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(54) Vorrichtung und Verfahren zur Zubereitung von Heissgetränken durch Aufbrühen einer 
partikelförmigen, mittels Wasser extrahierbaren Substanz

(57) Es wird eine Vorrichtung zur Zubereitung von
Heissgetränken durch Aufbrühen einer partikelförmigen,
mittels Wasser extrahierbaren Substanz -Getränkepul-
vervorgeschlagen. Neben den üblichen Komponenten
wie Förderpumpe (5), Wassererhitzer (6), Brühraum (36)
sowie Getränkeauslass (7) umfasst die Vorrichtung ein
Förderorgan in Form einer mit einem Schneckenflügel
(13) versehenen Schneckenwelle (10), mittels welcher
die partikelförmige Substanz in den Brühraum (36) hinein
und in gleicher Richtung auch wieder heraus gefördert
wird. Auf den Brühraum (36) folgt ein Auspressraum (37),
in dem die Substanz durch die Schneckenwelle (10) ver-
dichtet und der Extrakt dabei ausgepresst bzw. die Sub-
stanz zusätzlich extrahiert wird. Dies wird dadurch be-
werkstelligt, dass die Steigung des Schneckenflügels
(13) im Bereich der Auspresszone (25) kleiner ist, als im
Bereich der Brühzone (24).
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Beschreibung

�[0001] Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zur Zu-
bereitung von Heissgetränken durch Aufbrühen einer
partikelförmigen, mittels Wasser extrahierbaren Sub-
stanz zur Zubereitung von Heissgetränken gemäss dem
Oberbegriff des Anspruchs 1 sowie ein Verfahren zur
Zubereitung von Heissgetränken gemäss dem Oberbe-
griff des Anspruchs 19.
�[0002] Vorrichtungen der hier zur Rede stehenden Art
dienen der vollautomatischen Zubereitung von Heissge-
tränken wie beispielsweise Espressokaffee. Als Espres-
sokaffee wird ein Kaffeegetränk bezeichnet, bei dessen
Zubereitung das Kaffeepulver vom Brühwasser unter
Druck durchströmt wird. Für die Zubereitung einer Por-
tion eines frischen Espressokaffees verfügen gattungs-
gemässe Vorrichtungen über ein Mahlwerk, mittels wel-
chem die für die Zubereitung einer Kaffeegetränkeporti-
on notwendige Menge an Kaffeebohnen jeweils frisch
gemahlen werden kann. Die gemahlenen Kaffeebohnen
werden dann als Kaffeepulver einer Brühkammer oder
einem Brühraum chargenweise zugeführt, wo das Kaf-
feepulver zuerst verdichtet und danach von einer vorde-
finierten Menge Brühwasser unter Druck durchströmt
und extrahiert wird.
�[0003] Je nach Menge des Brühwassers, die zum Ex-
trahieren des in der Brühkammer aufgenommenen Kaf-
feepulvers verwendet wird, kann eine sehr kleine bis eine
sehr grosses Getränkeportion zubereitet und in ein ent-
sprechende Gefäss eingeleitet werden. Die zum Zube-
reiten der jeweiligen Getränkeportion verwendete Menge
an Substanz -Kaffeepulver- variiert, wenn überhaupt, nur
in einem kleinen Rahmen, da das Volumen der Brüh-
kammer vorbestimmt ist und nicht beliebig grosse bzw.
unterschiedliche Mengen an Substanz bzw. Kaffeepul-
ver aufnehmen kann. Das heisst mit anderen Worten,
dass für einen sogenannten Espresso, für dessen Zube-
reitung üblicherweise deutlich weniger als 100ml Wasser
verwendet werden, praktisch die selbe Menge an Kaf-
feepulver eingesetzt wird, wie für die Zubereitung eines
sogenannt langen Kaffees, beispielsweise eines Milch-
kaffees, für dessen Zubereitung durchaus mehrere
100ml Wasser verwendet werden können. Zudem ist die
maximale Menge an Brühwasser, die für die Zubereitung
eines Getränks verwendet wird, beschränkt, da aus einer
vorgegebenen Maximalmenge an aufzubrühender Sub-
stanz, nicht eine beliebig grosse Menge eines qualitativ
hochwertigen, schmackhaften Kaffeegetränks zuberei-
tet werden kann. Bei der Zubereitung eines solchen Kaf-
feegetränks nimmt der Anteil an löslichen Inhaltsstoffen,
insbesondere Farb-, Geschmacks- und Aromastoffen, im
Kaffeepulver sukzessive ab, was insbesondere bei der
Zubereitung eines langen Kaffees als nachteilig empfun-
den wird, da das aus dem Getränkeauslass ausströmen-
de Kaffeegetränk am Anfang des Zubreitungsprozesses
eine dunkle bis schwarze Farbe aufweist, während ge-
gen das Ende des Zubreitungsprozesses hin nur noch
eine farblose Flüssigkeit aus dem Getränkeauslass aus-

