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Fremgangsmaden til ekstraktion af forseglede por-
tionspakninger indeholdende brandt og malet kaffe eller
en anden aromatisk substans med henblik p& tilberedning
af drikke er ejendommelig ved, at den omfatter fslgende
trin:

(a) Tilfersel af et volumen vand til indledende vad-
ning, hvilket vand under et tryk pad fra 2-3 kg/cm” til-
fores pakningen ovenfra,

{b) injektion af luft under et tryk pa& fra 3-6 kg/cm’
med henblik p& at belufte den malede kaffe eller den
aromatiske substans, og

{c) tilforsel af vand til den egentlige ekstraktion,
hvilket vand tilferes pakningen under et tryk p& fra
8-16 kg/cm?, idet drikken samtidig opsamles under pak-
ningen.
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Opfindelsen vedrgrer en fremgangsmade til eks-
traktion af forseglede portionspakninger indeholdende
brzndt og malet kaffe eller en anden aromatisk substans
med henblik p& tilberedning af drikke.

Britisk patentskrift nr. 2 123 685 vedrorer en
fremgangsm&de til fremstilling af en drik ud fra et ud-
trzksmateriale, sasom kaffe eller te, der er anbragt i
en pose med en filterdel. Denne pose er ikke forseglet,
og der sker ingen trykstigning under vadningen, beluft-
ningen og ekstraktionen.

For at tilberede en kop god espresso-kaffe ud fra
forseglede portionspakninger, der indeholder den korrek-
te mengde brazndt og malet kaffe, skal visse betingelser
vere opfyldt under pakningens ekstraktion. I forbindelse
med nzrverende opfindelse forstds der ved portionspak-
ninger, navnlig pakninger ifelge CH-PS 605 293. Frem-
gangsmdden ifplge opfindelsen specificerer de serlige
betingelser, der skal tages hensyn til for at opnad en
effektiv ekstraktion af pakningen.

Fremgangsmdden ifglge opfindelsen er ejendommelig
ved, at den omfatter fslgende trin:

(a) Tilforsel af et volumen vand til indledende vad-
ning, hvilket vand under et tryk pa fra
196-297 kPa tilferes pakningen ovenfra,

(b) injektion af luft under et tryk pad fra
297-594 kPa med henblik pé at belufte den malede
kaffe eller den aromatiske substans, og

(c) tilfersel af vand til den egentlige ekstraktion,
hvilket vand tilfsres pakningen under et tryk pa
784-1568 kPa, idet drikken samtidig opsamles

under pakningen.

Nar der anvendes malet kaffe, kan der tilberedes
espresso-kaffe i overensstemmelse med opfindelsen.

I forbindelse med nzrverende opfindelse forstas
der ved en aromatisk substans en hvilken som helst sub-
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stans, der kan ekstraheres, navnlig te og andre lignende
substanser, sédsom aromatiske planter, incl. mentol, ver-
bena, kamille, fennikel og andre.

Den aktuelle portionspakning punkteres ovenfra
med henblik pé tilfersel af vandet til den indledende
veadning og ekstraktionen samt den luft, der anvendes til
beluftningen. Pakningen har i sin nedre del et filter og
en membran med en svakkelseslinie, der &bner sig under
beluftningsfasen og dermed tillader espresso-kaffen el-
ler den tilberedte drik at strogmme ud af pakningen.

Under den indledende vadningsfase tilfgres pak-
ningen vand, hvilket bevirker en opsvulmning af kaffen.
Vandet spreder sig langsomt gennem den lgst pakkede, ma-
lede kaffe, idet vandets stromning standses af membra-
nen, der stadig er intakt. Hvert enkelt kaffekorn eks-
panderer frit og gger sit volumen. P& denne méde fugtes
den malede kaffe ensartet samtidig med, at alle de flyg-
tige aromastoffer opsamles af dette vand, for membranen
dbner sig. Den indledende vadningsfase varer fra 2-4 s.

Beluftningsfasen er afgsrende for opnadelse af god
espresso-kaffe.

