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Portionskapsel zur Herstellung von Kaffeegetranken mit und ohne Crema

Die Erfindung betrifft eine Portionskapsel zur Herstellung eines Kaffeegetranks, wobei die
Portionskapsel einen Kapselgrundkdérper aufweist, in welchem ein textiles Flachengebilde
und eine Getrankesubstanz angeordnet sind, wobei die Getrankesubstanz zur
Aufbewahrung in der Portionskapsel und zur Extraktion in der Portionskapsel durch das
textile Flachengebilde hindurch mittels druckbeaufschlagtem Heilwasser vorgesehen ist,
wobei die Getrankesubstanz im Wesentlichen pulverformig ausgebildet ist und gerdsteten,
gemahlenen Kaffee umfasst, wobei der gerdstete, gemahlene Kaffee einen Farbwert im
Bereich von 50 bis 150 aufweist.

Portionierte Getrankezubereitungen in Kapsel- oder Padsystemen sind aus dem Stand der
Technik allgemein bekannt. Beispielsweise sind in den Druckschiften EP 1792850 B1, EP
1344722 A1 und US 2003/0172813 A1 gattungsgemalle Portionskapseln zur Kaffee- und
Espressozubereitung offenbart. Ferner wird auf die Druckschriften DE 102010034206, WO
2012/010317, WO 2012/038063 und DE 102011010534 verwiesen.

Portionskapseln zur Herstellung eines Getrankes sind bevorzugt kegelstumpfférmig oder
zylindrisch geformt und werden beispielsweise aus einer tiefgezogenen Kunststofffolie oder
im Kunststoffspritzverfahren hergestellt. Sie haben tblicherweise eine offene Einflllseite mit
einem Kragenrand, auf den eine Membran (Deckelfolie) aufgesiegelt oder aufgeklebt wird,
einen geschlossenen oder offenen Kapselboden, wobei zwischen der Getrankesubstanz und
dem Kapselboden ein oder mehrere Einbauelemente, wie beispielsweise ein Partikelsieb, ein
Flissigkeitsverteiler, ein Vlies, ein Filz, eine Absperrfolie und/oder dergleichen vorhanden

sein kdnnen.

Fir die Zubereitung eines Kaffeegetrankes wird die Portionskapsel in eine Briihkammer
eines Zubereitungsgerates eingebracht. Nach oder wahrend des Schlieldvorganges der
Brihkammer wird die Portionskapsel bevorzugt auf ihrer geschlossenen Bodenseite mittels
eines in der Brilhkammer angeordneten Ablaufdornes gedffnet. Portionskapseln mit partiell
offenem Kapselboden besitzen bereits eine Offnung auf ihrer Bodenseite. Nach dem
Abdichten der Brihkammer wird die mit einer Membran oder Deckelfolie verschlossene
Einflllseite der Portionskapsel mittels Einstechmitteln angestochen. Anschlieftend wird
Zubereitungsflissigkeit, vorzugsweise heilles Wasser, unter Druck in die Portionskapsel

geférdert. Die Zubereitungsfllissigkeit durchstréomt die Getrdnkesubstanz und extrahiert
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und/oder 16st die fiir die Getrankeherstellung bendtigten Stoffe aus der Getrankesubstanz

aus.

Bei der Zubereitung eines Espresso wirkt beispielsweise zum Extrahieren der atherischen
Ole ein Brilhwasserdruck von bis zu 20 bar auf das Kaffepulver ein. Dieser Druck wirkt ferner
auch auf das Filtermedium ein, welches sich zwischen dem Kaffeepulver und dem
eingestochenen Kapselauslauf des Kapselbodens befindet. Der plétzliche Druckverlust auf
der Unterseite des Filtermediums fiuhrt zur Schaumbildung im Getrank, beispielsweise in

Form einer Crema eines Kaffeegetranks.

Crema erhalt man durch die Feinheit der Partikel, das Filtersystem und einen hohen Druck

im Extraktionsvolumen. Ist das System drucklos, entsteht keine Crema.

Fir bestimmte Getranke, beispielsweise den klassischen Filterkaffee ohne Crema, welcher
insbesondere in den USA und Skandinavien konsumiert wird, ist eine Schaumbildung jedoch

unerwinscht.

Die zum Erhalt des gewlinschten Getrankevolumens erforderliche Menge an gemahlenem
Kaffee, welcher in einer Portionskapsel enthalten ist, steigt nahezu linear mit dem
Getrankevolumen, wenn die weiteren Fullgutauspragungen wie Rost- und Mahlgrad dem

Standard entsprechen.

Es ist bekannt, dass besonders bei Getrdankemengen von mehr als 150 ml das zusatzliche
Extrahieren des Kaffeemehls zum Ausschwemmen von unerwiinschten Geschmacks-
komponenten fiihrt, die dem Endprodukt einen bitteren, sauerlichen, schalen Geschmack
verleihen. Naheliegende KorrekturmalRnahmen kdnnten sein, die Einwaage zu erhdhen oder
die Kaffeebohnen feiner zu mahlen. Die Erhéhung der Einwaage flhrt jedoch zu einer
schlechteren Extraktion, da die Teilchen nicht mehr gleichmafig umspilt werden kdnnen.
Die Verringerung der mittleren Partikelgrof3e erhoht den Druck im Extraktionsraum. Dies

fuhrt zu einer zusatzlichen Extraktion von unerwiinschten Inhaltsstoffen.

Im Stand der Technik existieren bereits Systemldsungen, die mit einem unveranderlichen,
festgelegten Volumen der Portionspackung durchaus unterschiedliche Getrankeergiebig-
keiten anbieten. Diese Systeme stellen allerdings einen (iberproportionalen Volumenvorrat

der Portionspackung zur Verfigung.
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Es besteht ein Bedarf an Portionskapseln zur Herstellung von Kaffeegetranken, welche eine
einheitliche Grofke haben und somit Teil einer Systemldésung sein konnen. Die
Portionskapseln sollten eine hohe Ergiebigkeit flr sensorisch einwandfreie Kaffeegetranke

unterschiedlicher Volumina aufweisen.

Speziell besteht ein Bedarf an Portionskapseln, welche durch Anderung einzelner, definierter
Parameter die Herstellung von unterschiedlichen, sensorisch guten Kaffeegetranken

ermoglichen.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung bestand darin, Portionskapseln zur Herstellung von
Kaffeegetranken bereitzustellen, welche Vorteile gegenliber den Portionskapseln des
Standes der Technik haben.

Insbesondere sollten portionierte Getrankezubereitungen mit variablen, marktspezifischen
Getrankeergiebigkeiten in einem vorgegebenen, kleinvolumigem nicht veranderbaren
Verpackungs- oder Bevorratungsvolumen bereitgestellt werden. Die zu erzielenden
variablen, marktspezifischen Getrankeergiebigkeiten sollten dabei vorzugsweise zwischen
20 ml und 170 ml liegen. Ferner sollten die erhaltenen Getrankezubereitungen sensorisch
den in den bisher gebrauchlichen Zubereitungsgeraten zubereiteten Getranken entsprechen

oder verbessert sein.

Insbesondere sollten sensorisch gute Kaffeegetranke mit unterschiedlichen Rdstgraden im
mittleren Volumenbereich (bevorzugt 20 bis 170 ml) bereitgestellt werden. Ferner sollten
diese Kaffeegetranke wahlweise mit Crema oder cremafrei hergestellt werden kénnen, wobei
cremafreie Kaffeegetranke den Getranken entsprechen sollten, welche mit Geraten

druckloser Filtration zubereitet werden.

Diese Aufgaben wurde durch die vorliegende Erfindung geldst, d.h. eine Portionskapsel zur

Herstellung eines Kaffeegetranks,

wobei die Portionskapsel einen Kapselgrundkérper aufweist, in welchem ein textiles

Flachengebilde und eine Getrankesubstanz angeordnet sind,

wobei die Getrankesubstanz zur Aufbewahrung in der Portionskapsel und zur Extraktion in
der Portionskapsel durch das textile Flachengebilde hindurch mittels druckbeaufschlagtem

Heillwasser vorgesehen ist,

wobei die Getrankesubstanz in der Portionskapsel in einer Menge im Bereich von 1 bis 20 g

vorliegt;
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wobei die Getrankesubstanz im Wesentlichen pulverférmig ausgebildet ist, gerdsteten,
gemahlenen Kaffee umfasst, welcher im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich
von 150 bis 550 ym aufweist; und

wobei der gerdstete, gemahlene Kaffee einen Farbwert im Bereich von 50 bis 150 aufweist.

Beim D[4,3]-Wert handelt es sich um das mittlere Volumen D[4,3], welches eine dem
Fachmann bekannte Messgrdfie ist und zur Beschreibung der mittleren Partikelgréfie

herangezogen werden kann.

Es wurde (berraschend gefunden, dass durch die spezielle Kombination aus
Portionskapselgestaltung, Filtermedium, Rostkurve des Rostkaffees, mittlerer Partikelgrofie
des gemahlenen Rostkaffees und Menge des im Extraktionsvolumen befindlichen Kaffees
das jeweilig zu erzielende Getrank sowie das gewiinschte Getrankevolumen eingestellt

werden konnen.

Erfindungsgemal} werden die Auspragungen Rodstgrad, Mahlgrad und Menge des im
Extraktionsvolumen befindlichen Kaffees (Einwaage) so variiert und aufeinander abgestimmt,
dass auch mit niedrigen Einwaagen hohe Getrankevolumina erreicht werden kénnen, welche
sensorisch den Vorgaben entsprechen. Die Ausbeute an Getrankevolumen pro Menge des

im Extraktionsvolumen befindlichen Kaffees kann so verbessert werden.