strömt. Ein weiterer Nachteil besteht darin, dass sich mit
zunehmender Extraktionsdauer der Geschmack des Ge-
tränks nachteilig verändern kann und die Menge an ge-
löstem Koffein erhöht wird.
�[0004] Aus der JP05292884A ist eine Vorrichtung mit
einem schräg gestellten Schneckenförderer bekannt, bei
der das Kaffeepulver in einem kontinuierlichen Gegen-
strom-�Verfahren extrahiert wird. Das Wasser wird dabei
am höchsten Punkt des Förderers zugeführt und strömt
danach durch eine Rinne des Förderers von oben nach
unten, während das Kaffeepulver mittels der Schnecke
nach oben gefördert wird. Die beschriebene Vorrichtung
arbeitet vollkommen drucklos und entspricht in etwa der
Filtration von "langem" oder auch "amerikanischem" Kaf-
fee. Die Filtrationszeit ist durch die Länge der Förder-
schnecke fest vorgegeben und kann nicht variiert wer-
den. Bei dem mit einer solchen Vorrichtung durchgeführ-
ten Verfahren bekommt der Kaffee einen bitteren Ge-
schmack und auch ungesunde Begleitstoffe wie z.B. Kof-
fein werden in hohem Masse ausgebrüht.
�[0005] In der US 3,357,339 ist eine automatische Kaf-
feemaschine zur kontinuierlichen Herstellung von Kaffee
beschrieben. Das zu extrahierende Kaffeepulver ist in
einem geschlossenen, schlauchartigen Band aufgenom-
men, welches aus einem wasserdurchlässigen Filterma-
terial besteht. Zur Herstellung eines Kaffeegetränks wird
das Band kontinuierlich durch eine Brühkammer hin-
durchgeführt, wo mittels eines oberhalb des Bands an-
geordneten Sprühkopfs heisses Wasser fein verteilt wird,
so dass das Band mitsamt dem Inhalt benetzt wird. Das
benetzte Band wird danach zwischen zwei Auspressrol-
len hindurchgeführt, wodurch das Kaffeepulver ausge-
presst und extrahiert wird. Unter den beiden Auspress-
rollen ist ein trichterartiges Abflusselement angeordnet,
über welches das Kaffeegetränk einem Behälter zuge-
führt werden kann.
�[0006] Schliesslich ist in der WO 2005/117669 ein Ver-
fahren und eine Vorrichtung, namentlich eine Kaffeema-
schine, zur Herstellung einer einzelnen Genussmenge
eines Getränks beschrieben. Gemäss einem ersten Aus-
führungsbeispiel weist die Kaffeemaschine u.a. einen
Bohnenbehälter, ein darunter angeordnetes Mahlwerk,
eine Zuführungseinrichtung sowie einen Mahlgutträger
in Form eines umlaufenden, wasserdurchlässigen För-
derbandes auf. Der Mahlgutträger fördert das gemahle-
ne Kaffeepulver in einen Extraktionsbereich, in dem das
Förderband von einer Filterplatte gestützt wird. Im Ex-
traktionsbereich wird das Kaffeepulver einerseits mittels
eines Kompressionsbands verdichtet, und andererseits
wird heisses Wasser zum Extrahieren des Kaffeepulvers
zugeführt. Das Kompressionsband ist in Förderrichtung
leicht zum Förderband hin geneigt, so dass die Kompres-
sion des Kaffeepulvers zunehmend ist. Das extrahierte
Kaffeepulver wird mittels des Förderbands in einen Ab-
fallbehälter überführt. Mit dieser Vorrichtung soll die kon-
tinuierliche Zubereitung eines Kaffeegetränks ermöglicht
werden. Bei einem alternativen Ausführungsbeispiel wird
vorgeschlagen, als Fördermittel zwei Förderbänder vor-
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zusehen, die mit einer Vielzahl von Trennwänden verse-
hen sind. Die beiden Förderbänder laufen zwischen zwei
Platten durch den Extraktionsbereich hindurch. Durch
die Trennwände sollen Kammern zur Aufnahme des Aro-
maträgers -Kaffeepulver- und zum Extrahieren dessel-
ben gebildet werden. Bei einigen weiteren Ausführungs-
beispielen ist das Förderorgan als Förderschnecke aus-
gebildet, welche jeweils mit einem Wendel mit konstanter
Steigung versehen ist. Im einen Beispiel wird zur Schaf-
fung von diskreten Kammern, in welchen der Aromaträ-
ger aufgenommen werden kann, eine mit Schlitzen ver-
sehene Raupe vorgeschlagen, welche in Eingriff mit dem
Wendel der Förderschnecke steht. In einem anderen Bei-
spiel wird eine Doppelschnecke vorgeschlagen, deren
Wendel zur Schaffung der diskreten Kammern gegen-
seitig im Eingriff stehen. Schliesslich werden auch noch
Förderschnecken vorgeschlagen, deren Kern sich im
Durchmesser verändert, namentlich zu einem Verdich-
tungskegel aufweitet. Dadurch soll der schraubenförmi-
ge Raum zwischen dem Kern, dem Wendel und der die
Förderschnecke umschliessenden Rohrwandung ver-
engt werden, so dass ein mittels der Förderschnecke ge-
förderter Aromaträger in Förderrichtung verdichtet wird.
Sofern die Verdichtung vor dem Extraktionsbereich statt-
findet, soll eine Dichtstelle geschaffen werden, welche
verhindert, dass der Aromaträger vor der Dichtstelle be-
netzt wird. Wenn die Verdichtung nach Extraktionsbe-
reich erfolgt, kann der Aromaträger dadurch ausgepresst
werden. Auch in diesen Beispielen weist der Wendel im-
mer eine konstante Steigung auf.
�[0007] Die Erfindung zielt darauf ab, eine Vorrichtung
zur Zubereitung von Heissgetränken durch Aufbrühen
einer partikelförmigen, mittels Wasser extrahierbaren
Substanz derart weiterzubilden, dass die Menge bzw.
das Volumen einer zuzubereitenden Getränkeportion in
einem weiten Bereich frei wählbar ist, wobei die Vorrich-
tung einfach aufgebaut und sich zur Zubereitung eines
qualitativ hochwertigen Getränks eignen soll.
�[0008] Hierzu wird nach der Erfindung eine Vorrich-
tung gemäss dem Anspruch 1 vorgeschlagen.
�[0009] Indem sich die Schneckenwelle zumindest ent-
lang der Brühzone sowie der Auspresszone erstreckt und
die Steigung des Schneckenflügels im Bereich der Aus-
presszone kleiner ist, als im Bereich der Brühzone, kann
auf besonders vorteilhafte Weise das Verdichten des
Kaffeepulvers in der Auspresszone und das Auspressen
des Extrakts bewerkstelligt werden.
�[0010] Bevorzugte Weiterbildungen der Vorrichtung
werden in den abhängigen Ansprüchen 2 bis 19 näher
umschrieben.
�[0011] So wird in einem bevorzugten Ausführungsbei-
spiel vorgeschlagen, dass die Vorrichtung eine Einzugs-
zone aufweist, in der sich das die Schneckenwelle um-
schliessende Gehäuse konisch verengt, wobei die
Schneckenwelle einen der Kontur der Einzugszone an-
gepassten Einzugsbereich aufweist. Damit wird die
grundsätzliche Voraussetzung geschaffen, dass die För-
derleistung der Schneckenwelle durch axiales Verschie-

ben relativ zum Gehäuse verändert werden kann.
�[0012] Im Anspruch 20 wird zudem ein Verfahren zur
Zubereitung von Heissgetränken durch Aufbrühen einer
partikelförmigen, mittels Wasser extrahierbaren Sub-
stanz beansprucht. Bevorzugte Ausführungsbeispiele
des Verfahrens sind in den abhängigen Ansprüchen 21
bis 29 näher umschrieben.
�[0013] Ausführungsbeispiele der Erfindung werden
nachfolgend anhand von Zeichnungen näher erläutert.
Dabei zeigt: �

Fig. 1 eine Vorrichtung zur Zubereitung von Heissge-
tränken in schematischer Darstellung;

Fig. 2 einen vergrösserten Ausschnitt aus der Fig. 1;

Fig. 3 ein alternatives Ausführungsbeispiel der Vor-
richtung;

Fig. 4 ein bevorzugtes Ausführungsbeispiel der Vor-
richtung;

Fig. 5 die Vorrichtung gemäss Fig. 4 mit axial ver-
schobenem Förderorgan, und

Fig. 6 eine bevorzugte Schneckenflügelgeometrie im
Querschnitt.

