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(54) Bezeichnung: Kolbenkaffeemaschine mit einer Briiheinheit, und Verfahren zum Temperieren einer Briihbuchse

einer solchen Briiheinheit

(57) Zusammenfassung: Eine Briiheinheit (1) einer Kolben-
kaffeemaschine, wobei die Briheinheit (1) mit einem Bruh-
schlitten (2) als Briihkammer mit einer Briihbuchse (3) aus-
gebildet ist, wobei die Briihbuchse (3) einen Brihraum (4)
fur Kaffeemehl (KM) mit einer Douchette (8), einem Stempel
(9), einem Anschluss (10) fir Brihwasser und einem
Anschluss (11) fiir das aus der Briihbuchse (3) hergestellte
auslaufende fertige aus dem Kaffeemehl extrahierte
Getrank Kaffee umfasst. Die Brihbuchse (3) ist in einer
durchgehenden abgestuften Bohrung (BO) des Briihschlit-
tens (2) angeordnet, wobei die Bohrung (BO) einen Haltebe-
reich (BOH) fir die Briihbuchse (3) und einen Strémungsbe-
reich (BOS) aufweist. Ein Verfahren zum Erwarmen einer
Brihbuchse (3) einer Briheinheit (1) einer Kolbenkaffeema-
schine wird geschaffen.

1 MA

ME



DE 10 2023 127 099 A1

Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Kolbenkaffeema-
schine mit einer Briheinheit nach dem Oberbegriff
des Anspruchs 1. Die Erfindung bezieht sich auch
auf ein Verfahren zum Temperieren einer Brih-
buchse einer solchen Briiheinheit.

[0002] Kolbenkaffeemaschinen mit Briheinheit sind
in unterschiedlichen Ausfihrungen bekannt. Inner-
halb der Briheinheit einer Kolbenkaffeemaschine
wird Kaffeepulver in eine Brihkammer eingemahlen
und dann zu einem Kaffeekuchen verpresst.
AnschlieRend wird unter Uberdruck erhitztes Wasser
durch den Kuchen hindurchgeleitet, um so
Geschmacksstoffe aus dem Kaffeepulver zu extra-
hieren. Nach dem HindurchflieRen einer produktspe-
zifischen Wassermenge wird das befeuchtete Kaf-
feepulver ausgepresst und der Kaffeekuchen
(Trester) in den Tresterbehalter abgegeben.

[0003] Ein typischer Brihraum einer Bruheinheit ist
kreisrund und hat einen Durchmesser von z.B. etwa
45mm. Das heilde Wasser wird auf einer Seite durch
eine Kolbeneinheit, die Douchette genannt wird, in
den Brihraum eingeleitet und dabei mdglichst
gleichmaRig zerstaubt, um alle Teile des Kaffeeku-
chens mit Wasser zu benetzen. Auf der anderen
Seite wird der extrahierte Kaffee durch einen Stem-
pel, der eine weitere Kolbeneinheit bildet, ausgege-
ben. Dabei wird der extrahierte Kaffee haufig durch
ein federbelastetes oszillierendes Bauteil (Crema-
ventil) geleitet, das nur einen kleinen Offnungsspalt
zulasst, um auf dem Kaffee die typische Crema zu
erzeugen.

[0004] Damit sehr feine Partikel nicht mit in eine Kaf-
feetasse ausgegeben werden, befindet sich an dem
Stempel haufig ein Feinsieb.

[0005] Uber einen Antriebsmotor erfolgt eine rela-
tive Bewegung zwischen Stempel und Douchette,
sodass der Abstand zwischen ihnen verandert wer-
den kann. Uber verschiedene Motormomente kén-
nen dann definierte Presskrafte eingestellt werden.

[0006] Alle Kolbenkaffeemaschinen haben die
Gemeinsamkeit, dass das Kaffeepulver Uber eine
Kolbenbewegung in einem zylindrischen Brihraum
verpresst und anschlieBend mit heilem Wasser
durchstréomt wird. Uber einen Boiler wird das Wasser
dazu typischerweise auf 92°C erhitzt, um eine sinn-
volle Kaffeeextraktion zu erzeugen. Wahrend dieser
Extraktionsphase kommt es zu Warmeverlusten, die
zu einem Teil aus der Konvektion an die umliegenden
Bauteile resultiert. Zu einem weiteren Teil treten War-
meverluste in den wasserfihrenden Leitungen und in
der eigentlichen Briheinheit auf.
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[0007] Ein weiterer groRer Faktor ist die Ubertra-
gung von Energie auf das Kaffeepulver, das in der
Regel ein Niveau von Raumtemperatur einnimmt.
Je grofer die Einwaage, desto geringer ist die Misch-
temperatur bei gleichbleibender Wassermenge.

[0008] Solltemperaturen der Getranke von mehr als
80°C erfordern deshalb haufig einen grofen Kon-
struktionsaufwand, um die Temperaturverluste mog-
lichst klein zu halten. Eine grol’e Herausforderung
stellen gerade geringe Wassermengen kleiner als
50ml dar, die bei Espressoprodukten tblich sind.

[0009] Zur Kompensation dieser Warmeverluste ist
es moglich, die Temperaturen von Boiler oder Durch-
lauferhitzer auf bis zu 96°C zu erhéhen. Ab diesem
Temperaturbereich entstehen sukzessive jedoch
ungewlinschte Dampfanteile im Energieerzeuger.
Damit kann diese Kompensationsmethode nicht
samtliche Energieverluste in einer Kaffeemaschine
auffangen.

[0010] Briihgruppen hochwertiger Siebtragerma-
schinen werden typischerweise indirekt Gber einen
HeiBwasserkreislauf erwarmt, der mit dem Boiler ver-
bunden ist. Diese Warmeubertragung flihrt zu hohen
Energieverlusten, da sie aufgrund der Tragheit
nahezu permanent erfolgen muss. Diese Methode
wurde auch schon in hochwertigen Kolbenkaffeema-
schinen verbaut, hat sich aber wegen genanntem
Nachteil nicht dauerhaft durchgesetzt.

[0011] Ahnliche Briihgruppenkonstruktionen sind
mit elektronischen Heizmatten ausgestattet. Hierbei
Iasst sich die Temperatur nur schlecht regeln und
benétigt ebenfalls eine lange Anlaufzeit bzw. perma-
nente Beheizung der Brihgruppe. Ein weiterer Nach-
teil dieser Methode ist, dass Kaffeepulverreste an der
Brihgruppe dauerhaft festhaften (,Verkrustungen®).

[0012] In der Gastronomie ist es Ublich, die Tassen
mit Hilfe eines Tassenwarmers vorzuwarmen, um ein
weiteres Abkuhlen des Getrédnks zu reduzieren.
AuRerdem ist es bekannt, dass innerhalb einer Kol-
benkaffeemaschine die Rohrleitungen und die Bruh-
gruppe aktiv mit heiRem Wasser gespilt werden, um
beim anschlieRenden Brihprozess weniger Warme-
energie schon innerhalb der Maschine an die Umge-
bung abzugeben. Da Spiil- und Brihprozess nachei-
nander geschaltet werden muissen, ist diese
Vorgehensweise sehr zeitintensiv.

[0013] Viele Bruhzylinder sind mehrteilig aufgebaut,
wobei der eigentliche Brihvorgang in einem Inlay
stattfindet, das haufig aus hygienischen Grinden
aus Edelstahl konzipiert wird. Nachteil dabei ist die
hohe Warmeleitung des Metalls, welches innerhalb
kurzer Zeit viel Warmenergie aus dem Brihwasser
entnimmt. Zur besseren Warmeisolation sind dul3ere
Flhrungsbauteile dann aus Kunststoff aufgebaut. Es
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existieren auch Varianten aus Kunststoffinlays und
komplette dickwandigere Kunststoffbrihgruppen.

