glas befindlichen Flissigkeit aus dem
Hohlrohr austritt. Der Aufprallwinkel der Flissigkeit auf der Oberflaiche der bereits im Glas
befindlichen Flissigkeit ist somit sehr spitz. Das Hohlrohr hat ferner den Vorteil, dass die Fall-
héhe der Flissigkeit gegenlber einem normalen EingieBvorgang erheblich reduziert werden
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kann. Insbesondere ist die AusgieBhilfe so positionierbar, dass sich die Austrittséffnung des
Hohlrohres nur wenige Millimeter bzw. unmittelbar lber der Oberflaiche der bereits im Glas
befindlichen Flissigkeit(en) endet. Alternativ kann beim EingieBen zumindest ein Teil des Hohl-
rohres mit der bereits in Glas befindlichen Flissigkeit in Berlhrung kommen. Zum Beispiel
beriihrt die Austrittséffnung des Hohlrohres die Oberflache der bereits im Glas befindlichen
Flissigkeit(en), so dass ein Fallen auf die Oberflaiche génzlich vermieden wird.

[0068] Durch die Lange, den Innendurchmesser und die Biegung des Hohlrohres lasst sich
somit der Winkel, die Fallhdhe sowie die Geschwindigkeit der Flissigkeit beeinflussen.

[0069] Insbesondere lasst sich durch die Verwendung des gebogenen Hohlrohres erreichen,
dass die aus der Austrittséffnung des Hohlrohres austretende Fliissigkeit nicht die Oberflachen-
spannung der bereits im Glas befindlichen Flissigkeit(en) liberwindet. Die eingegossene Flis-
sigkeit legt sich somit auf die bereits im Glas befindlichen Flissigkeiten und vermischt sich nicht
mit diesen. Somit entsteht im Glas eine Schicht aus der eingegossenen Fliissigkeit.

[0070] Auch mit der alternativen AusgieBhilfe ist es also mdglich, verschiedenste Schichtcock-
tails schnell, einfach und ohne Fachwissen herzustellen. Auch diese AusgieBhilfe ist mit unter-
schiedlichen Glasern verwendbar. Die Verwendung der AusgieBhilfe ist nicht auf bestimmte
Glasformen oder -gréBen beschrénkt. Ferner erméglicht die AusgieBhilfe beliebig viele, beliebig
hohe Schichten herzustellen. Gegeniiber den bekannten Vorrichtungen bzw. Hilfsmitteln sind
die Herstellungskosten fir die AusgieBhilfe duBerst gering. Die Reinigung der AusgieBhilfe ist
sehr einfach und kann schnell durchgefihrt werden. Wartungsarbeiten fallen auch bei der alter-
nativen AusgieBhilfe nicht an.

[0071] Bei vorteilhaften Ausgestaltungen der AusgieBhilfe, weist das Hohlrohr eine Biegung von
90° bis 120°, bevorzugt zwischen 90° und 100°, und besonders bevorzugt eine 90°- Biegung,
auf. Mit anderen Worten, ist ein Winkel zwischen einer ersten, im Bereich der Eintrittséffnung
befindlichen Achse des Hohlrohres und einer zweiten, im Bereich der Austrittséffnung befindli-
chen Achse des Hohlrohres zwischen 90° und 120°; wobei der Winkel bevorzugt zwischen 90°
und 100° liegt; und besonders bevorzugt 90° ist.

[0072] Durch ein entsprechend gebogenes Hohlrohr ist eine anfangs vertikal nach unten gerich-
tete FlieBbewegung der Flissigkeit in eine im Wesentlichen horizontale FlieBbewegung Uber-
fihrbar. Da hierdurch die Flissigkeit parallel bzw. nahezu parallel zur Oberflache der bereits im
Glas befindlichen Flissigkeit aus der Austritiséffnung des Hohlrohres austritt, werden auch bei
Flissigkeiten, bei welchen der Unterschied der Dichten nur gering ist, gute Ergebnisse erzielt.

[0073] Eine weitere vorteilhafte Ausgestaltung nutzt ein im Inneren des Hohlrohres angeordne-
tes Element zum Verlangsamen der FlieBgeschwindigkeit der durch das Hohlrohr flieBenden
Flissigkeit. Alternativ oder zusatzlich weist das Hohlrohr mindestens einen Bereich auf, der
gegenlber dem restlichen Innendurchmesser des Hohlrohres einen verengten bzw. geringeren
Innendurchmesser hat.

[0074] Ob die durch das Hohlrohr flieBende Flissigkeit die Oberflachenspannung der bereits im
Glas befindlichen Flissigkeiten lberwindet, hangt unter anderem von der Geschwindigkeit ab,
mit der die durch das Hohlrohr flieBende Flissigkeit auf die bereits im Glas befindlichen Flis-
sigkeiten auftrifft. Idealerweise wird daher die Geschwindigkeit der Flissigkeit beim Durchflie-
Ben des Hohlrohres verlangsamt.

[0075] Hierflr werden im Inneren des Hohlrohres Elemente angeordnet, die von der Flissigkeit
umflossen werden muissen. Durch die im Inneren des Hohlrohres angeordneten Elemente ist
der Fluss der Flissigkeit zumindest teilweise blockiert bzw. wird gehemmt. Die FlieBgeschwin-
digkeit verlangsamt sich dadurch.

[0076] Auch die Verringerung des Innendurchmessers in einem Teilbereich des Hohlrohres
kann fir die Zubereitung der Schichtcocktails von Vorteil sein. Durch einen geringeren Innen-
durchmesser kann bei gleichem Druck nur eine geringere Menge der Flissigkeit durch das
Robhr flieBen. Die gleichzeitig in das Glas flieBende Menge an Flissigkeit und damit die auf die
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Oberflache wirkende Energie reduziert sich dadurch.

[0077] Eine vorteilhafte Ausgestaltung der AusgieBhilfe weist ferner einen schragen Abschluss
am zweiten Ende des Hohlrohres auf.

[0078] Der schrage Abschluss fiihrt insbesondere zu einem U-férmigen Bereich des Hohlrohres
an der Austrittséffnung, so dass das Hohlrohr an der Austritts6ffnung beim EingieBen nach
oben hin gedffnet ist. Die teilweise Offnung des Hohlrohres an dessen Austrittsdffnung erlaubt
dem Bartender bzw. Barkeeper den Fluss der Flissigkeit zu beobachten bzw. zu kontrollieren
und ggfs. schneller zu reagieren.

[0079] Bei anderen vorteilhaften Ausgestaltungen weist ein der Eintrittséffnung zugewandtes
Ende des Hohlrohres einen im Wesentlichen geraden Bereich auf. Der gerade Bereich ist be-
vorzugt langenverstellbar.

[0080] Um die AusgieBhilfe besser an unterschiedliche Glaser und/oder an unterschiedliche
Mengen der bereits in einem Glas befindlichen Flissigkeiten anpassen zu kdnnen, ist ein Teil
des Hohlrohres nicht gebogen. Die Lange des nicht gebogenen Teils des Hohlrohres ist varia-
bel. Fir tiefere Glaser oder fiir weiter unten liegende Schichten eines Cocktails ist ein langeres
gerades Teilstlick von Vorteil. Kleinere Glaser oder weiter oben liegende Schichten kdnnen
einfacher durch ein Hohlrohr mit einem sehr kurzen oder ganz ohne geraden Bereich zubereitet
werden. Durch eine Langenverstellbarkeit des geraden Bereichs des Hohlrohres kann die Aus-
gieBhilfe in einfacher Weise angepasst werden.

[0081] Ferner weisen vorteilhafte Ausgestaltungen des Hohlrohres auch einen Innendurchmes-
ser auf, der einen Durchfluss der Flissigkeit auf maximal zwei Zentiliter pro Sekunde begrenzt
bzw. einen Innendurchmesser, der den Durchfluss der Flissigkeit bevorzugt auf maximal einen
Zentiliter pro Sekunde begrenzt.

[0082] Das Begrenzen der maximalen Durchlaufmenge pro Zeiteinheit erlaubt es auf einfache
Weise, die Menge, die in ein Glas gegossen wird, zu bestimmen. Durch Z&hlen der Sekunden,
die eine Flissigkeit bendtigt, durch die AusgieBhilfe in ein Glas zu flieBen, lasst sich somit die
Menge der eingegossenen Flissigkeit bestimmen.

[0083] Aus den bereits genannten Griinden ist bei weiteren vorteilhaften Ausgestaltungen die
AusgieBhilfe zumindest teilweise aus Edelstahl und/oder Kunststoff ausgebildet. Insbesondere
das Hohlrohr ist vorteilhafterweise aus Edelstahl und/oder Kunststoff ausgebildet.

[0084] Ferner wird eine alternative AusgieBvorrichtung zum Zubereiten von Schichtcocktails mit
mindestens zwei Ubereinander geschichteten Flissigkeiten vorgeschlagen.