�[0014] In der Fig. 1 ist eine Vorrichtung zur Zubereitung
von Heissgetränken durch Aufbrühen einer partikelför-
migen, mittels Wasser extrahierbaren Substanz schema-
tisch dargestellt. Im vorliegenden Fall ist die Vorrichtung
beispielhaft als Kaffeemaschine zur Zubereitung von Es-
pressokaffee ausgebildet, bei der das Kaffeepulver vom
Brühwasser unter Druck durchströmt und dabei extra-
hiert wird.
�[0015] Die gezeigte Vorrichtung 1 umfasst ein Mahl-
werk 2, eine Brüheinrichtung 3, eine Antriebsvorrichtung
4, eine Förderpumpe 5, einen Wassererhitzer 6, einen
Getränkeauslass 7 sowie einen Sammelbehälter 8 für
extrahiertes Kaffeepulver. Der Wassererhitzer 6 ist vor-
zugsweise als Durchlauferhitzer ausgebildet, wobei na-
türlich auch ein Boiler zum Einsatz kommen kann. Die
Vorrichtung 1 umfasst im weiteren einen Vorratsbehälter
für Kaffeebohnen, der jedoch zugunsten einer übersicht-
lich Darstellung nicht eingezeichnet ist. Eine Frischwas-
serquelle zur Entnahme des Brühwassers ist ebenfalls
nicht eingezeichnet.
�[0016] Das Herzstück der Vorrichtung 1 bildet die
Brüheinrichtung 3. Diese umfasst eine hohle Schnecken-
welle 10, die drehbar in einem Gehäuse 18 angeordnet
ist, wobei der eigentliche Schneckenwellenkörper 11
über das Gehäuse 18 hinaus verlängert ist. Als Antrieb
der Schneckenwelle 10 dient die Antriebsvorrichtung 4,
die aus einem Antriebsmotor 15 sowie einem mit der
Schneckenwelle 10 verbundenen Getriebe 16 besteht,
das mit dem über das Gehäuse 18 hinaus verlängerten
Bereich des Schneckenwellenkörpers 11 verbunden ist.
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Das Gehäuse 18 besteht aus einem trichterförmigen Ein-
lassbereich 19 sowie einem zylindrischen Abschnitt 20,
wobei das Gehäuse 18 bzw. die Schneckenwelle 10 über
die Länge L in verschiedene Zonen 22, 23, 24, 25 unter-
teilt ist, die nachfolgend noch näher erläutert werden.
�[0017] Das Förderorgan in Form der Schneckenwelle
10 ist mit einem als Förderelement für das Kaffeepulver
dienenden Schneckenflügel 13 versehen, der in axialer
Richtung, d.h. in Förderrichtung, unterschiedliche Stei-
gungen zur Schaffung von zumindest drei unterschied-
lichen Zonen 23, 24, 25 entlang des zylindrischen Ge-
häuseabschnitts 20 aufweist. Im Bereich des trichterför-
migen Einlassbereichs 19 ist die Schneckenwelle 10 mit
einem verbreiterten, in der Form eines Doppelkegels
ausgebildeten Anfangsbereich 27 versehen, an dem ein
radial abstehendes Abstreiforgan 28 angeordnet ist, wel-
ches bei sich drehender Schneckenwelle 10 dem inneren
Rand 29 des trichterförmigen Einlassbereichs 19 ent-
langstreift. Zur Bildung einer Einzugszone 22 besitzt der
Schneckenflügel 13 am Anfang, d.h. im trichterförmigen
Einlassbereich 19, eine grosse Steigung, um das von
dem Mahlwerk 2 in den Einlassbereich 19 beförderte Kaf-
feepulver mit grossem Vorschub in Richtung des zylin-
drischen Gehäuseabschnitts 20 zu fördern. Am Anfang
des zylindrischen Gehäuseabschnitts 20 weist der
Schneckenflügel 13 der Schneckenwelle 10 zur Bildung
einer Abdichtzone 23 eine geringe Steigung auf. Diese
Abdichtzone erstreckt sich vorzugsweise über eine bis
drei Schneckenwindungen. Das Kaffeepulver wird durch
den Schneckenflügel 13 in dieser Abdichtzone 23 stark
komprimiert. Auf die Abdichtzone 23 folgt die eigentliche
Brühzone 24, in der der Schneckenflügel 13 der Schnek-
kenwelle 10 eine gegenüber der Abdichtzone 23 grös-
sere Steigung aufweist, so dass sich das Kaffeepulver
in dieser Brühzone 24 wieder etwas entspannen kann.
An die Brühzone 24 schliesst sich auslassseitig die Aus-
presszone 25 an, in der der Schneckenflügel 13 der
Schneckenwelle 10 wiederum eine gegenüber der Brüh-
zone 24 kleinere Steigung aufweist. Durch die kleinere
Steigung des Schneckenflügels 13 wird das bereits teil-
extrahierte Kaffeepulver in der Auspresszone 25 zusätz-
lich verdichtet. Durch dieses Verdichten des Kaffeepul-
vers wird einerseits ein zusätzliches Extrahieren des Kaf-
feepulvers bewirkt und andererseits eine Abdichtung für
das den Brühraum 36 durchströmende Brühwasser ge-
schaffen wird, so dass die Brühzone 24 auslassseitig ab-
gedichtet wird.
�[0018] Zwischen der Innenseite des Gehäuses 18 und
dem Schneckenwellenkörper 11 werden entlang der drei
genannten Zonen 23, 24, 25 ein Abdichtraum 35, ein
Brühraum 36 sowie ein Auspressraum 37 gebildet.
�[0019] Das Volumen des für die eigentliche Extraktion
des Kaffeepulvers vorgesehenen Brühraums 36 ist der-
art gewählt, dass nur ein Bruchteil der zum Aufbrühen
einer Portion eines Getränks benötigten Menge an Sub-
stanz -Kaffeepulver- darin aufgenommen werden kann.
Zur Zubereitung einer Kaffeeportion, namentlich einer
kleinen Tasse Espresso oder einer herkömmlichen Tas-