[0014] EP 2 497 396 B1 beschreibt eine Kaffeema-
schine mit mindestens einer Briheinrichtung, wobei
die Kaffeemaschine zusatzlich zu der mindestens
einen Bruheinrichtung mindestens einen Dampfan-
schluss und/oder mindestens einen Heillwasseran-
schluss aufweist, wobei der mindestens eine Dampf-
anschluss und/oder der mindestens einen
HeilRwasseranschluss mittels mindestens einer Lei-
tung zur Zuflhrung eines Fluides mit mindestens
einem Heizelement verbunden ist, wobei die mindes-
tens eine Briheinrichtung mittels mindestens einer
Leitung zur Zufihrung eines Fluides mit mindestens
einem weiteren Heizelement verbunden ist. Mindes-
tens ein Kreislauf ist durch die mindestens eine Bri-
heinrichtung geflihrt und in dem mindestens einen,
durch die mindestens eine Briheinrichtung gefuhrten
Kreislauf ist mindestens eine Pumpe angeordnet.

[0015] DE 36 27 277 C2 betrifft einen Durchlaufer-
hitzer, insbesondere einer elektrischen Kaffeema-
schine, mit einem Wasserrohr und einem daran
befestigten Verbindungsschlauch aus einem gummi-
elastischen Material, wobei ein als Verbindungshtilse
dienender Endabschnitt des Wasserrohres sich in
Langsrichtung mit einem zur Befestigung elastisch
verformten Endabschnitt des Schlauches tberlappt.
Bei einem derartigen Durchlauferhitzer sind bei ein-
facher Bauart die Schlauche zuverlassig befestigt.
Eine zusatzliche Verbindungshiilse in Form eines
Rohrabschnittes erstreckt sich Uber mindestens
einen Teil der Uberlappungsléange, wobei der Endab-
schnitt des Schlauches durch plastische Verformung
mindestens einer der beiden Verbindungshilsen
dichtend zwischen den beiden Verbindungshulsen
eingeklemmt ist. Die zusatzliche Verbindungshulse
ist in den Endabschnitt des Schlauches eingesetzt
und der Endabschnitt des Wasserrohres ist plastisch
verformt.

[0016] EP 2 188 568 B1 gibt eine kompakte hoch-
druckfahiger Spiraldurchfluss-Heizeinheit fir elektri-
sche Gerate zur Bereitung von Heildgetranken an.
Die Heizeinheit umfasst einen rohrférmigen Trager
mit wenigstens einer elektrischen Heizleiterstruktur
in Dickschichttechnik auf seiner AuRenseite und je
einem an seinen beiden Enden umlaufenden nach
aufden weisenden Flansch, ein in dem rohrférmigen
Trager angeordnetes Kernelement mit wenigstens
einem auf der Mantelflache des Kernelements spiral-
formig umlaufenden Steg, wobei zwei benachbarte
Stegflanken mit der Mantelflache eine Strémungsrille
bilden, die nach auf3en durch die Innenseite des rohr-
formigen Tragers im Wesentlichen dicht zu einem
Strémungskanal abgeschlossen ist, ein erstes und
ein zweites Endstiick mit je einem mit dem Stro-
mungskanal kommunizierenden Anschluss, wobei
die Endstlicke jeweils an ihrem Ende des rohrformi-
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gen Tragers mit dem Kernelement fest verbunden
sind, und wobei die aus den Endstlicken und dem
Kernelement bestehende Einheit aus wenigstens
zwei Teilen besteht, die mittels wenigstens einer
Schnappverbindung miteinander in Eingriff stehen
und mechanisch derart verspannt sind, dass zwi-
schen dem rohrférmigen Trager und den jeweiligen
Endsticken angeordnete Dichtungen mit einem aus-
reichenden Pressdruck belastet sind, sodass die
Dichtungen wasser- und dampfdicht sind.

[0017] DE 10 2015 000 491 A1 beschreibt eine ver-
besserte Briihgruppe fir Kaffee/Espressomaschi-
nen. Briuhgruppen sind in der Regel so ausgefihrt,
dass sie die Brihtemperatur des Wassers nicht maf3-
geblich negativ beeinflussen, denn das Wasser wird
vor der Brihgruppe (von einem Kessel, Warmetau-
scher oder Thermoblock) moglichst genau auf die
Zieltemperatur gebracht. Exemplarisch sei die E61-
Brihgruppe verwiesen, die mittels Wasser aus dem
Warmetauscher anndhernd auf die Temperatur des
spater durch flieRenden Brihwassers gebracht
wird. Die Briihgruppe wird dazu genutzt, die Brih-
temperatur mafgeblich zu beeinflussen und zu
steuern und als zusatzlichen Nutzen den Druckan-
stieg durch die Pumpe zu verzégern/dampfen. Das
wird einerseits dadurch erreicht, dass der briihwas-
serfihrende Kanal durch die Brihgruppe mdglichst
lang ausgeflihrt ist. Erganzend wird die Kontaktfla-
che des Wassers und die Verweildauer des Wassers
im Kanal deutlich durch die im Folgenden beschrie-
benen Malinahmen vergréRert, was dazu flihrt, dass
das Wasser die Temperatur der Brihgruppe ganz
oder fast vollstédndig annimmt. Eine Anderung der
Brihgruppentemperatur flhrt folgerichtig zu einer
Anderung der Brilhtemperatur. Die MaRnahme
bewirkt auch dass der Druck vergleichsweise langsa-
mer aufgebaut wird, was sich positiv auf die Extrak-
tion auswirkt. In den Kanal der Brihgruppe wird ein
schraubenahnlicher Kérper mit gleichem Durchmes-
ser moglichst Gber die ganze Lange des Kanals ein-
gesetzt. In den Kanal der Brihgruppe wird eine Helix
(Mehrfachhelix) mit gleichem Durchmesser mog-
lichst Uber die ganze Lange des Kanals eingesetzt.
Der Kanal der Brihgruppe wird durch viele Kapillaren
ersetzt.

[0018] Das Dokument DE 20 2009 000 075 U1
beschreibt eine Briheinheit fir eine Kaffeemaschine,
umfassend einen in Richtung der Langsachse der
Briheinheit bewegbar durch einen Spindelantrieb
angetriebenen Briihzylinder, welcher Spindelantrieb
Uber eine parallel und mit Abstand zur Langsachse
des Briihzylinders angeordnete Gewindespindel ver-
fugt, deren Gewinde kdmmend ein dem Briihzylinder
zugeordnetes Abtriebselement zum Bewegen des-
selben angeordnet ist, sowie eine parallel und mit
Abstand zur Gewindespindel angeordnete Fih-
rungsstange mit einer dem Briihzylinder zugeordne-
ten und darauf verschiebbaren Fihrungshiilse. Der
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Bruhzylinder tragt zusétzlich zu seiner Fuhrungs-
hilse an seiner dulReren Mantelflache wenigstens
ein sich an der Fihrungsstange bezogen auf ihren
Umfang nur  abschnittsweise  abstltzendes
Flhrungselement.

[0019] Diese Ausflihrungen haben sich bewahrt,
doch im Zuge von Kosteneinsparungen bei Bautei-
len, Funktionsgruppen, Montagezeiten und Wartung
gibt es einen standigen Bedarf fur Verbesserungen.

[0020] Die Erfindung hat daher die Aufgabe, eine
verbesserte Briiheinheit einer Kolbenkaffeema-
schine zu schaffen.