Ferner wurde Uberraschend gefunden, dass sowohl die Kombination aus einem grofieren
Mahlgrad und einem niedrigeren Rostgrad, sowie die Kombination aus einem kleineren
Mahlgrad und einem hdheren Rdstgrad sensorisch gute Getranke ergibt. Ferner kann durch
gezielte Anderung des textilen Fldchengebildes wahlweise ein Kaffeegetrank mit oder ohne

Crema erhalten werden.

Das Volumen der erfindungsgemalfien Portionskapsel liegt vorzugsweise im Bereich von 20
bis 35 mL.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform betragt das Volumen der erfindungsgemalien
Portionskapsel 25+10 mL, bevorzugter 251+8 mL, noch bevorzugter 256 mL, am

bevorzugtesten 25+4 mL und insbesondere 2512 mL.

In einer anderen bevorzugten Ausflihrungsform betragt das Volumen der erfindungs-
gemallen Portionskapsel 30+10 mL, bevorzugter 30+8 mL, noch bevorzugter 30£6 mL, am

bevorzugtesten 30+4 mL und insbesondere 30+2 mL.
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Die in der erfindungsgemalen Portionskapsel enthaltene Getrankesubstanz ist im

Wesentlichen pulverférmig ausgebildet und umfasst gerdsteten, gemahlenen Kaffee.

Der Kaffee kann sortenrein sein oder aus einer Mischung von zwei oder mehreren beliebigen

Kaffesorten bestehen.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform umfasst die in der Portionskapsel enthaltene
Getrankesubstanz eine oder mehrere Kaffeesorten ausgewahlt aus Arabica, Robusta und

Liberica.

In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform umfasst die in der Portionskapsel
enthaltene Getrankesubstanz gerdsteten, gemahlenen Kaffee, wobei der Kaffee eine

Mischung der Kaffeesorten Arabica und Robusta ist.

In einer weiteren besonders bevorzugten Ausfihrungsform besteht die in der Portionskapsel
enthaltene Getrankesubstanz aus gertstetem, gemahlenem Kaffee, wobei der Kaffe eine

Mischung der Kaffeesorten Arabica und Robusta ist.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform umfasst die in der Portionskapsel enthaltene
Getrankesubstanz gerdsteten, gemahlenen Kaffee, wobei der Kaffee ausschlief3lich Arabica-

Kaffee ist.

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform umfasst die in der Portionskapsel enthaltene
Getrankesubstanz gerdsteten, gemahlenen Kaffee, wobei der Kaffee ausschlie3lich

Robusta-Kaffee ist.

Der Kaffee kann entkoffeiniert sein.

Der Kaffee kann aromatisiert sein. Aromatisierter Kaffee wird vorzugsweise dadurch
erhalten, dass die Kaffeebohnen nach dem Rd&sten mit natirlichen oder synthetischen

Aromen oder Olen versetzt werden.

Das Schiittgewicht des gerdsteten, gemahlenen Kaffees betragt je nach Sorte und Mahlgrad
2509/l bis 400g/l. Das Schuttgewicht wird mittels des Hag-Gerats bestimmt. Hierzu wird der
gemahlene Kaffee in ein Gefald mit bekanntem Volumen (250ml) gegeben, das vor dem

Befiillen auf der Waage tariert wird. Der Kaffee wird im Uberfluss in das GefaR gefiillt und mit
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einem flachen Gegenstand am oberen Gefafirand eben abgestreift. Das volle Gefald wird
gegen das Taragewicht gewogen und mittels eines dem Fachmann bekannten Faktors auf

g/l umgerechnet.

Der gerdstete, gemahlene Kaffee weist vorzugsweise eine spezifische Oberflache im Bereich
von 5 bis 90 m?/kg auf.

Bevorzugt betrigt die spezifische Oberfliche des Kaffees 53 m%kg, 1025 m?/kg, 15+1
m?/kg, 3241 m?/kg, 4521 m?/kg, 55+1 m?kg, 58+1 m?/kg oder 605 m?/kg.

Der gerostete, gemahlene Kaffee weist vorzugsweise einen Wassergehalt im Bereich von 1
bis 5% auf.

Um Getranke mit unterschiedlichen Getrankevolumina - mit oder ohne Crema - zu erzielen,
ist die Rostung der einzelnen Sorten ein wesentliches Element. Hierbei werden Geschmack

und Farbe beeinflusst.

Der Rostgrad kann mit einem Farbmessgerat bestimmt werden (z.B. Colorette 3b von der

Fa. Probat, Emmerich, Deutschland).

In einer besonders bevorzugten Ausfihrungsform ist die gesamte Menge des gemahlenen

Kaffees, der in der Getrankesubstanz enthalten ist, gerdstet.

Die Getrankesubstanz umfasst gerdsteten, gemahlenen Kaffee, wobei der gerdstete,

gemahlene Kaffee einen Farbwert im Bereich von 50 bis 150 aufweist.

Der Farbwert von gerdstetem, gemahlenem Kaffee ist eine allgemein anerkannte Grofe zur
Quantifizierung des Rostgrads. Die Bestimmung des Farbwertes erfolgt erfindungsgemaf
mit einem Farbmessgerdat vom Typ Colorette 3b der Fa. Probat; Baujahr 2011. Das
Messprinzip basiert auf einer Reflexionsmessung. Dabei wird die zu messende Kaffeeprobe
mit Licht zweier Wellenlangen (Rotlicht und Infrarot) beleuchtet. Die Summe des reflektierten

Lichtes wird elektronisch ausgewertet und als Farbwert angezeigt.

Der gerostete, gemahlene Kaffee weist einen Rostgrad auf, welcher iUber den Farbwert
ausgedrickt (gemessen mit Colorette 3b der Fa. Probat; Baujahr 2011) in einem Bereich von
50 bis 150, bevorzugt 50 bis 130 und bevorzugter 50 bis 120 liegt.
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In einer weiteren Ausfiihrungsform weist der gerdstete, gemahlene Kaffee einen Rdéstgrad
auf, welcher Uber den Farbwert ausgedriickt (gemessen mit Colorette 3b der Fa. Probat;
Baujahr 2011) in einem Bereich von 50 bis 150, bevorzugt 50 bis 120, bevorzugter 50 bis
100 oder 50 bis 80, am bevorzugtesten 50 bis 95 oder 50 bis 75 und insbesondere 50 bis 90
oder 50 bis 70 liegt.

Der gertstete, gemahlene Kaffee weist einen Rostgrad auf, welcher iber den Farbwert
ausgedrickt (gemessen mit Colorette 3b der Fa. Probat; Baujahr 2011) in einem Bereich von
50 bis 150, bevorzugt 60 bis 130, bevorzugter 65 bis 135 und insbesondere 70 bis 120 liegt.

Die Farbwerte (gemessen mit Colorette 3b der Fa. Probat; Baujahr 2011) besonders

bevorzugter Réstgrade A' bis A® sind in untenstehender Tabelle aufgefiihrt:

A A? A’ A? A® A°
Farbwert Colorette | 50-100 | 50-80 | 50-90 |50-70 |60-130 | 70-120

Die Ausfiihrungsform A® ist ganz besonders bevorzugt.

Die Getrankesubstanz ist im Wesentlichen pulverférmig ausgebildet und umfasst gerdsteten,
gemahlenen Kaffee, welcher im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich von 150 bis
550 ym aufweist.

Beim D[4,3]-Wert handelt es sich um das mittlere Volumen D[4,3], welches eine dem
Fachmann bekannte Messgrofie ist und zur Beschreibung der mittleren Partikelgrofie

herangezogen werden kann.

Vorzugsweise macht die Getrankesubstanz den gesamten Inhalt der Portionskapsel aus.
Sofern die Getrankesubstanz neben dem gerdsteten, gemahlenen Kaffee weitere feste
Bestandteile enthalt, insbesondere weitere pulverformige Bestandteile, bezieht sich
erfindungsgemald der D[4,3]-Wert auf die Gesamtheit aller Partikel. Dies gilt auch fiir Blends
von gerdstetem, gemahlenem Kaffee, deren Bestandteile fiir sich, d.h. im getrennten
Zustand, unterschiedliche D[4,3]-Werte aufweisen; in diesem Fall bezieht sich
erfindungsgemald der D[4,3]-Wert ebenfalls auf die Gesamtheit aller Kaffeepartikel

einschliefdlich ggf. enthaltener, weiterer pulverférmiger Bestandteile.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform ist die Getrankesubstanz im Wesentlichen
pulverférmig ausgebildet und umfasst gerdsteten, gemahlenen Kaffee, welcher im trockenen
Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich von 200 bis 500 ym aufweist.
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In einer weiteren bevorzugten Ausflihrungsform ist die Getrankesubstanz im Wesentlichen
pulverférmig ausgebildet und umfasst gerdsteten, gemahlenen Kaffee, welcher im trockenen
Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich von 300 bis 400 ym oder 350 bis 550 ym aufweist.

