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[57]申請專利範圍
1.　一種咖啡奶酪的自動製作機台，其係包括：一微處理單元；一儲存槽，容置一咖啡豆與
一牛奶；一攪拌元件，連接於該微處理單元，該攪拌元件設置於該儲存槽中，該攪拌元

件對該牛奶與該咖啡豆進行攪拌；以及一溫控元件，連接於該微處理單元與該儲存槽，

該溫控元件對浸泡該咖啡豆的該牛奶增溫至一第一溫度，該溫控元件保持該第一溫度並

經過一第一時段並生成一粹取液，該溫控元件將該粹取液從該第一溫度降溫至一第二溫

度，並對在該第二溫度的該粹取液保持一第二時段；其中，於在經過該第二時段後，將

一凝固劑加入該儲存槽的該粹取液中並生成一咖啡奶酪。

2.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中該咖啡豆的種類為深焙咖啡豆、中焙
咖啡豆、微焙咖啡豆或淺焙咖啡豆。

3.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中該第一溫度的範圍為 40℃至 70℃。
4.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中該第一時段的範圍為 5分鐘至 15分
鐘。

5.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中該第二溫度的範圍為 0℃至 10℃。
6.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中該第二時段的範圍為 12小時至 24小
時。

7.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中更包括一過濾元件，連接於該微處理
單元，該過濾元件設置於該儲存槽中，該過濾元件在經過該第二時段後將該咖啡豆從該

粹取液中取出。

8.　如請求項 1所述之咖啡奶酪的自動製作機台，其中該凝固劑為吉利丁或洋菜。
圖式簡單說明

第 1圖係為本新型的架構示意圖。

第 2圖係為本新型的運作流程說明圖。
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