[0021] Eine weitere Aufgabe besteht darin, ein Ver-
fahren zum Erwarmen einer Brihbuchse einer sol-
chen Bruheinheit bereitzustellen.

[0022] Die Erfindung I0st diese Aufgabe durch eine
Briheinheit mit dem Merkmal des Anspruchs 1 und
durch ein Verfahren mit dem Merkmal des Anspruchs
13.

[0023] Ein Erfindungsgedanke ist es, eine Brih-
buchse einer Briheinheit mit einem temperierten
Fluid zur Vorwdrmung zu umstrémen.

[0024] Eine erfindungsgemalie Briheinheit einer
Kolbenkaffeemaschine, wobei die Briheinheit mit
einem Bruhschlitten als Brihkammer mit einer Brih-
buchse ausgebildet ist, wobei die Brihbuchse einen
Bruhraum fir Kaffeemehl mit einer Douchette, einem
Stempel, einem Anschluss fir Brihwasser und
einem Anschluss flr das aus der Briihbuchse herge-
stellte auslaufende fertige aus dem Kaffeemehl ext-
rahierte Getrank Kaffee umfasst. Die Brihbuchse ist
in einer durchgehenden abgestuften Bohrung des
Bruhschlittens angeordnet, wobei die Bohrung
einen Haltebereich fir die Brihbuchse und einen
Strémungsbereich aufweist.

[0025] Ein Vorteil hierbei ist es, dass der Haltebe-
reich fur die Brihbuchse diese vollstandig umfasst,
um einen festen Halt zu schaffen, wobei der Stro-
mungsbereich davon getrennt ist und eine Umstro-
mung mit einem temperierten Fluid als Temperierme-
dium auf engem Raum ermoglicht.

[0026] Ein temperiertes Fluid ist z.B. heil’es, war-
mes oder kaltes Wasser, heil3er, warmer oder kiihler
Dampf bzw. Gas.

[0027] Ein grofier Vorteil gegenliber dem Stand der
Technik besteht darin, dass ein deutlich erhohtes
Temperaturniveau des ausgegebenen Getrankes,
insbesondere bei Produkten mit geringer Wasser-
menge, erzielt werden kann.
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[0028] Ein erfindungsgemales Verfahren zum Tem-
perieren einer Brihbuchse einer Briiheinheit einer
Kolbenkaffeemaschine weist die folgenden Verfah-
rensschritte auf. (VS1) Auswahlen einer gewilnsch-
ten Getranketemperatur des Kaffees, als Sollwert,
Erfassen einer aktuellen Temperatur des Kaffees
vor Ausgabe mittels eines Temperatursensors;
(VS2) Vergleichen der erfassten Temperatur des Kaf-
fees mit vorher gespeicherten Referenzwerten; und
(VS3) Regeln der Getranketemperatur des Kaffees
auf den gewilnschten Sollwert anhand des Verglei-
chens mit den Referenzwerten durch Einstellen von
Menge und Einwirkdauer eines Temperiermediums,
welches unmittelbar vor und/oder wahrend der
Extraktionsphase des Kaffees aus einer Medien-
quelle durch einen Zwischenraum um einen Stro-
mungsbereich der Briihbuchse herum und dann in
einen Ablauf stromt.

[0029] Ein Vorteil besteht darin, dass eine geregelte
Auslauftemperatur des Kaffees ermdglicht wird.

[0030] Es ist von Vorteil, dass das temperierte Fluid
schon in der Kaffeemaschine in einer Mediumquelle
erstellt wird. NatUrlich kann auch ein separater Boiler
daflir vorgesehen sein. Fir ein heifles Fluid kann
z.B. ein HeiBwasserbereiter verwendet werden, der
beispielsweise auch Dampf erzeugen kann. Kaltes
Wasser zur Temperaturreduzierung kann beispiels-
weise aus einem Wasserleitungsnetz oder aus
geeigneten Wasserspeichern enthommen werden.

[0031] Ein weiterer Vorteil besteht darin, dass das
temperierte Fluid als Temperiermedium ohne zusatz-
liche Fordermittel, wie z.B. Pumpe(n), frei in einen
Ablauf stromt.

[0032] Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen sind
den Ubrigen Unteransprichen zu entnehmen.

[0033] In einer Ausfliihrung weist der Strdmungsbe-
reich des Bruhschlittens einen Innendurchmesser
auf, welcher gréRRer als ein Innendurchmesser des
Haltebereichs des Briihschlittens ist, wobei zwischen
einem Auliendurchmesser der Briihbuchse und dem
Innendurchmesser des Briihschlittens ein umlaufen-
der Zwischenraum als ein ringférmiger Hohlraum in
dem Stromungsbereich festgelegt ist. Dies ergibt
einen platzsparenden Aufbau und eine effiziente
Erwarmung des Stréomungsbereiches der Brih-
buchse, da der die Brihbuchse umgebende Zwi-
schenraum durch das Material des Brihschlittens
eine bestimmte Warmedammung nach auflen auf-
weist.

[0034] In einer weiteren Ausfiihrung kommuniziert
der Zwischenraum mit mindestens zwei radial
gegenilberliegenden Anschlissen, namlich mit
einem Einlaufanschluss und mit einem Auslaufan-
schluss. Damit lassen sich kurze Wege flr das Tem-
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periermedium ermoglichen, auf welchen ein nur
unbedeutender Warmeenergieverlust auftreten
kann.

[0035] Hierzu ist es vorteilhaft, dass der Zwischen-
raum Uber den Einlaufanschluss mit einer Medium-
quelle, die ein temperiertes Fluid liefert, verbunden
ist, und dass der Zwischenraum uber den Auslaufan-
schluss mit einem Ablauf verbunden ist. Es ergibt
sich beispielsweise eine Zeiteffizienz aufgrund
eines Parallelbetriebs zwischen Dampf- und Wasser-
boiler sowie getrennter Leitungen.

[0036] In einer Ausflihrung ist es vorgesehen, dass
das temperierte Fluid HeilRwasser oder Dampf ist.
Dies ist vorteilhaft, da z. B. ein schon vorhandener
HeilRwasserbereiter verwendet werden kann.

[0037] Eine andere Ausflihrung sieht vor, dass das
temperierte Fluid Kaltwasser oder ein gekihltes Gas,
z.B. Luft oder Stickstoff, ist. Auf diese Weise kann der
gebriihte Kaffee einfach gekihlt werden.

[0038] In einer anderen Ausflihrung ist es vorgese-
hen, dass zwischen dem Einlaufanschluss und der
Mediumquelle mindestens ein Ventil in Reihe mit
dem Einlaufanschluss und der Mediumquelle ange-
ordnet ist. Damit ist eine vorteilhafte Moglichkeit
geschaffen, die Erwadrmung der Brihbuchse
gesteuert ein- und auszuschalten. Hierzu kann das
Ventil beispielsweise ein Elektromagnetventil sein.

[0039] Wenn das mindestens eine Ventil mit einer
Steuereinrichtung in Verbindung steht und von der
Steuereinrichtung gesteuert ist, ist dies von Vorteil,
da auf diese Weise eine Fernsteuerung der Erwar-
mung der Brihbuchse erméglicht ist.

[0040] Eine weitere Ausfiihrung sieht vor, dass die
Briheinheit mindestens einen Temperatursensor
aufweist, welcher eine Temperatur des Kaffees (K)
erfasst. Damit lasst sich mit einem kostengunstigen
Bauteil, welches auch platzsparend ist, die Kaffee-
temperatur vorteilhaft einfach erfassen.

[0041] In einer noch weiteren Ausflhrung weist die
Bruheinheit mindestens einen Temperatursensor
auf, der eine Temperatur des Strémungsabschnitts
der Brihbuchse erfasst. Dies ist vorteilhaft, da nicht
nur eine Steuerung der Kaffeetemperatur, sondern
auch eine Regelung ermdglicht ist.