Durch Auswahl eines bestimmten Mahlgrads (ausgedriickt als D[4,3]-Wert) in Kombination
mit dem textilen Flachengebilde und der Einwaagemenge lasst sich das jeweilige Getrank in
der gewiinschten sensorischen Qualitdt zubereiten. Methoden zur Bestimmung der
PartikelgréRenverteilung sowie der mittleren Partikelgréf3e sind dem Fachmann bekannt. Der
D[4,3]-Wert gibt das mittlere Volumen an, welches erfindungsgemafy bevorzugt durch
Lasermessung bestimmt wird, beispielsweise mit Hilfe eines Malvern Mastersizer 3000 und
der Dispergiereinheit Malvern AeroS. Dabei werden in einer Trockenmessung vorzugsweise
ca. 7 g gemahlener Rostkaffee bei einem Dispergierdruck von 4 bar in die Messzelle
Uberfiihrt. Mit der Laserbeugung lasst sich die PartikelgréRenverteilung und der D[4,3]-Wert
mittels der Erfassung des Streulichtes und der daraus resultierenden Beugungswinkel

gemal der Fraunhofer Theorie ermitteln.

Die Partikelgrofie bzw. die Partikelgrofienverteilung des gemahlenen Kaffees beeinflusst den

Brihdruck, die Entstehung einer Crema und den Geschmack des Kaffeegetranks.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform weist der gemahlene Kaffee im trockenen Zustand
einen D[4,3]-Wert im Bereich von 215 bis 365 um auf, bevorzugter 240 bis 340 um, am
bevorzugtesten 265 bis 315 ym und insbesondere 290 ym. In einer anderen bevorzugten
Ausflhrungsform weist der gemahlene Kaffee im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im
Bereich von 235 bis 385 um auf, bevorzugter 260 bis 360 ym, am bevorzugtesten 285 bis
335 pm und insbesondere 310 um. In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform weist der
gemahlene Kaffee im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich von 255 bis 405 pm
auf, bevorzugter 280 bis 380 um, am bevorzugtesten 305 bis 355 ym und insbesondere 330
um. In einer anderen bevorzugten Ausfuhrungsform weist der gemahlene Kaffee im
trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich von 275 bis 425 pm auf, bevorzugter 300
bis 400 uym, am bevorzugtesten 325 bis 375 ym und insbesondere 350 um. In einer weiteren
bevorzugten Ausfiihrungsform weist der gemahlene Kaffee im trockenen Zustand einen
D[4,3]-Wert im Bereich von 325 bis 475 pm auf, bevorzugter 350 bis 450 ym, am
bevorzugtesten 375 bis 425 ym und insbesondere 400 ym. In einer anderen bevorzugten
Ausflhrungsform weist der gemahlene Kaffee im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im
Bereich von 375 bis 525 uym auf, bevorzugter 400 bis 500 ym, am bevorzugtesten 425 bis

475 uym und insbesondere 450 um. In einer weiteren bevorzugten Ausfliihrungsform weist der
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gemahlene Kaffee im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im Bereich von 425 bis 575 pm
auf, bevorzugter 450 bis 550 ym, am bevorzugtesten 475 bis 525 ym und insbesondere 500

um.

Besonders bevorzugte Ausfiihrungsformen B' bis B? sind in folgender Tabelle
zusammengefasst:

B’ B’ B B* B® B° B’ B®
Ej[r‘r‘]f] 290+25 |310£25 | 330425 | 350425 |400+25 |450£25 | 500425 | 500450

Ganz besonders bevorzugt sind die Ausfiihrungsformen B’ bis B*.

Anhand des D[4,3]-Werts kann ein optimales Verhaltnis zwischen Extraktionseffizienz und

Extraktionsgeschwindigkeit einerseits und Filtrationsrate andererseits eingestellt werden.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform weist die gesamte Menge an gemahlenem Kaffee im

trockenen Zustand die gleiche Partikelgréfie auf.

In einer besonders bevorzugten Ausflihrungsform weist der gemahlene Kaffee eine definierte

Mischung verschiedener Partikelgrofien auf.

Die bevorzugten PartikelgroRenzusammensetzungen sind in  folgender Tabelle
zusammengefasst (Ausfilhrungsformen C' bis C’):
PaﬂlerL%rOBe c! c2 c3 ct o ct c’
<100 20-30 20-40 20-30 15-25 12-23 5-10 0-5
>100 27-37 25-35 20-30 10-15 11-16 13-25 15-20
>250 33-43 30-45 40-50 40-45 42-47 45-60 35-45
>500 5-10 5-15 5-15 15-25 16-26 20-40 40-50
Dy 50 um 250425 | 290425 | 310125 | 350125 | 400125 | 450125 | 500125

Besonders bevorzugte Ausfiihrungsformen sind C? bis C*.

Die Getrankesubstanz liegt in der Portionskapsel in einer Menge im Bereich von 1 bis 20 g

vor.

Bevorzugt liegt die Getrankesubstanz in der Portionskapsel in einer Menge im Bereich von 2

bis 11 g vor, bevorzugter 3 bis 8 g oder 4 bis 11 g, noch bevorzugter 4 bis 7 g oder 5 bis 11
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g, am bevorzugtesten 4.5 bis 6.5 g oder 6 bis 10 g, und insbesondere 5 bis 6 g oder 7 bis 10
g.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform liegt die Getrankesubstanz in der Portionskapsel in

einer Menge im Bereich von 4 bis 11 g vor.

In einer besonders bevorzugten Ausflihrungsform liegt die Getrankesubstanz in der
Portionskapsel in einer Menge von 612 g vor, bevorzugter 6+1.5 g, noch bevorzugter 6+1 g,

am bevorzugtesten 620.5 g, und insbesondere 6+0.3 g.

In einer anderen bevorzugten Ausfihrungsform liegt die Getrdnkesubstanz in der
Portionskapsel in einer Menge von 7.714 g vor, bevorzugter 7.7+3 g, noch bevorzugter 7.7+2

g, am bevorzugtesten 7.7+1 g, und insbesondere 7.7+0.5 g.

In einer anderen bevorzugten Ausfihrungsform liegt die Getrdnkesubstanz in der
Portionskapsel in einer Menge von 8x4 g vor, bevorzugter 8+3 g, noch bevorzugter 812 g,

am bevorzugtesten 8+1 g, und insbesondere 8+0.5 g.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform liegt die Getrdnkesubstanz in der
Portionskapsel in einer Menge von 914 g vor, bevorzugter 913 g, noch bevorzugter 912 g,

am bevorzugtesten 911 g, und insbesondere 9+0.5 g.

Die Getrankesubstanz kann optional Zusatze wie Schokoladenpulver, Milchpulver,
Teepulver, SilBungsmittel wie Zucker oder Zuckerausstauschstoffe, Gewiirze, oder

dergleichen enthalten.

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform enthalt die Getrdnkesubstanz keine Zusatze und

besteht ausschliel3lich aus teilweise gerdstetem, sowie gemahlenen Kaffee.

Die Portionskapsel zur Herstellung eines Kaffeegetranks weist einen Kapselgrundkérper auf,
in welchem ein textiles Flachengebilde und eine Getrankesubstanz angeordnet sind, wobei
die Getrankesubstanz zur Aufbewahrung in der Portionskapsel und zur Extraktion in der
Portionskapsel durch das textile Flachengebilde hindurch mittels druckbeaufschlagtem

Heillwasser vorgesehen ist.

Der Kapselgrundkorper ist bevorzugt ein tiefgezogener Kapselgrundkérper, welcher

vorzugsweise kegelstumpfformig oder zylindrisch geformt ist.
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Der Kapselgrundkérper weist ferner einen Wandungsbereich auf, wobei der
Wandungsbereich vorzugsweise eine Mehrzahl von Rillen aufweist und die Rillen zwischen
der Membran, welche die offene Einfiillseite verschliel3t, und dem Bodenbereich ber
wenigstens einen Teil der Hohenerstreckung des Wandungsbereichs verlaufend vorgesehen
sind. Diese Rillen bewirken, dass die Portionskapsel eine héhere mechanische Stabilitat und
ein  verbessertes Verhalten beim Durchstromen der Portionskapsel mit der
Extraktionsflissigkeit in der Brihkammer aufweist, womit eine Verbesserung des

Extraktionsprozesses herbeigeflhrt werden kann.

Vorzugsweise weist der Kapselgrundkérper im Bereich des Absatzes einen grofReren
Durchmesser auf als im Wandungsbereich zwischen dem Absatz und dem Bodenbereich.
Hierdurch ergibt sich in vorteilhafter Weise eine besonders einfache und robuste Méglichkeit,
eine Stapelbarkeit der Portionskapseln bzw. eine Stapelbarkeit des Kapselgrundkdrpers der

Portionskapseln herbeizuflihren.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiuhrungsform betragt das Verhaltnis des Durchmessers
des an den Flansch/Randbereich angrenzenden Wandungsbereichs einerseits zum
Durchmesser des Flansches andererseits zwischen 0,85 und 0,89 und bevorzugter 0,87.
Ferner betragt der Durchmesser des an den Flansch angrenzenden Wandungsbereichs

bevorzugt 39 mm und/oder der Durchmesser des Flansches bevorzugt 45 mm.

In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform weist der Kapselgrundkérper im
Wandungsbereich zwischen dem Bodenbereich und dem Flansch eine geringere
Wandstarke auf als im Bereich des Absatzes. Gemal} dieser Ausfiihrungsform weist die
Portionskapsel ferner bevorzugt Rillen im Wandungsbereich auf, wodurch eine verbesserte
Stabilitéat erreicht wird. Hierdurch ist eine erhebliche Materialeinsparung mdglich, wodurch

Kosten und Energieaufwand zur Herstellung der Portionskapsel reduziert werden kénnen.