se Kaffee, werden üblicherweise ca. 7 bis 9 Gramm Kaf-
feepulver verwendet. Der Brühraum 36 ist daher vor-
zugsweise zur Aufnahme von ca. 1.5 bis maximal 3
Gramm Kaffeepulver ausgebildet. Das Vorsehen eines
vergleichsweise kleinen Brühraums hat u.a. den Vorteil,
dass ein gleichmässiges Extrahieren des im Brühraum
aufgenommenen Kaffeepulvers sichergestellt werden
kann. Die weiteren Vorteile, die ein kleinvolumiger Brüh-
raum mit sich bringt, werden nachfolgend noch näher
erläutert.
�[0020] Der Auslass des Wassererhitzers 6 ist mit einer
Brühwasserleitung 31 verbunden, die in den hohlen In-
nenraum 12 der Schneckenwelle 10 führt und im End-
bereich 32 mit mehreren radialen Auslässen 33 versehen
ist, über welche Brühwasser aus der Leitung 31 in den
Innenraum 12 der Schneckenwelle 10 einströmen kann.
Der hohle Schneckenwellenkörper 11 ist mit radialen
Durchlässen 14 versehen, welche vorzugsweise als
Bohrungen ausgebildet sind und entlang der Brühzone
24 sowie der Auspresszone 25 angeordnet sind und von
dem hohlen Innenraum 12 der Schneckenwelle 10 zu
der äusseren Mantelfläche der Schneckenwelle 10 füh-
ren und den Innenraum 12 der Schneckenwelle 10 mit
dem eigentlichen Brühraum 36 verbinden, so dass das
mittels der Pumpe 5 geförderte und vom Wassererhitzer
6 erhitzte Brühwasser über die Brühwasserleitung 31 in
den Innenraum 12 der Schneckenwelle 10 und von dort
über die radialen Durchlässe 14 im Schneckenwellen-
körper 11 radial, d.h. quer zur Förderrichtung, in den
Brühraum 36 einströmen kann. Die Brühwasserleitung
31 ist in axialer Richtung relativ zu der Schneckenwelle
10 verschiebbar, wie dies durch einen Doppelpfeil 34 an-
gedeutet ist. Durch ein axiales Verschieben der Brüh-
wasserleitung 31 kann das Brühwasser ggf. an unter-
schiedlichen Stellen in den Brühraum 36 eingeleitet wer-
den. Das Brühwasser wird vorzugsweise mit einem
Druck von ca. 5 bis 20 bar in die Brühzone 24 bzw. den
Brühraum 36 eingeleitet. Durch das Verdichten des Kaf-
feepulvers in der auslassseitigen Auspresszone. 25
herrscht in diesem Abschnitt üblicherweise ein höherer
hydrostatischer Druck als in der Brühzone 24 bzw. im
Brühraum 36. Das Zuführen des Brühwassers im Bereich
der Brühzone 24 hat der Vorteil, dass in dieser Zone das
Kaffeepulver kaum bzw. nur gering verdichtet ist. Daher
kann das Brühwasser in Bereich der Brühzone 24 ggf.
weitgehend drucklos bzw. mit einem geringen Überdruck
zugeführt werden. Anders verhält es sich, wenn das
Brühwasser in einem Bereich zugeführt wird, in dem das
Kaffeepulver hoch verdichtet ist. In diesem Fall muss das
Brühwasser zwingend unter relativ hohem Druck in das
Kaffeepulver eingeleitet werden, damit eine effiziente
und vollständige Benetzung des Kaffeepulvers gewähr-
leistet werden kann.
�[0021] Der Durchmesser der radialen Durchlässe 14
ist vorzugsweise so gewählt, dass er kleiner ist als der
statistische Mittelwert des Durchmessers eines einzel-
nen Partikels des Kaffeepulvers. Dadurch kann verhin-
dert werden, dass die einzelnen Kaffeepartikel in den
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Innenraum 12 der Schneckenwelle 10 eindringen kön-
nen. Ggf. können auch radiale Kanäle mit grösserem
Durchmesser vorgesehen werden, wobei in diesem Fall
die Kanäle vorzugsweise von einem engmaschigen Filter
überdeckt werden sollten, wie sie schon heute Stand der
Technik sind in der Kaffeefiltration.
�[0022] Das Gehäuse 18 ist auf der dem Getränkeaus-
lass 7 zugewandten Seite mit einem Sammelabschnitt
39 versehen, der auf der zur Schneckenwelle 10 gerich-
teten Innenseite mit einem filterartigen Wandteil 40 ver-
sehen ist, welcher die Schneckenwelle 10 zumindest teil-
weise umgibt und über welchen das frisch aufgebrühte
Kaffeegetränk radial aus dem Brühraum 36 austreten
kann. Der filterartige Wandteil 40 kann als herkömmli-
ches, gekrümmtes Lochblech ausgeführt sein. Anstelle
eines Lochblechs kann beispielsweise auch ein Kera-
mikfilter oder ein sogenannter Federfilter zum Einsatz
kommen. Das extrahierte Kaffeepulver wird am Ende axi-
al aus dem Gehäuse 18 ausgestossen und mittels eines
Leitblechs 41 in den Sammelbehälter 8 geleitet.
�[0023] Vorzugsweise ist die Vorrichtung mit einem
Ventil versehen, mittels welchem nach der Zubereitung
einer Kaffeeportion bzw. zwischen der Zubereitung von
zwei Kaffeeportionen ein Ausströmen bzw. "Nachtrop-
fen" von Kaffee aus dem Getränkeauslass unterbunden
werden kann.
�[0024] Anhand der Fig. 2, welche einen vergrösserten
Ausschnitt der Vorrichtung im Bereich des zylindrischen
Gehäuseabschnitts 20 zeigt, wird der eigentliche Geträn-
kezubereitungsprozess näher erläutert. Es wird im vor-
liegenden Fall davon ausgegangen, dass sich zu Beginn
des Zubereitungsprozesses kein Kaffeepulver im Ge-
häuse 18 bzw. in den verschiedenen Zonen 22, 23, 23,
24 befindet. Der Zubereitungsprozess beginnt durch
Mahlen von frischen Kaffeebohnen mittels des Mahl-
werks. Das Kaffeepulver wird über nicht näher darge-
stellte Mittel in den trichterförmigen Einlassbereich be-
fördert, wo es von dem Schneckenflügel 13 der sich dre-
henden Schneckenwelle 10 erfasst und in den zylindri-
schen Gehäuseabschnitt 20 gefördert wird. Sobald das
Kaffeepulver K von der Schneckenwelle 10 bis zu der
auslassseitigen Auspresszone 25 gefördert ist, bzw. der
Auspressraum 37 mit hoch verdichtetem Kaffeepulver
K1 gefüllt ist, kann der Brühvorgang gestartet werden,
da der Brühraum 36 durch das sich in der Abdichtzone
23 wie auch in der Auspresszone 25 hochverdichtete
Kaffeepulver in axialer Richtung beidseitig abgedichtet
ist. Bei sich drehender Welle 10 wird Brühwasser B mit
einer Temperatur von ca. 90 bis 95°C und einem Druck
von ca. 5 bis 20 bar über die Brühwasserleitung 31 zu-
geführt. Das Brühwasser B strömt im Endbereich 32 der
Brühwasserleitung 31 über die radialen Auslässe 33 in
den Innenraum 12 der Schneckenwelle 10 und von dort
über die radialen Durchlässe 14 im Schneckenwellen-
körper 11 in den Brühraum 36, wie dies durch Pfeile 34
angedeutet ist. Das Brühwasser verteilt sich im Brüh-
raum 36, wobei es durch das stark komprimierte Kaffee-
pulver in der Abdichtzone 23 bzw. der Auspresszone 25

daran gehindert wird, in axialer Richtung nennenswert in
die Abdichtzone 23 bzw. Auspresszone 25 einzudringen.
Allerdings kann das Brühwasser in axialer Richtung nach
oben in Richtung der Abdichtzone 23 strömen und das
sich im oberen bzw. einlassseitigen Bereich der Brühzo-
ne 24 befindliche Kaffeepulver K zumindest benetzen,
wodurch das Kaffeepulver K in diesem Bereich aufquel-
len kann und eine Art Vorbrühphase eingeleitet wird, was
Vorteile hinsichtlich des Geschmacks des zuzubereiten-
den Getränks mit sich bringt. Durch das sich in axialer
Richtung kontinuierlich durch den Brühraum 36 hin-
durchbewegende Kaffeepulver K wird bewirkt, � dass das
radial in den Brühraum 36 eingeleitete Brühwasser den
Brühraum 36 nicht absolut radial, sondern vielmehr
schräg durchströmt.
�[0025] Das über die Brühwasserleitung 31 zugeführte
Brühwasser B durchströmt den Brühraum 36 und damit
auch das Kaffeepulver K im wesentlichen radial, um dann
in der Form von flüssigem Kaffeeextrakt über den filter-
artigen Wandteil 40 in den Sammelabschnitt 39 einzu-
treten und als frisch aufgebrühtes Kaffeegetränk über
den Getränkeauslass 7 in ein darunter befindliches Ge-
fäss 9 einzuströmen. Die Drehgeschwindigkeit der
Schneckenwelle 10 wird vorzugsweise so gewählt, dass
der jeweilige Kaffeepulveranteil gesamthaft während ca.
25-30 Sekunden extrahiert wird. Kurz bevor die ge-
wünschte Menge des Kaffeegetränks zubereitet ist, wird
zuerst der Mahlvorgang unterbrochen und danach, d.h.
nach einem vorbestimmten Zeitintervall, die Brühwas-
serzufuhr gestoppt. Um eine optimale Nutzung des ge-
mahlenen Kaffeepulvers zu erreichen, wird die Brühwas-
serzufuhr in den Brühraum 36 vorzugsweise erst dann
gestoppt, wenn kein Kaffeepulver mehr im trichterförmi-
gen Einlassbereich vorhanden ist. Allerdings sollte si-
chergestellt werden, dass bis zum Stoppen der Brühwas-
serzufuhr noch genügend komprimiertes Kaffeepulver in
der Abdichtzone vorhanden ist, damit die einlassseitige
Abdichtung des Brühraums 36 bis zum Ende des Auf-
brühvorgangs sichergestellt ist. Vorzugsweise dreht sich
die Schneckenwelle 10 nach dem Stoppen der Brühwas-
serzufuhr noch solange weiter, bis sämtliches Kaffeepul-
ver aus dem zylindrischen Gehäuseabschnitt 20 entfernt
ist und sich kein Kaffeepulver mehr in den einzelnen Zo-
nen 23, 24, 25 der Brüheinrichtung 3 befindet. Da das
Volumen des Brühraums 36 und insbesondere des an-
grenzenden Abdichtraums 35 relativ klein gewählt ist,
wird allenfalls nur eine sehr kleine Menge an ungenutz-
tem, d.h. nicht extrahiertem Kaffeepulver aus dem Ab-
dichtraum 35 und ggf. dem Brühraum 36 entfernt. Ggf.
kann mit dem Entfernen des Kaffeepulvers aus dem zy-
lindrischen Gehäuseabschnitt 20 nach dem Stoppen der
Brühwasserzufuhr auch ein vorbestimmte Zeitdauer zu-
gewartet werden, da bei kurz aufeinanderfolgenden Zu-
bereitungszyklen das Kaffeepulver jeweils nicht aus dem
zylindrischen Gehäuseabschnitt 20 entfernt zu werden
braucht, sondern aus hygienischen Gründen erst dann,
wenn während einer bestimmten Zeitdauer von bei-
spielsweise einigen Minuten kein Kaffeegetränk mehr
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zubereitet wird.
�[0026] Das Verdichten des teilextrahierten Kaffeepul-
vers in der Auspresszone 25 hat den Vorteil, dass das
Kaffeepulver dadurch zusätzlich extrahiert wird, indem
die Flüssigkeit aus dem Kaffeepulver ausgepresst wird.
Durch das Verdichten des Kaffeepulvers in der Auspres-
szone 25 wird somit einerseits das auslassseitige Ab-
dichten des Brühraums sichergestellt und andererseits
die Extraktion des Kaffeepulvers verbessert. Am aus-
trittsseitigen Ende wird das ausgepresste Kaffeepulver
von dem Leitblech 41 in den Sammelbehälters 8 abge-
lenkt.
�[0027] Mit der erfindungsgemässen Vorrichtung las-
sen sich einerseits grosse Mengen eines hochwertigen
Kaffeegetränks in einem kontinuierlichen Brühvorgang
zubereiten, wobei das Volumen, d.h. die Menge des zu-
zubereitenden Kaffeegetränks in einem sehr weiten Be-
reich variierbar ist. Gleichzeitig kann natürlich auch die
Pulvermenge, die zur Zubereitung der jeweiligen Geträn-
keportion extrahiert wird, an die Wassermenge ange-
passt werden. So ist es mit der Vorrichtung beispielswei-
se möglich, einen sehr kleinen Espresso mit einem Vo-
lumen von wenigen Millilitern zuzubereiten. Andererseits
können mit dieser Vorrichtung in einem kontinuierlichen
Zubereitungsprozess auch mehrere Liter frischen Es-
pressokaffees zubereitet werden, wobei in jedem Fall,
d.h. unabhängig von der Menge des hergestellten Heiss-
getränks, die Stärke des Kaffees in einem weiten Bereich
frei wählbar ist.
�[0028] Durch das Verändern verschiedener Parame-
ter kann zudem Einfluss auf das zubereitete Heissge-
tränk genommen werden. Neben den auch bei anderen
gattungsgemässen Vorrichtungen veränderbaren Para-
metern wie beispielsweise Mahlgrad bzw. Korngrösse
des Kaffeepulvers, Verdichtungsgrad des Kaffeepulvers,
Extraktionsdauer, Brühwassertemperatur und Brühwas-
serdruck sind bei der erfindungsgemässen Vorrichtung
noch weitere Betriebs-�Parameter veränderbar. Bei-
spielsweise kann durch Verändern der Drehgeschwin-
digkeit der Schneckenwelle der Extraktionsgrad des Kaf-
feepulvers und damit der Geschmack, die Stärke, der
Koffeingehalt sowie ggf. das Aussehen des fertigen Kaf-
feegetränks verändert werden. Durch die axiale Verstell-
barkeit der Brühwasserleitung 31 kann zudem bestimmt
werden, in welchem Bereich der Brühzone das Brühwas-
ser in das Kaffeepulver eingeleitet werden soll. Dies
macht insbesondere auch dann Sinn, wenn der Schnek-
kenflügel 13 der Schneckenwelle 10 entlang der Brüh-
zone eine unterschiedliche Steigung aufweist. In diesem
Fall kann durch axiales Verschieben der Brühwasserlei-
tung 31 das Brühwasser an Stellen in den Brühraum 36
eingeleitet werden, in denen das Kaffeepulver unter-
schiedlich stark verdichtet ist. Die Position der Wasser-
beigabe beeinflusst die Qualität des Kaffeegetränks auf-
grund unterschiedlicher Verdichtung des Kaffeepulvers
und der Extraktionszeit. Aufgrund der Position des Fil-
trationssiebes und der Brühwasserbeigabe zueinander
kann der Filtrationsweg, und damit auch die Filtrations-

