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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Portionskapsel zur Herstellung eines Getranks aufweisend einen Kap-
selkdérper mit einem Kapselboden und einem Deckel, wobei zwischen dem Kapselboden und dem Deckel ein Hohlraum
zur Aufnahme eines Getranke-oder Lebensmittelsubstrat s ausgebildet ist. Des Weiteren betrifft die vorliegende Erfin-
dung ein Verfahren zur Herstellung einer Portionskapsel sowie die Verwendung der Portionskapsel zur Herstellung
eines Getranks.

[0002] Solche Portionskapseln sind aus dem Stand der Technik allgemein bekannt. Beispielsweise sind in den Druck-
schiften EP 1792850 B1, EP 1344722 A1, WO 2012/038063 A1 EP 2444339 A1 und US 2003/0172813 A1 gattungs-
gemale Portionskapseln zur Kaffee- und Espressozubereitung offenbart.

[0003] Derartige Portionskapseln zur Herstellung eines Getrankes oder eines Lebensmittels sind bevorzugt kegel-
stumpfférmig oder zylindrisch geformt und werden beispielsweise aus einer tiefgezogenen Kunststofffolie oder im Kunst-
stoffspritzverfahren hergestellt. Sie haben Ublicherweise einen vorzugsweise geschlossenen Kapselboden und eine
offene Einflllseite mit einem Kragenrand, auf den, nachdem der Hohlraum der Portionskapsel mit einem granulierten,
pulverférmigen Getrédnke- oder Lebensmittelsubstrat befiillt worden ist, beispielsweise eine Deckelfolie aufgesiegelt
oder aufgeklebt wird.

[0004] Fir die Zubereitung eines Getranks oder des Lebensmittels, beispielsweise eines Kaffeegetrankes, wird die
Portionskapsel in eine Briihkammer eines Zubereitungsgerates eingebracht. Nach oder wahrend des SchlieRvorganges
der Briithkammer wird die Kapsel bevorzugt auf ihrer geschlossenen Bodenseite mittels eines in der Brilhkammer an-
geordneten Offnungsdornes vorzugsweise gedffnet und nach dem Abdichten der Briilhkammer wird vorzugsweise die
mit einer Deckelfolie verschlossene Einfiillseite der Portionskapsel mittels mindestens einem Einstechmittel vorzugs-
weise angestochen. Es gibt aber auch Portionskapseln, die bereits an mindestens einer Seite gedffnet ist, bevor sie in
das Zubereitungsgerat eingefihrt wird. AnschlieRend wird eine Zubereitungsflissigkeit, vorzugsweise heilRes Wasser,
unter Druck in die Portionskapsel gefordert. Die Zubereitungsflissigkeit durchstrémt das Getranke- oder Lebensmittel-
substrat und extrahiert und/oder I8st die fur die Getrankeherstellung benétigten Stoffe aus dem Getrénke- oder Lebens-
mittelsubstrat aus.

[0005] Nachteilig am Stand der Technik ist, dass die Filterelemente oftmals von dem granulierten Getranke- oder
Lebensmittelsubstrat verstopf wird und/oder das resultierende Getrank geschmacklich zu "diinn" ist, insbesondere wenn
Getranke mit einem vergleichsweise grofRen Volumen, beispielsweise 300 ml hergestellt werden sollen.

[0006] Es war deshalb die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, eine Portionskapsel mit einem Filterelement zur
Verfiigung zu stellen, die die Nachteile des Standes der Technik nicht aufweist.

[0007] Geldst wird diese Aufgabe mit einer Portionskapsel zur Herstellung eines Getranks gemal Anspruch 1. Die
zu diesem Gegenstand der vorliegenden Erfindung gemachten Ausfiihrungen gelten fiir die anderen Gegenstande der
vorliegenden Erfindung gleichermaRen und umgekehrt. Merkmale dieses Gegenstands der vorliegenden Erfindung
kénnen mit den Merkmalen anderer Gegenstédnde kombiniert werden.

[0008] Partikuldr im Sinne der Erfindung bedeutet, dass das Getrénke- oder Lebensmittelsubstrat in Einzelpartikeln
oder Einzelpartikelkonglomeraten vorliegt. Diese Einzelpartikel weisen in der Regel zumindest teilweise eine unter-
schiedliche Partikelgrof3e auf. Die Einzelpartikel kbnnen aneinander haften.

[0009] Erfindungsgemal besteht das partikuléare Getranke- oder Lebensmittelsubstrat aus zwei Komponenten. Eine
dieser Komponentenist ein, vorzugsweise zu extrahierender, Tragerstoff, insbesondere Kaffeepulver, das beispielsweise
zur Herstellung von Kaffee, Espresso oder gleichen eingesetzt wird. Aus diesem zu extrahierenden Tragerstoff werden,
bei Durchstromen der Portionskapsel mit beispielsweise heiltem Wasser Substanzen, beispielsweise Geschmackstoffe,
extrahiert und/oder desorbiert. Der Tragerstoff kann aber auch ein sonstiges, insbesondere getrocknetes Lebensmittel
sein, beispielsweise getrocknetes Gemiise und/oder Fleisch. Fiir den Fall, dass der Tragerstoff ein Kaffeepulver ist,
liegt die KorngréRenverteilung vorzugsweise zwischen 200 und 650 um, besonders bevorzugt zwischen 280 und 600
pm. Der mittlere Partikeldurchmesser betrégt vorzugsweise zwischen 300 -550 um. Die zweite Komponente ist eine
I6sliche Komponente, die sich bei Durchstrémen der Portionskapsel mit beispielsweise heillem Wasser zumindest
teilweise, vorzugsweise vollstandig aufldst. Insbesondere handelt es sich bei der zweiten Komponente um ein Instant-
produkt, beispielsweise Instantkaffee und/oder Instantmilch oder Instantsuppe. Das Instantprodukt kann beispielsweise
durch Gefriertrocknen oder jede andere dem Fachmann geldufige Art und Weise hergestellt werden. Vorzugsweise
betragt der Gewichtsanteil der zweiten, I6slichen Komponente weniger als 20% an dem Gesamtgewicht des Substrats.
Vorzugsweise wird das Kaffeepulver und der l6sliche Kaffee in einem Gewichtsverhaltnis 10:1 - 10:3 vorgesehen.
Besonders bevorzugt ist die PartikelgroRenverteilung des |18slichen Kaffees kleiner ist als die KorngréfRenverteilung des
Kaffeepulvers. Dadurch kann sich der I6sliche Kaffee in den Zwischenrdumen zwischen Partikeln des Kaffeepulvers
anordnen, so dass eine sehr dichte Packung entsteht.

[0010] Die beiden Komponenten kénnen in der Portionskapsel miteinander vermischt oder zumindest teilweise ge-
schichtet vorgesehen werden.

[0011] Vorzugsweise betragtder Volumenanteil des Tragerstoffs am Gesamtvolumen des partikularen Getranke- oder
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Lebensmittelsubstrat es zur 16slichen Komponente 1 - 99 Vol-%, besonders bevorzugt 10- 90 Vol-% und noch mehr
bevorzugt 20- 80 Vol-% und am meisten bevorzugt 30 - 70 Vol-%.

[0012] Mit der erfindungsgemafien Portionskapsel kann beispielsweise ein Kaffeegetrank mit oder ohne Crema oder
ein Kaffeegetrank mit Milch hergestellt werden, wobei fur die Herstellung nur eine einzige Portionskapsel eingesetzt
werden muss. Die erfindungsgeméafie Portionskapsel eignet sich insbesondere zur Herstellung von Getranken mit einem
groBen Volumen mit einer einzigen Portionskapsel, beispielsweise Kaffeeegetranke mit einem Volumen zwischen 170
und 300 ml. Vorzugsweise 200 - 300 ml. Weiterhin kann mit der ErfindungsgemaRen Portionskapsel eine Suppe her-
gestellt werden, die Feststoffpartikel im resultierenden Produkt enthalt.

[0013] Die Portionskapsel im Sinne der vorliegenden Erfindung umfasst eine vorzugsweise hermetisch dichte Porti-
onskapsel. Dies bedeutet, dass das in der Portionskapsel befindliche Getrédnke- oder Lebensmittelsubstrat, beispiels-
weise Kaffeepulver, Suppenpulver oder Tee, vor dem Extraktionsvorgang im Wesentlichen aromadicht gegentiber der
Umwelt verschlossen ist. Die Portionskapsel muss aber nicht hermetisch dicht sein, sondern kann auch, vor deren
Verwendung in einer hermetisch dichten Verpackung vorgesehen sein, die dann, beispielsweise manuell gedffnet wird.
Solche Portionskapseln sind in der Regel an mindestens einer, vorzugsweise zwei Seiten gedffnet, d.h. von der Zube-
reitungsflissigkeit durchstrémbar, ohne dass sie angestochen wird.

[0014] Die erfindungsgemaRe Portionskapsel wird wahlweise mit oder ohne Filterelement vorgesehen. Fur den Fall
dass kein Filterelement vorgesehen wird, wird der Tragerstoff zumindest teilweise aus der Portionskapsel herausgesplilt
und befindet sich dann in dem herzustellenden Getrank oder Lebensmittel.