[0085] Die AusgieBvorrichtung weist die bereits beschriebene alternative AusgieBhilfe und
zusétzlich einen in eine Flasche einsteckbaren Verschluss mit einer Offnung auf. Der Ver-
schluss mit Offnung ist beispielsweise ein im Gastronomie- und Barbereich Ublicher Pfropfen
aus Kunststoff oder Gummi. Die Offnung des Verschlusses ist mit der Eintrittséffnung des Hohl-
rohres fllissigkeitsdicht gekoppelt. Zum Beispiel ist das Hohlrohr in die Offnung eines Pfropfens
einsteckbar bzw. eingesteckt. Eine in der Flasche befindliche Flissigkeit fliet somit durch die
Offnung des Verschlusses in die Eintrittséffnung der AusgieBhilfe und von dort in der bereits
beschriebenen Weise durch das Hohlrohr zur Austrittséffnung.

[0086] Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen verwenden einen Portionierer oder Dosierer oder
einen AusgieBer als Verschluss.

[0087] Insbesondere durch die Verwendung von Portionierern und Dosierern kann die Menge
der Flussigkeit auf einfache Weise bestimmt werden, die aus einer Flasche ausgegossen wird.
Somit vereinfachen Portionierer und Dosierer die Zubereitung der Schichtcocktails, da bei der
Zubereitung nicht mehr oder zumindest weit weniger auf die Menge der in das Glas einflieBen-
den Flissigkeit geachtet werden muss.

[0088] Ferner ermdglicht auch die alternative AusgieBvorrichtung die Nutzung von Portionierern
oder Dosierern mit Zahlwerken, wodurch man den Wareneinsatz im Uberblick behélt.
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[0089] Ferner wird die der Erfindung zugrunde liegende Aufgabe auch durch einen Spriihkopf
fir eine Sprihsahnedose/Spriihcremedose zum Zubereiten einer Sahneschaumhaube geldst.
Der Sprihkopf weist eine Langsbohrung durch einen Grundkérper mit einem ersten Ende und
einem zweiten Ende auf. Das erste Ende hat eine Offnung. Ferner weist die Ladngsbohrung am
zweiten Ende eine Auslasskammer auf, die bei einem Querschnitt senkrecht zur Achse der
Langsbohrung gegeniiber der Langsbohrung eine vergréBerte Querschnittflache hat.

[0090] Die Langsbohrung durch den Grundkdrper umfasst hierbei nicht nur eine durch Bohrung
bzw. mittels eines Bohrers ausgebildete Verbindung zwischen der Offnung und der Auslass-
kammer. Vielmehr kann die Langsbohrung auf verschiedenste Arten gefertigt worden sein. Die
Langsbohrung umfasst folglich jede Verbindung, die die Offnung mit der Auslasskammer ver-
bindet, beispielsweise einen Kanal. Ferner sind unterschiedlichste Formen fir den Querschnitt
der Langsbohrung denkbar. Zwei mdgliche Beispiele stellen eine Langsbohrung mit einem
kreisrunden Querschnitt oder mit einem rechteckigen Querschnitt dar.

[0091] Der Sprihkopf ist mit Dosen fiir Fertigsprihsahne/Spriihcreme, wie sie aus dem Stand
der Technik bekannt sind, verwendbar. Beispielsweise wird der erfindungsgeméBe Spriihkopf
anstelle eines mit der Dose Ublicherweise mitgelieferten Sprihkopfs fir die Zubereitung der
Sahneschaumhaube fiir Cocktails verwendet.

[0092] Die Langsbohrung weist bevorzugt einen Innendurchmesser auf, der geringer ist als der
AuBendurchmesser einer Dise bzw. eines Auslasses der Dose. Der geringere Innendurchmes-
ser der Langsbohrung verhindert, dass die Dise bzw. der Auslass in die Langsbohrung ge-
schoben oder gesteckt wird.

[0093] Am zweiten Ende der Langsbohrung befindet sich die Auslasskammer. Die Auslass-
kammer bietet ausreichend Platz, dass die durch die Langsbohrung gedriickte Sahne/Creme ihr
Volumen vergréBern kann. Aus der in der Dose enthaltenen flissigen Sahne/Creme wird
dadurch ein Sahne-/Cremeschaum bzw. leicht angeschlagene Sahne/Creme.

[0094] Der Spriihkopf erméglicht somit die Zubereitung einer Sahne-/Cremeschaumhaube fir
Cocktails mit Hilfe einer handelsiiblichen Spriihsahne-/Spriihcremedose. Die Sahne-/Creme-
schaumhaube lasst sich einfach und schnell herstellen. Der Spriihkopf ist ferner schnell und
leicht zu reinigen. Die Vorbereitungen fir den Barkeeper bzw. Bartender beschrénken sich auf
wenige Handgriffe.

[0095] Das erste Ende der Langsbohrung weist bei vorteilhaften Ausgestaltungen eine koni-
sche Offnung auf und/oder ist als trichterférmige Aufnahme fiir eine Diise bzw. einen Auslass
der Dose ausgebildet.

[0096] Aus der Diise bzw. dem Auslass austretende Sahne/Creme wird somit Gber die konische
Offnung in die Langsbohrung des Spriihkopfes gedriickt und von dort weiter durch die Langs-
bohrung hindurch. Die konische Offnung hat sich als vorteilhaft erwiesen, ist jedoch fir die
Funktion des Spriihkopfes nicht zwingend erforderlich. Die Offnung kann insbesondere jede
Form aufweisen, die zur Aufnahme der Dise bzw. des Auslasses geeignet ist und/oder die die
aus der Dose gedriickte Sahne/Creme in die Langsbohrung fiihrt.

[0097] Bei vorteilhaften Ausgestaltungen weist der Sprihkopf ferner mindestens ein Betati-
gungsmittel auf. Das mindestens eine Betatigungsmittel ist bevorzugt stabférmig oder réhren-
férmig ausgebildet und ragt aus dem Grundkdrper senkrecht zur Langsrichtung der Langsboh-
rung heraus. Besonders vorteilhafte Ausgestaltungen weisen ein stab- oder réhrenférmiges
Betéatigungsmittel auf, das so angeordnet ist, dass zumindest ein Teil des Betatigungsmittels in
der Auslasskammer platziert ist. Aus der Langsbohrung austretende Sahne/Creme wird somit
nicht mehr direkt in das Glas gespriiht, sondern durch das in der Auslasskammer befindliche
Betéatigungsmittel abgebremst bzw. umgeleitet.

[0098] Zur Entnahme der Spriihsahne/Spriihcreme aus der Dose, wird lblicherweise Druck auf
die Dise bzw. den Auslass der Dose ausgeibt. Der erfindungsgemafe Spriihkopf ist deshalb
so ausgebildet, dass dieser gegen die Diise bzw. den Auslass driickbar ist. Beispielsweise
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werden die Wande der konischen Offnung gegen die Diise gedriickt. Um im Gastronomie- oder
Barbereich ein Betatigen der Diise bzw. des Auslasses und damit eine Entnahme der Sah-
ne/Creme in einfacher und schneller Weise zu ermdglichen, weist der Sprithkopf das mindes-
tens eine Betétigungsmittel auf und bietet somit die Mdglichkeit beispielsweise mit einem Glas
gegen das Betatigungsmittel driicken zu kénnen und damit die Entnahme der Sahne/Creme zu
starten.

[0099] Weitere Ausgestaltungen bilden die Auslasskammer am zweiten Ende der Langsboh-
rung als VergréBerung der Langsbohrung aus. Ein Durchmesser der Auslasskammer weist
bevorzugt mindestens den dreifachen Durchmesser der Langsbohrung auf. Besonders bevor-
zugt ist der Durchmesser der Auslasskammer mindestens finfmal so grof3 wie der Durchmes-
ser der Langsbohrung.

[00100] Besonders vorteilhafte Ausgestaltungen des Spriihkopfes sind zudem zumindest teil-
weise aus Edelstahl und/oder Kunststoff. Alternativ oder zusatzlich ist der Spriihkopf magne-
tisch.

[00101] Der aus Edelstahl und/oder Kunststoff hergestellte Spriihkopf ist lebensmittelecht und
Ubertragt keinerlei Geriiche oder Geschmacker auf die Sahne. Ferner ist ein Sprihkopf aus
Edelstahl und/oder Kunststoff leicht zu reinigen (insbesondere in Spillmaschinen) und weist
eine fur den Gastronomie- und Barbereich ausreichend hohe Stabilitat auf.

[00102] Der Grundkérper des Spriihkopfs ist ferner bevorzugt ein Vollmaterial, so dass dieser
vollstandig aus Edelstahl oder Kunststoff besteht.

[00103] Sprihsahne-/Spriihcremedosen enthalten oft Eisen und werden somit magnetisch
angezogen bzw. ziehen magnetische Gegensténde an. Magnetische Spriihkdpfe haben somit
den Vorteil, dass diese auch bei einer auf dem Kopf stehenden Spriihsahne- /Spriihcremedose
(d.h. der Auslass bzw. die Dise ist nach unten gerichtet) nicht oder nur schwer von der Dose
herunterfallen. Dies vereinfacht die Handhabung und erlaubt die Befestigung der Dosen mit
Sprihkopf kopflber in einer Halterung.

