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(54) 발명의 명칭 홍시 아인슈패너(홍시 비엔나 커피)

(57) 요 약

무언가를 발명한다는 것은 엉뚱하거나 무모해보일 수도 있으나 도전 자체가 결코 무모한 것은 없다고 생각한다.

그 발명이 진행되면서 뜻한 바 대로 되어지지 않더라도 반드시 얻어지는게 있기 때문이다. 본 발명 또한 시작할

때는 막연했으나 결과물로 보았을때는 매우 의미가 있고 훌륭하다고 생각한다. 본 발명자도 커피를 좋아하는 한 

(뒷면에 계속)

대 표 도
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사람으로서 지금도 커피가 다양하게 변화되고 있지만 앞으로의 커피의 변신이 무척 기대가 된다.

홍시 아인슈패너는 커피와 크림과 홍시 과즙이 조화를 이루어 아흠다운 하모니를 이루는 듯한 느낌을 갖게 한다.

또한 맛과 건강과 시각적으로 보여지는 부분까지 모든 부분을 중족한다고 생각한다.

[홍시 아인슈패너 제조 방법]

위 3단계의 홍시아인슈패너 제조 방법을 도면으로 아래와 같이 나타낸다.

(52) CPC특허분류

     A23F 5/14 (2025.01)

     A23L 19/09 (2016.08)

     A23L 2/52 (2025.01)
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명 세 서

청구범위

청구항 1 

- 홍시아인슈패너를 제조하기 위해 커피 추출 도구인 사이폰으로 홍시 아인슈패너의 베이스가 되는 진한 커피

100g을 추출하는 단계

- 크림(식물성크림)을 휘핑하여 준바허눈 단계

- 휘핑된 크림에 홍시과즙을 혼합하는 홍시크림혼합단계

- 상기 사이폰으로 추출한 진한 커피와 상기 홍시 크힘을 1:1 비율로 섞이지 않고 층을 이루도록 준비된 잔에

부어주는 단계

- 커피와 크림이 층이 지도록 부어진 잔에 건조한 홍시 씨방을 토핑하는 단계를 포함하여 음료를 제조하는 방법

청구항 2 

제 1항에 있어서

사이폰으로 추출하는 커피의 종류는 산미 톤의 커피보다는 바디감과 무게감이 있는 커피를 선택하는 것이 좋다

(산미톤의 커피는 홍시 크림과 섞였을때 조화를 이루지 못하는 듯하다)

커피와 크림의 비율은 7oz(210ml)잔에 1:1의 비율이 되도록 100g을 추출하는 것을 특징으로 하는 홍시아인슈패

너 제조방법

청구항 3 

제 1항에 있어서

상기 크림을 휘핑하는 방법에 있어서 휘핑크림 50g을 휘핑기를 이용하여 너무 꾸덕하지 않고 주르르 흐를 정도

로 휘핑한 후, 홍시 과즙 30g을 첨가하여 잘 혼합되도록 석어주는 것을 특징으로 하는 홍시아인슈패너 제조방법

청구항 4 

제 1항에 있어서

상기, 각각 제조된 커피와 홍시크림을 준비된 7oz(210ml)의 투명한 유리 잔에 1:1의 비율로 커피 100g을 먼저

부어준 후, 그 위에 홍시 크림 100g을 커피와 분리되어 얹어지도록 스푼을 대고 살며시 부어주는 특징으로 하는

홍시아인슈패너 제조방법

청구항 5 

제 1항에 있어서

상기, 커피와 홍시 크림이 1:1의 비율로 채워진 투명한 유리 잔에 말려 놓은 홍시 씨 방 두 개를 하트 모양을

토핑하는 특징으로 하는 홍시아인슈패너 제조 방법

발명의 설명

기 술 분 야

본 발명은 커피음료를 제조하는 방법에 관한 것이다.[0001]

배 경 기 술

커피가 우리 일상에 깊숙이 스며들면서 전 세계 커피소비량이 크게 증가하고 있으며 이에 비해 우리나라도 성인[0002]

1인당 연간 커피 소비량은 2018년도에 353잔으로 세계 평균 소비량이 132잔인데 비해 2.7배를 넘어섰다.
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2022년 연간 1인당 커피 소비량이 12Kg인 핀란드가 1위인데 비해 우리나라도 1인 연간 소비량이 2.91Kg인 것으[0003]

로 조사되었다.

이에 따라 커피 문화가 제3의 물결인 스페셜티커피 시대로 진입하면서 커피 전문점이 다양화되고 커피 애호가들[0004]

의 다양한 욕구를 채우기 위해 독특하고 다양한 카페 시그니처 음료가 속속 개발되고 있는 시점이다.

본 발명은 2022년도 10월 제 14회 강릉커피축제에서 개최되었던 2022 사이포니스트 챔피언쉽 대회의 시그니처[0005]

분야 음료로 출품되어 독창성과 아이디어를 인정받아 대상을 수상한 바 있는 음료로서, 홍시아인슈패너 음료 하

나가 현대인들의 다야한 욕구 증 한 부분을 충족할 수 있으리라 사료된다.

발명의 내용

해결하려는 과제

홍시에 함유된 성분가운데 탄닌은 위에 기술한 바와 같이 설사를 멈추고 장 질환을 예방하는 효과도 있으나, 반[0006]

면 다량을 섭취할 경우 변비를 유발하는 역할도 한다.

그러나 한 잔의 홍시아인슈패너에는 홍시 과즙이 30g의 소량이 첨가되기 때문에 변비를 유발할 만큼의 양은 아[0007]

니므로 안심하고 마셔도 된다.

