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Keksintd koskee menetelméa kahvipohjaisten juomien valmistamiseksi seka sovitelmaa laitteessa kahvipohjaisten juomien valmis-
tamiseksi. Téssa ratkaisuissa kahvi valmistetaan kuumaa vettd, korkeaa painetta ja lyhytta keittoaikaa hyvéksikayttden ns.
espressomenetelmalld. Menetelmédn mukaan vahva, konsentroitu kahvitiiviste varastoidaan hermeettisesti suljettuun lamposailiéon
ja tiivistetta kaytetaan joko sellaisenaan, tai se laimennetaan tarjoiluhetkelld halutun vahvuiseksi lisaamaélla tiivisteeseen
sekoitussailiossd sopiva maira vettd. Keksintémme mukaan seké espressopohjaisten kuin tavallisen ns. suodatinkahvin valmista-
minen suoritetaan yhdeli4 laitteella. Keksinté mahdollistaa suurien erikoiskahviméaarien tarjoilemisen nopeasti.

Uppfinningen avser forfarande for kaffebaserade drycker samt anordning vid en apparat fér tiliverkning av kaffebaserade drycker. |
denna teknik tillverkar man kaffe med hjalp av hett vatten, hogt tryck och kort koktid med det sk. espressoférfarandet. Enligt
forfarandet lagrar man det starka, koncentrerade kaffekoncentratet i en hermetiskt sluten varmebehallare och koncentratet anvands
antingen som sadant eller det spddes ut vid serverandet till &nskad styrka genom tillsattning av en lamplig vattenméngd i koncen-
tratet. Enligt uppfinningen kan bade espressobaserade och sk. filterkaffen tiliverkas med en anordning. Uppfinningen méjliggér

snabb servering av stora méngder specialkaffe.
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Menetelmii ja sovitelma kahvijuomien valmistamiseksi

Esillad oleva keksinto liittyy kahvijuomien valmistamiseen. Erityisesti keksintd koskee
patenttivaatimuksen 1 johdannon mukaista menetelmié kahvipohjaisten juomien val-

mistamiseksi.

Tillaisen menetelmin mukaan kahvi valmistetaan kuumaa vetté, korkeaa painetta ja
lyhyttd keittoaikaa hyviksikdyttden, tummaksi paahdetusta kahvipavuista hienoksi jau-
hetusta kahvista ns. espressomenetelmilld, joka on sininsé tunnettu. Nidin valmistuu
hyvin vahvaa kahvia, jota voidaan vihiisen vesimdirin ja suuren kahvipitoisuuden

vuoksi kutsua tiivisteeksi.

Keksinto koskee myds patenttivaatimuksen 9 johdannon mukaista sovitelmaa kahvi-

juomien valmistamiseksi.

Kahvin kaupallisen hyodyntamisen perusta on hyvi maku ja helppo valmistus. Vaikein-
ta on valmistaa ja séilyttid suuria madria hyvai kahvia. Meille tutuin tapa on valmistaa
kahvi keittamilla tai suodattamalla juomaksi, jota on helppo nauttia enemminkin kerral-

laan. Vilimeren alueella taas nautitaan yleensi vahvempaa espressotyyppisti kahvia.

Suurkulutuksessa kahvia valmistetaan siilioon tai erillisiin siiliihin, joista tarjoilu ta-
pahtuu. Valmistus tapahtuu joko manuaalisilla tai automaattisilla keittimilla. Tillaiset
keittimet vaativat paljon tilaa ja kahvin laatua on vaikea siilyttdd. Niiti keittimid teh-

daidn ainoastaan ns. suodatinkahvin tarjoiluun.

Teollisesti kahvia valmistetaan my®s tiivisteeksi, joka pakataan ja pakastetaan kerta-
kédyttopakkauksiin (bib) ja ennen kayttdd sulatetaan ja sijoitetaan erityisiin jakelulaittei-
siin, joissa tiivistettd sekoitetaan kuumaan veteen tarjoiltavaksi kahvina. Kahvia valmis-
tetaan myds instant- pulverista, eli pikakahvijauheesta, sekoittamalla sitd kuumaan ve-
teen. Instant-kahvipulveria valmistetaan teollisesti suodatetusta kahvista vetti poista-

malla.
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Tunnettuun tekniikkaan liittyy huomattavia epikohtia. Teollisessa prosessissa kahvi
ensin valmistetaan ja sitten kisittelyn jilkeen jadhdytetddn, kunnes jélleen jakelulaitteis-
sa lammitetdn. Valmiin kahvin limmittiminen on varmin tapa pilata kahvin maku ja
tuoksu eiki limmitetty kahvi pysty kilpailemaan juuri valmistetun kahvin aromien

kanssa.