[00104] Ferner wird eine Dose flr Sprithsahne/Spriihcreme vorgeschlagen. Die Dose ist insbe-
sondere fir die Zubereitung von Sahneschaumhauben bzw. angeschlagener Sahne fir
Schichtcocktails geeignet.

[00105] Die Dose weist hierfiir einen Behalter zum Aufnehmen von Sprithsahne/-creme, einen
Auslass bzw. eine Dise, und den bereits beschriebenen Spriihkopf auf. Der Sprihkopf ist mit
dem Auslass der Dose koppelbar, insbesondere ist der Auslass in die Offnung des Sprihkopfes
steckbar. Ferner ist zum Entnehmen der in dem Behdlter enthaltenen oder aufnehmbaren
Sprihsahne/-creme der Spriihkopf betétigbar.

[00106] Bei besonders vorteilhaften Ausgestaltungen der Dose, weist die Dose einen gegen-
Uber den handelsiiblichen Dosen geringeren bzw. reduzierten Innendruck auf.

[00107] Aufgrund des geringeren Druckunterschiedes zwischen dem Inneren der Dose und
dem AuBeren der Dose entsteht somit beim Entweichen der im Behalter enthaltenen Spriihsah-
ne/-creme keine fest geschlagene Sahne/Creme mehr, sondern lediglich eine angeschlagene
Sahne bzw. Creme. Angeschlagene Sahne/Creme, ist Sahne/Creme, die nicht steif geschlagen
wurde, sondern lediglich etwas fester geschlagen wird. Sie ist fiir die Zubereitung verschiedener
Cocktails erforderlich.

[00108] Ein besonders einfaches Verfahren zur Herstellung von angeschlagener Sahne/Creme
fir Cocktails besteht somit darin, eine handelsibliche Dose fir Sprihsahne bzw. Spriihcreme
zu verwenden, deren Innendruck vor Verwendung reduziert wurde. Zum Beispiel kann das in
der Dose enthaltene Gas durch Betéatigen der Diise entnommen werden, ohne dass die Sah-
ne/Creme selbst entnommen wird. Mit anderen Worten wird der Innendruck an die Umgebung
angepasst. Durch den geringeren Druckunterschied entsteht bei Betatigung des Auslasses bzw.
der Diise der Dose nur angeschlagene Sahne/Creme.

[00109] Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sehen zum Entnehmen des in der handels-
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iiblichen Dose enthaltenen Gases ein besonderes Mittel vor, beispielsweise ein Uberdruckven-
til.

[00110] Nachfolgend werden anhand von Figuren ausgewahlte Ausfihrungsformen der Erfin-
dung naher erldutert. Es zeigen:

[00111] Fig. 1Aund 1B die prinzipielle Funktionsweise eines Dosierers bzw. Portinierers
geman dem Stand der Technik;

[00112] Fig. 2A-C perspektivische Ansichten einer AusgieBhilfe fir die Zubereitung von
Schichtcocktails;

[00113] Fig. 3A und 3B die Verwendung bzw. Funktionsweise der AusgieBhilfe von Fig. 2A-C;

[00114] Fig. 4A-D die Zubereitung eines Schichtcocktails mit der AusgieBhilfe von Fig.
2A-C, wobei sich Flaschen mit Dosierern kopfliber in einer Halterung
befinden;

[00115] Fig. 5A-C die Zubereitung eines Schichtcocktails mit der AusgieBhilfe von Fig.

2A-C, wobei Flaschen mit Portionierern beim EingieBen in der Hand
gehalten werden;

[00116] Fig. 6A-F die Verwendung bzw. die Funktionsweise einer alternativen Ausgief3-
hilfe fiir die Zubereitung von Schichtcocktails;

[00117] Fig. 7A-B eine schematische Darstellung eines Spriihkopfes fiir eine Spriihsah-
nedose im Querschnitt sowie in einer AuBenansicht; und

[00118] Fig. 8 eine schematische Darstellung einer Vorrichtung zum Zubereiten
eines Schichtcocktails mit zwei Fllissigkeiten und einer Sahne-
schaumhaube.

[00119] Die in den Figuren dargestellien Objekte und Elemente sind nicht maBstéblich und
auch die Verhaltnisse der Objekte und Elemente zueinander dienen nur der Verdeutlichung.

[00120] Die Verwendung von gleichen Bezugszeichen in unterschiedlichen Figuren weist auf
gleiche, funktionsgleiche oder ahnliche Objekte/Elemente hin.

[00121] Fig. 2A, 2B und 2C zeigen verschiedene perspektivische Ansichten einer AusgieBhilfe
10 fir die Zubereitung von Schichtcocktails.

[00122] Die AusgieBhilfe 10 weist einen ersten Schenkel 20 und einen zweiten Schenkel 30
auf. Der erste Schenkel 20 dient primar der Befestigung der AusgieBhilfe 10 an einer Flasche
oder einem AusgieBer. Der zweite Schenkel 30 dient als Auslaufschiene. In einer Flasche be-
findliche Flussigkeit trifft auf einem dem ersten Schenkel 20 zugewandten Ende des zweiten
Schenkels 30 auf. Bedingt durch das Gefélle des zweiten Schenkels 30 flieBt die Flissigkeit
anschlieBend langsam in Richtung eines dem ersten Schenkel 20 angewandten Endes des
zweiten Schenkels 30.

[00123] Wie insbesondere in Fig. 2B zu sehen ist, bilden der erste Schenkel 20 und der zweite
Schenkel 30 eine im Wesentlichen L-férmige Grundform, wobei zwischen den beiden Schen-
keln 20, 30 ein Winkel a zwischen 110° und 120° gebildet wird.

[00124] Der erste Schenkel 20 ist im Wesentlichen flach und weist eine Aussparung 22 in der
Mitte des ersten Schenkels 20 auf. Die Aussparung 22 erstreckt sich fast Uber die gesamte
Lange des ersten Schenkels 20 und ermdglicht es den Abstand zwischen dem zweiten Schen-
kel 30 und einem Auslass eines Dosierers einzustellen. Mit Hilfe des ersten Schenkels 20 bzw.
der Aussparung 22 im ersten Schenkel 20 ist somit festlegbar, wie weit der zweite Schenkel
spater in ein Glas reicht.

[00125] Bei der in Fig. 2A, 2B und 2C dargestellten Ausflihrungsform weist der zweite Schenkel
30 zwei Seitenwande 32a und 32b auf. Die Seitenwande 32a, 32b verlaufen parallel zueinander
und parallel zur Flussrichtung der auf dem Schenkel flieBenden Flissigkeit. Der zweite Schen-
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kel 30 mit den zwei Seitenwanden 32a, 32b gleicht im Querschnitt somit einem U-Profil. Ferner
weist das dem ersten Schenkel abgewandte Ende des zweiten Schenkels 30 einen spitz zulau-
fenden Abschluss 34 auf.

[00126] Anhand von Fig. 3A und 3B wird im Folgenden die prinzipielle Funktionsweise und die
Verwendung der in den Fig. 2A, 2B und 2C dargestellten AusgieBhilfe 10, 10' ndher erlautert.

[00127] In Fig. 3A wird eine Verwendung der AusgieBhilfe 10 gezeigt, bei der eine Flasche 60
kopfuber in einer Halterung befestigt ist. Ein Dosierer 70 ist in die Flaschenéffnung der Flasche
60 gesteckt. Der Dosierer 70 weist einen Auslass 72 auf. Die AusgieBhilfe 10 ist so an der
Flasche 60 bzw. dem Dosierer 70 befestigt, dass der eine Auslaufschiene bildende zweite
Schenkel 30 der AusgieBhilfe 10 mit einem geringen Gefélle unter dem Auslass 72 des Dosie-
rers 70 angeordnet ist.

[00128] Beim AusgiefRen trifft die Fliissigkeit aus der Flasche 60 auf den zweiten Schenkel 30.
Eine Austrittrichtung A der Flissigkeit aus dem Auslass 72 des Dosierers 70 verlduft somit im
Wesentlichen senkrecht bzw. nahezu senkrecht zum zweiten Schenkel 30. Die Flissigkeit wird
durch die im Wesentlichen horizontale Anordnung des zweiten Schenkels 30 bzw. durch das
geringe Gefélle des zweiten Schenkels 30 abgebremst, flieBt langsam quer Uber den zweiten
Schenkel 30 und flieBt Gber den Abschluss 34 vom zweiten Schenkel 30 der AusgieBhilfe 10.

[00129] Ein Anschlag 24 am ersten Schenkel 20 der AusgieBhilfe 10 beschrénkt die Bewegung
der AusgieBhilfe 10 in Richtung der Flasche 60. Durch den Anschlag 24 wird damit verhindert,
dass ein im Dosierer 70 befindliches Ventil vollstdndig gedéffnet werden kann. Somit wird die
Menge der aus dem Dosierer 70 strdmenden Flissigkeit beschrankt.