zeit, beeinflusst werden.
�[0029] Ein weiterer Vorteil der hier beschriebenen Vor-
richtung gegenüber den nach dem Stand der Technik
ausgebildeten, chargenweise arbeitenden Vorrichtung
besteht darin, dass das Kaffeepulver während des gan-
zen Zubereitungsprozesses gleichmässig extrahiert
wird, d.h. das aus dem Getränkeauslass strömende Kaf-
feegetränk hat immer eine einheitliche Farbe, einen ein-
heitlichen Geschmack und ein einheitliches Aroma. Die
Menge an zubereitetem Kaffeegetränk ist zudem unab-
hängig von der Grösse des Brühraums. Ein weiterer nen-
nenswerter Vorteil dieser Vorrichtung besteht darin, dass
der eigentliche Zubereitungsprozess vergleichsweise
wenig Zeit in Anspruch nimmt, da im Gegensatz zu her-
kömmlichen Kaffeemaschinen nicht zuerst die gesamte
Menge an Kaffeebohnen gemahlen werden muss, die
für die Zubereitung einer Getränkeportion benötigt wird,
sondern nur diejenige Menge an Kaffeepulver bereit ge-
stellt werden muss, die zum Füllen des Brühraums 36
sowie der beiden angrenzenden Räume 36, 37 notwen-
dig ist. Bei der Zubereitung von mehreren Getränkepor-
tionen innerhalb von kurzen Zeitabständen entfällt die
"Füllzeit" komplett, da in diesem Fall praktisch kontinu-
ierlich gearbeitet werden kann, indem nach der Zuberei-
tung einer Getränkeportion nur die Brühwasserzufuhr
kurz unterbrochen werden muss, ohne dass das Kaffee-
pulver vollständig aus dem Brühraum 36 sowie dem ein-
lassseitigen Abdichtraum 35 entfernt zu werden braucht.
�[0030] Ggf. kann die Schneckenwelle nach dem Stop-
pen der Brühwasserzufuhr noch einige wenige Umdre-
hungen ausführen, damit das ggf. schon benetzte Kaf-
feepulver aus dem Brühraum entfernt wird und der Brüh-
raum gleichzeitig mit frischem Kaffeepulver gefüllt wird.
Zudem entfällt bei der Zubereitung von mehreren Ge-
tränkeportionen in kurzen Zeitabständen auch die Totzeit
zum Ausstossen des ausgelaugten Kaffeekuchens am
Ende des jeweiligen Zubereitungsprozesses, da das
Ausstossen des ausgelaugten Kaffeekuchens bereits
während des Zubereitungsprozesses kontinuierlich er-
folgt. Demzufolge kann bei der Zubereitung von mehre-
ren Getränkeportionen innerhalb von kurzen Zeitabstän-
den die bei chargenweise arbeitenden Vorrichtungen
notwendige Füllzeit bzw. Ausstosszeit entfallen. Daher
kann mit der erfindungsgemässen Vorrichtung im Ver-
gleich mit den bekannten Vorrichtungen eine wesentlich
höhere "Tassenleistung" erzielt werden. Durch das Aus-
pressen des Kaffeepulvers in der Auspresszone 25 ver-
bessert sich auch der Wirkungsgrad, indem für eine be-
stimmte Menge an Kaffeegetränk weniger Kaffeepulver
bei zumindest gleicher Qualität benötigt wird. Schlies-
slich besteht ein weiterer Vorteil darin, dass die Wasser-
menge und insbesondere die pro Brühwasservolumen
aufzubrühende Pulvermenge in einem sehr weiten Be-
reich frei wählbar ist, so dass die Stärke und die Qualität
des fertigen Kaffeegetränks unabhängig von dessen Vo-
lumen variiert werden können. Es ist mit dieser Vorrich-
tung auch möglich, die Pulvermenge an die Wassermen-
ge anzupassen, was insbesondere bei der Zubereitung