Die H6he des Kapselgrundkorpers vom Bodenbereich bis zum Flansch betragt bevorzugt 20
bis 35 mm, bevorzugter 22 bis 32 mm, noch bevorzugter 25 bis 29 mm und am

bevorzugtesten 27 mm.

Die Portionskapsel besteht beispielsweise aus Kunststoff, einem Naturstoff und/oder einem

biologisch abbaubaren Werkstoff.
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Bevorzugt enthalt die Portionskapsel Polyethylen; vernetztes Polyethylen; Polypropylen;
Mischpolymerisate aus Ethylen, Propylen, Butylen, Vinylestern und ungesattigten
aliphatischen Sauren sowie deren Salzen und Estern; Vinylidenchlorid-Mischpolymerisate;
Acetalharze; Acryl- und Methacrylsaureesterpolymerisate und deren Mischpolymerisate;
Polyisobutylen; Isobutylen-Mischpolymerisate; Polyterephthalsdurediolester; Polyvinylether;
Silicone; ungesattigte Polyesterharze; Polycarbonate und Mischungen von Polycarbonaten
mit Polymerisaten bzw. Mischpolymerisaten; Polyamide; Polystyrol; Styrol-Misch- und
Pfropfpolymerisate; Polyvinylchlorid; Polybuten; Polyurethane; Poly(4-methylpenten-1);
vernetzte  Polyharnstoffe;  Acrylnitri-Misch- und  Pfropfpolymerisate;  Polyacrylate;
Starkekunststoffe wie thermoplastische Starke; Polylactid-Copolymere oder thermoplastische

Polyester aus Polyhydroxyfettsauren.

Der Kapselgrundkdrper kann farblos oder in einer beliebigen Farbe gefarbt sein. Ferner kann

der Kapselgrundkdérper durchsichtig, durchscheinend oder undurchsichtig sein.

Bevorzugt ist der Kapselgrundkérper gefarbt und undurchsichtig.

Die AulRenseite des Kapselgrundkdrpers kann bedruckt sein.

Der Kapselboden der Portionskapsel kann partiell offen oder geschlossen sein.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform ist der Kapselboden der Portionskapsel geschlossen.
Gemal dieser Ausfiihrungsform wird der Kapselboden erst in der Briihkammer mittels eines
von auf’en auf den Portionskapselboden wirkenden Perforationsmittels zur Erzeugung einer

Auslauféffnung perforiert.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform ist der Kapselboden der Portionskapsel

partiell offen.

Bei Portionskapseln mit partiell offenem Kapselboden ist die Offnung zum Produktschutz
mittels eines Siegels verschlossen, welches beispielsweise mittels des Perforationsmittels
perforierbar oder von Hand vom Kapselboden abziehbar ist. Derartige Portionskapseln sind
im Stand der Technik bekannt.

Gemal dieser Ausfiihrungsform ist die Offnung im Kapselboden bevorzugt zentriert

angeordnet und weist bevorzugt eine kreisférmige Struktur auf.



WO 2014/082976 13 PCT/EP2013/074652

Das relative Verhaltnis zwischen dem Flacheninhalt der Offnung im Kapselboden und dem
Flacheninhalt des gesamten Kapselbodens liegt bevorzugt im Bereich von 0,08 bis 0,13;
bevorzugter 0,09 bis 0,12; noch bevorzugter 0,09 bis 0,11 und betragt am bevorzugtesten
0,10.

Die Portionskapsel ist bevorzugt hermetisch dicht, d.h. die in der Portionskapsel befindliche
Getrankesubstanz ist vor dem Extraktionsvorgang im Wesentlichen aromadicht gegeniber

der Umwelt verschlossen.

Die offene Einfullseite des Kapselgrundkdpers ist durch eine Membran oder Deckelfolie

verschlossen.

Die Membran oder Deckelfolie kann aus demselben Werkstoff wie, oder einem anderen
Werkstoff als der Kapselgrundkorper gefertigt sein und wird vorzugsweise durch Siegeln

und/oder Kleben am Kapselgrundkdrper befestigt.

Bevorzugt umfasst die Membran eine oder mehrere Lagen unterschiedlicher Kunststoffe mit
den zum Produktschutz notwendigen Barrieren; u.a. ggf Aluminiumfolie. Die hierfur

notwendigen Zusammensetzungen sind dem Fachmann bekannt.

Bevorzugt ist die AuRenseite der Membran, d.h. die dem Flillgut abgewandte Seite, teilweise

oder vollstdndig bedruckt.

Im Kapselgrundkdérper der Portionskapsel ist ein textiles Flachengebilde angeordnet,
welches als Filter dient. Textile Flachengebilde im Sinne der Erfindung umfassen flachige,
d.h. zweidimensional erstreckte Gebilde, welche Fasern umfassen. Die Fasern kdnnen
ihrerseits jegliche Art von Textilien bilden, insbesondere Gewebe, Vliese, Filze, Schwamme,

etc.

In Portionskapseln zur Getrankeherstellung kénnen unterschiedliche textile Flachengebilde
als Filter verwendet werden. Unterschiedliche Ausfiihrungsformen umfassen flache und
flexible bis starre und dreidimensionale textile Flachengebilde. Besonders bevorzugt sind
erfindungsgemal porbs-kaskadenartige textile Flachengebilde. Mit pords-kaskadenartigen
textilen Flachengebilden wird ein ausreichend hoher Brihdruck im Extraktionsvolumen

erreicht, der ein sensorisch einwandfreies Getrank ergibt. Gleichzeitig wird die
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Getrankesubstanz im gewiinschten Malle im Extraktionsraum zurlickgehalten und die

Schaumbildung zur Erlangung der Crema auf dem Getrank kann unterbunden werden.

Pords-kaskadenartige textile Flachengebilde weisen eine deutliche dreidimensionale Struktur
auf, welche porendhnliche Hohlrdume enthalt, wobei die durchflietende, zu filtrierende
Flissigkeit wie bei einer Kaskade von Porenebene zu Porenebene flie3t. Eventuell

vorhandener Schaum wird gebrochen und bildet keine Crema.

Flachig-durchlassige textile Flachengebilde haben eine flache, papierdiinne Gestalt. Durch
chaotisch geordnete Fasern mit wenig Ubereinander angeordneten Lagen ergibt sich ein
textiles Flachengebilde mit geringer Maschenweite. Das anliegende Filtergut erzeugt

ausreichend Druck, um cremabildende Stoffe zu extrahieren.

Die Verwendung eines textilen Flachengebildes als Filter hat den Vorteil, dass ein
aufwandiger Kunststoffspritzvorgang oder ein Tiefzieh- bzw. Prageverfahren zur
Herstellung von Kunststoffsieben eingespart werden kann. Die Herstellungskosten werden
somit erheblich gesenkt. Zudem wird keine Stutzstruktur bendtigt, da sich das textile
Flachengebilde unmittelbar am Kapselboden abstlitzt. Im Vergleich zu den aus dem Stand
der Technik bekannten Kunststofffiltern hat das textile Flachengebilde zudem den Vorteil,
dass es eine deutlich grolRere Fliissigkeitseintrittsoberflache aufweist. Ferner wird ein
Flissigkeitsquerfluss (parallel zur Haupterstreckungsebene der Filterebene) ermdglicht,
wodurch ein besseres Durchmisch- und AbflieRverhalten erzielt wird. Dartber hinaus hat
sich gezeigt, dass sich bei der Verwendung eines textilen Flachengebildes die Gefahr von
Siebverstopfungen deutlich reduziert bzw. nahezu ausgerdumt ist. Das textile
Flachengebilde ist sowohl bei einer Getrankezubereitung mit einer unter vergleichsweise
niedrigen Druck stehenden Zubereitungsfllssigkeit, als auch bei einer Getrankezubereitung
mit einer unter vergleichsweise hohen Druck stehenden Zubereitungsflissigkeit
verstopfungsresistent. Ferner wird zuverlassig stets einen Flissigkeitsquerfluss im textilen
Flachengebilde aufrechterhalten und ein Abfluss der in das textile Flachengebilde
eintretenden  Flussigkeiten zu einer Abflussoffnung gewahrleistet. Das textile

Flachengebilde ist vorzugsweise reil¥fest ausgebildet.

Das textile Flachengebilde umfasst bevorzugt ein Vlies, Filz und andere Textilien bzw.
Strukturen mit Poren und Kanalen wie offenporige Schwamme, offenporigen Schaumstoff

oder eine Kombination daraus.



WO 2014/082976 15 PCT/EP2013/074652

In einer bevorzugten Ausfihrungsform der vorliegenden Erfindung ist das textile
Flachengebilde ein Vlies, welches einen aus Kunststoff-Feinfasern wie beispielsweise
Polyester-Feinfasern hergestellten Vliesstoff umfasst, welcher insbesondere ein Wirrfaser-

und/oder faserorientierter-Vliesstoff ist. Das Vlies ist bevorzugt flachig-durchlassig.