Till4 hetkelld tarvitaan erilliset keittimet ns. tavallisen kahvin ja espressopohjaisten,
meilld myos erikoiskahveiksi kutsuttujen kahvien valmistamiseen. Markkinoilla on joi-
tain keitinyhdistelmi, joilla voidaan valmistaa seki suodatinkahvia ettd espressoa, mut-
ta laitteet ovat kdytanndssi pienkidyttoon tarkoitettuja kahden keittimen yhdistelmii,
jossa kaksi keitinta on yhdistetty samoihin kuoriin. Niissékin suurin varjopuoli on, ettd

espressopohjaisia kahveja pystytddn valmistamaan vain kupillinen kerrallaan

Espressopohjaisten kahvien ja espressopohjalta tehtidvien erikoiskahvien valmistus ta-
pahtuu tarjoiluhetkelld, niitd ei voi sdilyttdd ja mitd enemmin erikoiskahvia kerralla

halutaan valmistaa, sitd tehokkaampaa ja kalliimpaa valmistuslaitetta tarvitaan.

Talla hetkelld valmistettaessa suuria médrid tarvitaan ainakin kaksi eri kahvikeitinti ja
niitd varten pitid varata enemmin tilaa, ja samalla myos investointikustannukset ovat
suuremnmat. Nykyisilld laitteilla erikoiskahveja voidaan valmistaa vain kupillinen kerral-
laan, joten suurten volyymien valmistamiseen tarvitaan useampi keitinyksikko, valmis-

tus vie aikaa ja hidastaa erikoiskahvien tarjoilua.

Tekniikan tasoa on kuvattu PCT-hakemusjulkaisuissa WO 01/74211 ja WO 02/01993
sekd US-patenttijulkaisuissa 4 470 999 ja 3 641 918.

Julkaisussa WO 01/74211 on esitetty laiteratkaisu kahvin lammitykseen, sekoittamiseen
ja tarjoiluun. Ratkaisussa kahvitiiviste valmistetaan ennakkoon toisella, ulkopuolisella
laitteella. Julkaisuista WO 02/01993, US A 4 470 999 ja US 3 641 918 tunnetut ratkai-
sut liittyvit esivalmistetun tuotteen kisittelyyn ja tarjoiluun sopivaan laitteistoon. Juo-
maksi valmistuva esivalmistettu tuote voi olla pakastekuivattua tai tavallista instant-
pulveria tai nestemaisti tiivistettd, jota on sdilytetty tai sdilytetiddn joko kylmassa tai

pakastettuna
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Esilld olevan keksinnon tarkoituksena on poistaa tunnetun tekniikan epikohdat ja saada

aikaan uudenlainen ratkaisu kahvijuomien valmistamiseksi.

Keksinto perustuu siihen ajatukseen, etti erilaisten kahvien, niin espressopohjaisten

kuin tavallisen ns. suodatinkahvin, valmistaminen suoritetaan yhdelli laitteella.

Keksinnolle on edelleen ominaista, ettid vahva, konsentroitu kahvitiiviste varastoidaan
hermeettisesti suljettuun 1impdosdilioon ja tiivistettd kiytetiddn joko sellaisenaan tai se
laimennetaan tarjoiluhetkelld halutun vahvuiseksi lisdamallé tiivisteeseen sekoitussiili-

Ossd sopiva madri vettd.

Tasmillisemmin sanottuna keksinnon mukaiselle menetelmille on tunnusomaista se,

miki on esitetty patenttivaatimuksen 1 tunnusmerkkiosassa.

Keksinnon mukaiselle sovitelmalle on puolestaan tunnusomaista se, miki on esitetty

patenttivaatimuksen 9 tunnusmerkkiosassa.