9 10 



EP 1 849 386 A1

7

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

von grossen Getränkeportion wesentliche Vorteile bietet.
�[0031] Durch das kontinuierliche Bewegen des Kaffee-
pulvers wird zudem verhindert, dass sich Kanäle im Kaf-
feepulver bilden und hydraulische "Kurzschlüsse" aufge-
baut werden können, was bekanntlich zu einer uneinheit-
lichen und unvollständigen Extrahierung des im Brüh-
raum aufgenommenen Kaffeepulvers führen würde.
�[0032] Fig. 3 zeigt ein alternatives Ausführungsbei-
spiel einer erfindungsgemässen Vorrichtung. Anstelle ei-
ner sich verringernden Steigung des Schneckenwellen-
flügels zur Bildung einer Abdichtzone verkleinert sich in
diesem Beispiel der Raum 43, 44 zwischen dem Gehäu-
se 18 und dem Schneckenwellenkörper 11 im Bereich
der Auspresszone 25. Konkret verringert sich der Durch-
messer des die Schneckenwelle 10 umgebenden Ge-
häuses 18 im Bereich der Auspresszone 25 in Förder-
richtung der Schneckenwelle 10. Es versteht sich, dass
die Geometrie des Schneckenwellenflügels 13 in der
Auspresszone 25 der Geometrie des konisch zulaufen-
den Gehäuses 18 angepasst ist. Durch das sich in För-
derrichtung im Durchmesser konisch verkleinernde Ge-
häuse 18 wird die Substanz im Bereich der Auspresszo-
ne 25 wiederum derart verdichtet, dass der Extrakt aus-
gepresst wird. Die Steigung des Schneckenwellenflügels
13 zwischen der Brühzone 24 und der Auspresszone 25
muss in diesem Fall nicht variieren, sondern kann gleich
bleiben. Ggf. kann die Steigung des Schneckenwellen-
flügels 13 jedoch auch bei dieser Ausführungsform ver-
ändert und an die gewünschten Anforderungen ange-
passt werden.
�[0033] Anstelle einer konischen Verengung des Ge-
häuses 18 könnte auch der Durchmesser des Schnek-
kenwellenkörpers 11 in Förderrichtung derart erweiternd
ausgebildet werden, dass sich der Raum zwischen dem
Gehäuse 18 und dem eigentlichen Schneckenwellenkör-
per 11 im Bereich der Auspresszone 25 wiederum ver-
kleinert, auch wenn das Gehäuse zylindrisch ausgebildet
ist.
�[0034] Neben den bereits vorgängig genannten Be-
triebs-�Parametern kann aber auch über weitere Vorrich-
tungs-�Parameter Einfluss auf das zuzubereitende Heiss-
getränk genommen werden. Beispielsweise kann die ab-
solute und/ �oder die relative Steigung des Schneckenflü-
gels in den einzelnen Zonen bzw. zwischen den einzel-
nen Zonen variiert werden. Auch über die Länge der
Brühzone sowie deren relevanter Durchmesser kann die
Qualität des aufzubrühenden Heissgetränks beeinflusst
werden.
�[0035] Es versteht sich, dass die vorgängig beschrie-
bene Vorrichtung lediglich beispielhaften Charakter be-
sitzt und im Rahmen der Erfindung davon abweichende
Ausführungsformen realisierbar sind. Beispielsweise
könnte das Brühwasser von aussen nach innen in den
Brühraum eingeleitet und das aufgebrühte Kaffeege-
tränk über den Hohlschaft des Schneckenwellenkörpers
11 oder eine darin aufgenommene Leitung abgeführt
werden. Auch ein schräges Einleiten des Brühwasser in
den Brühraum anstelle eines radialen Zuführens ist

durchaus denkbar. Ebenso könnte der Brühraum ko-
nisch ausgebildet sein.
�[0036] Die vorliegende Vorrichtung eignet sich insbe-
sondere zur Zubereitung von Espressokaffee. Jedoch
können damit natürlich auch andere Heissgetränke wie
beispielsweise Tee, Suppen etc. zubereitet werden.
�[0037] Alternativ zu dem vorgängig beschriebenen
Ausführungsbeispiel, bei dem das Brühwasser mittels
der Pumpe unter hohem Druck in die Brühzone einge-
leitet wird, sind auch Ausführungsbeispiele von Vorrich-
tungen denkbar, die ohne Pumpe auskommen. Das Ver-
dichten der partikelförmigen Substanz bzw. des Kaffee-
pulvers in der auslassseitigen Auspresszone eröffnet
diesbezüglich neue Möglichkeiten, indem das Brühwas-
ser der Brühzone nicht zwingend unter hohem Druck zu-
geführt werden muss, sondern lediglich sichergestellt
werden muss, dass das Kaffeepulver beim Durchwan-
dern der Brühzone vom eingeleiteten Brühwasser voll-
ständig benetzt wird. In diesem Fall ist die Brühzone nicht
zwingend diejenige Zone, in der das Kaffeepulver auch
wirklich aufgebrüht und extrahiert wird, sondern unter
dem Begriff Brühzone ist eine Zone zu verstehen ist, in
der das Kaffeepulver von dem eingeleiteten heissen
Brühwasser nur zumindest benetzt oder allenfalls teilex-
trahiert wird.
�[0038] Wenn auf eine Pumpe zum zwangsweisen Zu-
führen des Brühwassers verzichtet wird, könnte anstelle
der Pumpe beispielsweise ein steuerbares Ventil vorge-
sehen werden, mittels welchem die Brühwassereinlei-
tung gestartet bzw. unterbrochen wird. Das Brühwasser
könnte entweder der Schwerkraft folgend, aus einem
oberhalb der Vorrichtung angeordneten Frischwasser-
behälter zugeführt werden, oder die Vorrichtung bzw. der
Wassererhitzer könnte direkt an eine Frischwasserlei-
tung/ �Hauswasserleitung angeschlossen werden, so
dass der ohnehin in der Frischwasserleitung vorherr-
schende Wasserdruck zum Zuführen des Brühwassers
genutzt wird. Der eigentliche Extraktionsvorgang würde
dann hauptsächlich in der Auspresszone stattfinden, wo
durch Verdichten des Kaffeepulvers der flüssige Kaffee-
extrakt aus dem Kaffeepulver ausgepresst würde. Ggf.
könnte dieser flüssige Kaffeeextrakt, welcher hochkon-
zentriert ist, mittels Wasser verdünnt werden, um die ge-
wünscht typische Konzentration des fertigen Kaffeege-
tränks zu erhalten. Die Verdünnung könnte allenfalls
auch mit Wasser erfolgen, das etwa wie beim Filterkaffee
drucklos durch den bereits ausgepressten Kaffeekuchen
geleitet wird.
�[0039] Ggf. kann auch der Förderdruck der Pumpe re-
duziert und gleichzeitig die Steigung des Schneckenflü-
gels in Förderrichtung reduziert werden, so dass die
Komprimierung des Kaffeepulvers in Förderrichtung zu-
nimmt, was letztlich ebenfalls zu der gewünscht guten
Extrahierung des Kaffeepulvers führt. Schliesslich kann
die Vorrichtung auch batchweise oder quasi kontinuier-
lich betrieben werden, indem das Kaffeepulver in den
Brühraum gefördert und die Schneckenwelle dann an-
gehalten wird, so dass die Extraktion danach in der be-
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kannten Weise erfolgt und das ausgelaugte Kaffeepulver
als Kuchen ausgestossen wird. Im Gegensatz zu den
nach dem Stand der Technik ausgebildeten, batchweise
arbeitenden Vorrichtungen, bei denen die Zuführung des
frischen Pulvers in entgegengesetzter Richtung zum
Ausstossen des ausgelaugten Kuchens erfolgt, erfolgt
bei der erfindungsgemässen Vorrichtung die Zuführung
der partikelförmigen Substanz in die Brühzone hinein und
aus dieser heraus jedoch in gleicher Richtung.
�[0040] Die Fig. 4 zeigt ein bevorzugtes Ausführungs-
beispiel der Vorrichtung im Längsschnitt. Gegenüber
dem vorgängigen Ausführungsbeispiel sind die Bezugs-
zeichen gleicher oder ähnlicher Teile zusätzlich mit ei-
nem "a" versehen. Die Vorrichtung ist in diesem Fall ho-
rizontal angeordnet. Das Gehäuse 18a wird im vorlie-
genden Beispiel durch einen hinteren Gehäuseteil 43 so-
wie einen vorderen Gehäuseteil 44 gebildet. Der hintere
Gehäuseteil ist als Gehäuseblock ausgebildet, während
der vordere Gehäuseteil rohrförmig gestaltet ist und ei-
nen im Wesentlichen hohlzylindrisch gestalteten Innen-
raum aufweist. Der hintere Gehäuseteil 43 ist mit einem
radialen Einlassbereich 45 für die Zufuhr des gemahle-
nen Kaffeepulvers versehen. In diesem radialen Ein-
lassbereich 45 ist ein Rühr- und Abstreiforgan 28 ange-
ordnet. Der hintere Gehäuseteil 43 ist im Anschluss an
den Einlassbereich 45 mit einer sich in Förderrichtung
der Schneckenwelle 10a konisch verengenden Einzugs-
zone 46 versehen. Wie ersichtlich, weist die Schnecken-
welle 10a einen der Kontur der Einzugszone 46 ange-
passten Einzugsbereich 47 auf, der sich in Förderrich-
tung ebenfalls konisch verengt. Die Schneckenwelle 10a
ist in axialer Richtung relativ zum Gehäuse verschiebbar
wie dies durch einen Doppelpfeil 48 angedeutet ist, wobei
es grundsätzlich keine Rolle spielt, ob das Gehäuse, ins-
besondere der hintere Gehäuseteil 43, oder die Schnek-
kenwelle 10a selber verschiebbar ausgebildet ist. In der
Fig. 4 befindet sich die Schneckenwelle 10a in ihrer vor-
dersten Position, in der zwischen der äusseren Mantel-
fläche des Schneckenflügels 13a und der Innenseite des
Gehäuses 43 praktisch kein Radialspalt besteht. Der vor-
dere Gehäuseteil 44 weist einen zum auslassseitigen En-
de hin im Aussendurchmesser etwas vergrösserten End-
bereich 49 auf. In diesem Endbereich 49 ist die Brühzone
24a angeordnet, von der ein Auslass 7a radial nach unten
wegführt. Die Brühzone 24a ist mit einer Filtervorrichtung
50 versehen, die eine Vielzahl von Filterscheiben um-
fasst. Jede dieser Filterscheiben ist mit radial verlaufen-
den Schlitzen versehen, deren Querschnitt so gewählt
ist, dass die einzelnen Partikel des gemahlenen Kaffees
in der Brühzone 24a zurückgehalten werden. Anstelle
einzelner Filterscheiben kann beispielsweise auch ein
Federfilter eingesetzt werden, welches aus einem spiral-
förmigen Federelement besteht, bei dem die einzelnen
Windungen aneinander zu liegen kommen und ebenfalls
mit radialen Schlitzen versehen sind. Ggf. kann zwischen
der Brühzone 24a und dem Auslass noch ein Druckre-
gelventil eingefügt werden, welches erst bei einem vor-
bestimmten Überdruck öffnet.