In einer anderen bevorzugten Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung weist das textile
Flachengebilde eine Filzstruktur auf. Das textile Flachengebilde kann eine oder mehrere
Ubereinander angeordnete Filzstrukturen aufweisen. Der Filz ist bevorzugt pords-
kaskadenartig und kann beispielsweise Viskose, Polyester, Polyamid, Polypropylen oder
Kombinationen daraus umfassen. Es konnen auch mehrere Vliese und/oder Filze
hintereinander kombiniert werden Besonders bevorzugt weist der Filz eine Nadelfilzstruktur
auf. Gemaly dieser Ausflhrungsform besteht das textile Flachengebilde bevorzugt aus
mindestens einer Filzstruktur und einer Tragerstruktur, insbesondere einer Gewebestruktur,
wobei die Filzstruktur besonders bevorzugt zumindest in einen Teilabschnitt des Volumens
die Tragerstruktur umfasst. Vorzugsweise weist das textile Flachengebilde zwei
Filzstrukturen auf, die durch die Tragerstruktur voneinander getrennt sind. Vorzugsweise
werden die beiden Filzstrukturen in der Portionskapsel Ubereinander angeordnet und
miteinander verbunden. Die Dicke der beiden Filzstrukturen kann gleich oder unterschiedlich
sein. Vorzugsweise ist eine der Getrankesubstanz zugewandte Filzstruktur dinner als die
dem Kapselboden zugewandte Filzstruktur oder umgekehrt. Vorzugsweise wird die
Oberflache der Filzstruktur behandelt, beispielsweise warmebehandelt, um beispielsweise

lose Fasern zu fixieren.

Ein textiles Flachengebilde, welches eine Tragerstruktur, insbesondere eine
Gewebestruktur, und eine Filzstruktur aufweist, kann beispielsweise dadurch hergestellt
werden, dass eine Gewebestruktur bestehend aus Langs- und Querfaden zur Verfliigung
gestellt wird. Fir die Konstruktion eines Filzes, insbesondere eines Nadelfilzes, werden
vorzugsweise Fasereinheiten ausgewahlt von 0,8 bis 7 dtex. Die Verbindung der
Einzelfasern miteinander zu einem Filz und/oder dessen Verankerung 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 herausgezogen. Durch die Widerhaken werden
die Fasern Uber eine Vielzahl entstehender Schlaufen miteinander und/oder mit dem

Tragergewebe verschlungen.

Wenn das textile Flachengebilde sowohl einen Filz als auch ein Vlies umfasst, sind diese

vorzugsweise miteinander verbunden. Der Fliz und/oder das Vlies kdnnen mehrlagig
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verwendet werden, wobei sich die Lagen in der Art des verwendeten Ausgangsmaterials

und/oder dessen Verarbeitung unterscheiden kénnen.

In einer weiteren bevorzugten Ausfihrungsform der vorliegenden Erfindung ist das textile
Flachengebilde ein Filtergewebe, z.B. ein offenporiger Schwamm und/oder ein offenporiger
Schaumstoff, welcher im Bereich des Kapselbodens angeordnet ist. Der Schwamm umfasst

beispielsweise einen retikulierten Polyurethanschaum.

In einer besonders bevorzugten Ausfilhrungsform ist das textile Flachengebilde flachig-

durchlassig, bevorzugter ein flachig-durchlassiges Vlies.

Wenn das textile Flachengebilde ein flachig-durchldssiges Vlies ist, so ist der Kapselboden

der Portionskapsel bevorzugt geschlossen.

In einer weiteren besonders bevorzugten Ausflhrungsform ist das textile Flachengebilde

pords-kaskadenartig, bevorzugter ein pords-kaskadenartiger Filz.

Wenn das textile Flachengebilde ein pords-kaskadenartiger Filz ist, so ist der Kapselboden

der Portionskapsel bevorzugt partiell offen.

Textile Flachengebilde besitzen eine gewisse Dehnbarkeit in Langs-und Querrichtung. Je
nach Materialstarke und Zusammensetzung bzw. Aufbau des Materials wird die Dehnbarkeit
z.B. gemaf der ISO 9073 oder z.B. gemaf} der ISO 13934 bestimmt. Erfindungsgeman wird
die Dehnbarkeit der textilen Flachengebilde bevorzugt geman der ISO 9073 oder geman der
ISO 13934 bestimmt.

Wenn das textile Flachengebilde ein Vlies ist und die Materialstarke kleiner als ein Millimeter
ist, betragt die Hochstzugkraft in Langsrichtung bevorzugt 50 N bis 150 N pro 5 ¢cm und in
Querrichtung bevorzugt 30 N bis 90 N pro 5 cm, wobei die Hochstzugkraft-Dehnung in

Langs- und in Querrichtung bevorzugt 20% bis 40% umfasst.

Wenn das textile Flachengebilde ein Vlies ist und die Materialstarke kleiner als ein Millimeter
ist,, betragt die Hochstzugkraft in Langsrichtung bevorzugt 50 N bis 150 N pro 5 cm und in
Querrichtung bevorzugt 30 N bis 90 N pro 5 cm, wobei die Hochstzugkraft-Dehnung in

Langs- und in Querrichtung bevorzugt 20% bis 40 % umfasst.
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Betragt die Materialstarke mehr als ein Millimeter, so betragt die H6chstzugkraft in Langs-
und in Querrichtung bevorzugt 40 daN bis 120 daN, wobei die Hochstzugkraft-Dehnung in
Langs- und in Querrichtung 20% bis 40% betragt.

Das textile Flachengebilde weist eine Mehrzahl von Filteroffnungen auf, wobei die
Filter6ffnungen bevorzugt einen mittleren Durchmesser im Bereich von 100 bis 1000 ym,
bevorzugter 200 bis 700 um, am bevorzugten 250 bis 550 ym und insbesondere 300 bis 500
pm. Methoden zur Bestimmung des mittleren Durchmessers der Filter6ffnungen sind dem

Fachmann bekannt.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform weist das textile Flachengebilde eine Mehrzahl von
Filteréffnungen auf, welche derart ausgebildet sind, dass die Summe der Querschnitte der
Filteréffnungen zwischen 0,1 und 10 %, bevorzugter zwischen 1 und 3 % und am

bevorzugtesten 1,4 % des gesamten Querschnitts des textilen Flachengebildes umfasst.

Der mittlere Durchmesser der Filter6ffnungen und der D[4,3]-Wert sind so aufeinander
abgestimmt, dass keine Partikel der Getrankesubstanz in das Kaffeegetrank gelangen und
gleichzeitig eine maoglichst schnelle und effiziente Extraktion der Getrankesubstanz erzielt

wird.

Die Luftdurchlassigkeit von textilen Flachengebilden wird gemafR der DIN ISO 9237
bestimmt. Hierzu wird eine definierte Flache des Probenmaterials eingespannt. Die Probe
wird senkrecht zur Oberflache von Luft durchstromt. Die Messung kann als Unter- oder
Differenzdruckbestimmung erfolgen. Die Luftdurchlassigkeit wird bevorzugt bei einem Druck

von 100 Pascal bestimmt.

Das textile Flachengebilde weist eine Luftdurchlassigkeit im Bereich von 50 bis 4000 I/(m3s)

auf.

Besonders bevorzugte Luftdurchldssigkeiten des textilen Flachengebildes sind in der

untenstehenden Tabelle als Ausfiihrungsformen D' bis D** zusammengefasst:

D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 DQ D10
Luftdurchlassigkeit | S50- 150- | 150- | 160- | 180- | 180- | 230- | 250- | 270- | 330-
[(m?s)] 150 200 170 180 200 240 330 310 290 380

D11 D12 D13 D14 D15 D16 D17 D18 D19 D20
Luftdurchlassigkeit | 350- | 370- | 390- | 400- | 480- | 550- |630- | 780- | 880- | 1000-
[(m?s)] 450 430 410 500 580 650 800 900 1000 | 1200

| D21 | D22 | D23 | D24 | D2-5 | D26 | D27 | D28 | D29 | D30 I
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Luftdurchigssigkeit | 1200- | 1400- | 1600- | 1800- | 1900- | 1980- | 2200- | 2500- | 3000- | 3500-
[V(m?s)] 1400 | 1600 | 1800 | 2200 | 2100 | 2020 | 2500 | 3000 | 3500 | 4000

D31 D32 D33 D34 D35 D36 D37

Vg 0 1 160410 | 170410 | 193+10 | 281210 | 400410 | 600£100 | 800100

D38 D39 D40 D41 D42 D43

ey 29 110004100 | 15004100 | 1700£100 | 2000450 | 210050 | 25004100

In einer bevorzugten Ausfihrungsform weist das textile Flachengebilde eine
Luftdurchlassigkeit im Bereich von 1800 bis 2200 1/(m?s) auf.

In einer anderen bevorzugten Ausfiihrungsform weist das textile Flachengebilde eine
Luftdurchlassigkeit im Bereich von 100 bis 600 I/(m?s) auf.

Wenn das textile Flachengebilde Vlies umfasst oder aus Vlies besteht, sind die

Ausfilhrungsformen D* bis D* bevorzugt, und D*' besonders bevorzugt.

Wenn das textile Flachengebilde Filz umfasst oder aus Filz besteht, sind die
Ausfiihrungsformen D? bis D°, D’ bis D° und D" bis D" bevorzugt, und D** besonders

bevorzugt.

Bevorzugt weist das textile Flachengebilde ein Flachengewicht im Bereich von 10 bis 2500
g/m? auf. Alternative Bezeichnungen fiir Flachengewicht sind Massenbelegung oder

Grammatur.
Methoden zur Bestimmung des Flachengewichts eines textilen Flachengebildes sind einem
Fachmann bekannt. Das Flachengewicht wird vorzugsweise bestimmt gemaf der DIN EN

12127.