[0015] Das Filterelement wird vorzugsweise zwischen dem Getranke- oder Lebensmittelsubstrat und dem Kapselbo-
den angeordnet und stiitzt sich an diesem ab. Diese Filterelemente sind entweder aus einem thermoplastischen Kunst-
stoff gespritzt oder aus einer Kunststofffolie tiefgezogen oder gepragt oder aus einem gewebten oder nicht gewebten
Faser- und/oder Fadenmaterial hergestellt und verhindern zumindest teilweise, dass Partikel des Getranke-oder Le-
bensmittelsubstrates in das herzustellende Getrank gelangt.

[0016] Vorzugsweise ist das nicht gewebte Fasermaterial ein Vlies. Ein Vlies im Sinne der Erfindung ist eine unge-
ordnete, nicht gewebte Struktur aus Fasern, insbesondere Kunststofffasern. Ein Vlies im Sinne der Erfindung beinhaltet
vorzugsweise kein Papier oder Papier-dhnliche Stoffe.

[0017] GemaR einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, dass das
Vlies einen aus Kunststoff-Feinfasern, beispielsweise Polyester-Feinfasern, hergestellten Vliesstoff umfasst, welcher
insbesondere ein Wirrfaser- und/oder faserorientierter-Vliesstoff ist. Das Vlies umfasst bevorzugt eine Massenbelegung
(auch als Grammatur oder Flachengewicht bezeichnet) zwischen 40 und 200 Gramm pro Quadratmeter, besonders
bevorzugt zwischen 60 und 80 Gramm pro Quadratmeter, und ganz besonders bevorzugt, von im Wesentlichen 70
Gramm pro Quadratmeter. Das Filterelement bzw. das Vlies weist bevorzugt eine Dicke zwischen 0,2 und 0,8 Millimetern,
besonders bevorzugt zwischen 0,3 und 0,35 Millimetern, und ganz besonders bevorzugt, von im Wesentlichen 0,32
Millimetern auf. Das Vlies ist derart ausgebildet, dass die Luftdurchldssigkeit des Vlieses bei 100 Pascal bevorzugt
zwischen 1000 und 3000 I/(m2s), besonders bevorzugt zwischen 1500 und 2500 (I/m2s) und ganz besonders bevorzugt,
im Wesentlichen bei 2000 I/(m2s) liegt. Es hat sich in (iberraschender und nicht vorhersehbarer Weise gezeigt, dass mit
derartigen Vliesstoffen optimale Ergebnisse hinsichtlich Extraktionseffizienz, Durchmisch- und AbflieBverhalten, sowie
Verstopfungsresistenz zu erzielen sind und sich trotzdem die "Crema" bildet.

[0018] GemaR einer bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung weist das nicht gewebte Fasermaterial
eine Filzstruktur auf. Insbesondere handelt es sich dabei um eine Nadelfilzstruktur. Vorzugsweise besteht das Faser-
material aus mindestens einer Filzstruktur und einer Tragerstruktur, insbesondere einer Gewebestruktur, wobei, beson-
ders bevorzugt die Filzstruktur, zumindest einen Teilabschnitt des Volumens, die Tragerstruktur umfasst. Vorzugsweise
erstreckt sich die Filzstruktur Gber der gesamten Querschnitt der Tragerstruktur, besonders bevorzugt aber nur tber
nur Uber einen Teilbereich der Héhe. Vorzugsweise ist die Filzstruktur form- kraft und/oder stoffschliissig mit der Tra-
gerstruktur verbunden. Vorzugsweise weist das Fasermaterial zwei oder mehr Filzstrukturen auf, die durch die Trager-
struktur vorzugsweise voneinander getrennt sind. Die Dicke der beiden Filzstrukturen kann gleich oder unterschiedlich
sein. Vorzugsweise ist eine dem Pulver oder Tee zugewandte Filzstruktur diinner als die dem Kapselboden zugewandte
Filzstruktur oder umgekehrt. Vorzugsweise wird die Oberflache der Filzstruktur behandelt, beispielsweise warmebehan-
delt, um beispielsweise lose Fasern zu fixieren.

[0019] Vorzugsweise wird das eine Filzstruktur aufweisende Filterelement lediglich in die Kapsel, insbesondere auf
deren Boden, eingelegt. Das Filterelement kann aber auch mit der Kapsel, insbesondere deren Boden, insbesondere
stoffschliissig, verbunden werden. Beim Perforieren kann das Perforationsmittel in dieses Filterelement eindringen.
Vorzugsweise werden mehrere Filterelemente, die eine oder mehrere Filzstrukturen und eine Tragerstruktur aufweisen,
in der Kapsel Gibereinander angeordnet, ggf. miteinander verbunden.

[0020] Ein eine Tragerstruktur, insbesondere eine Gewebestruktur, und eine Filzstruktur aufweisendes Fasermaterial
wird beispielsweise dadurch hergestellt, dass eine Gewebestruktur bestehend aus Langs- und Querfaden zur Verfiigung
gestellt wird. Fir die Konstruktion eines Filzes, insbesondere eines Nadelfilzes, werden vorzugsweise Fasereinheiten
ausgewahlt von 0.8 - 7 dtex. Die Verbindung der Einzelfasern miteinander zu einem Filz und/oder dessen Verankerung
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in der Tragerstruktur findet vorzugsweise durch den Produktionsprozess des Vernadelns statt. Dabei werden Nadeln
mit umgekehrten Widerhaken in das vorgelegte Faserpaket mit hoher Geschwindigkeit eingestochen und wieder her-
ausgezogen. Durch die Widerhaken werden die Fasern tber eine Vielzahl entstehender Schlaufen miteinander und/oder
mit dem Tragergewebe verschlungen.

[0021] Das Tragerelement aufweisend eine oder mehrere Filzstrukturen umfasst bevorzugt eine Massenbelegung
(auch als Grammatur oder Flachengewicht bezeichnet) zwischen 100 und 1500 Gramm pro Quadratmeter, besonders
bevorzugt zwischen 200 und 1350 Gramm pro Quadratmeter, und ganz besonders bevorzugt, von im Wesentlichen
1000 - 1300 Gramm pro Quadratmeter und am meisten bevorzugt 1100 - 1200 Gramm fur die Herstellung von Tee und
von Kaffee, Espresso oder dergleichen. Das Filterelement bzw. das Vlies weist bevorzugt eine Dicke zwischen 0,5 und
6,0 Millimetern, besonders bevorzugt zwischen 1,1 und 4,5 Millimetern, und ganz besonders bevorzugt, 4,0 - 4,4 Millimeter
fur die Herstellung von Tee und von Kaffee etc. auf.

[0022] Das Filterelement, d.h. beispielsweise das Vlies- oder das Filzmaterial, wird, gemaf einem bevorzugten oder
einem weiteren Gegenstand der vorliegenden Erfindung mit der Seitenwand der Portionskapsel oder mit dem Kragen-
rand, insbesondere durch Schweil3en, beispielsweise mit Ultraschall oder durch Kleben verbunden, bevor das Getranke-
oder Lebensmittelsubstrat in den Kapselkdrper eingefllt wird.

[0023] Vorzugsweise ist das Filterelement mit dem Kragenrand der Portionskapsel, d.h. mit dem insbesondere hori-
zontal von der Seitenwand abstehenden Flansch der Portionskapsel, insbesondere durch Schweil3en, beispielsweise
mit Ultraschall oder durch Kleben, verbunden, vorzugsweise bevor das Getrdnke- oder Lebensmittelsubstrat in den
Kapselkérper eingefiillt wird. Vorzugsweise ist dafiir der dul3ere Rand des Filterelementes ebenfalls als Flansch gestaltet,
der auf dem Kragenrand der Portionskapsel aufliegt. Der Durchmesser des Filterelementes ist vorzugsweise gleich oder
kleiner, insbesondere geringfiigig kleiner, als der duere Durchmesser des Kragenrandes. Vorzugsweise wird bei dieser
Ausfiihrungsform die Deckelfolie mit dem Filterelement, insbesondere mit dessen Randbereich, beispielsweise durch
Kleben oder Schweilen verbunden. Die Verbindung der Deckelfolie mit dem Filterelement kann gleichzeitig oder zeitlich
versetzt mit der Verbindung zwischen Filterelement und Portionskapsel erfolgen, wobei vorzugsweise zunachst das
Filterelement mit der Portionskapsel verbunden wird und dann die Deckelfolie an dem Filterelement befestigt wird. Es
war fir den Fachmann lberaus erstaunlich und nicht zu erwarten, dass auch diese Ausfihrungsform hermetisch abge-
schlossenen sein kann.

[0024] Vorzugsweise ist das Filterelement beabstandet von dem Kapselboden vorgesehen, d.h. zumindest bevor das
Substrat mit der Flissigkeit beaufschlagt wird, beriihrt es den Kapselboden nicht. Besonders bevorzugt berthrt das
Filterelement den Kapselboden niemals. Diese Ausflihrungsform hat den Vorteil, dass das Filterelement beim Aufstechen
der Portionskapsel nicht verletzt werden kann.