�[0041] Die Fig. 5 zeigt die Vorrichtung gemäss Fig. 4,
wobei die Schneckenwelle 10a in axialer Richtung relativ
zum Gehäuse 18a nach hinten verschoben wurde, so
dass zwischen der äusseren Mantelfläche des Schnek-
kenflügels 13a und der Innenseite des Gehäuses 43 ein
Radialspalt besteht. Dadurch wird die Förderleistung im
Einzugsbereich reduziert, was zur Folge hat, dass der
Verdichtungsgrad des Kaffeepulvers in den nachfolgen-
den Zonen herabgesetzt wird. Durch ein axiales Verstel-
len der Schneckenwelle 10a in Relation zum Gehäuse
18a kann somit direkt Einfluss auf das aufzubrühende
Getränk genommen werden. Der Verdichtungsgrad des
Kaffeepulvers bestimmt die Höhe des Wasserdrucks,
welcher über dem Filterkuchen abgebaut werden kann.
Dies wiederum beeifnlusst dirket den Extraktionsgrad
und somit die Farbe, den Geschmack sowie die Stärke
des fertigen Kaffeegetränks.
�[0042] Es versteht sich, dass anstelle einer axialen
Verschiebbarkeit der Schneckenwelle 10a auch eine
axiale Verschiebbarkeit des Gehäuses 18a realisiert
werden kann, was letztlich zu dem gleichen Ergebnis
führt.
�[0043] Die gezeigte Ausführungsform der Schnecken-
welle, bei der der Verdichtungsgrad des Kaffeepulvers
mittels der Steigung des Schneckenflügels variiert wird,
hat gegenüber anderen Varianten den Vorteil, dass keine
toten Zonen entstehen, in welchen sich Kafffeepulverre-
ste ablagern können bzw. welche vom Brühwasser nicht
durchströmt werden. Durch die fliessenden Übergänge
bei der diesseits vorgeschlagenen Lösung enstehen kei-
ne schlecht durchströmten Zonen, in welchen sich das
Pulver ablagern kann. Zudem weist die Schneckenwelle
eine gute Selbstreinigung auf.
�[0044] Die Fig. 6 zeigt schliesslich eine bevorzugte
Schneckenflügelgeometrie im Querschnitt und in ver-
grösserter Darstellung. Wie ersichtlich, weist der
Schneckenflügel 13a einen trapezförmigen Querschnitt
auf. Diese Geometrie optimiert die Verdichtung des Pul-
vers, indem eine zusätzliche Kraftkomponente entsteht,
welche das Kaffeepulver nach aussen an die Innenseite
des Gehäusemantels drückt. Dies vergrössert die Rei-
bung am Mantel, was wiederum zu einer höheren Ver-
dichtung des Pulvers führt und zudem die Selbstreini-
gung der Schneckenwelle begünstigt.

Patentansprüche

1. Vorrichtung (1) zur Zubereitung von Heissgetränken
durch Aufbrühen einer partikelförmigen, mittels
Wasser extrahierbaren Substanz, mit einem Was-
sererhitzer (6), Mitteln (5) zum Zuführen von Brüh-
wasser in eine Brühzone (24) sowie einem zumin-
dest teilweise von einem Gehäuse (18) umschlos-
senes Förderorgan in Form einer mit zumindest ei-
nem Schneckenflügel (13) versehenen Schnecken-
welle (10) zur Förderung der partikelförmigen Sub-
stanz durch die Brühzone (24) hindurch, wobei die
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Zuführung der partikelförmigen Substanz in die
Brühzone (24) hinein und aus dieser heraus in glei-
cher Richtung erfolgt, und wobei die Vorrichtung eine
der Brühzone (24) nachgeschaltete Auspresszone
(25) aufweist, in der die Substanz verdichtet und da-
bei der Extrakt ausgepresst wird, dadurch gekenn-
zeichnet, dass sich die Schnekkenwelle (10) zu-
mindest entlang der Brühzone (24) sowie der Aus-
presszone (25) erstreckt, und dass die Steigung des
Schneckenflügels (13) im Bereich der Auspresszone
(25) kleiner ist, als im Bereich der Brühzone (24).

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Vorrichtung eine der Brühzone
(24) vorgeschaltete Abdichtzone (23) aufweist, ent-
lang welcher sich die Schneckenwelle (10) erstreckt,
und dass die Steigung des Schneckenflügels (13)
im Bereich der Abdichtzone (23) kleiner ist, als im
Bereich der Brühzone (24).