Bevorzugte Ausfiihrungsformen E' bis E* sind in der nachfolgenden Tabelle

zusammengefasst:

E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 EQ E10
Flachengewicht 10- |30- |50- |60- |150-|300- |500- |550- |600- |600-
[g/m?] 150 | 120 | 100 | 80 300 | 1100 | 950 |850 |800 | 700

E11 E12 E13 E14 E15 E16 E17

Flachengewicht 900- 950- 1000- 1050- 1100- 1200- 1250-
[g/m?] 1400 1350 1300 1250 1200 1400 1350

E18 E19 E20 E21 E22 E23 E24
Flachengewicht 70x10 | 65010 | 76010 | 90010 | 1000 1150 1300+10
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| [g/m3] | | | | | £10 | 10 | (2:650+10) |

In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform weist das textile Flachengebilde ein

Flachengewicht im Bereich von 20 bis 120 g/m? auf.

In einer anderen besonders bevorzugten Ausfliihrungsform weist das textile Flachengebilde

ein Flachengewicht im Bereich von 400 bis 1500 g/m? auf.

Wenn das textile Flachengebilde Vlies umfasst oder aus Vlies besteht, sind die

Ausfilhrungsformen E® und E* bevorzugt, und E'® besonders bevorzugt.

Wenn das textile Flachengebilde Filz umfasst oder aus Filz besteht, sind die

Ausfilhrungsformen E®, E'°, E", E' und E" bevorzugt, und E'® besonders bevorzugt.

In einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsform weist das textile Flachengebilde ein
Flachengewicht von 1150+10 g/m? auf, bevorzugter 1150+8 g/m?, noch bevorzugter 115046
g/m?, am bevorzugtesten 11504 g/m? und insbesondere 1150+2 g/m?. GemaR dieser
Ausflhrungsform umfasst das textile Flachengebilde vorzugsweise Filz oder besteht

vorzugsweise aus Filz.

Bevorzugte Merkmalskombinationen sind D’E"', D''E®, D*E™, D*E®, D*E*, D*E%, D*E",

und DY'E™,

Bevorzugt liegt der Quotient aus dem Fliachengewicht in g/m? und der Luftdurchldssigkeit in

l/(m?s) des textilen Flachengebildes im Bereich von 0,01 bis 10 (gs)/.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform liegt der Quotient aus dem Flichengewicht in g/m?
und der Luftdurchlassigkeit in I/(m?s) des textilen Flachengebildes im Bereich von 0,01 bis 1,
bevorzugter 0,02 bis 0,5, noch bevorzugter 0,025 bis 0,1, am bevorzugtesten 0,03 bis 0,06
und insbesondere 0,03 bis 0,04 (gs)/l.

In einer anderen bevorzugten Ausfiihrungsform betragt der Quotient aus dem
Flachengewicht in g/m? und der Luftdurchlassigkeit in I/(m?s) des textilen Flichengebildes
mindestens 1 (gs)/l, bevorzugter mindestens 2 (gs)/l, noch bevorzugter mindestens 3 (gs)/|

oder 4 (gs)/l, am bevorzugtesten mindestens 5(gs)/l und insbesondere mindestens 6 (gs)/l.
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In einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform betragt der Quotient aus dem
Flachengewicht in g/m? und der Luftdurchlassigkeit in I/(m?s) des textilen Flichengebildes
6,76+0,2 (gs)/l.

In einer anderen besonders bevorzugten Ausfiihrungsform betragt der Quotient aus dem
Flachengewicht in g/m? und der Luftdurchlassigkeit in I/(m?s) des textilen Flichengebildes
1,6310,2 (gs)/l.

In einer weiteren besonders bevorzugten Ausfiihrungsform betragt der Quotient aus dem
Flachengewicht in g/m? und der Luftdurchlassigkeit in I/(m?s) des textilen Flichengebildes
0,03510,01 (gs)/I.

Das textile Flachengebilde weist bevorzugt eine Dicke im Bereich von 0,20 und § mm auf.

Wenn das textile Flachengebilde Vlies umfasst oder aus Vlies besteht, liegt seine Dicke
bevorzugt im Bereich von 0,20 bis 0,8 mm, bevorzugter 0,25 bis 0,39 mm und betragt am

bevorzugtesten 0,32 mm.

Wenn das textile Flachengebilde Filz umfasst oder aus Filz besteht, liegt seine Dicke
bevorzugt im Bereich von 0,20 bis 5 mm, bevorzugter 1,5 bis 3,5 mm und betragt am

bevorzugtesten 3,2 mm.

In einer besonders bevorzugten Ausfilhrungsform, wenn das textile Flachengebilde Filz
umfasst oder aus Filz besteht, liegt seine Dicke im Bereich von 2 bis 6 mm, bevorzugter 3 bis
5 mm und am bevorzugtesten 3,8 bis 4,2 mm. Gemal} dieser Ausfiihrungsform weist das

textile Flachengebilde vorzugsweise ein Flachengewicht von 115010 g/m? auf.

Der Durchmesser des textilen Flachengebildes kann dem innenseitigen Durchmesser des

Kapselbodens entsprechen, oder aber grofer oder kleiner sein.

Wenn der Durchmesser des textilen Flachengebildes gréer als der innenseitige
Durchmesser des Kapselbodens ist, wird beim Beflllen der Portionskapsel mit
Getrankesubstanz das textile Flachengebilde an den Bodenbereich angedriickt, wobei der
Uberstehende Randbereich sich zwangslaufig an einen Seitenwandbereich der
Portionskapsel anschmiegt und in Richtung der Einflllseite absteht bzw. in Richtung der
Einflllseite abgeknickt wird. Dies hat den Vorteil, dass, wenn ein Zentralbereich des textilen

Flachengebildes infolge eines mechanischen Kontaktes mit dem von auf’en in den
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Bodenbereich eintretenden Perforationsmittel vom Boden abgehoben wird, der Randbereich
in Richtung des Kapselbodens und in Richtung des Zentralbereichs nachrutscht, so dass
keine Getrankesubstanz ungefiltert am Rand des textilen Flachengebildes vorbei in Richtung
Ausgangsoffnung flie3t. Dies ermdglicht insbesondere ein Anheben des textilen
Flachengebildes vom Kapselboden auch bei einem nicht-elastischen textilen Flachengebilde,
ohne dass die Filterwirkung beeintrachtigt wird. Bei einem elastischen textilen
Flachengebilde wird das Anheben des Zentralbereichs ohne Beeintrachtigung der
Filterwirkung durch den nachrutschenden Randbereich des textilen Flachengebildes
zumindest beglnstigt, da auch eine Kombination aus Dehnen und Nachrutschen im Falle der

Perforation des Kapselbodens denkbar ist.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform ist der Durchmesser des textilen Flachengebildes 1

bis 15 % groéfer als der innenseitige Durchmesser des Kapselbodens.

Das textile Flachengebilde kann am Kapselboden befestigt sein oder lediglich auf dem

Kapselboden aufliegen.

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform wird das textile Flachengebilde einfach in den
Kapselgrundkorper eingelegt und so auf dem Boden der Portionskapsel angeordnet, dass es
mdglichst grof3flachig anliegt. Anschlieend kann die Getrdnkesubstanz in den
Kapselgrundkdrper eingefiillt werden. Vorzugsweise erfolgt dabei eine Fixierung des textilen

Flachengebildes am Kapselboden durch die aufliegende Getrankesubstanz.

In einer anderen bevorzugten Ausfuhrungsform wird das textile Flachengebilde mit dem
Kapselboden verbunden, beispielsweise durch Kleben oder Siegeln. Siegeln erfolgt

bevorzugt mittels Ultraschall.

Besonders bevorzugt wird das eine Filzstruktur aufweisende textile Flachengebilde an den

Kapselboden gesiegelt, insbesondere durch Ultraschall.

Weist das textile Flachengebilde eine oder mehrere Filzstrukturen und eine Tragerstruktur
auf, werden die Strukturen in der Portionskapsel Ubereinander angeordnet und ggf.

miteinander verbunden.

Wenn das textile Flachengebilde Vlies umfasst oder aus Vlies besteht, wird das Vlies

besonders bevorzugt an den Kapselboden gesiegelt, insbesondere durch Ultraschall.
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Weiterhin bevorzugt wird das Vlies vor dessen Befestigung an der Kapsel, insbesondere

dem Kapselboden, gespannt, um die Anlage an den Boden zu verbessern.

Das Gewicht des leeren Kapselgrundkodrpers inklusive des textilen Flachengebildes betragt
1,00 bis 2,50 g.

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform liegt das Gewicht des leeren Kapselgrundkorpers
inklusive des textilen Flachengebildes im Bereich von 1,00 bis 1,80 g, bevorzugter 1,10 bis
1,70 g, noch bevorzugter 1,20 bis 1,60 g, am bevorzugtesten 1,30 bis 1,50 und insbesondere
1,35 bis 1,41 g.

In einer anderen bevorzugten Ausfilhrungsform liegt das Gewicht des leeren
Kapselgrundkdrpers inklusive des textilen Flachengebildes im Bereich von 1,70 bis 2,50 g,
bevorzugter 1,80 bis 2,40 g, noch bevorzugter 1,90 bis 2,30 g, am bevorzugtesten 2,00 bis
2,20 und insbesondere 2,08 bis 2,14 g.

Zum Schutz der Getrankesubstanz vor Feuchtigkeit und Sauerstoff und zur Erhdhung der
Lagerstabilitat der Portionskapseln, werden die Portionskapseln bevorzugt mit Inertgas

beaufschlagt, so dass im Inneren der Kapseln ein leichter Uberdruck entsteht.