과제의 해결 수단

.[0008]

발명의 효과

위에서 기술한 바와 같이 커피가 대중적인 음료로 자리를 잡게되면서 커피를 베이스로 한 음료들이 출시되고 있[0009]

기는 하나, 당 성분들이나 시럽이 과도하게 첨가되면서 이런 것들이 축적되었을때에 성인병의 원인이 되기까지

하는 것을 우려하지 않을 수 없다. 홍시에 함유된 좋은 영양소들을 첨가해줌으로서 조금이라도 건강에 이로울

수 있으며, 휘핑 크림에 홍시가 첨가되어 커피와 어우러졌을때 맛과 풍미가 훨씬 향상되는 효과를 갖는다.

도면의 간단한 설명

.[0010]

발명을 실시하기 위한 구체적인 내용

홍시는 저 칼로리 식품으로서 건강에도 유익하며, 동의보감에는 "신장,폐를 튼튼하게 하며 갈증을 없애주고 소[0011]

화기능을 좋게 하는데 탁월한 효과가 있다" 고 기록되어 있다.

홍시에는 1) 타닌 성분이 풍부하여 설사를 멈추고 장 질환을 예방한다.[0012]

2) 비타민 C가 사과의 4배이상 함유되어 면역력, 감기예방, 노화방지, 피로회복에 효과적이다.[0013]

3) 우리 몸에 필요한 영양소인 비타민C, 비타민A,비타민B1,비타민B2가 풍부하다.[0014]

4) 붉은 색을 띄는 카로티노이드(carotinoid) 색소 성분은 호박, 고구마, 당근, 감, 귤, 고추, 딸기 등에 함유[0015]

되어 비타민 A를 만드는 전구물질로, 우리가 잘아는 눈 건강에 도움이 되는 루테인도 카로티노이드의 일종이며,

효능으로는 기관지, 호흡기, 면역력, 숙취해소에도 좋은 것으로 알려져 있다.

현대인들에게 있어서 가장 큰 관심 1위는 당연 건강한 삶일 것이다. 본 발명자는 위에 기술한 바와 같이 사람의[0016]

건강헤 유익한 성분을 많이 가진 홍시를 한 잔의 커피에 담아보기 위해 선택한 음료가 아인슈패너이다.

오스트리아 빈에서 유래된 아인슈패너는 마차가 유일한 이동수단이었던 시절에 마부들이 마차에 손님을 태우고[0017]

다니면서 커피를 마시다보니 커피가 빨리 식고 출렁거리다가 넘치는 것을 막기 위해 진한 커피에 슈가를 첨가한

휘핑크림을 얹어서 마신 데서 유래가 되었다.

본 발명자는 맛과 건강을 아인슈패너 한 잔에 담기 위해 다음과 같은 과정으로 홍시 아인슈패너를 제작하게 되[0018]

었다.
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1. 아인슈패너의 베이스가 되는 커피는 사이폰이라는 추출기구를 이용하여 진하게 추출한다.[0019]

원두는 구수하고 진한 맛을 낼수 있는 종류로 산택하여 15g을 중간 정도로 분쇄한다.(ek43그라인더 12클릭)[0020]

사이폰 플라스크에 물 160g을 넣고 물이 끓기 시작하면 분쇄된 커피를 로드에 부어준 후 타이머를 작동하고 1차[0021]

로 5회 교반하고 10초 후 2차 10회 교반, 40초가 되면 3차 교반 5회 실시 후 불을 끈 후 추출을 마무리 한다.

2. 홍시 크림을 준비한다.[0022]

휘핑크림 50g을 그릇에 담고 휘핑기를 이용하여 크림을 휘핑한다. (주의할 점은 너무 꾸덕하게 휘핑되지 않고[0023]

주르르 흐를 정도가 좋다) 여기에 홍시 과즙 30g을 넣고 섞어주면 홍시 크림이 완성되는데 이 크림을 커피가 담

긴 잔에 부을 때 스푼을 받쳐서 커피 위에 크림이 얹어지도록 하여 약 100g을 살며시 부어준다.

3. 마무리로 가니쉬를 얹어준다.[0024]

가니쉬는 홍시 과즙을 분리하는 과정에서 물컹물컹하며 오돌한 식감이 있는 씨 방(?)이 나오는데 이 씨방을 건[0025]

조기에 건조하여 2개를 하트 모양으로 얹어주면 완성된다.

4. 홍시 아인슈패너를 즐기는 방법[0026]

- 가니쉬된 말린 씨 방을 홍시 크림에 찍어 먹으면 홍시 젤리와 같은 식감을 느낄수 있다.[0027]

- 스푼으로 홍시 크림을 떠서 홍시 맛과 향이 담긴 크림을 맛본다.[0028]

- 크림을 커피와 함께 떠 먹으면 진한 커피 맛과 홍시 크림의 조화가 아름다울 정도이다.[0029]

- 홍시 아인슈패너를 마실 때는 시원한 홍시 크림과 함께 들어오는 따뜻한 커피가 입 안에서 하모니를 이루어낸[0030]

다.

홍시 아인슈패너는 세 가지의 조화를 경험할 수 있다.[0031]

1. 검은 색의 커피와 흰색의 홍시크림[0032]

2. 쓴 맛의 커피와 단 맛의 홍시크림[0033]

3. 뜨거운 커피와 차가운 홍시크림[0034]
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도면

도면1
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도면2
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도면3
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