[0025] Vorzugsweise weist ist die Seitenwand des Filterelements im Wesentlichen zylindrisch oder kegelstumpffor-
migen gestaltet und weist beispielsweise einen im Wesentlichen ebenen-, elliptischen oder Halbkugel-férmigen Boden
auf. Vorzugsweise weist insbesondere die Seitenwand eine Pragung auf, was deren Oberflache vergréRert. Beispiels-
weise ist die Seitenwand wellenférmig oder zick-zack-férmig gestaltet. Vorzugsweise liegt die Seitenwand des Filtere-
lementes, vor der Beaufschlagung der Portionskapsel mit der Flussigkeit zumindest nicht vollstandig an der Seitenwand
der Portionskapsel an, wobei, besonders bevorzugt, der Druck der Flissigkeit die Anlageflache der Seitenwand des
Filterelementes an der Seitenwand der Portionskapsel vergréRert. Dabei wird der Boden des Filterelementes vorzugs-
weise angehoben.

[0026] Der Kapselkorper ist bevorzugt kegelstumpfférmig oder zylindrisch geformt und wird beispielsweise aus Kunst-
stoff, einem Naturstoff und/oder einem biologisch abbaubaren Werkstoff und/oder einem metallischen Werkstoff, aus
einer tiefgezogenen Kunststofffolie oder im Kunststoffspritzverfahren hergestellt. Das Material aus dem der Kapselkorper
hergestellt ist, kann mehrlagig vorgesehen sein. Der Kapselkdrper weist vorzugsweise oder erfindungsgemaf auf der
Einflllseite einen Kragenrand auf, auf den direkt oder indirekt eine Deckelfolie aufgesiegelt oder aufgeklebt ist. Alternativ
istdenkbar, dass der Kapselkdrper und ein Kapseldeckel mittels eines mechanischen Verfahrens miteinander verbunden
sind. Der Boden der Portionskapsel ist vorzugsweise geschlossen und wird vorzugsweise erst in der Briihkammer mittels
eines von auflen auf den Portionskapselboden wirkenden Perforationsmittels zur Erzeugung einer Auslauféffnung per-
foriert. Alternativ wére aber ebenso denkbar, dass der Boden der Portionskapsel bereits werksseitig mit einer Auslauf-
6ffnung versehen ist, welche mittels einer Dichtfolie vorzugsweise verschlossen ist. Die Dichtfolie ist dann beispielsweise
mittels des Perforationsmittels perforierbar oder von Hand vom Kapselboden abziehbar. Das Filterelement ist vorzugs-
weise reillfest ausgebildet. Bei der Dichtfolie handelt es sich vorzugsweise um eine Kunststofffolie, die mindestens eine
Barriereschicht, beispielsweise eine Metallschicht, insbesondere eine Aluminium-Schicht oder eine Aluminiumoxid-
Schicht aufweist. Alternativ kann als Dichtfolie eine reine Kunststofffolie mit einer Barriereschicht fir den Aromastoff
des herzustellenden Getréanks zum Einsatz kommen. Die Kunststofffolie weist vorzugsweise auf ihrer der Kapsel zuge-
wandten Seite eine "Peel-Schicht" auf, um die Kunststofffolie vergleichsweise leicht von dem Kapselboden I6sen zu
kénnen.

[0027] Die Auslauféffnung ist vorzugsweise so grof3 vorgesehen, dass sie ein gegebenenfalls vorhandenes Perfora-
tionsmittel bertihrungsfrei aufnehmen kann. Besonders bevorzugt ist die Auslauf6ffnung so grof3 vorgesehen, dass an
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ihr, beim Ausstromen des fertiggestellten Getrankes kein nennenswerter Druckverlust entsteht, insbesondere dass es
zu keiner nennenswerten Verwirbelung des fertiggestellten Getrankes kommt, der zu einem Gaseintrag in das Getrank
und damit zur Schaumbildung fiihren kénnte.

[0028] Alternativ liegt das Material des Kapselbodens nach dem Aufstechen an dem Aufstechmittel an. Das fertigge-
stellte Getrank lauft zwischen dem Aufstechmittel und dem Material in die Kapsel. Dabei entsteht ein gezielter Druck-
verlust und/oder eine gezielte Verwirbelung, die beim Kaffee eine "Crema" erzeugt.

[0029] GemaR eines weiteren bevorzugten Gegenstands der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, dass das Filter-
element elastisch ausgebildet ist. Wenn der Kapselboden von einem &ueren Perforationsmittel durchstochen wird,
kann das Filterelement bei einem Kontakt mit dem Perforationsmittel aufgrund seiner Elastizitat derart nachgeben bzw.
gedehnt werden, dass eine Perforation des Filterelements verhindert wird. Somit wird die Gefahr ausgerdumt, dass das
Filterelement durch das Perforationsmittel perforiert wird und Getréankesubstanz ungefiltert aus der Portionskapsel ge-
spult wird.

[0030] Eine feste Beabstandung zwischen dem Filterelement und dem Kapselboden ist bevorzugt.

[0031] GemaR einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, dass das
Filterelement von dem Perforationsmittel gespannt, angestochen und/oder durchstochen wird.

[0032] GemaR einer weiteren erfindungsgemafien oder bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung ist
vorgesehen, dass das Filterelement an dem Kapselkdrper oder an dem Kragenrand befestigt ist, wobei das Filterelement
insbesondere durch Siegeln oder Kleben befestigt ist. Vorteilhafterweise wird somit ein Verrutschen des Filterelements
in der Portionskapsel verhindert. Des Weiteren wird dadurch verhindert, dass die Flissigkeit das Filterelement ungewollt
umfliel3t. Diese Befestigung erfolgt vorzugsweise durch Ultraschallschweilen.

[0033] GemalR einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, dass der
Kapselboden eine Ausbuchtung in eine der Einfiillseite entgegengesetzte Richtung aufweist. Vorteilhafterweise dient
die Ausbuchtung zur Aufnahme des Perforierungsmittels, so dass beim Einstechen des Perforierungsmittels in den
Kapselboden der Kapselboden im Bereich der Ausbuchtung zwar perforiert wird, das Perforierungsmittel aber anschlie-
Rend im Hohlraum der Ausbuchtung verbleibt. Einer Perforierung des Filterelements wird somit vorgebeugt. Insbeson-
dere ist bei dieser Ausfiihrungsform ein Anheben des Filterelements durch das Perforierungsmittel nicht erforderlich.
[0034] GemaR einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung ist vorgesehen, dass das
Filterelement derart ausgebildet ist, dass bei einer Perforation des Kapselbodens durch ein dulReres Perforationsmittel
zumindest teilweise ein Abheben des Filterelements vom Kapselboden erfolgt. Auf diese Weise wird eine Perforierung
des Filterelements durch das Perforierungsmittel wirksam verhindert.

[0035] GemaR einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform weist der Kapselboden permanent eine Ausgangsoéffnung
auf, welche vorzugsweise mit einer Folie abgedichtet ist, wobei die Folie besonders bevorzugt eine Abziehlasche zum
Abziehen der Folie von Hand aufweist. Eine Perforation des Kapselbodens mittels eines auleren Perforationsmittel ist
hierbei vorteilhafterweise nicht erforderlich. Vor dem Einlegen der Portionskapsel in die Brihkammer wird die Folie
mittels der Abziehlasche einfach vom Kapselboden abgezogen und der Briihvorgang kann gestartet werden. Die Kom-
bination einer vorgefertigten und somit vergleichsweise grolRen Ausgangséffnung mit einem Filterelement aus einem
nicht gewebten Fasermaterial, insbesondere ein Vlies-, Filz-, insbesondere Nadelfilz, hat den Vorteil, dass die Getran-
keflissigkeit nicht unter hohem Druck aus der Ausgangso6ffnung herausfliet und somit die Schaumbildung ("Crema"),
insbesondere bei der Herstellung von Kaffee oder Tee verhindert wird.

[0036] Einweiterbevorzugter Gegenstand dervorliegenden Erfindungist eine Portionskapsel, bei der das Filterelement
einen Filterbereich und einen Verbindungsbereich aufweist, wobei der Verbindungsbereich abgewinkelt von dem Filter-
bereich vorgesehen ist.

[0037] Beim Aufbriihen des Getranks und/oder bei der Herstellung des Lebensmittels wird die Portionskapsel in der
Regel mit heilem Wasser durchstromt, das die erste Komponente extrahiert und die zweite Komponente zumindest
teilweise auflést. Um die Extraktion der ersten Komponente bzw. die Lésung der zweiten Komponente zu verbessern,
weist die Portionskapsel vorzugsweise einen Flussigkeitsverteiler auf, der einen in die Portionskapsel eintretenden
Wasserstrahl abbremst und/oder das in die Portionskapsel eintretende Wasser tber deren gesamten Querschnitt verteilt.
Der Flissigketisverteiler ist zwischen dem Flissigkeitseintritt in die Portionskapsel und dem Getranke- oder Lebensmit-
telsubstrat vorgesehen. Vorzugsweise ist der Flissigkeitsverteiler in der Portionskapsel verschieblich vorgesehen, ins-
besondere parallel zu der Rotationsachse der Portionskapsel. GemaR einer bevorzugten Ausflihrungsform der vorlie-
genden Erfindung strémt beim Aufbriihen des herzustellenden Getrdnks Wasser in die Portionskapsel ein, das das
Verteilelement in Richtung des Getranke- oder Lebensmittelsubstrats verschiebt und dabei besonders bevorzugt das
Substrat komprimiert bzw. an dem Substrat anliegt, auch wenn dieses sich durch die Auflésung der zweiten Komponente
in seinem Volumen reduziert.