[00130] Die Aussparung 22 im ersten Schenkel 20 der AusgieBhilfe 10 erméglicht es ferner,
den Abstand zwischen dem Auslass 72 und dem zweiten Schenkel 30 zu variieren.

[00131] Fig. 3B zeigt eine alternative Verwendung der AusgieBhilfe 10'. Anders als bei der in
Fig. 3A dargestellten Ausfihrungsform, ist in Fig. 3B eine Flasche 60' nicht kopflber in einer
Halterung befestigt, sondern wird wéhrend des EingieBvorgangs von einem Barkeeper oder
Bartender in der Hand gehalten. Bei dieser Alternative ist ein Portionierer 70' in einen Hals der
Flasche 60" gesteckt. Der Portionierer 70" weist einen Auslass 72' auf, durch welchen eine in
der Flasche 60' befindliche Flissigkeit ausgeschenkt werden kann. Die AusgieBhilfe 10" ist mit
Hilfe des ersten Schenkels 20 an der Flasche 60" bzw. an dem Portionierer 70' befestigt.

[00132] In Fig. 3B befindet sich die Flasche 60' in einer Lagerungsposition, d.h. die Flaschen-
offnung bzw. der Auslass 72' ist nach oben gerichtet und Flissigkeit kann nicht ausgegossen
werden. Zur Entnahme der FlUssigkeit, ist die Flasche 60" mit dem Portionierer 70" auf den Kopf
zu stellen, so dass der Flascheninhalt durch den Portionierer 70" aus dem Auslass 72' heraus-
flieBt.

[00133] Die AusgieBhilfe 10" ist hierbei so mit der Flasche 60° bzw. dem Portionierer 70° ver-
bunden, dass beim Ausgiel3en des Flascheninhaltes, die Flissigkeit aus dem Auslass 72 des
Portionierers 70° flie3t und auf den zweiten Schenkel 30 der Ausgief3hilfe 10" auftrifft. Auch bei
dieser Ausfihrungsform wird die FlieBgeschwindigkeit der Fliissigkeit durch die nahezu horizon-
tale Position des zweiten Schenkels 30 in der AusgieBposition verlangsamt, so dass die Flis-
sigkeit von einem Aufprallpunkt auf dem zweiten Schenkel 30 nur langsam in Richtung des
Abschlusses 34 flieBt, von dem sie schlieBlich in ein Glas beférdert wird.

[00134] Fig. 4A-D zeigen die einzelnen Schritte der Zubereitung eines Schichtcocktails mit der
AusgieBhilfe 10.

[00135] Wirde man ohne die AusgieBhilfe 10 die verschiedenen Flissigkeiten in Ublicher Wei-
se nacheinander aus den verschiedenen Flaschen 60 in ein Glas 80 gieBen, so wirden sich die
Zutaten zumindest zeitweise miteinander vermischen. Der Grund hierfir ist, dass die Aufprall-
geschwindigkeit und somit die Aufprallenergie der einzelnen Flissigkeiten beim Eingie3en recht
hoch ist und im Wesentlichen senkrecht zur Oberflache der bereits im Glas befindlichen Fliis-
sigkeiten wirkt, was dazu fiihrt, dass die Oberflachenspannung der bereits im Glas befindlichen
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Flissigkeiten durchbrochen wird.

[00136] Zur Herstellung des Schichtcocktails mit Hilfe der AusgieBhilfe 10 wird daher zunachst
auf die Flaschen 60 mit den zu verwendenden Flissigkeiten ein Dosierer 70 aufgebracht. An-
schlieBend wird die AusgieBhilfe 10 an jeder Flasche 60 bzw. an jedem Dosierer 70 befestigt
und mit Hilfe der Aussparung 22 so eingestellt, dass der zweite Schenkel 30 beim EingieBen
jeweils auf der obersten im Glas befindlichen Schicht endet.

[00137] Fig. 4A zeigt die Zubereitung des Schichtcocktails vor dem EingieBen der ersten Zutat.
Das Glas 80 wird von unten nach oben gegen Betatigungsmittel 74 des Dosierers 70 gedriickt,
so dass ein im Dosierer 70 befindliches Ventil gedéffnet wird. Die erste Zutat fiir eine erste
Schicht 82 des Schichtcocktails flieBt aus der ersten Flasche 60 in das Glas 80. Wie in Fig. 4A
dargestellt, ist fir das EingieBen der ersten Flissigkeit die AusgieBhilfe 10 optional.

[00138] Die Zubereitung einer zweiten Schicht 84 des Schichtcocktails wird in Fig. 4B gezeigt.
Wie bereits beschrieben, wird hierfiir eine AusgieBhilfe 10 an der Flasche 60 bzw. dem Dosierer
70 befestigt. Flr die Zubereitung der zweiten Schicht 84 ist der Abstand so gewahlt, dass bei
Betétigung der Betatigungsmittel 74 des Dosierers 70 die AusgieBhilfe 10 so weit in das Glas
80 ragt, dass es die bereits im Glas befindliche erste Schicht 82 nur minimal beriihrt und an der
Oberflache der bereits im Glas befindlichen Flissigkeit endet. Wird nun der Dosierer 70 fiir die
zweite Schicht 84 betétigt und somit das Ventil im Dosierer 70 gedffnet, so fallt eine zweite
Zutat fur die zweite Schicht 84 nicht direkt ins Glas 80, sondern trifft zunachst auf dem zweiten
Schenkel 30 der AusgieBhilfe 10 auf. Die Flissigkeit wird durch die nahezu horizontale Lage
des zweiten Schenkels 30 abgebremst und flieBt vom Auftreffpunkt langsam quer Uber den
zweiten Schenkel 30 zum schrdgen Abschluss 34. Vom schrdgen Abschluss 34 gleitet die
Flissigkeit schlieBlich fir die zweite Schicht 84 in das Glas 80, in dem sich bereits die erste
Zutat befindet. Aufgrund der geringen Geschwindigkeit bzw. aufgrund der geringen/eliminierten
Fallhéhe, wird die Oberflachenspannung der ersten Schicht 82 nicht Uberwunden. Die zweite
Flissigkeit vermischt sich nicht mit der ersten Flissigkeit, sondern wird dariiber geschichtet.

[00139] In gleicher oder &hnlicher Weise kdnnen weitere Zutaten mit abnehmender Dichte in
das Glas 80 eingegossen werden und damit Uber die bereits im Glas befindlichen Schichten
gelegt werden. Fig. 4C zeigt die Zubereitung einer dritten Schicht 86 des Cocktails und in Fig.
4D wird eine vierte Schicht eingegossen. Wie Fig. 4B, 4C und 4D zeigen, ist der Abstand zwi-
schen dem zweiten Schenkel 30 der AusgieBhilfe 10 und dem Auslass 72 des Dosierers 70 fir
jede der Schichten unterschiedlich. Der Abstand bei Flaschen mit Zutaten, die eine weiter unten
liegende Schicht im Schichtcocktail bilden (z.B. die zweite Schicht 84'), ist gréBer als der Ab-
stand fiir Flaschen mit Zutaten, die dariiber geschichtet werden (z.B. die dritte Schicht).

[00140] Der Abstand héngt unter anderem von der Art und der Form des Glases 80 sowie der
einzugieBenden Menge der einzelnen Flissigkeiten ab. Wichtig ist, dass der Abstand zwischen
dem zweiten Schenkel 30 und dem Auslass 72 des Dosierers 70 so eingestellt ist, dass der
zweite Schenkel 30 beim EingieBen in der Nahe der Oberflache der obersten im Glas 80 befind-
lichen Schicht endet.

[00141] Fig. 4B, 4C und 4D zeigen zudem die Verwendung des Anschlages 24. Der Anschlag
24 verhindert, dass sich das Ventil im Dosierer 70 komplett éffnet. Dadurch flieBen die Flissig-
keiten langsamer aus.

[00142] Ferner werden besonders gute Ergebnisse erreicht, wenn der zweite Schenkel 30 beim
EingieBen der Flissigkeiten an der bzw. nahe an der Innenwand des Glases 80 endet. Die
Lange des zweiten Schenkels 30 ist hierflir an den Innendurchmesser des Glases 80 ange-
passt. Die Flissigkeit flie3t somit vom zweiten Schenkel 30 zundchst gegen die Innenwand des
Glases 80 und gleitet an der Innenwand des Glases 80 langsam die kurze Strecke bis zum
Auftreffen auf der bereits im Glas 80 befindlichen Schicht nach unten. Da die Fliissigkeit an der
Innenwand des Glases 80 hinuntergleitet, wird die Fallhdhe weiter reduziert bzw. ganzlich eli-
miniert. Gleichzeitig wird die Geschwindigkeit mit der die FlUssigkeiten auf die anderen Schich-
ten auftreffen weiter verlangsamt.
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[00143] Fig. 5A-C erldutern eine alternative Verwendung der AusgieBhilfe 10' fiir die Zuberei-
tung von Schichtcocktails. Die Flaschen 60" mit den Zutaten sind bei dieser Alternative nicht an
einer Halterung kopfliber angebracht, sondern werden bei der Zubereitung in der Hand gehal-
ten.