Keksinnon avulla saavutetaan huomattavia etuja. Kdyttamilld keksinnon mukaista rat-
kaisua voidaan yksinkertaista laitteistoa kdyttamailld kerralla valmistaa ja séilyttdd hyvi-
laatuisena suurta mé#rad kahvia tiivisteend. Aikaisemmin ei tunneta laitetta, joka en-
nakkoon valmistaa ja samalla varastoi tuoreen kahvin tiivisteen ja kdyttdd titi tiivistet-
td sekd tavallisen kahvin etté erikoiskahvien valmistamiseen. T4ssi esitetty ratkaisu
mahdollistaa espressopohjaisten kahvien suuren miirin nopean valmistamisen ja tarjoi-
lemisen. Téllaisen laitteen hinta ja koko on selvisti pienempi vastaavan kapasiteetin
tarjoaviin nykyisiin ratkaisuihin verrattuna. Uusi ratkaisu tarjoaa myds suurempaa val-
mistus- ja tarjoilunopeutta kuin tunnetut laitteistot. Aiemmin tdmi ongelma on ratkaistu

vain tavallisen suodatinkahvin osalta.

Keksintomme avulla voidaan sekd tavallinen kahvi etti erikoiskahvit valmistaa samalla
laitteella. Tdmin uuden laitteen tarvitsema tila on selvisti pienempi kuin nykyisten vas-
taavien keittimien yhteensi tarvitsema tila. Hinta ja energiatarve ovat selvisti alhai-
semmat verrattuna vastaavan kapasiteetin omaavaan aikaisempaan kahteen laitteeseen.

Uusi ratkaisu tarjoaa myds suurempaa valmistus- ja tarjoilunopeutta erikoiskahvien
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osalta. Tilld on merkitysti varsinkin ravintola-alalla sekd suurtaloudessa, kun halutaan

tarjoilla suuria kahvivolyymejé nopeasti.

Espressomenetelmién lyhyt valmistusaika, korkea paine ja oikea paahto tuovat myos
edun, johon ei ole aikaisemmin kiinnitetty huomiota. Nopean valmistuksen ansiosta
kahvijuomaan tallentuvat kahvin tuore maku ja aromit, mutta siitd jaavit puuttumaan
kahvipavun ei-toivotut ainesosat, kuten hapot ja kuona-aineet, joiden liukeneminen ta-
pahtuu pitkdn uuttamisajan seurauksena. Niin ollen keksinnon mukaan valmistettu ’ta-
vallinen” kahvi on maukkaampaa kuin tavallinen, perinteiselld hitaalla uuttamismene-
telmilld valmistettu suodatinkahvi, koska kahvipavun ei-toivotut makuaineet puuttuvat

valmiista juomasta.

Keksintdd ryhdytdin seuraavassa lahemmin tarkastelemaan oheisen piirustuksen avulla.

Kuviossa 1 on periaatepiirroksena esitetty keksinnon mukainen kahvinvalmistussovi-

telma, jonka avulla voidaan valmistaa sekd tavallista kahvia ettd erikoiskahvia.

Kuviossa on kiytetty seuraavia numeroita:
1 kuumavesiputki

venttiili

saatoventtiili

kylmivesiputki

venttiili

sekoitusallas

venttiili

O 00 N & W A W

venttiili

p—
(o]

putki hermeettisestd sailiostd sekoittajaan

11 hermeettisesti suljettu ldmposilio

12 putki tuoreelle kahvitiivisteelle

13 ilmalukolla varustettu poistoputki

14 tuntoelimet hermeettisen siilion ohjaamiseksi
15 tarjoiluastia
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Keksintomme mukaan espressomenetelmalld valmistettu kahvitiiviste kulkee putkea 12
pitkin hermeettisesti suljettuun 1dmposiilioon 11. Kahvi viipyy séilidssé valitun viipy-
miajan. Viipymiaika voidaan valita ennalta tai vaihtoehtoisesti se madrdytyy kulutuk-
sen mukaan. Varastosdiliossd on koko ajan puskurina kahvitiivistettd vahintddn 2% séi-
lidn tilavuudesta. Lamposiiliostd poistuu ilmaa, tiivisteen tieltéd, putkea 13 pitkin. Juo-
ma valitaan valintapainikkeella, jolloin venttiili 9 avautuu ja laskee venttiilin 8 kautta

tiivistettd putkea 10 pitkin annostelijaan / sekoittajaan 7 ja sen kautta tarjoiluastiaan 15.

“Espressomenetelmilld” tarkoittaa tdssd valmistusmenetelmii, jossa puristetussa tilassa
olevasta kahvijauheesta uutetaan tiivistettd puristamalla sen ldpi. n. 90 - 92°C lampoista
vettd, 6 - 10 bar paineella hyvin lyhyenid aikana. Kahvin méérd on yleensd hyvin pieni, 7
- 15 g, edullisesti 8 — 12 g, esim. n. 10 g, ja veden miiéré vastaavasti vain n. 5 cm’.