[0038] GemaR einer bevorzugten Ausfiihrungsform sind das Filter und/oder das Verteilelement mit einer Geschmacks-
komponente, beispielweise einem Aromastoff versehen. Dieser Geschacks-/Aromastoff wird bei der Herstellung des
Getranks oder Lebensmittels von dem der einstrémenden Flissigkeit geldst und/oder desorbiert und tragt dadurch zur
Verbesserung der Qualitat des resultierenden Getranks oder Lebensmittels bei. Der Geschmacks-/Aromastoff kann als
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Feststoff und/oder als Flissigkeit mit dem Filter und/oder dem Verteilelement verbunden sein. Beispielsweise liegt der
Geschmacks-/Aromastoff als Ol, vor, das den Geschmacks-/Aromastoff durch Zusatz und/oder natirlicherweise auf-
weist.

[0039] Ein weiter Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung eines Getrédnks geman
Anspruch 12. Die zu diesem Gegenstand der vorliegenden Erfindung gemachten Ausflihrungen gelten fur die anderen
Gegenstande der vorliegenden Erfindung gleichermalien und umgekehrt. Merkmale dieses Gegenstands der vorliegen-
den Erfindung kénnen mit den Merkmalen anderer Gegenstande kombiniert werden.

[0040] Erfindungsgemal findet die Auflésung der 16slichen Komponente statt bevor oder wahrend der Tragerstoff
extrahiert wird. Durch das erfindungsgemafie Verfahren wird erreicht, dass zumindest teilweise zunachst die 16sliche
Komponente, die vorzugsweise zwischen den Partikeln des Tragerstoffs vorgesehen sind, aufgelést wird. Vorzugsweise
sinkt dabei der Druckverlust in dem partikularen Getranke- oder Lebensmittelsubstrat zumindest zeitweise.

[0041] Vorzugsweise ist die KérngréRenverteilung der l6slichen Komponente und/oder der Tragerstoffs und/oder die
Verteilung der I16slichen Komponente in dem Tragerstoff so vorgesehen, dass die Auflésung der I6slichen Komponente,
insbesondere des l6slichen Kaffees, nach weniger als 30 Vol-%, vorzugsweise weniger als 25 Vol-% und besonders
bevorzugt weniger als 20 Vol-% der gewahlten Durchflussmenge durch die Portionskapsel beendet ist.

[0042] Vorzugsweise ist die mittlere KorngroRenverteilung Dvs des Tragerstoffs grofier als die mittlere KorngréfRen-
verteilung der I8slichen Komponente. Besonders bevorzugt betrag der Dgy-Wert des Tragerstoffs zwischen 375 -575
pm und ganz besonders bevorzugt der Dvgg-Wert der l6slichen Komponente < 500 um.

[0043] Vorzugsweise betragt der Trockenriickstand in dem hergestellten Getrank oder Lebensmittel, insbesondere
dem hergestellten Kaffeegetrank 30 - 40 Gew.-% bezogen auf das Gewicht des in der Portionskapsel befindlichen
Tragermaterial und der 16slichen Komponente.

[0044] Vorzugsweise betragt der Trockenriickstand bezogen auf die Brihmenge 8 -12 Gew.-%, vorzugsweise 9 -11
Gew.-%

[0045] Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung der erfindungsgemaRen
Portionskapsel, bei dem der Hohlraum gleichzeitig mit einem pulverférmigen zu extrahierenden Tragerstoff und einer
l6slichen Feststoffkomponente befiillt und dann mit einem Deckel, insbesondere mit einer Deckelfolie verschlossen wird.
[0046] Die zu diesem Gegenstand der vorliegenden Erfindung gemachten Ausfiihrungen gelten fiir die anderen Ge-
genstande der vorliegenden Erfindung gleichermalRen und umgekehrt. Merkmale dieses Gegenstands der vorliegenden
Erfindung kdnnen mit den Merkmalen anderer Gegenstéande kombiniert werden.

[0047] Fir den Fall, dass Kaffeepulver der Tragerstoff und die 16sliche Komponente Iésliche Kaffeepartikel ist, wobei
das Kaffeepulver durch Mahlen von Kaffeebohnen hergestellt wird, werden die I8slichen Kaffeepartikel vorzugsweise
beim Mahlen der Kaffeebohnen mit dem Kaffeepulver vermischt. Dadurch entsteht eine homogen Mischung zwischen
dem Kaffeepulver und dem Igslichen Kaffeepartikeln und/oder die 16slichen Kaffeepartikel werden ebenfalls zerkleinert.
Es war fur den Fachmann (beraus erstaunlich und nicht zu erwarten, dass die 16slichen Kaffeepartikel den Mahligrad
der Kaffeebohnen nicht negativ beeinflussen. Die 16slichen Kaffeepartikel werden der Miihle in dem gewiinschten Ge-
wichts und/oder Volumenverhdltnis zugegeben. Das Mahlen findet vorzugsweise in Gegenwart eines Inertgases bei-
spielsweise CO, statt.

[0048] Besondersbevorzugtwerdendieldslichen Kaffeepartikelder Miihle getrenntvon den Kaffeebohnen zugegeben.
[0049] Nach dem Mahlen wird das Kaffeepulver in einen Entgasungsbehélter geférdert, in dem der gemahlene Kaffee
abgasen kann. Vorzugsweise wird der 16sliche Kaffee dem Kaffeepulver bei dessen Transport stromabwarts von der
Muhle zugesetzt. Dies kann alternativ oder zusatzlich zur Zugabe der I6slichen Kaffeepartikel zu der Miihle erfolgen.
Vorzugsweise erfolgt die Zugabe in einem Zwangsforder, beispielsweise einer Schnecke oder einem Paddelférderer,
der ein bestimmtes Volumen oder eine bestimmte Masse an Kaffeepulver pro Zeiteinheit férdert. Dadurch kann ein
exaktes Volumen- und/oder Gewichtsverhaltnis zwischen Kaffeepulver und I6slicher Kaffeekomponente eingestellt wer-
den. Besonders bevorzugt werden die beiden Komponenten gemischt insbesondere durch ein Férderorgan gemischt.
Auch das Férdern kann unter einem Inertgas erfolgen.

[0050] Alternativ oder zusatzlich werden die I6slichen Kaffeepartikel dem Kaffeepulver in einem Entgasungsbehalter
zugesetzt, beispielsweise wahrend das Kaffeepulver in den Entgasungsbehalter rieselt.

[0051] Besondere bevorzugt werden die I16slichen Kaffeepartikel und das Kaffeepulver in einem Entgasungsbehalter
gemischt und/oder deren Mischung homogenisiert, nachdem oder wahrend der Entgasungsbehélter beflllt wird oder
worden ist. Dabei wird beispielsweise der gesamte Entgasungsbehalter bewegt, beispielsweise gedreht oder taumelnd
angetrieben. Diese bevorzugte Ausfiihrungsform des erfindungsgemafen Verfahrens hat den Vorteil, dass weder das
Kaffeepulver noch die l6slichen Kaffeepartikel beim Mischen in Kontakt mit Luft und damit mit Sauerstoff kommen.
[0052] Vorzugsweise wird am Kapselboden ein Filterelement vorgesehen.

[0053] Vorzugsweise wird im Kapselboden eine Offnung vorgesehen wird, die mit einer Folie verschlossen wird.
[0054] Nachdem das partikuldres Getranke- oder Lebensmittelsubstrat in die Portionskapsel eingefillt und gegebe-
nenfalls ein Verteilelement in der Portionskapsel vorgesehen worden ist, wird der Kapselkérper mit einer Deckelfolie
verschlossen. Das Verteilelement verteilt die eintretende Fliissigkeit zumindest teilweise tiber den Querschnitt der Por-
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tionskapsel und/oder bricht den Strahl der eintretenden Flissigkeit, so dass das Getréanke- oder Lebensmittelsubstrat
nicht aufgewirbelt wird. Besonders bevorzugt halt der Flissigkeitsverteiler das Getrédnke- oder Lebensmittelsubstrat in
seiner Position und/oder sogar unter einem gewissen Druck.

[0055] Ausfiihrungsbeispiele der Erfindung sind in den Figuren und einem Beispiel dargestellt und in der nachfolgenden
Beschreibung naher erlautert. Die Figuren und das Beispiel sind lediglich beispielhaft beschrieben und schranken den
allgemeinen Erfindungsgedanken nicht ein. Die Beschreibung gilt fir alle Gegenstande der vorliegenden Erfindung
gleichermalden.

Figur 1 zeigt einen Langsschnitt durch eine Portionskapsel gemaR einer ersten Ausfiihrungsform der vorlie-
genden Erfindung, die fur die Zubereitung von Espresso eingerichtet ist.

