Projektet handler om at designe en kaffemaskine,
der gar brug af en ny bryggemetode: kondensering,
hvorved man opnar vand uden kalk og urenheder og
derved et en bedre kaffekvalitet.
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1. Der fyldes vand i kolben 2. Den indre kolbe og kaffefilteret 3. Laget med kondensatoren skrues pa.

med friskmalet kaffe indsaettes
4. Kanden saettes over varmen hvor vandet

fordamper op og fortaettes omkring
kondensatoren, hvorefter det drypper ned i
kaffefilteret og i den indre kolbe.
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Kaffebrygningsmetoder

Designteori: ‘fstetisk baeredygtighed’

'En kaffemaskine’

Brugerundersggelser

Semiotik &
Istoriske referencer

Fysik & kemi

Stempelkande Filterkaffemaskine Espressokande
(Mekanisk) (Pumpe / Konvektion) (Konvektion / Damptryk)
\and Kaffepulver Filter

(Konvektion / Damptryk)

Kaffe (oplasning)

- 100.55

- 9477
- 89.00
- 83.22
- 7744
- 71.E6
- 65.88
- 6011
- 5433
- 4B.55
- 4277
- 36.99
- 31.22
- 25.44
- 19.66

Temperature (Fluid) [*C]

Cut Plot 1: contours
Flow Trajectaries 1
Injection 1

Kolbekande Perkulator

(Konvektion)

- Processretning

Udtraek (%) per. liter vand

Gram kaffe per. liter vand

90 85 80 75 70 65 60
1,70

1,65 55

Steerk underudviklet Staerk bitter

\andtype

1,60
1,55

1,50 50

Hanevand 200 ppm

1,45
Bitter
1,40

Typisk kildevand 100 ppm

1,35 a5

1,30

Meget rent kildevand Under 50 ppm

1,25

Svag underudviklgt Svag bitter
1,20

40

115

13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

Udtraek (%) per. gram kaffe

Indhold af karbonat-ioner

Gode vaskede kaffer smager

“Det kunne vaere fedt, hvis man
bare kunne putte hele sin
kaffemaskine i opvaskemaskinen”

Fladt og bittert
Medium livligt og aromatisk

Klart, friskt og aromatisk