Valmistusaika pienelle médrille on n. 15 - 20 sekuntia ja kaksinkertaisenkin médrin

Hermeettiselld sdiliolla tarkoitetaan tissd olennaisesti umpinaista, ilmatiivista s#ilioti,
Josta kahvitiivisteen noustessa sdilioon vastaava mdird ilmaa poistuu sailiostd esim.
ilmalukolla varustetun poistoputken tai sentapaisen venttiilijirjestelmin kautta. Vastaa-
vasti ilmaa virtaa siilioon ilmalukon tai sentapaisen kautta vain siind méérin kun siili-
Ostd poistuu nestettd. S#ilio pidetidn eristettynd ympiriston ilmasta niin, ettd sisilto
pysyy muuttumattomana. Siilidon tulee lisdd ilmaa vain niin paljon kuin sieltd poiste-
taan nestettd, ja vuoto siiliostd on merkitykseton. Siili6 on eristetty niin, ettid se mah-
dollistaa kahvitiivisteen pitimisen ennalta valitussa limpétilassa. Sdilid voi myos olla
ldmmitettdvissd. Limp0sdilion hermeettisyys mahdollistaa kahvitiivisteen sidilymisen

tuoreena ja aromikkaana.

Eréddn edullisen suoritusmuodon mukaisesti varastosiilion ldmpétila on vililld 85 - 92

°C, edullisesti 90 — 92 °C.

IImalukko voi olla esimerkiksi puolikaaren muotoon taivutettu putki, jonka suuaukko on

alaspdin.
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Valitun juoman mukaan, oikean makuvivahteen ja oikean limpotilan varmistamiseksi,
tiivisteeseen voidaan lisdtd kuumaa vettd putkea 1 pitkin, venttiililld 2, venttiilin 3 sdd-
tdimd madrd. Kun kuuma vesi otetaan hoyryi kehittdvistd, paineistetusta kuumavesisii-
liostd, on hoyrystymisen estidmiseksi, oikean maun, tarjoiluldmpoétilan ja ulkonddn saa-
vuttamiseksi kuumaan veteen lisittdvi pieni madra kylmaa vettid putkea 4 pitkin putkeen

1, sddtamilla madra venttiililla 6 ja avaamalla venttiilia 5.

Tiivisteen viipyméaika varastosiiliossd on erddn edullisen suoritusmuodon mukaan 2
min — 6 h, edullisesti 10 min — 30 min. Sailion lampétila valitaan edullisesti niin, ettd
kahvitiivisteen lampétila muuttuu tunnin aikana korkeintaan 2 °C. Seka varastosiilio

ettd sekoitussiilio toimivat normaalipaineessa.

Keksintd voidaan toteuttaa erdin edullisen suoritusmuodon my®os niin, ettd kuuma vesi
otetaan normaalipaineessa toimivasta, avoimesta kuumavesisiiliostd. Télloin oikean

lampdistd kuumaa vettd voidaan my®0s liséta tiivisteeseen, putkea 1 pitkin, venttiilid 2

Vesi ja kahvitiiviste sekoittuvat, kun kahvi- ja vesivirrat yhdistetidn. Homogenisoitu-
mista tapahtuu virtauksen ansiosta sekoitusaltaassa 7 ja edelleen tarjoiluastiassa 15.

Keksinnon mukaisessa ratkaisussa voi sekoitusaltaassa 7 olla myos erillinen sekoitin.

Keksinnon erédén suoritusmuodon mukaan 1amposiilio 11 on varustettu tuntoelimilld 14,

joiden avulla kahvikoneen ohjelma antaa keittimelle tiivisteen valmistuskiskyn.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd keksinnén mukaan valmistuva kahvitiiviste siirtyy 12
suoraan hermeettisesti suljettuun 1amposiilioon 11, josta se annostellaan kdyttotarkoi-
tukseen sopivan suuruisina annoksina lopulliseen juomaan. Kahvitiiviste varastoidaan
hermeettisesti sdilidsséd 11 ja siirretdédn juuri ennen, edullisesti alle 5 minuuttia ennen
tarjoilua sekoitussiilioon 7. Sekoitussiilioon siirretddn myos haluttu médrd kuumaa ja

venttiileilla.
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Erddn keksintomme edullisen suoritusmuodon mukaan erikoiskahvien, kuten cappucci-
non ja cafe au lait’n valmistuksessa tarvittava kuuma maito ja / tai maitovaahto voidaan
annostella juomaan erillisestd maitosdiliostd (ei esitetty) maidonvaahdottajassa tapahtu-
van hdyrykuumennuksen avulla samanaikaisesti mutta maérityssa jirjestyksessa kahvin

kanssa tarjoiluastiaan 15.