3. Vorrichtung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Steigung des Schnecken-
flügels (13) zur Schaffung der Dichtzone (23) mittels
komprimierter Substanz bzw. zum Verdichten der
Substanz in der Auspresszone (25) in axialer Rich-
tung vor und nach der Brühzone (24) eine geringere
Steigung aufweist als im Bereich der Brühzone (24).

4. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Vor-
richtung eine Einzugszone (46) aufweist, in der sich
das die Schneckenwelle (10a) umschliessende Ge-
häuse (10a) konisch verengt, wobei die Schnecken-
welle (10a) einen der Kontur der Einzugszone an-
gepassten Einzugsbereich (47) aufweist.

5. Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Schneckenwelle (10a) in axialer
Richtung relativ zum Gehäuse (18a) verschiebbar
ist, oder dass das Gehäuse (18a) in axialer Richtung
relativ zur Schneckenwelle (10a) verschiebbar ist.

6. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Stei-
gung des Schneckenflügels (13) im Bereich der Aus-
presszone (25) derart gestaltet ist, dass die in der
Brühzone vom Brühwasser benetzte oder teilextra-
hierte Substanz in der Auspresszone (25) extrahiert
bzw. fertig extrahiert wird.

7. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass in der
Auspresszone (25) durch die Verdichtung der Sub-
stanz ein höherer hydrostatischer Druck herrscht,
als in der Brühzone (24).

8. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Brüh-

zone (24) einen zumindest teilweise zylindrisch oder
konisch ausgebildeten Brühraum (36) umfasst, wo-
bei die partikelförmige Substanz dem Brühraum (36)
im wesentlichen axial zugeführt wird, während das
Brühwasser (B) dem Brühraum (36) im wesentlichen
radial zugeführt und/�oder der flüssige Extrakt radial
daraus abgeleitet wird.

9. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Schneckenwelle (10) als Hohl-
welle ausgebildet ist und mit einem Innenraum (12)
versehen ist, der über Durchlässe (14) mit der äus-
seren Mantelfläche der Schneckenwelle (10) ver-
bunden ist.

10. Vorrichtung nach Anspruch 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Schneckenwelle (10) entlang
des Brühraums (36) mit einer Vielzahl von Durchläs-
sen (14) versehen ist.

11. Vorrichtung nach Anspruch 9 oder 10, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Innenraum (12) der
Schneckenwelle (10) zum Zuführen von Brühwasser
(B) oder zum Ableiten des flüssigen Extrakts aus
dem Brühraum (36) ausgebildet ist.

12. Vorrichtung nach einem der Ansprüche 9 bis 11, da-
durch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung eine
in den Innenraum (12) der Schneckenwelle (10) füh-
rende Brühwasserleitung (31) umfasst, die mit zu-
mindest einem Auslass (33) versehen ist,� über wel-
che �(n) Brühwasser (B) in den Innenraum (12) der
Schneckenwelle (10) eingeleitet werden kann.

13. Vorrichtung nach Anspruch 12, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Brühwasserleitung (31) in axialer
Richtung relativ zu der Schneckenwelle (10) derart
verstellbar ist, dass der Bereich der Brühwasserein-
leitung variierbar ist.

14. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die
Schneckenwelle (10) derart von dem Gehäuse (18)
umschlossen ist, dass in den unterschiedlichen Zo-
nen (23, 24, 25) unterschiedliche Räume (35, 36,
37) entlang der Schnekkenwelle (10) geschaffen
werden, wobei in Förderrichtung der Schneckenwel-
le (10) vor dem Brühraum (36) zumindest ein ein-
lassseitiger Abdichtraum (35), sowie nach dem
Brühraum (36) zumindest ein auslassseitiger Aus-
pressraum (37) geschaffen werden.

15. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass die Aus-
presszone (25) gleichzeitig als auslassseitige Dicht-
zone ausgebildet ist.

16. Vorrichtung nach einem der Ansprüche 8 bis 15, da-
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durch gekennzeichnet, dass das Volumen des
Brühraums (36) derart gewählt ist, dass nur ein
Bruchteil der zur Zubereitung einer Getränkeportion
benötigten Menge an Substanz darin aufgenommen
werden kann.

17. Vorrichtung nach Anspruch 14, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Volumen des Abdichtraums (35)
kleiner ist als dasjenige des Brühraums (36).

18. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass im Be-
reich der Auspresszone (25) ein Sammelabschnitt
(39) zum Auffangen des in der Auspresszone (25)
extrahierten flüssigen Getränkeextrakts angeordnet
ist, wobei der Sammelabschnitt (39) mit einem Ge-
tränkeauslass (7) verbunden ist.

19. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
sprüche, dadurch gekennzeichnet, dass der
Schneckenflügel (13a) einen im wesentlichen tra-
pezförmigen Querschnitt besitzt.

20. Verfahren zur Zubereitung von Heissgetränken, ins-
besondere von Kaffee oder Tee, durch Aufbrühen
einer partikelförmigen, mittels Wasser extrahierba-
ren Substanz in einer Brühzone (24), wobei die Sub-
stanz durch die Brühzone (24) hindurch gefördert
wird und die Zuführung der partikelförmigen Sub-
stanz in die Brühzone (24) hinein und aus dieser
heraus in gleicher Richtung erfolgt, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die partikelförmige Substanz
nach der Brühzone (24) in eine Auspresszone (25)
gefördert wird, in der sie in axialer Richtung verdich-
tet und dabei der Extrakt ausgepresst wird.

21. Verfahren nach Anspruch 20, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Substanz vor der Brühzone (24)
durch eine Dichtzone (23) gefördert wird, in der sie
verdichtet wird.

22. Verfahren nach Anspruch 20 oder 21, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Substanz zur Zubereitung
einer Getränkeportion kontinuierlich durch die Brüh-
zone (24) hindurch gefördert wird.

23. Verfahren nach einem der Ansprüche 20 bis 22, da-
durch gekennzeichnet, dass das Brühwasser der-
art in die Brühzone (24) eingeleitet wird, dass die
Substanz (K) vom Brühwasser im wesentlich quer
zu ihrer Förderrichtung durchströmt wird.

24. Verfahren nach einem der Ansprüche 20 bis 23, da-
durch gekennzeichnet, dass die Substanz vor
und/ �oder nach der Brühzone (24, 24a) derart stark
verdichtet wird, dass sie in axialer Richtung als Ab-
dichtung für das unter Druck in die Brühzone (24,
24a) eingeleitete Brühwasser wirkt.

25. Verfahren nach einem der Ansprüche 20 bis 24, da-
durch gekennzeichnet, dass die Förderleistung
des die Substanz durch die Brühzone (24, 24a) hin-
durch fördernden Förderorgans (10, 10a) veränder-
bar ist.

26. Verfahren nach Anspruch 25, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Arbeitsvermögen des Förderor-
gans (10a) durch axiales Verschieben des Förder-
organs (10a) in Relation zum Gehäuse (18a) verän-
dert wird.

27. Verfahren nach einem der Ansprüche 20 bis 26, da-
durch gekennzeichnet, dass der Bereich der Zu-
führung des Brühwassers in axialer Richtung ver-
stellbar ist.

28. Verfahren nach einem der Ansprüche 20 bis 27, da-
durch gekennzeichnet, dass das Brühwasser der
Brühzone (24) weitgehend drucklos zugeführt wird.

29. Verfahren nach einem der Ansprüche 20 bis 28, da-
durch gekennzeichnet, dass das Brühwasser der
Brühzone (24) unter einem Druck von 5 bis 20 bar
zugeführt wird.

30. Verwendung einer nach einem der Ansprüche 1 bis
19 ausgebildeten Vorrichtung zur Herstellung von
Kaffee, insbesondere von Espressokaffee.
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