Figur 2 zeigt einen Langsschnitt durch eine in einer geschlossenen Briihkammer liegende Portionskapsel
gemal der ersten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung

Figur 3 zeigt einen Langsschnitt durch eine in einer geschlossenen Briihkammer liegende Portionskapsel
gemal einer zweiten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung.

Figuren 4a, 4b  zeigen schematische Schnittbildansichten einer Portionskapsel gemaR einer dritten Ausfihrungsform
der vorliegenden Erfindung.

Figuren 5a, 5b  zeigen schematische Schnittbildansichten einer Portionskapsel gemaf einer vierten Ausfiihrungs-
form der vorliegenden Erfindung.

Figuren 6a, 6b  zeigen schematische Aufsichten eines Kapselbodens einer Portionskapsel gemaf einer siebten Aus-
fuhrungsform der vorliegenden Erfindung.

Figur 7 zeigt eine Schnittbildansicht einer Portionskapsel gemafl der siebten Ausfiihrungsform der vorlie-
genden Erfindung.

Figuren 8a -c zeigen unterschiedliche Ausfiihrungsformen des Filterelementes mit Filz, insbesondere Nadelfilz.
Figur 9 zeigt das erfindungsgemafie Verfahren zur Herstellung einer Portionskapsel.

[0056] In Figur 1 ist eine erste Ausfihrungsform der erfindungsgemafen Portionskapsel 1 dargestellt. Die Portions-
kapsel 1 umfasst einen hier kegelstumpfformigen Kapselkdrper 2 mit einem geschlossenen Kapselboden 3 und mit
einem an seiner Einflllseite 4 angeordneten Kragenrand 5, auf den eine Deckelfolie 6 aufgeschweifdt oder geklebt ist.
Zwischen dem Kapselboden 3 und der Deckelfolie 6 ist somit ein, vorzugsweise luft- und aromadicht verschlossener
Hohlraum 100, ausgebildet, welcher mit einer partikuldres Getranke- oder Lebensmittelsubstrat 101 gefillt ist. Das
Getrankesubstrat 101 umfasst erfindungsgemaR einen zu extrahierenden Tragerstoff und eine 16sliche Komponente.
Der zu extrahierende Tragerstoff besteht in dem vorliegenden Fall aus gemahlenen Kaffeebohnen. Die 16sliche Kom-
ponente ist Instantkaffee und/oder Instantmilch. Auf der Innenseite 3a des geschlossenen Kapselkérperbodens 3, d.h.
innerhalb des Hohlraums 100, kann ein Filterelement 7, beispielsweise bestehend aus einem nicht gewebtem Faser-
material angeordnet sein. Fir den Fall, dass ein Filterelement vorgesehen ist, halt dies den Tragerstoff zumindest
teilweise zuriick, so dass dieser nicht Bestandteil des herzustellenden Getranks/Lebensmittel ist. Fir den Fall, dass
kein Filterelement vorgesehen ist, wird zumindest ein Teil des Feststoffs aus der Portionskapsel ausgespult und ist
Bestandteil des herzustellenden Getranks. Das gegebenenfalls vorhandene Filterelement 7 liegt entweder lose auf der
Innenseite 3a des Kapselbodens 3 auf oder ist fest, d.h. vorzugsweise stoffschllssig, mit der Innenseite 3a des Kap-
selkérperbodens 3 verbunden. In der zweiten Variante ist das gegebenenfalls vorhandene Filterelement 7 insbesondere
nur in einem Randbereich 3’ des Kapselbodens 3 am Kapselboden 3 stoffschllssig befestigt. Das gegebenenfalls
vorhandene Filterelement umfasst vorzugsweise ein aus Polyester-Feinfasern hergestellten Vliesstoff.

[0057] In Figur 2ist eine Portionskapsel 1 gemaR der in Figur 1 illustrierten ersten Ausfiihrungsform der vorliegenden
Erfindung dargestellt, wobei die Portionskapsel 1 in der Figur 2 in einer geschlossenen Briihkammer 8 angeordnet ist.
Die Brilhkammer 8 besteht aus einem ersten Briihkammerelement 9 und einem zweiten Brilhkammerelement 10, wobei
das erste Briihkammerelement 9 zur Einfiihrung der Portionskapsel 1 beweglich gegeniiber dem zweiten Briihkammer-
element 10 oder umgekehrt vorgesehen ist. Zwischen den beiden Briihkammerelementen 9, 10 ist eine Dichtung 11
angeordnet. Das erste Brihkammerelement 9 besteht im Wesentlichen aus einem SchlieBkolben 12 mit Einstechele-
menten 13a, 13b zur Offnung der Deckelfolie 6 der Portionskapsel 1, einer Zubereitungsfliissigkeitszufiihrung 14 und
der Dichtung 11. Das zweite Brihkammerelement 10 besteht im Wesentlichen aus einer die Portionskapsel 1 teilweise
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umschlieRenden Briihkammerglocke 15 mit einem am Boden der Brithkammerglocke 15 angeordneten Offnungsdorn
16, der mit Ablaufrillen 17 versehen ist, und einem Getrankeablauf 18. Zur Aufnahme der Portionskapsel 1 befindet sich
die Briihkammer 8 in einem nicht dargestellten geéffneten Zustand, in welchem das erste und das zweite Briihkammer-
element 9, 10 voneinander beabstandet sind, um eine Zufiihrung der Portionskapsel 1 zu gewahrleisten, und dem
dargestellten geschlossenen Zustand, in welchem ein Zubereitungsvorgang zur Herstellung eines Getranks mittels der
Portionskapsel 1 durchfiihrbar ist. Im geschlossenen Zustand ist die Brihkammer 8 druckdicht verschlossen. Beim
Uberfiihren der Briithkammer 8 vom gedffneten Zustand in den abgebildeten geschlossenen Zustand wird die Deckelfolie
6 von den Einstechelementen 13a, 13b durchstochen, so dass Zubereitungsflissigkeit, insbesondere heiles Brihwas-
ser, durch die Zubereitungsflissigkeitszufiihrung 14 unter Druck in den Hohlraum 100 der Portionskapsel 1 gelangt.
Ferner wird beim SchlieRen der Brilhkammer 8 der Kapselboden 3 von dem als Offnungsdorn 16 ausgebildeten Perfo-
rationsmittel perforiert, so dass eine Ausgangséffnung 107 in der Portionskapsel 1 erzeugt wird, durch welche die
hergestellte Getrankeflissigkeit aus der Portionskapsel 1 in Richtung des Getréankeablaufs 18 heraustreten kann. Zur
Unterstiitzung der Ableitung der Getrankefliissigkeit weist der Offnungsdorn 16 auf seiner Mantelflache die Ablaufrillen
17 auf. In der Darstellung ist der Boden 3 der in der Brithkammer 9, 10 befindlichen Portionskapsel 1 von dem Offnungs-
dorn 16 des zweiten Brihkammelementes durchstochen, aber das gegebenenfalls iber der Einstichstelle liegende
Filterelement 7 ist von der Einstechspitze 19 des Offnungsdornes 16 leicht angehoben, jedoch nicht durchstochen. Dies
wird insbesondere dadurch erreicht, dass der Zentralbereich 7" nicht stoffschliissig mit dem Kapselboden 3 verbunden
ist, sondern das gegebenenfalls vorhandene Filterelement 7 lediglich im Randbereich 3’ des Kapselbodens 3 stoff-
schliissig mit dem Kapselboden 3 verbunden ist, so dass es in Folge des mechanischen Kontaktes mit der Spitze des
Offnungsdorns 16 lediglich vom Kapselboden 3 angehoben wird und somit unperforiert bleibt (d.h. nicht vom Offnungs-
dorn 16 perforiert wird). Alternativ oder zusatzlich ist das gegebenenfalls vorhandene Filterelement durch das Tiefziehen
so geformt, dass an der Einstichstelle von dem Kapselboden abgehoben ist. Im Randbereich 3’ des Kapselbodens 3
bzw. im Randbereich 7’ des gegebenenfalls vorhandenen Filterelements 7 bleiben der Kapselboden 3 und das gege-
benenfalls vorhandene Filterelement 7 miteinander in Kontakt und insbesondere stoffschliissig miteinander verbunden,
so dass kein Getranke- oder Lebensmittelsubstrat 101 um das Filterelement 7 herum in den Getrénkeablauf 18 gelangt.
Der Kapselboden 3 weist in seinem zentralen Punkt 106, in welchem der Kapselboden 3 von dem Offnungsdorn 16
perforiert wird, optional eine Sollbruchstelle 104 auf, so dass ein vergleichsweise stumpfer Offnungsdorn 16 zur Perfo-
ration des Kapselbodens 3 ausreichend ist und so die Gefahr, dass versehentlich auch das gegebenenfalls vorhandene
Filterelement 7 vom Offnungsdorn 16 perforiert wird, ausgeraumt wird.