[00144] Auf die Flaschen 60" mit den fiir den Schichtcocktail notwendigen Zutaten wird zu-
néchst jeweils ein Portionierer 70" aufgebracht. In Fig. 5A-C wird die Zubereitung eines Cock-
tails mit drei Schichten gezeigt, so dass insgesamt drei Zutaten unterschiedlicher Dichte bené-
tigt werden. Bei den Flaschen fiir eine zweite Schicht 84' und eine dritte Schicht werden an-
schlieBend die AusgieBhilfen 10" montiert. Die AusgieBhilfen 10" werden hierfir an den Portio-
nierern 70" befestigt. Durch die Aussparung 22 ist fir jede AusgieBhilfe 10" der Abstand zwi-
schen einem Auslass 72' des Portionierers 70" und des zweiten Schenkels 30 der AusgieBhilfe
10 einstellbar. Der Abstand fir Flaschen mit Zutaten, die eine weiter unten liegende Schicht im
Schichtcocktail bilden (z.B. die zweite Schicht 84"), ist gréBer als der Abstand fiir Flaschen mit
Zutaten, die darliber geschichtet werden (z.B. die dritte Schicht).

[00145] Zum EingieBen der ersten Schicht 82' wird die Flasche 60' mit der ersten Zutat auf den
Kopf gestellt und so positioniert, dass die in der Flasche 60’ befindliche Flissigkeit in das Glas
80' flieBt. Wie in Fig. 5A dargestellt, ist fur die Flasche 60" mit der FlUssigkeit fir die erste
Schicht 82' keine AusgieBhilfe 10" notwendig. Die erste Zutat kann sich noch nicht mit anderen
Zutaten vermischen. Sobald die gewlinschte Menge an Fliissigkeit in das Glas 80' geflossen ist,
wird die Flasche 60" abgestellt.

[00146] Wie in Fig. 5B dargestellt, wird fir die zweite Schicht 84' des Cocktails die Flasche 60'
mit der zweiten Zutat verwendet. Auch diese Flasche 60" wird mit der Hand gedreht, so dass
der Auslass 72' des Portionierers 70' nach unten gerichtet ist. Die zweite Zutat fiir den Cocktail
flieBt somit aus dem Auslass 72' des Portionierers 70'. Die zweite Zutat wird aber nicht direkt in
das bereits mit der ersten Schicht 82' gefiillie Glas 80" gegossen, sondern trifft zunachst auf
dem zweiten Schenkel 30 der AusgieBhilfe 10" auf. Gleichzeitig muss beim EingieBen darauf
geachtet werden, dass die Flasche 60' so platziert wird, dass der zweite Schenkel 30 kurz tber
bzw. in der bereits im Glas 80' befindlichen ersten Schicht 82' endet. Zudem sollte der zweite
Schenkel 30 nur ein geringes Gefélle in Richtung des Abschlusses 34 aufweisen.

[00147] Die aus der Flasche 60" auf den zweiten Schenkel 30 der AusgieBhilfe 10" auftreffende
Flussigkeit fliet vom Auftreffpunkt in Richtung Abschluss 34. Durch eine entsprechende Positi-
onierung der Flasche 60" und damit des zweiten Schenkels 30 der AusgieBhilfe 10" weist der
zweite Schenkel 30 eine nahezu horizontale Lage mit einem geringen Gefalle Richtung Ab-
schluss 34 auf. Die Flissigkeit flieBt vom Auftreffpunkt in Richtung des Abschlusses 34, d.h.
von einem dem ersten Schenkel 20 zugewandten Ende des zweiten Schenkels 30 in Richtung
eines dem ersten Schenkel 20 abgewandten Ende des zweiten Schenkels 30. Durch das gerin-
ge Gefélle bewegt sich die FlUssigkeit nur langsam. Am Abschluss 34 flieBt die Fllssigkeit
schlieBlich in das Glas 80' und legt sich ohne sich mit dieser zu vermischen auf die erste
Schicht 82'. Das Glas 80' und die Flasche 60" mit dem Portionierer 70" wird im Wesentlichen in
dieser Position gehalten, bis die gewiinschte Menge der zweiten Zutat in das Glas 80' geflossen
ist.

[00148] Auch bei dieser alternativen Verwendung kann der Abschluss 34 des zweiten Schen-
kels 30 so positioniert werden, dass dieser die Innenwand des Glases 80' beriihrt bzw. in unmit-
telbarer Nahe zu dieser endet. Hierdurch wird erreicht, dass die Flissigkeit fir die zweite
Schicht 84' nicht auf die erste Schicht 82' fallt, sondern an der Innenwand des Glases 80' nach
unten gleitet. Die Aufprallenergie wird dadurch weiter reduziert und ein Vermischen der einzel-
nen Zutaten verhindert bzw. reduziert.

[00149] Die dritte Schicht fir den Schichtcocktail wird in einem in Fig. 5C gezeigten weiteren
Schritt aus der Flasche 60' mit der dritten Zutat eingegossen. Der Vorgang fir die Zubereitung
der dritten Schicht &hnelt der Zubereitung der zweiten Schicht 82"

[00150] Fig. 6A-F zeigen die Zubereitung von Schichtcocktails mittels einer alternativen Aus-
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gieBvorrichtung 100, 100" mit einem Auslaufrohr 110, 110". Bei der in Fig. 6A-C dargestellten
ersten Ausflihrungsform sind Flaschen 160 mit den Cocktailzutaten in einer Halterung befestigt.
Eine zweite alternative Ausfihrungsform, bei der Flaschen 160" beispielsweise von einem Bar-
tender gehalten bzw. gefiihrt werden, ist in Fig. 6D-F zu sehen.

[00151] Die Zubereitung sowie die Hilfsmittel fiir eine erste Schicht 182 des Cocktails unter-
scheiden sich nicht von der in Fig. 4A gezeigten Variante. Auf eine ausfiihrliche Beschreibung
der in Fig. 6A dargestellten Zubereitung der ersten Schicht 182 wird daher verzichtet und es
wird auf die Beschreibung der Fig. 4A verwiesen.

[00152] Wie in Fig. 6B und 6C zu sehen ist, wird fir die Zubereitung einer zweiten Schicht 184
und/oder einer dritten Schicht die AusgieBvorrichtung 100 verwendet. Die AusgieBvorrichtung
100 weist einen Dosierer 170 und das Auslaufrohr 110 auf. Der Dosierer 170 ist auf die Flasche
160 montiert. Das Auslaufrohr 110 ist ein gebogenes Hohlrohr. Ein erstes Ende des Auslaufroh-
res 110 ist so mit einem Auslass des Dosierers 170 verbunden, dass aus dem Auslass ausflie-
Bende Flissigkeit in das Auslaufrohr 110 gelenkt wird, in dessen Inneren die Flissigkeit bis zu
einem zweiten Ende des Auslaufrohres 110 flieB3t.

[00153] Die in Fig. 6B dargestellte Zubereitung der zweiten Schicht 182 beginnt damit, dass
gegen ein Betatigungsmittel 174 des auf der Flasche 160 montierten Dosierers 170 gedriickt
wird. Das Betatigungsmittel 174 ist stabférmig ausgebildet und ragt seitlich aus dem Dosierer
170 heraus. Ein Glas 180 wird von unten nach oben gegen das Betatigungsmittel 174 gedriickt,
wodurch ein im Dosierer 170 befindliches Ventil zumindest teilweise gedffnet wird. Eine in der
Flasche 160 enthaltene Fllssigkeit flieBt nach dem Offnen des Ventils durch den Dosierer 170
und verlasst diesen am Auslass 172 des Dosierers 170. Nach Verlassen des Auslasses 172
flieBt die Flissigkeit nicht direkt in das Glas 180. Die groBe Fallhéhe und die daraus resultie-
rende Aufprallenergie der zweiten Zutat auf die bereits im Glas 180 befindliche erste Zutat
wirden zu einer zumindest zeitweisen Vermischung der beiden Zutaten fihren, wodurch eine
Schichtenbildung unmdéglich wiirde.

[00154] Aus diesem Grund wird die aus dem Auslass 172 des Dosierers 170 austretende Fliis-
sigkeit in das Innere des Auslaufrohrs 110 der AusgieBvorrichtung 100 geleitet, so dass sie im
Inneren des als Hohlrohr ausgebildeten Auslaufrohrs 110 von einem ersten Ende zu einem
zweiten Ende strémt. Das Auslaufrohr 110 ist zumindest teilweise gebogen und weist eine 90°-
Biegung auf. Mit anderen Worten betrégt der Winkel zwischen einer Rohrachse an dem ersten
Ende und einer Rohrachse an dem zweiten Ende 90° oder im Wesentlichen 90°.