[0042] In einer noch weiteren Ausflihrung ist die
Brihbuchse eine diinnwandige Edelstahlbuchse
und ist in dem Bruhschlitten in dem Haltebereich
der Bohrung des Brihschlittens befestigt und axial
fixiert. So ist einerseits ein thermischer Durchgangs-
widerstand der Brihbuchse in dem Stromungsbe-
reich vorteilhaft gering, um eine effiziente Warme-
Ubertragung von dem Temperiermedium aus dem
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Zwischenraum in die Brihbuchse zu ermdglichen.
Andererseits ist die Briihbuchse vorteilhaft stabil,
um in dem Haltebereich befestigt zu sein.

[0043] Ein weiterer Vorteil dabei besteht darin, dass
ein groRBer Warmeubertragungseffekt der Briihein-
heit aufgrund hoher bzw. niedriger Temperaturen
des temperierten Fluids moglich ist.

[0044] Eine noch weitere Ausflihrung sieht vor, dass
die Briiheinheit der Kaffeemaschine derart angeord-
net ist, dass die Briheinheit mit ihrer Langsachse
horizontal, vertikal oder in einem Winkel, der gréRer
als 0° und kleiner als 90° ist, zwischen einer gedach-
ten Horizontalen und einer gedachten Vertikalen
angeordnet ist. Damit wird vorteilhaft eine groflRe
Anpassungsfahigkeit an unterschiedliche Aufbauten
erzielt.

[0045] In einer Ausflihrung des Verfahrens erfolgt in
dem Verfahrensschritt VS3 Regeln der gewiinschten
Getranketemperatur des Kaffees durch Einstellen
von Menge und Einwirkdauer des Temperierme-
diums durch Steuern eines Ventils durch eine Steuer-
einrichtung. Damit ist eine geregelte Auslauftempe-
ratur des Kaffees mdglich.

[0046] In einer weiteren Ausfiihrung des Verfahrens
erfolgt in dem Verfahrensschritt VS1 Auswahlen
zusatzlich ein Erfassen einer aktuellen Temperatur
des Stromungsbereiches der Brihbuchse mittels
eines Temperatursensors, wobei in dem zweiten Ver-
fahrensschritt VS2 zusatzlich ein Vergleichen der
erfassten Temperatur des Stromungsbereiches der
Bruhbuchse mit vorher gespeicherten Referenzwer-
ten erfolgt. Damit ergibt sich ein energieeffizientes
Verfahren, da vorteilhafterweise z.B. die Erwarmung
der Brihbuchse nur unmittelbar vor und wéahrend des
Produktbezuges erfolgen kann. Zudem kann die
Regelung der Kaffeetemperatur durch die erfassten
Temperaturwerte der Brihbuchse vorteilhaft genauer
erfolgen.

[0047] In einer anderen Ausflhrung des Verfahrens
wird in dem Verfahrensschritt VS3 Regeln das
Steuern des Ventils durch die Steuereinrichtung
durch eine Zeitschaltung beeinflusst. Dadurch ergibt
sich der Vorteil weiterer Steuermdglichkeiten.

[0048] Eine noch weitere Ausfihrung des Verfah-
rens sieht vor, dass ein Verlauf der Temperatur des
ausgegebenen Kaffees anhand der erfassten Werte
Uberwacht wird, um festzustellen, ob die Temperatur
ansteigt, beibehalten wird oder sich verringert, um
entsprechende notwendige Schaltsignale fir das
Ventil durch die Steuereinrichtung vorauszuberech-
nen. Damit kann eine Effizienz der Erwarmung der
Bruhbuchse vorteilhaft erhéht werden.
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[0049] Ein weiterer Vorteil ist es, dass keine Kaffee-
pulver/mehlanhaftungen (Verkrustungen) an/in der
Brihbuchse aufgrund sanfter und gut regelbarer
Temperierung der Brihbuchse erméglicht wird.

[0050] Zudem werden die Extraktionsintensitat und
der Kaffeegeschmack vorteilhaft beeinflusst.

[0051] Aufierdem ist ein weiterer Vorteil ermdglicht,
indem sich eine Reduzierung von Verschmutzungen
durch kondensierenden Wasserdampf an der Brih-
kammer (in der Brihbuchse) ergibt.

[0052] Eine weitere Ausflihrung des Verfahrens
sieht vor, dass das Temperiermedium nach Verlas-
sen des Stromungsbereiches der Brihbuchse durch
eine Kondensationseinheit stromt, bevor es in den
Ablauf stromt. Das ergibt einen vorteilhaften
Strémungsverlauf.

[0053] Es ist von Vorteil, wenn das Temperierme-
dium ein Fluid, z.B. Wasser, Dampf, Gas o. dgl. ist.
Im Fall von Dampf bzw. Gas kann dieses hdhere
Temperaturen als Wasser annehmen und somit
eine vorteilhafte Warmeubertragung auf die Brih-
buchse aufgrund der héheren Temperaturdifferenz
ermoglicht wird.

[0054] Alternativ kann die Brihbuchse beispiels-
weise auch mit Wasser oder Stickstoff umstrémt wer-
den, um eine gezielt reduzierte Getranketemperatur
zu realisieren.

[0055] Es ergeben sich folgenden Vorteile des Wirk-
prinzips der Erfindung gegenlber nicht temperierten
Bruheinheiten fiir Kaffeemaschinen:

 Deutlich erhéhtes Temperaturniveau bei Pro-
dukten mit geringer Wassermenge, wie z.B.
Espresso-Getranke

» Geregelte Auslauftemperatur moglich (zeitli-
che Steuerung z.B. eines Dampfventils)

* Erwarmung des Kaffeemehls in der Brih-
buchse mdglich

« Zeiteffizienz aufgrund des Parallelbetriebs zwi-
schen Dampf- und Wasserboiler

* Energieeffizientes Verfahren, da die Temperie-
rung nur unmittelbar vor und wahrend des Pro-
duktbezugs stattfindet

» Groller Warmetbertragungseffekt der Brih-
einheit im Falle von Erwarmung aufgrund
hoher Dampftemperaturen und im Falle von
Temperaturreduzierung ein hoher Abkuhlungs-
effekt, z.B. bei Kaltwasser(kreislauf) oder
gekihltem Gas, z.B. Stickstoff.

+ Keine Kaffeepulveranhaftungen (Verkrustun-
gen) an der Bruhbuchse aufgrund sanfter und
gut regelbarer Temperierung des Inlays
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Einfluss auf die Extraktionsintensitat und
dadurch auf den Kaffeegeschmack

* Reduzierung von Verschmutzungen durch
kondensierenden Wasserdampf an/in der
Brihkammer

[0056] Nachfolgend wird die Erfindung anhand von
einem Ausflhrungsbeispiel unter Bezug auf die
Zeichnungen naher beschrieben. Die Figuren dienen
nur zur ndheren Erlduterung der Erfindung und sind
nicht beschrankend fur die Erfindung. Einzelne
beschriebene Merkmale kdnnen im Rahmen des all-
gemeinen Fachwissens auch fur sich genommen in
weitere Ausflhrungsvarianten Ubertragen werden.
Es zeigen:

Fig. 1: eine schematische Schnittdarstellung
eines Ausfiihrungsbeispiels einer erfindungsge-
méalen Briheinheit einer Kolbenkaffeema-
schine in einer offenen Stellung;

Fig. 2-3: schematische Schnittdarstellungen
des Ausflihrungsbeispiels nach Fig. 1 in einer
Bruhstellung;

Fig. 4: eine schematische Schnittdarstellungen
des Ausfiihrungsbeispiels nach Fig. 2-3 mit
einer beispielhaften Temperaturregelung; und

Fig. 5 ein schematisches Flussdiagramm eines
Ausfliihrungsbeispiels eines erfindungsgema-
Ren Verfahrens.