[0058] In Figur 3 ist eine Portionskapsel 1 gemaf einer zweiten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung darge-
stellt, wobei die zweite Ausfihrungsform im Wesentlichen der in Figur 2 illustrierten ersten Ausfihrungsform gleicht und
die Portionskapsel 1 ebenfalls in einer geschlossenen Brihkammer 8 dargestellt ist. Im Unterschied zur ersten Ausfiih-
rungsform weist der Portionskapselboden 3 im Einstechbereich des Offnungsdornes 16 jedoch eine gegen eine Ein-
buchtung 20 im Briihkammerboden 3a gerichtete Ausbuchtung 21 auf (die Ausbuchtung 21 ist somitin eine der Einfillseite
4 entgegengesetzte Richtung gerichtet), in die der Offnungsdorn 16 einsticht, ohne dabei das gegebenenfalls vorhandene
Filterelement 7 zu durchstechen. Ein Abheben des gegebenenfalls vorhandenen Filterelements 7 vom Kapselboden 3
ist somit insbesondere nicht erforderlich. Zur Herstellung des Getrankes wird wiederum nach dem Einbringen der Por-
tionskapsel 1in die Brihkammer 8, die Briihkammer 8 geschlossen. Wahrend des SchlieRvorganges wird die Deckelfolie
6 der Portionskapsel 1 mittels der Einstechmittel 13a, 13b perforiert und nach erfolgtem Zusammenfiihren und Abdichten
des ersten und des zweiten Brilhkammerelementes 9, 10 (mittels der Dichtung 11) wird Brihwasser tber den Flissig-
keitseinlass 6 zur Verfiigung gestellt. Ebenso sticht wahrend des SchlieRBvorganges der Brithkammer der Offnungsdorn
16 eine Offnung in den Boden 3 der Portionskapsel 1. Das (iber der Einstichstelle liegende, gegebenenfalls vorhandene
Filterelement 7 ist in seiner Dicke und Reilfestigkeit einer durch Tiefzeihen erhaltenen Form auf die Eindringtiefe der
Einstechspitze 19 des Offnungsdornes 16 abgestimmt, so dass das gegebenenfalls vorhandene Filterelement 7 nicht
durchstoRen wird. Alternativ liegt das gegebenenfalls vorhandene Filterelement 7 lber der Ausbuchtung 21 des Kap-
selbodens 3, die in der Einbuchtung des Briihglockenbodens 23 liegt, und der Offnungsdorn 16 sticht lediglich in die
Ausbuchtung 21 des Kapselbodens 3 und gelangt nicht bis zum gegebenenfalls vorhandenen Filterelement 7. Sodann
stromt die Flussigkeit, bei der Herstellung von Kaffee beispielsweise heiles Wasser, in die Kapsel 1 ein. In der Kapsel
durchstromt diese Flussigkeit das Getranke- oder Lebensmittelsubstrat 101 und extrahiert und 16st die fiur die Getran-
keherstellung bendtigten Substanzen aus dem Getranke- oder Lebensmittelsubstrat 101 aus. Die Strémung der Flis-
sigkeit in dem Getranke- oder Lebensmittelsubstrat 101 ist durch das Bezugszeichen 22 illustriert. Danach strémt das
resultierende Getrank durch das zwischen dem Getranke- oder Lebensmittelsubstrat 101 und das auf dem Kapselboden
3 angeordnete Filterelement 7, welches hier verhindert, dass Bestandteile des Getranke- oder Lebensmittelsubstrates
101 partikelférmig in das resultierende Getrank gelangen und (iber die von dem Offnungsdorn 16 in den Kapselboden
3 gestochene Offnung und (ber die Ablaufrillen 17 des Offnungsdornes 16 weiter in ein AuffanggefaR, beispielsweise
eine Tasse oder Kanne, gelangen. Es ist aber erfindungsgemaf auch vorgesehen, dass kein Filterelement vorhanden
ist. In diesem Fall sind partikelférmige Tragerstoffe im Getrank/Lebensmittel erwiinscht.

[0059] In Figuren 4a und 4b sind schematische Schnittbildansichten einer Portionskapsel 1 gemaR einer dritten
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Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung dargestellt. In dem vorliegenden Fall ist das gegebenenfalls vorhandene
Filterelement vorzugsweise aus einem nicht gewebten Fasermaterial gefertigt und besonders bevorzugt tiefgezogen,
d.h. das urspriinglich flache Fasermaterial des Filterelementes ist in eine dreidimensionale Form gebracht worden. In
seinem Randbereich 7’ist dieses Filterelement in dem vorliegenden Fall mit dem Kragenrand 5 des Kapselkorpers
verbunden. Dieser Verbund kann beispielsweise durch Siegeln oder Kleben erfolgen. Durch die Befestigung dieses
Filterelementes 7 an dem Kragenrand des Kapselkorpers ist zwischen dem Zentralbereich 7" des Filterelementes und
dem Filterboden 3 ein Freiraum vorgesehen, in den ein Einstechdorn 16 beim Aufstechen der Portionskapsel eindringen
kann, ohne dass das Filterelement durchstochen wird. Allenfalls wird der Zentralbereich 7" des Filterelementes aufgrund
seines Elastizitat von dem Einstechdorn verformt. Vorzugsweise ist die Portionskapsel mit einer Deckelfolie 6 verschlos-
sen, die, besonders bevorzugt, mit dem Randbereich des Filterelements verbunden ist, beispielsweise durch Siegeln
oder Kleben.

[0060] In Figuren 5a und 5b sind schematische Schnittbildansichten einer Portionskapsel 1 gemaR einer vierten
Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung dargestellt, wobei auf die zu der dritten Ausfihrungsform (vgl. Figuren 4a,
b) gemachten Ausfiihrungen Bezug genommen wird. In dem vorliegenden Fall ist der Randbereich 7' des gegebenenfalls
vorhandenen Filterelementes mit der Seitenwand des Kapselkdpers, beispielsweise durch Siegeln oder Kleben, ver-
bunden. Die Deckelfolie 6 ist in dem vorliegenden Fall direkt mit dem Kragenrand des Kapselkdrpers verbunden. An-
sonsten wird auf die Ausfiihrungen zu den Figuren 4a, b Bezug genommen. Das Filterelement ist in dem vorliegenden
Fall gleichfalls vorzugsweise tiefgezogen.

[0061] In Figur 6a, 6b und 7 ist eine Schnittbildansicht einer Portionskapsel 1 gemaR einer siebten Ausfiihrungsform
der vorliegenden Erfindung dargestellt. Die siebte Ausfiihrungsform gleich im Wesentlichen der in Figur 1 dargestellten
ersten Ausfiihrungsform, kann aber auch mit jeder anderen dargestellten Ausfihrungsform kombiniert werden. Die
Portionskapseln 1 der siebten Ausfiihrungsform ist mit einer permanenten Ausgangséffnung 107 im Kapselboden 3
ausgestattet, welche in der Ausgangslage mit der Folie 108 abgedichtet ist. Sollbruchstellen weist die Portionskapsel 1
daher nicht auf. Die Folie 108 weist dabei eine Abziehlasche 109 zum Abziehen der Folie 108 von Hand auf. Eine
Perforation des Kapselbodens 3 mittels eines dufieren Perforationsmittels 16 ist nicht vorgesehen. Vielmehr wird dem
Einlegen der Portionskapsel 1 in die Briihkammer 8 wird die Folie 108 mittels der Abziehlasche 109 einfach vom Kap-
selboden 3 abgezogen und der Briihvorgang kann anschlieRend direkt und ohne Perforierung des Kapselbodens 3
gestartet werden. Die Ausgangso6ffnung ist vorzugsweise so grofR gestaltet, dass bei ihrem Durchstrémen kein oder nur
ein sehr geringer Druckverlust auftritt. Dadurch weist das resultierende Getréank, beispielsweise der Kaffee kein oder
nur eine geringe Crema auf.

[0062] Figuren 8a-czeigen unterschiedliche Ausfihrungsformen eines gegebenenfalls vorhandenen Filterelementes
7 miteiner Filzstruktur 7.1, insbesondere Nadelfilzstruktur. Dieses Filterelement 7 weist vorzugsweise eine Tragerstruktur
7.2, beispielsweise eine Gewebestruktur auf. An dieser und/oder in diese Gewebestruktur 7.2 wird auf der gesamten,
dem Getranke- oder Lebensmittelsubstrat zugewandten Oberflache eine Filzstruktur 7.1, angeordnet und beispielsweise
durch Nadelfilzen mit dieser verbunden, was in Figur 8a dargestellt ist.

[0063] Die Ausfiihrungsform geman Figur 8b weist zwei Filzstrukturen 7.1 und 7.3 auf, die jeweils an und/oder in der
Tragerstruktur angeordnet sind. Beide Strukturen erstrecken sich vorzugsweise Giber den gesamten Querschnitt, d. h.
hier die gesamte kreisformige Oberflache, des Filterelementes. Die Filzstrukturen 7.1 und 7.3 kdnnen gleich oder un-
terschiedlich dick sein. Vorzugsweise ist die Filzstruktur 7.1 diinner ausgefihrt als die Schicht 7.3 oder umgekehrt. Die
Tragerschicht ist dann beziiglich der Mitte, bezogen auf die Dicke, des Filterelementes versetzt vorgesehen sein. Die
Strukturen 7.1 und 7.3 kdnnen aus unterschiedlichen oder demselben Materiali(en) hergestellt sein. Diese betreffen
nicht nur die Substanz aus der sie hergestellt sind, sondern auch die Fadendurchmesser und/oder die Fadenlange aus
denen die Filzstrukturen gefertigt werden. Zwischen den beiden Strukturen 7.1 und 7.3 ist eine Tragerstruktur 7.2
vorgesehen, in der sich kein oder nur wenig Filzstruktur befindet und die vorzugsweise Querstrémungen zuldsst.
[0064] Figur 8c zeigt noch eine weitere Ausfiihrungsform eines Filterelementes mit Filzstruktur. In dem vorliegenden
Fall sind zwei Filterelemente 7 mit einer Filzstruktur, wie sie beispielsweise gemal den Figuren 8a und b beschrieben
wurden, Gbereinander angeordnet. Die Filterelemente 7 kdnnen lediglich aufeinander liegen oder miteinander verbunden
sein. Die Filterelemente 7 kdnnen aber auch nur Filz ohne Tragerstruktur aufweisen.