[00155] Aufgrund des gebogenen Auslaufrohrs 110 flieBt bzw. fallt die Flissigkeit zunachst
vertikal nach unten, wird jedoch dann zunehmend in eine horizontale Bewegung Uberfihrt.
Ferner wird durch das FlieBen im Inneren des Auslaufrohres 110 die Flussgeschwindigkeit
verlangsamt. Die FlUssigkeit tritt somit aus dem zweiten Ende des Auslaufrohres 110 mit einer
im Wesentlichen parallel zur Oberflache der ersten Schicht 182 verlaufenden Richtung aus.
Gleichzeitig wird durch den Durchfluss des Auslaufrohres 110 die FlieBgeschwindigkeit redu-
ziert. Ferner wird durch einen Innendurchmesser des Auslaufrohrs 110 zusatzlich die Auslauf-
geschwindigkeit festgelegt.

[00156] Beim AusgieBen der Flissigkeit fiir die zweite Schicht 184 wird das zweite Ende des
Auslaufrohres 110 so positioniert, dass dieses im Wesentlichen parallel zur Oberflache der
bereits im Glas befindlichen ersten Schicht 182 verlauft. Um bestmégliche Ergebnisse zu erzie-
len, ist der Abstand zwischen dem zweiten Ende des Auslaufrohres 110 und der Oberflache
mdglichst gering. Dadurch wird die Fallhdhe der Flissigkeit auf die erste Schicht 182 verringert
und damit die Aufprallgeschwindigkeit bzw. -energie reduziert.

[00157] Aufgrund der reduzierten FlieBgeschwindigkeit und der geringen Fallhéhe gleitet die
zweite Zutat aus dem zweiten Ende des Auslaufrohres 110 und legt sich auf die bereits im Glas
180 befindliche erste Schicht 182. Ein Vermischen der beiden Zutaten wird aufgrund der unter-
schiedlichen Dichten verhindert.

[00158] Nachdem die gewiinschte Menge der zweiten Zutat in der beschriebenen Weise in das
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Glas 180 geflossen ist, wird das Betatigungsmittel 174 des Dosierers 170 nicht weiter betétigt.
Das Ventil im Dosierer 170 wird dadurch wieder geschlossen und der Flissigkeitsfluss stoppt.
Bei der Verwendung eines Portionierers stoppt der Flissigkeitsfluss von allein.

[00159] Die Zubereitung einer dritten Schicht mit Hilfe der AusgieBvorrichtung 100 ist in Fig. 6C
zu sehen. Nach dem EingieBen der zweiten Zutat, ist das Glas 180 bereits voller als nach der
ersten Zutat. Fir ein besonders gutes Ergebnis ist das Auslaufrohr 110 der AusgieBvorrichtung
100 deshalb an die verénderte Ausgangslage angepasst. Wie in Fig. 6C zu sehen ist, ist das
Auslaufrohr 110 fiir die Zubereitung der dritten Schicht kiirzer und ragt somit auch nicht so tief
in das Glas 180. Das Auslaufrohr 110 endet ber der Oberfldche der zweiten Schicht 184 bzw.
im Bereich oder nahe der Oberflache der zweiten Schicht 184.

[00160] Der Ablauf der Zubereitung der dritten Schicht entspricht ansonsten im Wesentlichen
der Zubereitung der zweiten Schicht 184.

[00161] Wie in den Fig. 6B und 6C zu sehen ist, weist das Auslaufrohr 110 an seinem zweiten
Ende einen beim EingieBen nach oben hin gebffneten, U-férmigen Auslauf 112 auf. Durch den
Auslauf 112 ist der Fluss der Zutat fir einen Barkeeper bzw. Bartender zumindest teilweise
einsehbar und damit besser kontrollierbar.

[00162] Die Verwendung der AusgieBvorrichtung 100 ist nicht auf in Halterungen montierte
Flaschen 160 beschrankt.

[00163] Fig. 6D zeigt die Zubereitung einer ersten Schicht 182" eines Schichtcocktails. Eine
Zutat fUr die erste Schicht 182" wird aus einer Flasche 160" mit Hilfe eines Portionierers 170" in
ein Glas 180' gegossen. Der Portionierer 170" weist hierflr einen Auslass 172" auf.

[00164] Fig. 6E und 6F zeigen Flaschen 160" mit Zutaten fiir den Schichtcocktail, bei welchen
eine AusgieBvorrichtung 100" an einem Portionierer 170" befestigt ist. Beim EingieBen der ein-
zelnen Flussigkeiten ist wiederum darauf zu achten, dass ein Ende eines Auslaufrohres 110' so
platziert ist, dass ein Auslauf 112' knapp Uber der Oberflache der bereits in dem Glas 180’
befindlichen Schicht 182' bzw. 184" endet bzw. nur minimal mit dieser in Berlihrung kommt. Bei
der Verwendung des Portionierers 170' stoppt der Flissigkeitsfluss von allein.

[00165] Fig. 7A und 7B zeigen einen Spriihkopf 200 firr die Zubereitung einer Sahneschaum-
haube bzw. einer Cremehaube fir Schichtcocktails. In Fig. 7A ist der Sprihkopf 200 im Quer-
schnitt dargestellt; in Fig. 7B ist eine AuBenansicht des Spriihkopfes 200 zu sehen.

[00166] Eine Dose 210 mit Fertigsprihsahne/-creme ist in den Fig. 7A und 7B mit einer nach
unten gerichteten Diise 220 dargestellt. Mit Hilfe eines Treibgases wird die in der Dose 210
befindliche Sahne/Creme durch die Diise 220 gedriickt. Die Sahne/Creme wird beim Entwei-
chen aus der Dose 210 fest. Dies liegt am Druckunterschied zwischen dem Inneren der Dose
210 und dem AuBeren der Dose 210. Méchte man nun aus der Dose 210 keine steifgeschlage-
ne Sahne/Creme gewinnen, sondern leicht angeschlagene Sahne/Creme fiir einen Schicht-
cocktail, so wird zun&chst der Druck in der Dose 210 reduzieren. Hierzu wird die Dose 210 in
eine Position gebracht, bei der die Dise 220 nach oben gerichtet ist. Durch Driicken der Dise
220 der Dose 210 entweicht das in der Dose 210 enthaltene Gas, so dass der Druck im Inneren
der Dose 210 reduziert wird.

[00167] Zur Entnahme der leicht angeschlagenen Sahne/Creme wird der Spriihkopf 200 ver-
wendet. Der Sprihkopf 200 weist eine L&ngsbohrung 204 durch einen zylinderférmigen Grund-
kérper 202 auf. Die Achse der Langsbohrung 204 und die Achse des Grundkdrpers 202 sind
koaxial. Der Innendurchmesser der Langsbohrung 204 ist hierbei nicht gréBer als ein AuBBen-
durchmesser der Dise 220 der Dose 210.

[00168] An einem ersten Ende (z.B. an einer Deckflache) des zylinderférmigen Grundkdérpers
202 ist die Langsbohrung 204 konisch aufgebohrt, so dass der Grundkdrper 202 eine trichter-
formige Aufnahme 206 fur die Dise 220 der Dose 210 ausbildet. Durch die trichterférmige
Aufnahme 206 ist der Spriihkopf 200 auf die Diise 220 der Dose 210 steckbar.

[00169] An dem dem ersten Ende entgegengesetzten zweiten Ende des zylinderférmigen
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Grundkdrpers 202 (z.B. an einer Grundflache) weist der Sprihkopf 200 eine Auslasskammer
208 auf. Die Langsbohrung 204 wurde an dieser Stelle um ein Vielfaches vergréBert.

[00170] Ferner weist der Spriihkopf 200 ein Betatigungsmittel 230 auf. Das Betatigungsmittel
230 ragt am zweiten Ende des Grundkdrpers 202 stabférmig aus einer Mantelfliche des
Grundkdrpers 202 heraus. Wie in Fig. 7A zu sehen ist, weist der Grundkdrper 202 im Bereich
des zweiten Endes eine Bohrung von einer Seite der Mantelflache zu einer zweiten Seite der
Mantelflache auf. Zur Ausbildung des Betétigungsmittels 230 ist ein Edelstahlrohr durch die
Bohrung gesteckt. Das Edelstahlrohr steht somit in eingestecktem Zustand senkrecht zur
Langsbohrung 204. Die Lénge des Edelstahlrohres ist gréBer als der Durchmesser des Grund-
kdrpers 202, so dass das Edelstahlrohr auf beiden Seiten des Grundkdrpers 202 Uibersteht.

[00171] Wird nun von unten mit einem Glas 280 gegen das Betatigungsmittel 230 gedriickt, so
wird Sahne bzw. Creme aus der Dose 210 in die Aufnahme 206 und von dort Uber die Langs-
bohrung 204 und die Auslasskammer 208 in das Glas 280 gespriht. Ein in der Auslasskammer
208 angeordneter Teil des Betatigungsmittels 230 befindet sich im Bereich der Verlangerung
der Langsbohrung 204 und verhindert somit, dass die Sahne bzw. Creme direkt in das Glas 280
gespriht wird.