Vettd voidaan kayttad lisidni erikoiskahveja tehtdessd ja myos kahvidrinkkeja valmistet-
taessa. Kuumalla, oikean ldmpoiselld vedelld kahvitiivisteestd valmistetaan myos halu-

tun vahvuista “tavallista” eli suodatinkahvia vastaavaa kahvia.

Kahvitiivistettd voidaan my0s kayttid sellaisenaan kahvidrinkkien ja erikoiskahvien
valmistamiseen. Talloin sekoitussdilioon ei lisdtd lainkaan vettd, ja kahvitiiviste annos-

tellaan tarjoiluastiaan sellaisenaan, ilman laimennusta.
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelmi kahvipohjaisten juomien valmistamiseksi, jonka menetelmin mukaan
kahvijauheesta uutetaan kahvitiivistettd espressomenetelmalld, tunne ttu siitd, ettd
- kiytetdin laitetta, joka sisiltda keitinosan, jolla kahvia valmistetaan espresso-
menetelmilld, ja keitinosaan yhdistetyn , hermeettisen varastosiilion (11), joka
on eristetty ja lammitettidvissd ja joka toimii normaalipaineessa,
- espressomenetelmilld valmistettu tiiviste siirretddn varastosiilioon (11), jossa
- tiiviste siirretddn normaalipaineessa toimivaan sekoitussiilioon (7), johon valin-
naisesti annostellaan vettd halutunvahvuisen kahvijuoman valmistamiseksi,
minka jidlkeen

- valmis juoma johdetaan tarjoiluastiaan (15).

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunne ttu siitd, ettd hermeettisen

varastosdilion (11) lampétila on vililld 85 — 92 °C, edullisesti 90 - 92 °C.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, etti tiivisteen vii-

pymdaika varastosdilidssd (11) on 2 min - 6h, edullisesti 10 min — 30 min.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunne ttu siitd, ettd kahvitiiviste
siirretddn sekoitussiilioon (7) juuri ennen tarjoilua, edullisesti alle 5 minuuttia ennen

tarjoilua.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunne ttu siitd, ettd kahvitiivisteen

valmistukseen kaytetisn 7 — 15 g, edullisesti 8 — 12 g kahvia/ 5 cm” vetti

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunnettu siiti, ettd sekoitussiili-

00n (7) lisatddn kuumaa ja / tai kylmai vetta.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmé, tunnettu siitd, etti sekoitussiili-
06n menevin kahvitiivisteen, kylmin sekd kuuman veden madrad saadetdin putkilin-

joissa (1, 4, 10) olevilla venttiileilld (2, 3, 5, 6, 8, 9).
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8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunne ttu siiti, ettd kuuma vesi

lisétddn hoyrya kehittdvistd painesdiliosti.

9. Sovitelma laitteessa kahvipohjaisten juomien valmistamiseksi, joka laite sisdltad
keitinosan, jolla kahvia valmistetaan espressomenetelmalld, ja varastosiilion,
tunnettu
- keitinosaan yhdistetystd kahvitiivisteen varastosiiliosta (11), joka on hermeetti-
nen, ldmmitettdvissa ja tiivisteen lampod sailyttava, ja
- varastosiilidon yhdistetystd sekoitusséiliostd (7), jossa on putkiyhteet kylmii (4)
Jakuumaa (1) vettd varten seki putkiyhde valmiin kahvijuoman laitteistosta ulos
ottamiseksi, jolloin sekoitussiilio mahdollistaa kahvitiivisteen ja veden sekoit-
tamisen sopivassa suhteessa halutunvahvuisen kahvijuoman aikaansaamiseksi,

jolloin varastosiilio (11) ja sekoitusséilid (7) on sovitettu toimimaan normaalipaineessa.

10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen sovitelma,tunne ttu siiti, ettd hermeettisen

varastosiilion ldmpétila on sdddettivissi vilille 85 — 92 °C, edullisesti 88 — 92 °C.

11. Patenttivaatimuksen 9 mukainen sovitelma,tunnettu siitd, ettid sekoitussiilioon

(7) voidaan lisétd kuumaa ja / tai kylmid vett.