Das Inertgas ist vorzugsweise Stickstoff.

Die Portionskapsel kann mit einer Kennung versehen werden. So kann beispielsweise eine
mechanische Kennung bzw. eine mechanische Passung der Portionskapsel mit einem
Passungselement der Vorrichtung zur Herstellung des Kaffeegetranks lber die bereits oben
beschriebenen Rillen im Wandungsbereich des Kapselgrundkdrpers realisiert werden.
Daruber hinaus kdénnen auch Kennungen basierend auf elektrischer Leitfahigkeit oder

Magnetismus eingesetzt werden.
Der Briihdruck wird unter standardisierten Bedingungen durch den D[4,3]-Wert des
gemahlenen Kaffees, sowie durch die Menge der in der Portionskapsel enthaltenen

Getrankesubstanz beeinflusst.

Der Briihdruck liegt bevorzugt im Bereich von 1 bis 18 bar, bevorzugter 3 bis 11 bar.
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Der Brithdruck bezeichnet vorzugsweise den gemessenen Druck, den die Pumpe aufbringen
muss um Wasser in und durch die Portionskapsel zu pumpen, welche sich in der

Brithkammer befindet.

Bevorzugte Ausfiihrungsformen F' bis F'° sind in folgender Tabelle zusammengefasst:

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 FQ F10

Briihdruck

25 |36 |46 |48 |68 |6510 |810 |912 |1113 |13-15
[bar]

Besonders bevorzugt sind die Ausfiihrungsformen F? bis F'°, und insbesondere F? und F°.

Mit der erfindungsgemallen Portionskapsel kédnnen verschiedene Kaffegetranke hergestellt

werden.

Bevorzugte Kaffeegetranke sind Espresso und Filterkaffee.

Bevorzugt bezeichnet der Begriff ,Filterkaffee” ein Kaffeegetrank mit einem Volumen von
mehr als 80 ml, welches einem Kaffeegetrank entspricht, das mit Geraten druckloser
Filtration zubereitet werden kann.

Das erzielbare Getrankevolumen kann im Bereich von 20 bis 400 ml liegen.

Das erzielbare Getrankevolumen liegt bevorzugt im Bereich von 20 bis 170 ml.

Besonders bevorzugt liegt das erzielbare Getrankevolumen zwischen 30 und 50 ml, 30 und
120 ml, 100 und 150 ml oder 180 und 300 ml.

Handelt es sich bei dem Kaffegetrank um Espresso, so liegt das erzielbare Getrankevolumen

bevorzugt zwischen 20 und 70 ml und insbesondere zwischen 30 und 50 ml.

Handelt es sich bei dem Kaffegetrank um Filterkaffee, so liegt das erzielbare
Getrankevolumen vorzugsweise zwischen 20 und 150 ml, 80 und 180 ml oder 150 und 330

ml.

In einer bevorzugten Ausfihrungsform liegt das erzielbare Getrankevolumen zwischen 150

und 330 ml und insbesondere zwischen 180 und 300 ml.
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In einer besonders bevorzugten Ausflihrungsform liegt das erzielbare Getrankevolumen

zwischen 80 und 180 ml und insbesondere zwischen 100 und 150 ml.

In einer weiteren besonders bevorzugten Ausfilhrungsform liegt das erzielbare

Getrankevolumen zwischen 20 und 150 ml und insbesondere zwischen 30 und 120 ml.

Das herzustellende Kaffegetrank kann eine Crema aufweisen.

In einer bevorzugten Ausflihrungsform weist das Kaffeegetrank eine Crema auf. Gemaf
dieser Ausflihrungsform handelt es sich bei dem Kaffeegetrank bevorzugt um Espresso oder

Kaffee, wobei der Kaffee ein Volumen zwischen vorzugsweise 30 und 120 ml aufweist.

In einer anderen bevorzugten Ausflihrungsform weist das Kaffeegetrank keine Crema auf.
Gemal dieser Ausfihrungsform handelt es sich bei dem Kaffeegetrank bevorzugt um
Filterkaffee.

In einer besonders bevorzugten Ausfithrungsform weist das Kaffeegetrank eine Crema auf,
wobei das textile Flachengebilde eine Luftdurchldssigkeit im Bereich von 1800 bis 2200
I/(m3s) aufweist, und/oder das textile Flachengebilde ein Flachengewicht im Bereich von 20

bis 120 g/m? aufweist und/oder der Kapselboden geschlossen ist.

In einer anderen besonders bevorzugten Ausfilhrungsform weist das Kaffeegetrank keine
Crema auf, wobei das textile Flachengebilde eine Luftdurchldssigkeit im Bereich von 100 bis
600 I/(m?s) aufweist, und/oder das textile Flachengebilde ein Flachengewicht im Bereich von

400 bis 1500 g/m? aufweist, und/oder der Kapselboden partiell offen ist.

Bevorzugte Kombinationen besonders bevorzugter Ausfilhrungsformen sind der folgenden

Tabelle zu entnehmen:

textiles Flachengebilde erzielbares
D[4,3]-Wert Farbwert | Flachengewicht | Luftdurchldssigkeit | Brithdruck | Volumen [ml]
200-500 ym 60-130 | 10-2500 g/m* | 50-4000 I/(m?s) | 3-11 bar | 20-170
B* A° E° D** F° 30-120
B* A® E™ D" F° 30-120
B* A® E™ D" F° 100-150
B* A® E™ D* F° 100-150
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Ausflihrungsbeispiele

Die Bestimmung des Rostgrades erfolgte mit dem Farbmessgerat Colorette 3b der Fa.
Probat; Baujahr 2011. Das Messprinzip basiert auf einer Reflexionsmessung. Dabei wird die
zu messende Kaffeeprobe mit Licht zweier Wellenlangen (Rotlicht und Infrarot) beleuchtet.
Die Summe des reflektierten Lichtes wird elektronisch ausgewertet und als Farbwert
angezeigt. Sehr dunkel gerdsteter Rohkaffee ergibt Messwerte zwischen 50 bis 70. Uber 70

liegende Werte haben mittelstark bis hell gerdstete Kaffeebohnen.

Die PartikelgroRenverteilung und der D[4,3]-Wert wurden in einer Trockenmessung mit dem
Messinstrument Malvern Mastersizer 3000 und der Dispergiereinheit Malvern AeroS
bestimmt. Dazu wurden ca. 7 g gemahlener Rostkaffee bei einem Dispergierdruck von 4 bar
in die Messzelle Uberfiihrt. Mit der Laserbeugung lasst sich die Partikelgréfienverteilung und
der D[4,3]-Wert mittels der Erfassung des Streulichtes und der daraus resultierenden

Beugungswinkel gemaf der Fraunhofer Theorie ermitteln.

Die Luftdurchlassigkeit der textilen Flachengebilde wurde gemafly der DIN ISO 9237
bestimmt. Hierzu wurde eine definierte Flache des Probenmaterials eingespannt. Die Probe
wurde senkrecht zur Oberflache von Luft durchstrémt. Die Messung kann als Unter- oder
Differenzdruckbestimmung erfolgen. Die Luftdurchlassigkeit wurde bei einem Druck von 100

Pascal bestimmt.

Das Flachengewicht der textilen Flachengebilde wurde bestimmt gemaf: der DIN EN 12127.

Der Brihdruck bezeichnet den gemessenen Druck, den die Pumpe aufbringen muss um
Wasser in und durch die Portionskapsel zu pumpen, welche sich in der Brihkammer
befindet.

Als Beurteilungskriterium diente die sensorische Beurteilung des Getrankes sowohl optisch,
bezogen auf die Cremafreiheit als auch geschmacklich. Bei offenem Kapselboden entsteht
wenig oder gar keine Crema. Als cremafrei wurden Proben bezeichnet, bei denen die
geringe Menge Schaum bzw. Blaschen innerhalb von 10 Sekunden verschwunden war. Bei
der geschmacklichen Prifung muss auf einer Punkteskala von 0 bis 6 ein Wert zwischen 5,0
und 6,0 erreicht werden (0 = missfallt, 3 = weder geféllt noch missfallt, 6 = gefallt

aufderordentlich).
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Im Wesentlichen wurden die Kriterien, Rdstigkeit, Bitterkeit, Saure, Sifte und ggf. Kbrper

herangezogen. Die Priifung erfolgte durch sensorisch geschulte Verkoster.

Ausfiihrungsbeispiel 1

Es wurden verschiedene Kaffeegetranke unter Verwendung eines ports-kaskadenartigen
textilen Flachengebildes bei unterschiedlichen Rdéstwerten und unterschiedlichen D[4,3]-

Werten des Kaffees hergestellt (Tabelle 1).

Ausgehend von Testreihe 1 (D[4,3]-Wert 550 um, Farbwert 50-90) sollten durch die Variation
des Rostgrads (ausgedriickt Gber den Farbwert) andere, gegebenenfalls sogar sensorisch

verbesserte Kaffeegetranke hergestellt werden.

Durch eine Verkleinerung des D[4,3]-Werts auf 350 pm konnte jedoch ein sensorisch
einwandfreies, cremafreies Kaffeegetrank mit einem Farbwert von 70-120 erzielt werden
(Testreihe 2). Bei einem D[4,3]-Wert von 350 ym konnten in Verbindung mit niedrigeren

Farbwerten (50-70) keine sensorisch guten Kaffeegetranke erhalten werden (Testreihe 3).