[00172] Der Schichtcocktail bekommt so als oberste Schicht eine Haube aus leicht angeschla-
gener Sahne/Creme ohne sich mit den bereits im Glas 280 befindlichen Flissigkeiten zu vermi-
schen.

[00173] In Fig. 8 ist ferner eine Vorrichtung 300 fiir die Zubereitung von Schichtcocktails darge-
stellt.

[00174] Die Vorrichtung 300 dient als Halterung fir zwei Flaschen 310a, 310b mit Fllissigkeiten
bzw. Zutaten fiir den Schichtcocktail und weist einen Standfu3 304 auf. Die Flaschen 3103,
310b werden durch an einem Stander 302 angebrachte Halterungsarme 306a, 306b in der
Vorrichtung 300 befestigt.

[00175] Eine erste Flasche 310a ist mit einer ersten Flissigkeit beflllt, die eine erste Schicht
382 des Cocktails bildet. Die erste Flissigkeit weist gegeniiber allen anderen fiir den Cocktail
verwendeten Zutaten die gréBte Dichte auf. Ein Dosierer 370a ist auf den Flaschenhals der
ersten Flasche 310a montiert, so dass in der Flasche 310a enthaltene Flissigkeit in der Gbli-
chen Art und Weise entnehmbar ist. Ein Glas 380 wird zum Entnehmen der ersten Flissigkeit
von unten nach oben gegen den Dosierer 370a gedriickt. Durch die Druckbewegung 6ffnet sich
ein im Inneren des Dosierers 370a befindliches Ventil und ein Teil des Flascheninhalts flieBt in
das unter dem Dosierer 370a positionierte Glas 380.

[00176] Die Vorrichtung 300 weist ferner einen zweiten Dosierer 370b fiir die zweite Flasche
310b auf. Der Dosierer 370b ist in Ublicher Weise auf den Flaschenhals der zweiten Flasche
310b montiert. Ferner ist in Fig. 8 eine AusgieBhilfe 330 zu sehen. Die AusgieBhilfe 330 ist an
dem zweiten Dosierer 320b befestigt. Bei der Betatigung des zweiten Dosierers 370b tritt die
Flissigkeit fir eine zweite Schicht 384 des Cocktails aus einem Auslass des zweiten Dosierers
370b aus. Die Flissigkeit flieBt jedoch nicht direkt in das Glas 380, sondern trifft zunachst auf
die AusgieBhilfe 330 und flieBt vom Aufprallpunkt in der bereits beschriebenen Weise (ber die
AusgieBhilfe 330 in das Glas 380, wo sich die Flissigkeit aus der zweiten Flasche 310b auf die
bereits im Glas 380 befindliche erste Schicht 382 legt. Die Flissigkeit der zweiten Flasche 310b
hat eine geringere Dichte als die Flissigkeit der ersten Flasche 310a, so dass sich die beiden
Flissigkeiten im Glas 380 nicht miteinander vermischen.

[00177] Fir einen Schichtcocktail mit Sahneschaum-/Cremehaube, weist die Vorrichtung 300
ferner eine Dose 320 mit Fertigsprihsahne bzw. Fertigsprihcreme auf. Die Dose 320 weist
einen gegeniber den handelsliblichen Spriihsahnedosen bzw. Spriihcremedosen verminderten
Innendruck auf. Der Innendruck wird beispielsweise mit Hilfe eines Uberdruckventils 390 redu-
ziert. Die Dose 320 ist an der Vorrichtung 300 so befestigt, dass eine Diise 322 nach unten
gerichtet ist. Bei der dargestellten Ausfiihrungsform ist die Dose 320 mit Hilfe eines Magneten
kopflber an der Vorrichtung 300 befestigt. Ein Spriihkopf 324 ermdglicht eine Entnahme einer
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leicht angeschlagenen Sahne/Creme aus der Dose 320.

[00178] Um eine Sahneschaum-/Cremehaube aus leicht angeschlagener Sahne/Creme als
oberste Schicht auf einen Schichtcocktail zu spriihen, wird der Rand des Glases 380 von unten
nach oben gegen den Spriihkopf 324 bzw. gegen Betétigungsmittel des Spriihkopfes 324 ge-
driickt. Ein in der Dose 320 befindliches Treibgas driickt die ebenfalls in der Dose 320 befindli-
che Sahne/Creme durch die Diise 322 und den Spriihkopf 324 in das Glas 380. Die Sah-
ne/Creme legt sich auf die zweite Schicht 384.

[00179] Es ist dem Fachmann ersichtlich, dass die Erfindung nicht auf die vorstehend be-
schriebenen beispielhaften Ausfihrungsformen beschrankt ist, sondern vielmehr in vielféltiger
Weise variiert werden kann. Insbesondere kdénnen die Merkmale der einzelnen Ausfihrungs-
formen auch miteinander kombiniert werden.
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Anspriiche

1. AusgieBhilfe zum Zubereiten von Schichtcocktails mit mindestens zwei Ubereinander ge-
schichteten Flissigkeiten (82-86, 82'-84"), aufweisend:
einen ersten Schenkel (20) zum Befestigen der AusgieBhilfe (10, 10'); und
einen mit dem ersten Schenkel (20) gekoppelten zweiten Schenkel (30) zum Fiihren einer
Flissigkeit.

2. AusgieBhilfe geman Anspruch 1, wobei der erste Schenkel (20) und der zweite Schenkel
(30) im Wesentlichen L-férmig angeordnet sind.

3. AusgieBhilfe geman Anspruch 1 oder 2, wobei ein Winkel zwischen einer dem zweiten
Schenkel (30) zugewandten Oberflache des ersten Schenkels (20) und einer dem ersten
Schenkel (20) zugewandten Oberflaiche des zweiten Schenkels (30) zwischen 90° und
170° ist, wobei der Winkel bevorzugt zwischen 95° und 140° ist; und wobei der Winkel be-
sonders bevorzugt zwischen 110° und 120° ist.

4. AusgieBhilfe geman Anspruch 1, 2 oder 3, wobei der erste Schenkel (20) eine Aussparung
(22) zum Befestigen der AusgieBhilfe (10) aufweist, und wobei die Aussparung (22) bevor-
zugt als Offnung in dem ersten Schenkel (20) ausgebildet ist.

5. AusgieBhilfe gemaR einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei mit Hilfe des ersten
Schenkels (20) die AusgieBhilfe (10, 10') an einer Flasche (60, 60') befestigt bzw. befestig-
bar ist.

6. AusgieBhilfe gemal einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei mit Hilfe des ersten
Schenkels (20) die AusgieBhilfe (10, 10') an einem AusgieBer, Dosierer oder Portionierer
(70, 70") befestigt bzw. befestigbar ist.

7. AusgieBhilfe gemaB einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der zweite Schenkel
(30) dergestalt mit dem ersten Schenkel (20) gekoppelt ist, dass in einem Zustand, in wel-
chem die AusgieBhilfe befestigt ist, ausschlieBlich der zweite Schenkel (30) zur Fihrung
der Flissigkeit eingerichtet ist.

8. AusgieBhilfe gemaB einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der zweite Schenkel
(30) mindestens eine Seitenwand (32a, 32b) aufweist.

9. AusgieBhilfe gemaB Anspruch 8, wobei der zweite Schenkel (30) zwei parallel zueinander
verlaufende Seitenwénde (32a, 32b) aufweist, und/oder wobei die Seitenwande (32a, 32b)
parallel zur FlieBrichtung der auf dem zweiten Schenkel (30) flieBenden Fllssigkeit verlau-
fen.

10. AusgieBhilfe gemaBR einem der vorhergehenden Anspriche, wobei der Querschnitt des
zweiten Schenkels (30) im Wesentlichen U- oder V-férmig ist.

11. AusgieBhilfe gemaB einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der zweite Schenkel
(30) eine Lange aufweist, die geringer ist als ein Innendurchmesser eines fir den Schicht-
cocktail zu verwendenden Glases (80, 80'), und wobei der zweite Schenkel (30) bevorzugt
im Inneren des zu verwendenden Glases (80, 80') parallel oder nahezu parallel zu einem
Boden des Glases (80, 80') positionierbar ist.

12. AusgieBhilfe gemaB einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei der zweite Schenkel
(30) zwischen 1 cm und 12 cm lang ist, wobei der zweite Schenkel (30) bevorzugt zwi-
schen 1,5 cm und 6 cm lang ist, und wobei der zweite Schenkel (30) besonders bevorzugt
zwischen 2 cm und 4 cm lang ist.