12. Patenttivaatimuksen 9 mukainen sovitelma, tunne ttu siitd, ettd sekoitussilioon
menevin kahvitiivisteen, kylmin sekd kuuman veden méiri on sidddettévissé putkilin-

joissa (1, 4, 10) olevilla venttiileilld (2, 3, 5, 6, 8, 9).
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Patentkrav:

1. Forfarande for framstillning av kaffebaserade drycker, enligt vilket forfarande ett
kaffekoncentrat extraheras fran kaffepulver medelst ett espressoforfarande, kinne -
tecknat avatt

— man anvinder en anordning som uppvisar ett kokparti, varmed kaffe framstills
medelst espressoforfarandet, och en till kokpartiet ansluten hermetisk upplag-
ringsbehéllare (11), som &r isolerad och uppvirmbar och som fungerar vid nor-
malt tryck,

— ett koncentrat framstillt medelst espressoférfarandet overfors till upplagrings-
behéllaren (11), vari koncentratet forvaras vid en i forvig vald temperatur 6ver
en bestimd uppehallstid, och

— koncentratet forflyttas till en blandningsbehallare (7), till vilken valbart doseras
vatten for tillverkning av en kaffedryck av 6nskad styrka, varefter

— den fardiga drycken leds till ett serveringskirl (15).

2. Forfarande i enlighet med patentkrav I, kinnetecknat av att temperaturen hos
den hermetiska upplagringsbehallaren (11) uppgar till 85 — 92 °C, foretridesvis till 90 —
92 °C.

3. Forfarande i enlighet med patentkrav 1, kdinnetecknat av att koncentratets
uppehllstid i upplagringsbehallaren (11) uppgar till 2 min — 6 h, foretridesvis till 10

min — 30 min.

4. Forfarande i enlighet med patentkrav 1, kinnetecknat av att kaffekoncentratet
overfors till blandningsbehallaren (7) strax innan servering, foretridesvis mindre 4n 5

minuter fore servering.

5. Forfarande i enlighet med patentkrav I, kinnetecknat avatt 7 - 15 g, foretri-

desvis 8 — 12 g, kaffe / 5 cm® vatten anviinds vid framstillningen av kaffekoncentratet.

6. Forfarande i enlighet med patentkrav I, kinnetecknat av att blandningsbehal-

laren (7) tillfors varmt och / eller kallt vatten.
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7. Forfarande i enlighet med patentkrav 1, kdnnetecknat av att mangden kaffe-
koncentrat samt varmt och kallt vatten regleras medelst ventiler (2, 3, 5, 6, 8, 9) i ror-

ledningar (1, 4, 10).

5 8. Forfarande i enlighet med patentkrav 1, kannetecknat av att varmt vatten till-

fors fran en tryckbehéllare, som genererar dnga.

9. Arrangemang vid anordning for framstillning av kaffebaserade drycker, vilken an-
ordning innehéller ett kokparti, varmed kaffe framstills medelst espressoforfarandet,
10 och en upplagringsbehéllare, kinnetecknatav
— en till kokpartiet ansluten upplagringsbehéllare (11) for kaffekoncentrat, vilken
upplagringsbehéllare 4r hermetisk, uppvirmbar och bevarar koncentratets vér-
me, och
— en till upplagringsbehallaren ansluten blandningsbehéllare (7) med roranslut-
15 ningar for kallt (4) och varmt (1) vatten samt en roranslutning for att uttaga den
fardiga kaffedrycken ur anordningen, varvid blandningsbehallaren mojliggor en
blandning av kaffekoncentratet och vatten i ett limpligt férhallande for att till-
handahélla en kaffedryck av 6nskad styrka,
varvid upplagringsbehdllaren (11) och blandningsbehéllaren (7) ér anordnade att funge-

20  ra vid normalt tryck.

10. Arrangemang i enlighet med patentkrav 9, kinnetecknat av att temperaturen
: hos den hermetiska upplagringsbehallaren kan regleras till 85 — 92 °C, foretradesvis till
o 88— 92 °C.
.25
11. Arrangemang i enlighet med patentkrav 9, kinnetecknat av att blandnings-

behallaren (7) kan tillforas varmt och / eller kallt vatten.

12. Arrangemang i enlighet med patentkrav 9, kdinnetecknat av att den till
30  blandningsbehéllaren géende mingden kaffekoncentrat, varmt samt kallt vatten 4r regle-
rad medelst ventiler (2, 3, 5, 6, 8, 9) i rérledningar (1, 4, 10).

>>>>>
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