[0065] Figur 9 zeigt schematisch das erfindungsgemafRe Verfahren zur Herstellung einer Portionskapsel, wobei hier
nur die Herstellung des Substrates schematisch dargestellt ist. In dem vorliegenden Fall wird eine Portionskapsel zur
Herstellung eines Kaffeegetranks, d.h. beispielsweise Kaffee oder Espresso mit oder ohne Crema, hergestellt. Das
partikulares Getranke- oder Lebensmittelsubstrat ist demnach Kaffeepulver als zu extrahierende Tragersubstanz und
l6sliche Kaffeepartikel als 16sliche Komponente. Das Kaffeepulver wird aus ganzen gerdsteten Bohnen 24, die in einer
Muhle 26 gemahlen werden hergestellt. Gemaf einer ersten Ausflihrungsform werden der Mihle, insbesondere getrennt
von den Kaffeebohnen, beispielsweise durch einen Seitenarm, die I6slichen Kaffeepartikel, auch als Instantkaffeepartikel
bezeichnet, zugegeben. Beim Mahlen vermischen sich das Kaffeepulver und die I16slichen Kaffeepartikel innig, vorzugs-
weise zu einer vollstdndig homogenen Mischung. Dabei kénnen auch die I6slichen Kaffeepartikel zerkleinert werden.
Die beiden Komponenten werden der Mihle in dem gewlinschten Volumen- und/oder Gewichtsverhaltnis zugegeben.
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Alternativ oder zusatzlich kann der Zusatz der I6slichen Kaffeepartikel auch wahrend der Férderung des Kaffeepulvers
24 oder der Mischung 24 von der Mihle in einen Entgasungsbehalter 29 erfolgen. Beispielsweise werden die 16slichen
Kaffeepartikel 25 einem Férderorgan 28, beispielsweise einer Schnecke oder einem Paddelférderer zugegeben, der
vorzugsweise neben dem Foérdern auch fiir eine Mischung der beiden Komponenten sorgt. Bevorzugt ist ein Zwangs-
férder, der ein bestimmtes Volumen und/oder eine gewisse Menge an Kaffeepulver 24 oder Mischung 24 férdert. Dadurch
kann ein gewiinschtes Volumen- und/oder Gewichtsverhdltnis eingestellt werden. Sowohl das Mahlen als auch das
Fordern kann unter einem Schutzgas, beispielsweise CO, erfolgen. Das Kaffeepulver oder die Mischung aus Kaffee-
pulver und l6slichen Kaffeepartikeln rieseln anschlieRend in einen Entgasungsbehélter. Die 16slichen Kaffeepartikel
kénnen erstmalig oder als Ergdnzung ebenfalls in diesen Entgasungsbehélter dosiert werden. Nachdem der Behalter
befiillt worden ist, wird dieser geschlossen und dann, gemaf einer bevorzugten Ausfiihrungsform in Bewegung versetzt,
beispielsweise rotiert und/oder taumelnd angetrieben, um die Mischung der beiden Komponenten zu bewirken oder zu
verbessern. Diese bevorzugte Ausfiihrungsform hat den Vorteil, dass beim Mischen kein Sauerstoff in die Mischung
eingetragen wird.

Beispiel

[0066] Es wurden als Tragerstoff 8 Gramm Kaffeepulver mit einem Dvgy von 550 pum mit einem Gramm Instant-Kaffee
mit einem Dvgy von 400 wm miteinander homogen vermischt und danach in einen Portionskapselkérper eingefillt, an
deren Boden sich eine Filzmatte als Filterelement befand. Der Portionskapselkdrper wurde sodann mit einer Deckelfolie
verschlossen, indem die Deckelfolie an den Kapselkdrper gesiegelt wurde. Sodann wurde die Portionskapsel in einen
Kafferautomaten (welcher Typ?) eingefiihrt, angestochen und danach mit Wasser, das eine Temperatur von 92°-98° C
mit einem Druck von 17 - 19 Bar beaufschlagt.

[0067] Das fertiggestellte Kaffeegetrank wurde alle 15 Sekunden aufgefangen und von der aufgefangenen Probe
jeweils der Trockenriickstand ermittelt. Dabei wurde das Gerat der Firma Sartorius LMA 200 PM verwendet.

[0068] Die Ergebnisse dieser Messung sind in der nachfolgenden Tabelle zusammengefasst.

Ist Einwaage | Brihmenge | Trockenriickstand | Trockenriickstandin %
9,000 51,08 2,52 28,01
9,000 60,43 0,38 4,26
9,000 58,07 0,14 1,52
9,000 63,78 0,12 1,38
9,000 75,73 0,12 1,27
309,09 3,28 36,44

[0069] Der Trockenriickstand in % ist der Quotient aus dem Trockenrlickstand und der Einwaage.

[0070] Es zeigt sich, dass nach 15 Sekunden oder einer DurchfluBmenge von 51,08 ml der I6sliche Instant-Kaffee
bereits vollstdndig aus der Mischung herausgeldst worden ist.

[0071] Der gesamte Trockenriickstand betrug 36,44 % der Einwaage von 9 Gramm der Mischung.

Bezugszeichenliste

[0072]

1 Portionskapsel

2 Kapselkorper

3 Kapselboden

3a Kapselboden-Innenseite

3 Randbereich des Kapselbodens
4 Einflllseite

5 Kragenrand

6 Deckel, Deckelfolie

7 Filterelement

7 Randbereich des Filterelements
7 Zentralbereich des Filterelements

10
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71 Filzstruktur, Nadelfilzstruktur

7.2 Tragerstruktur

7.3 Filzstruktur, Nadelfilzstruktur

8 Brihkammer

9 Erstes Brihkammerelement

10 Zweites Brihkammerelement

11 Dichtung

12 SchlieRkolben

13a Einstechelement

13b Einstechelement

14 Zubereitungsflussigkeitszufuhr

15 Briihglocke

16 Offnungsdorn

17 Auslaufrillen

18 Ablauf

19 Einstechspitze

20 Einbuchtung

21 Ein-/Ausbuchtung

22 Zubereitungsflussigkeitsfluss

23 Briihglockenboden

24 Kaffeebohnen

25 |6slicher Kaffee, Instantkaffee

26 Muhle

27 Massestrom Kaffeepulver oder Gemisch aus Kaffeepulver und I6slichem Kaffee
28 Fordermittel, z.B. Schnecke

29 Entgasungsbehalter

30 Bewegungsmittel fir den Entgasungsbehalter
100 Hohlraum

101 Getranke- oder Lebensmittelsubstrat

102 Seitenwandbereich

103"  Einbuchtung, gewellter oder gefalteter Bereich
106 Zentraler Punkt

107  Offnung, Ausgangsoéffnung

108 Folie

109  Abziehlasche

Patentanspriiche

1. Portionskapsel (1) zur Herstellung eines Getrénks aufweisend einen Kapselkérper (2) mit einem Kapselboden (3)

und einem Deckel (6), wobei sich zwischen dem Kapselboden (3) und dem Deckel (6) ein Hohlraum (100) befindet,
in dem ein partikuldres Getranke- oder Lebensmittelsubstrat (101) vorgesehen ist, das aus einem Tragerstoff,
namlich Kaffeepulver, und einer I6slichen Komponente namlich Instantkaffee besteht, dadurch gekennzeichnet,
dass der Dvy, des Tragerstoffs 375 - 575 um betragt und groRer ist als der Dvsgg der I8slichen Komponente.

Portionskapsel (1) nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Kaffeepulver und der Isliche Kaffee in
einem Gewichtsverhaltnis 10:1 - 10 :3 vorgesehen wird.

Portionskapsel (1) nach einem der voranstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass in dem Hohlraum
ein Filter und/oder FlUssigkeitsverteilelement vorgesehen ist.

Portionskapsel (1) nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass das Filter und/oder ein Verteilelement mit
einer Geschmackskomponente versehen ist.

Portionskapsel nach einem der voranstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Filterelement ein
Vlies ist und/oder eine Filzstruktur aufweist.

Portionskapsel (1) nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Filterelement

1"
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(7) elastisch ausgebildet ist.

Portionskapsel (1) nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Filterelement
(7) an den Kapselboden, den Kapselkorper (2) oder an den Kragenrand (5) der Kapsel gesiegelt, insbesondere
ultraschallgesiegelt ist.