13. AusgieBhilfe gemaB einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei eine dem ersten
Schenkel (20) abgewandte Seite des zweiten Schenkels (30) spitz zulauft und/oder einen
schragen Abschluss (34) aufweist.
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AusgieBhilfe gemaR einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei die AusgieBhilfe (10,
10") aus Edelstahl und/oder Kunststoff ausgebildet ist.

AusgieBvorrichtung zum Zubereiten von Schichtcocktails mit mindestens zwei lbereinan-
der geschichteten Flissigkeiten (82-86, 82'-84'), aufweisend:

eine AusgieBhilfe (10, 10') gemaf einem der Anspriiche 1-14; und

einem AusgieBer (70, 70') fir Flussigkeiten;

wobei der erste Schenkel (20) der AusgieBhilfe (10, 10') an dem AusgieBer (70, 70') befes-
tigbar bzw. befestigt ist, und wobei der zweite Schenkel (30) der AusgieBhilfe (10, 10") ei-
nen Fihrungskanal zum Fihren einer aus dem AusgieBer (70, 70') auslaufenden Flissig-
keit aufweist.

AusgieBvorrichtung geman Anspruch 15, wobei der AusgieBer (70, 70') ein Befestigungs-
mittel aufweist, und wobei die AusgieBhilfe (10, 10') mit Hilfe des Befestigungsmittels an
dem AusgieBer (70, 70') befestigbar bzw. befestigt ist.

AusgieBvorrichtung geman Anspruch 15 oder 16, wobei der AusgieBer (70, 70') zum Aus-
geben einer bestimmten Menge der Flissigkeit als Portionierer oder Dosierer ausgebildet
ist.

AusgieBhilfe zum Zubereiten von Schichtcocktails mit mindestens zwei (bereinander ge-
schichteten Flissigkeiten (182-184, 182'-184'), aufweisend:

ein von einer Flussigkeit durchflieBbares Rohr (110. 110') mit einem ersten Ende, das eine
Eintritts6ffnung aufweist, und einem zweiten Ende, das eine Austritts6ffnung aufweist;
wobei das Rohr (110, 110') zumindest teilweise gebogen ist.

AusgieBhilfe nach Anspruch 18, wobei das gebogene Rohr (110, 110") eine Biegung von
90° bis 120° aufweist, wobei die Biegung bevorzugt zwischen 90° und 100° ist; und wobei
die Biegung besonders bevorzugt 90° ist.

AusgieBhilfe nach Anspruch 18 oder 19, wobei ein Winkel zwischen einer ersten Achse
des Rohres (110, 110') im Bereich der Eintritts6ffnung und einer zweiten Achse des Rohres
(110, 110") im Bereich der Austrittséffnung zwischen 90° und 120° ist; wobei der Winkel
bevorzugt zwischen 90° und 100° ist; und wobei der Winkel besonders bevorzugt 90° ist.

AusgieBhilfe nach Anspruch 18, 19 oder 20, wobei zum Verlangsamen einer durch das
Rohr (110, 110") flieBenden Flussigkeit im Inneren des Rohres (110, 110') mindestens ein
die Flussigkeit bremsendes Element angebracht ist, und/oder wobei das Rohr (110, 110"
mindestens einen Bereich aufweist, der gegeniber dem restlichen Innendurchmesser des
Rohres (110, 110') einen verengten Innendurchmesser aufweist.

AusgieBhilfe nach einem der Anspriche 18-21, wobei das zweite Ende des Rohres (110,
110") einen schragen Abschluss (112, 112') aufweist.

AusgieBhilfe nach einem der Anspriiche 18-22, wobei ein dem ersten Ende zugewandter
Bereich des Rohres (110, 110") im Wesentlichen gerade ist.

AusgieBhilfe nach einem der Anspriiche 18-23, wobei die AusgieBhilfe (100, 100") zumin-
dest teilweise aus Edelstahl und/oder Kunststoff ausgebildet ist, und wobei insbesondere
das Rohr (110, 110") aus Edelstahl und/oder Kunststoff ausgebildet ist.

AusgieBvorrichtung zum Zubereiten von Schichtcocktails mit mindestens zwei lbereinan-
der geschichteten Flissigkeiten (182-184, 182'-184"), aufweisend:

ein in bzw. auf eine Flasche (160, 160') ein- bzw. aufsteckbarer Verschluss (170, 170') mit
einer Offnung; und

eine AusgieBhilfe (100, 100') gemafn einem der Anspriiche 18-24;

wobei die Offnung des Verschlusses (170, 170') mit der Eintrittséffnung des Rohres (110)
gekoppelt ist, so dass eine in der Flasche (160, 160’) befindliche Fliissigkeit durch die Off-
nung des Verschlusses (170, 170') in die AusgieBhilfe (100, 100") flieBbar ist.
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26. AusgieBvorrichtung geman Anspruch 25, wobei der Verschluss (170, 170') ein in bzw. auf
eine Flaschendéffnung ein- bzw. aufsteckbarer Dosierer, Portionierer, Pfropfen oder Aus-
gieBer ist.

Hierzu 8 Blatt Zeichnungen
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Recherchenbericht zu GM 50126/2015

Klassifikation des Anmeldungsgegenstands gemag IPC:

B67D 3/00 (2006.01); B67D 3/02 (2006.01); B67D 3/04 (2006.01); B65D 25/48 (2006.01); A47J

43/27 (2006.01); A47G 21/00 (2006.01)

Klassifikation des Anmeldungsgegenstands gemaf CPC:

B67D 3/0003 (2013.01); B67D 3/0032 (2013.01); B67D 3/0041 (2013.01); B67D 3/0054

(2013.01) ;

B67D 3/02 (2013.01); B67D 3/04 (2013.01); B67D 3/0051 (2013.01); B67D 3/0025 (2013.01); B65D

25/48 (2013.01); A47J 43/27 (2013.01); A47G 21/00 (2013.01)

Recherchierter Prifstoff (Klassifikation):
B67D, B65D, A47J, RA4TG

Konsultierte Online-Datenbank:
WPIAP, EPODOC, Volltextdatenbanken

Dieser Recherchenbericht wurde zu den am 11.01.2018 eingereichten Anspriichen 1-26 erstellt.

.. | Bezeichnung der Verdffentlichung: Betreffend
Kategorie ) Landercode, Verdffentlichungshnummer, Dokumentart (Anmelder), Verdffentlichungs-
: : . Anspruch
datum, Textstelle oder Figur soweit erforderlich
X DE 7901657 Ul (BOURBON & FILS ETS) 17. Mai 1979 (17.05.1979) 1-10, 13,
14
Fig. 1-4, Seiten 7-12
Y Fig. 1, Seite 8 Absatz 2, Seite 10 Absatz 2 15-17, 24-
26
X BE 1001031 A6 (MEENEN RUDY VAN) Juni 1989 (13.06.1989) 18, 22
Fig. 1, 2, Zusammenfassung
X BE 1000424 A6 (DEVOLDER JAN) 06. Dezember 1988 (06.12.1988) 18, 19,
20, 23
Fig. 1-3, Zusammenfassung
Y Zusammenfassung 24-26
X AT 7939 Ul (SLS VERTRIEB SPRENGER LACKNER) 15. November 2005 1, 2, 3,
(15.11.2005) 6, 11, 12
Fig. 1-3, Seite 3
Y CA 2324428 Al (ARMSTRONG BRAD) 26. April 2001 (26.04.2001) 15-17
Fig. 1, Seiten 5-9
A US 3256916 A (SILLETTI ROCCO W) Juni 1966 (21.06.1966) 1-26
Fig. 1, 2, Spalten 1-3
A WO 9928711 Al (WILLIAMS WAYNE JOHN) 10. Juni 1999 1-26
(10.06.1999)
Fig. 14, 15
Datum der Beendigung der Recherche: Prifer(in):
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STEINZ-KRISMANIC Claudia

TKategorien der angefihrten Dokumente:

X Verdffentlichung von besonderer Bedeutung: der Anmeldungs-
gegenstand kann allein aufgrund dieser Druckschrift nicht als neu bzw. auf
erfinderischer Tétigkeit beruhend betrachtet werden.

Y Verdffentlichung von Bedeutung: der Anmeldungsgegenstand kann nicht
als auf erfinderischer Téatigkeit beruhend betrachtet werden, wenn die Ver-
offentlichung mit einer oder mehreren weiteren Veréffentlichungen dieser
Kategorie in Verbindung gebracht wird und diese Verbindung fiir einen
Fachmann naheliegend ist.

Veroffentlichung, die den allgemeinen Stand der Technik definiert.
Dokument, das von Bedeutung ist (Kategorien X oder Y), jedoch nach
dem Prioritatstag der Anmeldung verdffentlicht wurde.

Dokument, das von besonderer Bedeutung ist (Kategorie X), aus dem
ein ,élteres Recht” hervorgehen kénnte (friiheres Anmeldedatum, jedoch
nachverdffentlicht, Schutz ist in Osterreich maéglich, wirde Neuheit in Frage
stellen).

Veroffentlichung, die Mitglied der selben Patentfamilie ist.
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