Den korrekt vadede, malede kaffe optager hele det
tilgengelige volumen og yder modstand mod luftens
passage. Eftersom lufts friktionskoefficient er mange
gange mindre end vands friktionskoefficient, strommer
luften hurtigt gennem den malede kaffe og diffunderer
frem for alt ensartet gennem dennes volumen. De af luf-
ten &bnede baner udger mange sma "vandingskanaler" for
ekstraktionsvandet. Under indvirkning af ekstraktions-
vandet komprimeres dette luftvolumen senere i pakningen
og traznger ind i alle de frie sprazkker, der er opstaet
under kaffens maling og ndr ind i selv de smd hulrum,
der eksisterer i overfladen af de malede kaffekorn. Nar
luftens tryk udever et sterre tryk pd pakningens membran
end svarende til dennes brydningsmodstand, &bnes membra-
nen langs svakkelseslinien og en del af luftvolumenet
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undslipper pludseligt denne vej, hvilket frembringer et
momentant trykfald i pakningen. Beluftningsfasen varer
ca. 1 s. Beluftningsfasen er ogsd hensigtsmessig med
henblik p& at gge ekstraktionen af kaffens aromatiske
olier og giver under passagen gennem pakningens filtre
en emulsion af disse olier i vandet.

I slutfasen strommer ekstraktionsvandet gennem de
ovenfor navnte vandingskanaler under et tryk, der ind-
ledningsvis er relativt lavt. I takt med at vandets
friktionskrazfter pad partiklerne komprimerer kaffen sti-
ger ekstraktionstrykket eksponentielt. Denne trykstig-
ning stopper, nar kompressionskrafterne opvejes af de
ekspansionskrafter, der udeves af vandingskanalerne og
som er en felge af ekspansionen af den luft, der er re-
vet med af vandet. Herefter sker ekstraktionen under et
konstant tryk, og vandet ekstraherer alle kaffekornene
under optimale forhold. Varigheden af denne afsluttende
fase er mindre end 20 s. Den herved frembragte espresso-
kaffe har et flpdeagtigt gyldent skum som fslge af blan-
dingen af luft og kaffe og tilstedevarelsen af den meng-
de luft, der er oplest eller indeholdt i kaffen.

Ifslge opfindelsen kan den indledende vadning og
beluftningen ske enten efter hinanden eller skiftevis.

Dette gzlder ogsd beluftningen og selve ekstrak-
tionen.

Fremgangsmaden ifslge opfindelsen ger det sdledes
muligt med reduceret ekstraktionstid at tilvejebringe en
hojkvalitets espresso-kaffe, hvor alle de aromastoffer,
der fremkommer under ristningen, forbliver intakt under
den indledende vaedning i en forseglet portionspakning,
og hvor der i kaffen er indeholdt et vasentlig volumen
luft.

PATENTEKRAV

1. Fremgangsm&de til ekstraktion af forseglede
portionspakninger indeholdende brazndt og malet kaffe el-
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ler en anden aromatisk substans med henblik pa tilbered-
ning af drikke, kendetegnet ved, at den om-
fatter felgende trin:
(a) Tilfersel af et volumen vand til indledende ved-
ning, hvilket vand under et tryk pd fra 196-297 kPa
tilfores pakningen ovenfra,
(b) injektion af 1luft wunder et tryk pd fra
297-594 kPa med henblik p& at belufte den malede kaffe
eller den aromatiske substans, og
(c) tilfersel af vand til den egentlige ekstraktion,
hvilket vand tilferes pakningen under et tryk pd fra
784-1568 kPa, idet drikken samtidig opsamles under pak-
ningen.

2. Fremgangsmade ifglge krav 1, kende-
tegnet ved, at fremgangsmdden anvendes til tilbe-
redning af espresso-kaffe.

3. Fremgangsmdde ifslge krav 1 eller 2, k en -
detegnet ved, at den indledende vadning og be-
luftningen sker efter hinanden eller skiftevis.

4. Fremgangsmadde ifglge ethvert af kravene 1-3,
kendetegnet ved, at beluftningen og ekstrak-
tionen sker efter hinanden eller skiftevis.

5. Fremgangsm&de ifglge krav 1 eller 2, k en -
detegnet ved, at den indledende vadning varer
fra 2-4 s, beluftningen varer ca. 1 s, og ekstraktionen
varer under 20 s.

6. Fremgangsmadde ifglge ethvert af kravene 1-5,
kendetegnet ved, at pakningens abning nederst
sker under beluftningen.
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