Portionskapsel (1) nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Deckel eine
Deckelfolie (6) ist, die vorzugsweise an den Kragenrand (5) gesiegelt ist.

Portionskapsel (1) nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Kapselboden
(3) eine Offnung (107) aufweist, welche vorzugsweise mit einer Folie (108) abgedichtet ist, wobei die Folie (108)
besonders bevorzugt eine Abziehlasche (109) zum Abziehen der Folie von Hand aufweist.

Portionskapsel nach Anspruch 3-9, dadurch gekennzeichnet, dass das Flissigkeitsverteilelement in der Porti-
onskapsel verschieblich vorgesehen ist.

Portionskapsel nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass beim Aufbriihen des herzustellenden Getranks
Wasser in die Portionskapsel einstromt, das das Flussigkeitsverteilelement in Richtung des Getranke- oder Lebens-
mittelsubstrats verschiebt.

Verfahren zur Herstellung eines Kaffeegetranks mit einer Portionskapsel gemafl einem der voranstehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Dvgy des Tragerstoffs 375 - 575 um betragt und gréRer ist als der
Dvg, der loslichen Komponente vorgesehen wird, so dass die l6sliche Komponente aufgelést wird bevor die Ex-
traktion des Tragerstoffs beendet wird.

Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Auflésung der I6slichen Komponente, insbeson-
dere des I6slichen Kaffees, nach weniger als 30 Vol-%, vozugsweise weniger als 25 Vol-% und besonders bevorzugt
weniger als 20 Vol-% der gewahlten Durchflussmenge durch die Portionskapsel beendet ist.

Verfahren nach einem der Anspriiche 12 oder 13, dadurch gekennzeichnet, dass der Druckverlust wahrend der
Herstellung des Getréanks zumindest zeitweise abnimmt.

Verfahren zur Herstellung einer Portionskapsel nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet,
dass der Hohlraum (100) gleichzeitig mit einem pulverférmigen zu extrahierenden Tragerstoff und einer 16slichen
Feststoffkomponente befiillt und dann mit einer Deckelfolie, verschlossen wird, wobei das Kaffeepulver durch Mahlen
von Kaffeebohnen hergestellt wird und der I6sliche Kaffee beim Mahlen mit dem Kaffeepulver vermischt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 12 bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass im Kapselboden eine Offnung
vorgesehen wird, die mit einer Folie verschlossen wird.

Claims

Portion capsule (1) for producing a beverage, having a capsule body (2) with a capsule base (3) and a cover (6),
wherein a cavity (100) in which a particulate beverage or foodstuff base (101) is provided is located between the
capsule base (3) and the cover (6), said beverage or foodstuff base comprising a carrier substance, specifically
coffee powder, and a soluble component, specifically instant coffee, characterized in that the Dvg of the carrier
substance is 375 - 575 um and is greater than the Dv;, of the soluble component.

Portion capsule (1) according to Claim 1, characterized in that the coffee powder and the soluble coffee are provided
in a weight ratio of 10:1 - 10:3.

Portion capsule (1) according to either of the preceding claims, characterized in that a filter and/or liquid distribution
element is provided in the cavity.

Portion capsule (1) according to Claim 3, characterized in that the filter and/or a distribution element is provided
with a flavor component.

12
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Portion capsule according to one of the preceding claims, characterized in that the filter element is a web and/or
has a felt structure.

Portion capsule (1) according to one of the preceding claims, characterized in that the filter element (7) is of elastic
design.

Portion capsule (1) according to one of the preceding claims, characterized in that the filter element (7) is sealed,
in particular ultrasonically sealed, to the capsule base, the capsule body (2) or to the collar edge (5) of the capsule.

Portion capsule (1) according to one of the preceding claims, characterized in that the cover is a cover film or foil
(6) which is preferably sealed to the collar edge (5).

Portion capsule (1) according to one of the preceding claims, characterized in that the capsule base (3) has an
opening (107) which is preferably sealed off by a film or foil (108), wherein the film or foil (108) particularly preferably
has a pull-off tab (109) for pulling off the film or foil by hand.

Portion capsule according to Claims 3-9, characterized in that the liquid distribution element is provided in a
displaceable manner in the portion capsule.

Portion capsule according to Claim 10, characterized in that, during brewing of the beverage which is to be
produced, water flows into the portion capsule and displaces the liquid distribution element in the direction of the
beverage or foodstuff base.

Method for producing a coffee beverage using a portion capsule according to one of the preceding claims, charac-
terized in that the Dvy of the carrier substance is 375 - 575 um and is greater than the Dvg of the soluble component
is provided, and therefore the soluble component is dissolved before the extraction of the carrier substance is
terminated.

Method according to Claim 12, characterized in that the process of dissolving the soluble component, in particular
the soluble coffee, is terminated after less than 30% by volume, preferably less than 25% by volume and particularly
preferably less than 20% by volume of the selected throughflow rate through the portion capsule.

Method according to either of Claims 12 and 13, characterized in that the pressure loss at least temporarily falls
during the production of the beverage.

Method for producing a portion capsule according to one of Claims 1 to 11, characterized in that the cavity (100)
is filled with a pulverulent carrier substance which is to be extracted and a soluble solids component at the same
time, and is then closed by a cover film or foil, wherein the coffee powder is produced by grinding coffee beans and
the soluble coffee is mixed with the coffee powder during the grinding process.

Method according to one of Claims 12 to 15, characterized in that an opening which is closed by a film or foil is
provided in the capsule base.

Revendications

Capsule-dosette (1) pour la préparation d’une boisson, présentant un corps de capsule (2) avec un fond de capsule
(3) et un couvercle (6), dans laquelle il se trouve entre le fond de capsule (3) et le couvercle (6) une cavité (100),
dans laquelle il est prévu un substrat de boisson ou d’aliment particulaire (101), qui se compose d’une substance
porteuse, a savoir de la poudre de café, et d’'un composant soluble, a savoir du café instantané, caractérisée en
ce que le Dv;, de la substance porteuse vaut 375-575 um et est plus grand que le Dvgg du composant soluble.

Capsule-dosette (1) selon la revendication 1, caractérisée en ce que la poudre de café et le café soluble sont
prévus en un rapport pondéral de 10:1 - 10:3.

Capsule-dosette (1) selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce qu’il est prévu
dans la cavité un filtre et/ou un élément répartiteur de liquide.

13
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Capsule-dosette (1) selon la revendication 3, caractérisée en ce que le filtre et/ou I'élément répartiteur de liquide
est pourvu d’'un composant aromatisé.

Capsule-dosette selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce que I'élément de
filtre est un non-tissé et/ou présente une structure de feutre.

Capsule-dosette (1) selon 'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce que I'élément de
filtre (7) est élastique.

Capsule-dosette (1) selon 'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce que I'élément de
filtre (7) est soudé, en particulier soudé aux ultrasons, au fond de capsule, au corps de capsule (2) ou au collet (5)
de la capsule.

Capsule-dosette (1) selon I'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce que le couvercle
est une feuille de couvercle (6), qui est de préférence soudée au collet (5).

Capsule-dosette (1) selon 'une quelconque des revendications précédentes, caractérisée en ce que le fond de
capsule (3) présente une ouverture (107), qui est de préférence obturée avec une feuille (108), dans laquelle la
feuille (108) présente de préférence encore un onglet d’arrachement (109) pour arracher la feuille a la main.

Capsule-dosette selon I'une quelconque des revendications 3 a 9, caractérisée en ce que I'élément répartiteur de
liquide est prévu de fagon mobile dans la capsule-dosette.

Capsule-dosette selon la revendication 10, caractérisée en ce que lors de la percolation de la boisson a préparer,
il s’écoule dans la capsule-dosette de I'eau, que I'élément répartiteur de liquide déplace en direction du substrat de
boisson ou d’aliment.

Procédé de préparation d’'une boisson de café avec une capsule-dosette selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le Dvg de la substance porteuse vaut 375-575 um et est prévu est plus grand
que le Dvgy du composant soluble, de telle maniére que le composant soluble soit dissous avant que I'extraction
de la substance porteuse soit terminée.

Procédé selon la revendication 12, caractérisé en ce que la dissolution du composant soluble, en particulier du
café soluble, est terminée apres moins de 30 % en volume, de préférence moins de 25 % en volume, et de préférence
encore moins de 20 % en volume du débit choisi a travers la capsule-dosette.

Procédé selon une des revendications 12 ou 13, caractérisé en ce que la perte de pression diminue au moins
temporairement pendant la préparation de la boisson.

Procédé de fabrication d’'une capsule-dosette selon 'une quelconque des revendications 1 a 11, caractérisé en
ce que I'on remplitla cavité (100) simultanément avec une substance porteuse en poudre a extraire et un composant
solide soluble et on la ferme ensuite avec une feuille de couvercle, dans lequel on produit la poudre de café en
moulant des grains de café et on mélange le café soluble lors de la mouture avec la poudre de café.

Procédé selon 'une quelconque des revendications 12 a 15, caractérisé en ce qu’il est prévu dans le fond de
capsule une ouverture, qui est obturée avec une feuille.
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