Die in der in Tabelle 1 zusammengefassten Ergebnisse zeigen, dass die Kombination aus
Partikelverteilungen mit gréReren D[4,3]-Werten (550 ym) und einem niedrigeren Farbwert
(50-90) (Testreihe 1) und die Kombination aus einemkleineren D[4,3]-Wert (350 ym) und
einem hoheren Farbwert (70-120) (Testreihe 2) sensorisch gute, cremafreie Getranke

ergeben.
Kombinationen aus groReren D[4,3]-Werten (400-550 pm) und hdheren Farbwerten (70-

120), oder auch aus kleineren D[4,3]-Werten (350 pym) und niedrigeren Farbwerten (50-70)

ergeben hingegen keine guten Getranke.

Ausflihrungsbeispiel 2

Es wurden verschiedene Kaffeegetranke unter Verwendung eines flachig-durchlassigen
textilen Flachengebildes bei unterschiedlichen Rdéstwerten und unterschiedlichen D[4,3]-
Werten des Kaffees hergestellt (Tabelle 2).

Bei D[4,3]-Werten von 350 ym und 310 pym konnten in Verbindung mit Farbwerten von 70-

120 sensorisch gute Kaffeegetranke erhalten werden (Testreihen 4 und 5).
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Die Testreihen 5, 6 und 7 zeigen, dass die Veranderung des Mahlgrades (ausgedriickt iber
den D[4,3]-Wert) und des Rostgrades (ausgedriickt Uiber den Farbwert) bei gleichbleibendem
Extraktionsdruck - Testreihe 5 vs. 7 - ein besseres sensorisches Resultat erbringen. Eine
Erhdhung des Grobanteils - Testreihe 6 - kann dies nicht auffangen, da der Extraktionsdruck
abnimmt. Durch die Anderung des Mahlgrades (ausgedriickt iiber den D[4,3]-Wert) und die
Anderung Rostgrades (ausgedriickt iiber den Farbwert) konnte zudem die erzielbare

Getrankeausbeute erhdht und die notwendige Einwaage verringert werden - Testreihe 5.

Die Anderung des Réstgrades auf 50-70 in den Testreihen 6 und 7 erbrachte hingegen kein

zufriedenstellendes und vergleichbares Ergebnis wie das der Testreihen 4 und 5.

Die in Tabelle 2 zusammengefassten Ergebnisse zeigen den gleichen Trend wie die
Ergebnisse aus Tabelle 1. Es ist ersichtlich, dass durch Kombination eines kleineren D[4,3]-
Werts (350 ym, 310 pm) mit einem hoéheren Farbwert (70-120) (Testreihen 4 und 5)

sensorisch gute Getranke mit Crema erreicht werden.

Hingegen ergeben Kombinationen aus kleineren D[4,3]-Werten (330 pum, 290 pm) und

niedrigeren Farbwerten (50-70) keine guten Getranke (Testreihen 6 und 7).
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Tabelle 1: Verwendung eines pords-kaskadenartigen textilen Flachengebildes bei unterschiedlichen Rdstgraden und unterschiedlichen D[4,3]-

Werten.
Eigenschaften des Kaffeepulvers Eigenschaften des textilen Flachengebildes am Boden der Kapsel Eigenschaften des erhaltenen Heigetranks
Mahlgrad von - Farbe Einwaage textiles 3) b) Briihdruck erzielbares
Testreihe | D4,3 .| bevorzugt | Colo- g . . Flachengewicht | Luftdurchl@ssigkeit | Kapselboden Getréanke- Crema Geschmack Ranking
b
is [a] Flachengebilde [bar]
[um] rette [a/gm] [ligms] volumen [ml]
500 ords - aromatisch, voller
1 550 - | 525-575|50-90 | 85-94 P . 650 400 offen 40-6,0 180 - 300 flachig | Kdrper, angenehme | 4,0-5,0
kaskadenartig , . o
600 Saure, leicht siilich
300 ors - kraftiger, voller Kérper
2 350 - |325-375|70-120| 7,5-85 P . 650 400 offen 40-6,0 100 - 150 nein mit fruchtiger Saure, |5,5-6,0
kaskadenartig . ,
400 leichte SiiRe
300 ords - sauer, bitter, sehr
3 350 - | 325-375|50-70 | 75-85 K i . 650 400 offen 40-6,0 100 - 150 nein i e 30-40
400 askadenartig kréftig, adstringierend
Tabelle 2: Verwendung eines flachig-durchlassigen textilen Flachengebildes bei unterschiedlichen Réstgraden und unterschiedlichen D[4,3]-
Werten.
Eigenschaften des Kaffeepulvers Eigenschaften des textilen Flachengebildes am Boden der Kapsel Eigenschaften des erhaltenen Heigetranks
M?:(;- Farbe Einwaage textiles 3) b) Briihdruck erzielbares
Testreihe | 2 von - bis | bevorzugt | Colo- g . . Flachengewicht | Luftdurchlassigkeit | Kapselboden Getranke- | Crema Geschmack Ranking
D4,3 [a] Flachengebilde [bar]
] rette [a/gm] [ligms] volumen [ml]
70- fachid - fruchtig - sduerliche,
4 350 300-400| 325-375 75-85 19 - 70 2000 geschlossen | 6,5-10,0 30-120 ja aromatische Rostnote, | 5,0-6,0
120 durchlassig . ,
harmonische SiiRe
70- fachid - angenehme Saure,
5 310 260 - 360 | 285 - 335 72-82 19 - 70 2000 geschlossen | 11,0 - 13,0 30-120 ja ausgewogene 50,-6,0
120 durchlassig . o ,
Bitterkeit, leichte StiRe
6 330 | 280-380 | 305-355 | 50-70 | 75-85 |  Machig- 70 2000 geschlossen | 8,0-100 |  30-50 ja | Sehrsauerscharf ), o5
durchlassig rdstig, fehlende Siike
7 290 | 240-340 | 265-315 | 50-70 | 75-85 |  Machig- 70 2000 geschlossen | 11,0-130|  30-50 ja | Zusehrextrahier, ), 4,
durchlassig viele Bitterstoffe
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Patentanspriiche:

1. Portionskapsel zur Herstellung eines Kaffeegetranks,

wobei die Portionskapsel einen Kapselgrundkdrper aufweist, in welchem ein textiles

Flachengebilde und eine Getrankesubstanz angeordnet sind,

wobei die Getrdnkesubstanz zur Aufbewahrung in der Portionskapsel und zur
Extraktion in der Portionskapsel durch das textile Flachengebilde hindurch mittels

druckbeaufschlagtem Heillwasser vorgesehen ist,

wobei die Getrankesubstanz in der Portionskapsel in einer Menge im Bereich von 1 bis

20 g vorliegt;

wobei die Getrankesubstanz im Wesentlichen pulverférmig ausgebildet ist, gerdsteten,
gemahlenen Kaffee umfasst, welcher im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im
Bereich von 150 bis 550 um aufweist; und

wobei der gerOstete, gemahlene Kaffee einen Farbwert im Bereich von 50 bis 150

aufweist.

2. Die Portionskapsel gemalt Anspruch 1, wobei das textile Flachengebilde ein

Flachengewicht im Bereich von 10 bis 2500 g/m? aufweist.

3. Die Portionskapsel gemald einem der vorstehenden Anspriche, wobei das textile

Flachengebilde eine Luftdurchlassigkeit im Bereich von 50 bis 4000 I/(m3s) aufweist.

4. Die Portionskapsel gemall einem der vorstehenden Anspriche, wobei die
Getrankesubstanz in der Portionskapsel in einer Menge im Bereich von 4 bis 11 g

vorliegt.

5. Die Portionskapsel gemaly einem der vorstehenden Anspriche, wobei die
Getrénkesubstanz im Wesentlichen pulverféormig ausgebildet ist, gerdsteten,
gemahlenen Kaffee umfasst, welcher im trockenen Zustand einen D[4,3]-Wert im
Bereich von 200 bis 500 um aufweist.

6. Die Portionskapsel gemafl® einem der vorstehenden Anspriche, wobei der

Kapselboden partiell offen oder geschlossen ist.
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Die Portionskapsel gemaly einem der vorstehenden Anspriche, wobei das textile

Flachengebilde eine Luftdurchlassigkeit im Bereich von 100 bis 600 I/(m?s) aufweist.

Die Portionskapsel gemalt Anspruch 7, wobei das textile Flachengebilde ein

Flachengewicht im Bereich von 400 bis 1500 g/m? aufweist.

Die Portionskapsel gemaf Anspruch 7 oder 8, wobei der Kapselboden partiell offen ist.

Die Portionskapsel gemafy einem der Anspriiche 7 bis 9, wobei das Kaffeegetrank

keine Crema aufweist.

Die Portionskapsel gemals einem der Anspriche 1 bis 6, wobei das textile

Flachengebilde eine Luftdurchlassigkeit im Bereich von 1800 bis 2200 I/(m3s) aufweist.

Die Portionskapsel gemall Anspruch 11, wobei das textile Flachengebilde ein

Flachengewicht im Bereich von 20 bis 120 g/m? aufweist.

Die Portionskapsel gemal Anspruch 11 oder 12, wobei der Kapselboden geschlossen

ist.

Die Portionskapsel gemal} einem der Anspriiche 11 bis 13, wobei das Kaffeegetrank

eine Crema aufweist.

Die Portionskapsel gemafd einem der vorstehenden Anspriiche, wobei das erzielbare

Getrankevolumen im Bereich von 20 bis 170 ml liegt.