[0057] Fig. 1 zeigt eine schematische Schnittdar-
stellung eines Ausflihrungsbeispiels einer erfin-
dungsgemalen Briheinheit 1 einer Kolbenkaffee-
maschine in einer offenen Stellung.

[0058] Ein Beispiel einer hier nicht gezeigten Kol-
benkaffeemaschine wird ausfihrlich in dem Doku-
ment DE 10 2019 119 103 A1 beschrieben.

[0059] Die Briheinheit 1 umfasst hier einen Bruh-
schlitten 2 mit zwei Stirnseiten 2a und 2b, in welchem
eine Brihbuchse 3 in axialer Richtung einer Achse
1a eingesetzt ist.

[0060] Die Brihbuchse 3 istin Form einer dinnwan-
digen Edelstahlbuchse in dem Brihschlitten 2 in
einer durchgehenden Bohrung BO des Brlhschlit-
tens 2 angeordnet.

[0061] In diesem Ausfihrungsbeispiel ist der Bruh-
schlitten 2 hier als ein Trager aus Hochleistungs-
kunststoff ausgebildet.

[0062] Die Bohrung BO ist als eine abgestufte Boh-
rung BO mit einem Haltebereich BOH und mit einem
Stromungsbereich BOS in den Brihschlitten 2 einge-
formt. Eine axiale Lange des Haltebereiches BOH ist
etwa das 1,3fache einer axialen Lange des Stro-
mungsbereiches BOS in dem gezeigten Beispiel.
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Natulrlich kdnnen auch andere Verhaltnisse moglich
sein.

[0063] Die Bohrung BO des Briihschlittens 2 und die
Briihbuchse 3 sind koaxial miteinander zu der Achse
1a angeordnet.

[0064] Der Haltebereich BOH des Briihschlittens 2
weist einen Innendurchmesser 2g auf, welcher zu
einem Auflendurchmesser 3e der Briihbuchse 3 kor-
respondiert und einen festen Sitz der Briihbuchse 3
in der Bohrung BO des Briihschlittens 2 bildet.

[0065] Die Brihbuchse 3 ist zudem mit einer Axial-
sicherung 3g im Bereich der aul3enliegenden Stirn-
seite 2b des BriUhschlittens 2 und einer zugehdrigen
ersten Stirnseite 3b der Briihbuchse 3 in Bezug auf
den Brihschlitten 2 festgelegt.

[0066] Im Gegensatz zu dem Haltebereich BOH des
Brihschlittens 2 ist der Strdmungsbereich BOS des
Bruhschlittens 2 mit einem Innendurchmesser 2h
ausgebildet, welcher grofier als der Innendurchmes-
ser 2g des Haltebereichs BOH ist. Gleichzeitig ist der
gegenlberliegende Aufdendurchmesser 3f der Briih-
buchse 3 in dem Strémungsbereich BOS kleiner als
der AuRendurchmesser 3e der Brilhbuchse 3 in dem
Haltebereich BOH. Auf diese Weise ist zwischen
dem AuRendurchmesser 3f der Brilhbuchse 3 und
dem Innendurchmesser 2h des Bruhschlittens 2 ein
umlaufender Zwischenraum 5 festgelegt.

[0067] Der Zwischenraum 5 ist als ein ringformiger
Hohlraum ausgebildet, welcher den Strdmungsbe-
reich BOS an dem Aufendurchmesser 3f der Brih-
buchse 3 umgibt. Der Zwischenraum 5 ist mit Hilfe
von Dichtelementen 3d gegentber der Atmosphare
verschlossen. Die Dichtelemente 3d kénnen bei-
spielsweise O-Ringe zwischen der Aullenseite der
Bruhbuchse 2 und der Innenseite der Bohrung BO
des Bruhschlittens 2 nahe der ersten Stirnseite 2a
des Bruhschlittens 2 und im Bereich einer gedachten
Grenze zwischen dem Haltebereich BOH und dem
Strémungsbereich BOS sein.

[0068] Der Zwischenraum 5 kommuniziert mit zwei
radial gegenuberliegenden Anschlissen, namlich mit
einem Einlaufanschluss 6 und mit einem Auslaufan-
schluss 7.

[0069] Der Einlaufanschluss 6 ist in einem radial
nach auf3en hervorstehenden Flansch 2d des Briih-
schlittens 2 eingesetzt. Ein Leitungsabschnitt 6a des
Einlaufanschlusses 6 steht dabei in Verbindung mit
einer Durchgangsé6ffnung 2e in dem Flansch 2d.
Die Durchgangsoffnung 2e erstreckt sich von dem
Flansch 2d durch die Wand des Brihschlittens 2
und mindet in den Zwischenraum 4.
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[0070] Der Einlaufanschluss 6 dient fir einen
Medieneinlauf ME eines Temperiermediums in den
Zwischenraum 5. Dies wird unten noch naher
beschrieben.

[0071] Der Auslaufanschluss 7 ist hier in einer radial
verlaufenden Offnung der Wand des Briihschlittens 2
eingesetzt. Natirlich kann hierzu auch ein Flansch
wie beim Einlaufanschluss 6 vorgesehen sein. Ein
Leitungsabschnitt 7a des Auslaufanschlusses 7
steht dabei in Verbindung mit einer Durchgangsoff-
nung 2f in der Wand des Brihschlittens 2 und mun-
det in den Zwischenraum 4.

[0072] Der Auslaufanschluss 7 bildet einen Medien-
auslauf MA des Temperiermediums aus dem Zwi-
schenraum 5, wie unten noch erlautert wird.

[0073] Die Brihbuchse 3 weist einen Innenraum
auf, der als Briihraum 4 oder auch als Briihkammer
bezeichnet wird.

[0074] In die Wand des Brihschlittens 2 ist in radia-
ler Richtung eine Offnung 2c in dem Haltebereich
BOH eingeformt, die in eine dazu korrespondierende
Offnung 3c der Briihbuchse 3 miindet. Durch die Off-
nungen 2c, 3c wird Kaffeemehl KM in den Briihraum
4 eingefilllt.

[0075] Der Brihraum 4 ist auf jeder Stirnseite durch
jeweils eine Kolbeneinheit verschlossen. Eine erste
Kolbeneinheit, ndmlich eine so genannte Douchette
8 ist von der ersten Stirnseite 3b her in den Innen-
raum 4 der Brihbuchse 3 eingesetzt und in dieser
in Richtung der Achse 1a langsverschiebbar ange-
ordnet. Zur Abdichtung der Douchette 8 gegenlber
der Innenwand des Innenraums 4 dient eine Dich-
tung 8a.

[0076] Die zweite Kolbeneinheit wird als Stempel 9
bezeichnet und ist von der zweiten Stirnseite 3a her
in den Innenraum 4 der Brihbuchse 3 eingeschoben
und wie die Douchette 8 mit einer Dichtung 9a
gegenlber der Innenwand des Innenraums 4 abge-
dichtet. Der Stempel 9 kann in dieser Verschlussstel-
lung fixiert sein. Es ist aber auch mdglich, dass der
Stempel 9 in Richtung der Achse 1a verschiebbar ist.

[0077] Die Douchette 8 und der Stempel 9 sind in
der Briheinheit 1 in der Brihbuchse 3 koaxial zuei-
nander und koaxial zu der Achse 1a angeordnet.

[0078] Der Stempel 9 ist mit einem Anschluss 11
ausgerustet.

[0079] In Fig. 2 ist eine schematische Schnittdar-
stellung des Ausflihrungsbeispiels nach Fig. 1 in
einer Bruhstellung gezeigt.

Fig. 3 zeigt die Bruhstellung des Briheinheit 1 nach
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Fig. 2 mit Funktionseinheiten fur ein Temperierme-
dium.

[0080] Die Douchette 8 weist einen Anschluss 10 flr
Brihwasser BW auf. Das Briihwasser BW dient zur
Herstellung eines Getrankes, hier Kaffee, mit dem
Kaffeemehl KM.

[0081] Der Stempel 9 ist mit einem Anschluss 11 flr
das aus der Briihbuchse 3 hergestellte auslaufende
fertige aus dem Kaffeemehl KM extrahierte Getrank,
hier Kaffee K, ausgeristet.

[0082] In der Brihstellung in Fig. 2, 3 ist Kaffeemehl
KM in dem Innenraum 4 der Brihbuchse 3 durch die
nun in Richtung der Achse 1a auf den Stempel 9
zugeschobene Douchette 8 komprimiert.

[0083] Das auf diese Weise komprimierte Kaffee-
mehl KM befindet sich dabei in dem Strémungsbe-
reich BOS der Briihbuchse 3, umgeben von dem
Zwischenraum 5.

[0084] Beider Durchstromung des Zwischenraumes
5, der einen Hohlraum bildet, mit einem flissigen
oder dampfformigen Temperiermedium, kann eine
Temperatur der Brihkammer, d.h. des Brihraums 4
gesteuert und ein Energieverlust wahrend der
Extraktionsphase des Kaffeemehls KM in dem Briih-
raum 4 reduziert werden.

[0085] Das Temperiermedium wird als Mediumein-
lauf ME von einer Mediumquelle 12 tUber den Einlauf-
anschluss 6 in den Zwischenraum 5 geleitet.

[0086] Das flissige Temperiermedium kann bei-
spielsweise eine erhitzte oder gekiihlte Flissigkeit,
z.B. Wasser, sein. Als ein dampfférmiges Temperier-
medium ist z.B. Wasserdampf, Gas (z.B. Stickstoff
oder Luft oder dgl.) verwendbar.

[0087] Die Mediumquelle 12 kann z.B. ein Boiler,
z.B. HeiBwassererzeuger, sein, der je nach Tempe-
raturzufuhr auch Dampf, z.B. Wasserdampf, erzeugt.
Der Boiler kann beispielsweise auch mit einem War-
metauscher ausgebildet sein, mittels dessen das
Temperiermedium in dem Boiler erhitzt oder gekunhlt
werden kann.

[0088] Der oben beschriebene Aufbau der Briihein-
heit 1 mit dem Zwischenraum 5 zwischen Brihschlit-
ten 2 und Brihbuchse 3 ermdglicht eine unmittelbare
Umstromung des Innenraums 4 der Bruhkammer
bzw. Brihbuchse 3 in dem Strémungsbereich BOS
des Temperiermediums, z.B. von heilem Wasser
oder Wasserdampf, gekihltem Wasser oder Gas
und reduziert dadurch den Energieverlust im
Getrank, hier Kaffee K, wahrend der Extraktions-
phase.
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[0089] Nachdem das Temperiermedium seine
Warme an die Brihbuchse 3 abgegeben hat, wird
es durch den Auslaufanschluss 7 als Mediumauslauf
MA in dem gezeigten Beispiel in Fig. 3 in eine Kon-
densationseinheit 13 geleitet.

[0090] Die Kondensationseinheit 13 entzieht dem
Mediumauslauf MA Warme. Im Falle von heilRer
Flussigkeit wird deren Temperatur gesenkt. Dampf,
z.B. Wasserdampf, wird in der Kondensationseinheit
13 ebenfalls gekuhlt und kondensiert dabei zu Was-
ser als Mediumkondensat MK

[0091] Das fliissige und gekiihlte Mediumkondensat
KM flieRt dann in einen Ablauf 14, z.B. in eine Abwas-
serentsorgung, z.B. Kanalisation.

[0092] Wenn das Temperiermedium Dampf ist, kann
dieser vorteilhaft aufgrund der hohen Energiedichte
sehr schnell und effektiv die Temperatur des Stro-
mungsbereiches BOS der Briihbuchse 3 erhdhen.
In hochwertigen Kolbenkaffeemaschinen sind meis-
tens Dampf- und HeiBwasserboiler verbaut, sodass
ein Erwarmungs- und Bruhprozess parallel und
unabhangig voneinander stattfinden kénnen.

[0093] Eine solche Medientrennung von Temperier-
medium und Brihwasser BW ermdglicht den Vorteil,
dass das in die Briihbuchse 3 eingemahlene Kaffee-
mehl KM vor dem eigentlichen Extraktionsprozess
mittels des Temperiermediums in dem Zwischen-
raum 5 als Dampfumstrémung vorgewarmt wird und
unmittelbar danach von dem heifen Briihwasser BW
durchstrémt wird. Mit diesem Vorwarmprinzip koén-
nen die Getranketemperaturen erheblich gesteigert
werden, weil weniger Warmeenergie aus dem Brih-
wasser BW im Kaffeetrester verloren geht. Gerade
bei Getrankearten mit geringer Wassermenge wie
beispielsweise Espresso hat dieses Prinzip einen
sehr groRen Effekt.

[0094] Im Falle einer Kihlung kann die Temperatur
des in der Brilhbuchse 3 gebriihten Getrankes durch
das Temperiermedium reduziert werden.

[0095] Fig. 4 zeigt eine schematische Schnittdar-
stellung des Ausfiihrungsbeispiels nach Fig. 2-3 mit
einer beispielhaften Temperaturregelung.

[0096] Das von der Mediumquelle 12 erzeugte Tem-
periermedium wird als Medieneinlauf ME Uber ein
Ventil 15 an den Einlaufanschluss 6 geférdert.

[0097] Das Ventil 15 ist beispielsweise ein elektro-
magnetisches 2/2-Wege-Steuerventil, das von einer
Steuereinrichtung 16 betatigt wird. Die Steuereinrich-
tung 16 weist hier eine Zeitschaltung 17 auf und ist
mit einem ersten Temperatursensor 18 und einem
zweiten Temperatursensor 19 verbunden.
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[0098] Der erste Temperatursensor 18 erfasst eine
Temperatur 9K des Kaffees K vor Ausgabe des Kaf-
fees. Eine Temperatur 9BOS der Briihbuchse 3 im
Strémungsbereich BOS wird von dem zweiten Tem-
peratursensor 19 sensiert.

[0099] Eine gewlinschte Getranketemperatur des
Kaffees K kann wiederholgenau erreicht werden,
indem die Getranketemperatur des Kaffees K vor
Ausgabe aus der Kaffeemaschine mit dem ersten
Temperatursensor 18 erfasst und durch die Menge
und Einwirkdauer des Temperiermediums der Brih-
buchse 3 geregelt wird. Die Temperatur des Tempe-
riermediums der Brihbuchse 3 wird von dem zweiten
Temperatursensor 19 an die Steuereinrichtung 16
Ubertragen.

[0100] In einem solchen beispielhaften Regelkreis
ist die RegelgroRe in diesem System die Getranke-
temperatur des Kaffees K und die SteuergréRe die
Temperierung der Brihbuchse 3, d.h. die Temperatur
der Briihbuchse 3 im Stromungsbereich BOS, und
die damit verbundene indirekte Temperierung des
Kaffeemehls im Stréomungsbereich BOS der
Bruhbuchse.

[0101] Das Niveau der Vorwarmung, d.h. der Tem-
perierung, kann in einfacher Weise Uber die Steue-
rung des Ventils 15 fiir den Dampf, d.h. den Mediu-
meinlauf ME, realisiert werden.

[0102] In Fig. 5 ist ein schematisches Flussdia-
gramm eines Ausflhrungsbeispiels eines erfin-
dungsgemalen Verfahrens zum Temperieren einer
Brihbuchse 3 einer Briiheinheit 1 einer Kaffeema-
schine dargestellt.

[0103] In einem ersten Verfahrensschritt VS1 wird
eine gewlnschte Getranketemperatur, hier eine
Temperatur 9K des Kaffees K, als Sollwert gewahlt.

[0104] Dann werden die aktuellen Temperaturen 9K
des Kaffees K und 9BOS des Strdmungsabschnitts
BOS der Brihbuchse 3 mittels der Temperatursenso-
ren 18, 19 erfasst und an die Steuereinrichtung 16
Ubertragen.

[0105] In einem zweiten Verfahrensschritt VS2 wird
der aktuelle Wert der Temperatur 9K des Kaffees K
mit einem Referenzwert in der Steuereinrichtung 16
verglichen.

[0106] Dabei wird die Temperatur 3BOS des Stro-
mungsabschnitts BOS der Briihbuchse 3 tGiberwacht.

[0107] Auch die Temperatur 3BOS kann mit einem
dazugehdrigen Referenzwert verglichen werden
und Einfluss auf die Steuereinrichtung 16 zur Steue-
rung des Ventils 15 nehmen.
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[0108] In einem dritten Verfahrensschritt VS3 wird
die gewunschte Getranketemperatur, d.h. der Wert
der Temperatur 9K des ausgegebenen Kaffees K,
wiederholgenau anhand des Vergleichens mit den
Referenzwerten durch Einstellen von Menge und
Einwirkdauer eines Temperiermediums geregelt,
welches unmittelbar vor und/oder wahrend der
Extraktionsphase des Kaffees (K) aus einer Medien-
quelle (12) durch einen Zwischenraum (5) um einen
Strdmungsbereich (BOS) der Brihbuchse (3) herum
und dann in einen Ablauf (14) stromt.

[0109] Hierbei wird das Ventil 15 durch die Steuer-
einrichtung 16 geodffnet oder geschlossen. Es ergibt
sich so eine temporéare schaltbare Fluidtemperierung
der Briiheinheit 1 der Kolbenkaffeemaschine.

[0110] Das Offnen und SchlieBen des Ventils 15
durch die Steuereinrichtung 16 kann in der hier
gezeigten Ausfiihrung auch durch eine Zeitschaltung
17 beeinflusst werden, die z.B. ein Signal der Steuer-
einrichtung 16 fir das Ventil 15 zeitverzégert an das
Ventil 15 weiterleitet.

[0111] Eine temporare Temperierung erfolgt nur
unmittelbar vor/wahrend der Extraktionsphase des
Kaffees K.

[0112] Die Steuereinrichtung 16 steht auRerdem mit
einer Steuerung der Kaffeemaschine, zu welcher die
Briheinheit 1 gehort, in Verbindung. Auf diese Weise
ist es mdglich, dass eine prozessgesteuerte Tempe-
rierung des Kaffeemehls KM in der Brihbuchse 3
noch vor Beginn der Extraktionsphase erfolgt. Das
heil3t, dass die Temperierung mittels des Temperier-
mediums beginnt, bevor heilkes Wasser durch die
Douchette 8 in den Brihraum 4 in das darin befind-
liche Kaffeemehl KM eingeleitet wird.

[0113] Aulerdem kann ein Verlauf der Temperatur
9K des ausgegebenen Kaffees K anhand der erfass-
ten Werte Uberwacht werden, um festzustellen, ob
die Temperatur 9K ansteigt oder sich verringert.
Daraus kdénnen entsprechende notwendige Schalt-
signale fur das Ventil 15 durch die Steuereinrichtung
16 vorausberechnet werden, um eine Totzeit der
Temperaturregelung entsprechend einzubeziehen.

[0114] Im Folgenden werden die Vorteile des Wirk-
prinzips gegeniber nicht temperierten Briheinheiten
fur Kaffeemaschinen herausgestellt:

 Deutlich erhéhtes Temperaturniveau bei Pro-
dukten mit geringer Wassermenge

» Geregelte Auslauftemperatur Temperatur 9K
des ausgegebenen Kaffees K maéglich (zeitliche
Steuerung z.B. eines Dampfventils bzw. des
Ventils 15)

* Erwarmung des Kaffeemehls KM in der Briih-
buchse 3 mdglich
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« Zeiteffizienz aufgrund des Parallelbetriebs zwi- 7 Auslaufanschluss
schen Dampf- und Wasserboiler ) ,
7a Leitungsabschnitt
* Energieeffizientes Verfahren, da die Temperie- 3 Douchett
rung nur unmittelbar vor und wahrend des Pro- ouchette
duktbezugs stattfindet 8a Dichtung
» GroRRer Warmeibertragungseffekt der Brih- 9 Stempel
einheit 1 aufgrund hoher bzw. niedriger Tempe- 9 Dicht
raturen des Temperiermediums a ichtung
» Keine Kaffeepulveranhaftungen (Verkrustun- 10,11 Anschluss
gen) an der Brihbuchse 3 aufgrund sanfter 12 Mediumquelle
und gut regelbarer Temperierung des Inlays/der . L
Briihbuchse 3 13 Kondensationseinheit
» Einfluss auf die Extraktionsintensitat und 14 Ablauf
dadurch auf den Kaffeegeschmack 15 Ventil
* Reduzierung von Verschmutzungen durch 16 Steuereinrichtung
kondensierenden Wasserdampf an der Brih- 17 Zeitschaltun
kammer/Bruhbuchse 3 ! ung
18, 19 Temperatursensor
[0115] Die Erfindung ist durch die oben angegebe-
nen Ausflihrungsbeispiele nicht eingeschrankt, son- BO Bohrung
dern im Rahmen der Anspriiche modifizierbar. BOH Haltebereich
[0116] Es ist denkbar, dass Gberhitzter Dampf zur PO Stromungsbereich
Anwendung als Temperiermedium kommen kann. BW Bruhwasser
K Kaffee

[0117] Zwischen dem Auslaufanschluss 7 und der
Kondensationseinheit 13 kann ein weiteres Ventil KM Kaffeemehl
angeordnet sein.

MA Mediumauslauf
Bezugszeichen ME Mediumeinlauf
y Briiheinheit MK Mediumkondensat
1a Langsachse VS1, VS2, VS3 Verfahrensschritt
2 Bruhschlitten
2a, 2b Stirnseite
2c Offnung
2d Flansch
2e, 2f Durchgangsoffnung
29, 2h Innendurchmesser
3 Bruhbuchse
3a, 3b Stirnseite
3c Offnung
3d Dichtung
3e, 3f AulRendurchmesser
39 Axialsicherung
4 Brihraum
Zwischenraum
6 Einlaufanschluss
6a Leitungsabschnitt
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Patentanspriiche

1. Bruheinheit (1) einer Kolbenkaffeemaschine,
wobei die Bruheinheit (1) mit einem Brihschlitten
(2) als Briihkammer mit einer Brihbuchse (3) aus-
gebildet ist, wobei die Brihbuchse (3) einen Bruh-
raum (4) fur Kaffeemehl (KM) mit einer Douchette
(8), einem Stempel (9), einem Anschluss (10) fur
Bruhwasser (BW) und einem Anschluss (11) fir
das aus der Brihbuchse (3) hergestellte auslau-
fende fertige aus dem Kaffeemehl (KM) extrahierte
Getrank Kaffee (K) umfasst, dadurch gekennzeich-
net, dass die Brihbuchse (3) in einer durchgehen-
den abgestuften Bohrung (BO) des Brihschlittens
(2) angeordnet ist, wobei die Bohrung (BO) einen
Haltebereich (BOH) fir die Bruhbuchse (3) und
einen Stréomungsbereich (BOS) aufweist.

2. Briuheinheit (1) nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass der Stromungsbereich
(BOS) des Brihschlittens (2) einen Innendurchmes-
ser (2h) aufweist, welcher grofRer als ein Innen-
durchmesser (2g) des Haltebereichs (BOH) des
Brihschlittens (2) ist, wobei zwischen einem Aulien-
durchmesser (3f) der Brihbuchse (3) und dem
Innendurchmesser (2h) des Brihschlittens (2) ein
umlaufender Zwischenraum (5) als ein ringférmiger
Hohlraum in dem Strémungsbereich (BOS) festge-
legt ist.

3. Brlheinheit (1) nach Anspruch 2, dadurch
gekennzeichnet, dass der Zwischenraum (5) mit
mindestens zwei radial gegenuberliegenden
Anschlissen, namlich mit einem Einlaufanschluss
(6) und mit einem Auslaufanschluss (7), kommuni-
Ziert.

4. Briheinheit (1) nach Anspruch 3, dadurch
gekennzeichnet, dass der Zwischenraum (5) Uber
den Einlaufanschluss (6) mit einer Mediumquelle
(12), die ein temperiertes Fluid liefert, verbunden
ist, und dass der Zwischenraum (5) tber den Aus-
laufanschluss (7) mit einem Ablauf (14) verbunden
ist.

5. Briheinheit (1) nach Anspruch 4, dadurch
gekennzeichnet, dass das temperierte Fluid Heil3-
wasser oder Dampf ist.

6. Briheinheit (1) nach Anspruch 4 oder 5,
dadurch gekennzeichnet, dass das temperierte
Fluid Kaltwasser oder ein gekihltes Gas, z.B. Luft,
ist.

7. Bruheinheit (1) nach einem der Anspriiche 3
bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass zwischen
dem Einlaufanschluss (6) und der Mediumquelle
(12) mindestens ein Ventil (15) in Reihe mit dem
Einlaufanschluss (6) und der Mediumquelle (12)
angeordnet ist.

2025.04.10

8. Briheinheit (1) nach Anspruch 7, dadurch
gekennzeichnet, dass das mindestens eine Ventil
(15) mit einer Steuereinrichtung (16) in Verbindung
steht und von der Steuereinrichtung (16) gesteuert
ist.

9. Briheinheit (1) nach Anspruch 8, dadurch
gekennzeichnet, dass die Briiheinheit (1) mindes-
tens einen Temperatursensor (18) aufweist, welcher
eine Temperatur (9K) des Kaffees (K) erfasst.

10. Bruheinheit (1) nach einem der Anspriiche 7
bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Briihein-
heit (1) mindestens einen Temperatursensor (19)
aufweist, der eine Temperatur (3BOS) des Stro-
mungsabschnitts (BOS) der Brihbuchse (3) erfasst.

11. Briheinheit (1) nach einem der vorhergehen-
den Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Brihbuchse (3) eine dinnwandige Edelstahl-
buchse ist und in dem Brihschlitten (2) in dem Hal-
tebereich (BOH) der Bohrung (BO) des Brihschlit-
tens (2) befestigt und axial fixiert ist.

12. Bruheinheit (1) nach einem der vorhergehen-
den Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Bruheinheit (1) der Kaffeemaschine derart ange-
ordnet ist, dass die Bruheinheit (1) mit ihrer Langs-
achse (1a) horizontal, vertikal oder in einem Winkel,
der groRer als 0° und kleiner als 90° ist, zwischen
einer gedachten Horizontalen und einer gedachten
Vertikalen angeordnet ist.

13. Verfahren zum Temperieren einer Brih-
buchse (3) einer Briheinheit (1) einer Kolbenkaffee-
maschine gekennzeichnet durch die Verfahrens-
schritte
(VS1) Auswahlen einer gewiinschten Getranketem-
peratur (9K) des Kaffees (K), als Sollwert, Erfassen
einer aktuellen Temperatur (9K) des Kaffees (K) vor
Ausgabe mittels eines Temperatursensors (18);
(VS2) Vergleichen der erfassten Temperatur (9K)
des Kaffees (K) mit vorher gespeicherten Referen-
zwerten; und
(VS3) Regeln der Getranketemperatur (9K) des Kaf-
fees (K) auf den gewunschten Sollwert anhand des
Vergleichens mit den Referenzwerten durch Einstel-
len von Menge und Einwirkdauer eines Temperier-
mediums, welches unmittelbar vor und/oder wah-
rend der Extraktionsphase des Kaffees (K) aus
einer Medienquelle (12) durch einen Zwischenraum
(5) um einen Strémungsbereich (BOS) der Bruh-
buchse (3) herum und dann in einen Ablauf (14)
stromt.

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch
gekennzeichnet, dass in dem Verfahrensschritt
(VS3) Regeln der gewlinschten Getranketemperatur
(9K) des Kaffees (K) durch Einstellen von Menge
und Einwirkdauer des Temperiermediums durch
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Steuern eines Ventils (15) durch eine Steuereinrich-
tung (16) erfolgt.

15. Verfahren nach Anspruch 13 oder 14,
dadurch gekennzeichnet, dass in dem Verfahrens-
schritt (VS1) Auswahlen zusatzlich ein Erfassen
einer aktuellen Temperatur (8BOS) des Stromungs-
bereiches (BOS) der Briihbuchse (3) mittels eines
Temperatursensors (19) erfolgt, wobei in dem zwei-
ten Verfahrensschritt (VS2) zusatzlich ein Verglei-
chen der erfassten Temperatur (8BOS) der Stro-
mungsbereiches (BOS) der Brihbuchse (3) mit
vorher gespeicherten Referenzwerten erfolgt.

16. Verfahren nach Anspruch 14 oder 15,
dadurch gekennzeichnet, dass in dem Verfahrens-
schritt (VS3) Regeln das Steuern des Ventils (15)
durch die Steuereinrichtung (16) durch eine Zeit-
schaltung (17) beeinflusst wird.

17. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis
16, dadurch gekennzeichnet, dass ein Verlauf der
Temperatur (9K) des ausgegebenen Kaffees (K)
anhand der erfassten Werte Uberwacht wird, um
festzustellen, ob die Temperatur (9K) ansteigt, bei-
behalten wird oder sich verringert, um entspre-
chende notwendige Schaltsignale fiir das Ventil
(15) durch die Steuereinrichtung (16) vorauszube-
rechnen.

18. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis
17, dadurch gekennzeichnet, dass das Temperier-
medium nach Verlassen des Strémungsbereiches
(BOS) der Brihbuchse (3) durch eine Kondensa-
tionseinheit (13) stréomt, bevor es in den Ablauf
(14) stromt.

19. Verfahren nach einem der Anspriiche 13 bis
18, dadurch gekennzeichnet, dass das Temperier-
medium ein Fluid, z.B. Wasser, Dampf, Gas u. dgl.
ist.

Es folgen 5 Seiten Zeichnungen
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Fig. 3

13

MK

.

\

v /}/‘x\/ X
2
ba

RN

//72\//“{ oo
52

=~

>

IS,

NNTRNNNNNNNN

=

16/18



DE 10 2023 127 099 A1 2025.04.10

Fig. 4
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Fig. 5
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