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Pocket-Guide Kaffeemaschinen

Liebe Leserin, lieber Leser,

Kaffee ist das Lieblingsgetrank der Deutschen — noch vor Mineral-
wasser und Bier. Im Durchschnitt konsumiert jeder Bundesbiirger
149 Liter des anregenden HeiBgetranks pro Jahr*. Auch Sie schétzen
das Aroma einer frisch zubereiteten Tasse Espresso, Cappuccino oder
Filterkaffee? Dann zeigt Ihnen dieser Pocket-Guide den Weg zum
Genuss. Weitere Fragen beantwortet gerne Ihr Fachhéndler.
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Vollautomaten

Vielfalt auf Knopfdruck

Die Kaffeewelt ist reich an Spezialitaten. Allein Espresso gibt es
in zahllosen Varianten — vom konzentrierten ,Ristretto” tiber

den verlangerten ,Lungo” bis zum zweifachen ,Doppio”. Ein

Loffel Milchschaum kront den Caffe,
wie ihn schlicht die Italiener nennen,
zum ,Macchiato”. Mehr Milch macht
aus ihm einen klassischen Cappucci-
no oder die beliebte ,Latte macchi-
ato”. Oder soll es doch lieber ein Café
Créme sein, die Schweizer Alternative
zur Tasse Filterkaffee?
Vollautomaten servieren all die-
se Spezialitaten auf Knopfdruck. Sie
mahlen die Bohnen frisch aus ihrem
Vorratsbehdlter und brihen den
Kaffee mit der gewiinschten Wasser-
menge auf. Dabei liefern sie genug
Druck, um die bei Kaffeeliebhabern
geschatzte Crema zu erzeugen, jenen
feinporigen, gold- bis mittelbraunen
Schaum, der echten Espresso auszeichnet.
Programmierbar: Wie voll die Tasse sein
soll, lasst sich fiir jede Kaffeespezialitét ein-
zeln festlegen — an manchen Maschinen so-

Praxis-Tipp
Kaffee schmeckt nur so
gut wie die Bohnen, die
Sie verwenden. Daher
nicht am Rohstoff sparen
und mdglichst kalkarmes
Wasser in die Maschine
fiillen. Ist das Leitungs-
wasser sehr hart, einen
Wasserfilter benutzen.

_
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garindividuell fir mehre-
re Personen im Haushalt.

Sokommen alle Familien-
mitglieder in den Genuss
ihres Lieblingsgetranks.
Uber ein Dosierfach fiir
gemahlenes Kaffeepul-
ver lasst sich jederzeit
zum Beispiel eine Tasse
koffeinfreier ~ Espresso
einschieben - falls Besu-
cher das wiinschen.
Milchschaum gehort
zum Kaffeegenuss dazu

Kaffeevollautomaten gibt es auch als und wird von gut ausge-
Einbaugeriit fiir die Kiichenzeile. statteten Vollautomaten

gleich mitgeliefert: Sie
besitzen neben der liblichen Dampfdiise zum Aufschdumen
von Hand auch eine Cappuccino-Automatik. Die holt Frisch-
oder H-Milch aus einem extra Tank, schaumt sie auf und lasst
das feinporige Ergebnis direkt in die Tasse flieBen.

Spiilprogramme pumpen anschlieend Wasser durch die
Milchleitung und erleichtern so die Reinigung. Auch der Rest
geht automatisch: Reinigungs- und Entkalkungsprogramme
halten die Maschine sauber. An manchen Modellen ist die
Briihkammer herausnehmbar und Idsst sich unter flieBendem
Wasser im Spiilbecken abwaschen. Dabei sollte das Wasser
aber moglichst heil} sein, weil sich Kaffeefette erst bei hohen
Temperaturen Gber 50 Grad I6sen.

Integrierte Filterpatronen machen das Wasser weicher,
was dem Geschmack zugutekommt. Sie reduzieren auch die
Gefahrvon Verkalkung und verldngern so die Lebensdauer der
Maschine. Allerdings miissen sie regelmafig gewech-
selt werden. Tipp: Den Mahlgrad des Kaffeepul-
vers nur verandern, wahrend das Mahlwerk
im Vollautomaten lauft. Sonst kdnnen
sich Bohnen darin verkeilen und die
Maschine blockieren oder schlimms-
tenfalls sogar beschadigen. |
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Vollautomaten

Cappuccino-Automatik

Kaffee und Milch flieBen direkt in die
Tasse. Maschinen mit zwei Heizkreisldufen
kdnnen beides gleichzeitig zubereiten.
Einfachere Modelle bendtigen kurze
Wartepausen zum Aufheizen und Ab-
kiihlen, weil der Dampf beim Schdumen
heilBer sein muss als das Kaffeewasser.
Tipp: Fiir Latte macchiato sollten auch
groBere Glaser unter den Auslauf passen.

Handhabung

Eigene Tasten fiir Espresso, Cappucci-
no und andere Kaffeespezialitéten
erleichtern die Bedienung — ein Display
mit deutlicher Meniifiihrung ebenfalls.
Wer viel Kaffee zubereitet, sollte auf
die GroBe des Wassertanks und des
Abfallbehélters fiir verbrauchtes Pulver
(Trester) achten. Wichtig: Beide sollten
schnell und einfach zu entnehmen sein.

Milchbehalter

0Ob Sie Frischmilch oder ldnger haltbare
Sorten fiir Ihren Cappuccino verwenden,
ist Geschmackssache. Beide sollten den
Tag iiber aber nicht in der Wérme stehen.
Praktisch sind abnehmbare Milchtanks,
die man in den KiihIschrank stellen kann
—oder isolierte Thermobehalter, die den

w Milchvorrat ohne weitere Kiihlung direkt

an der Maschine frisch halten.
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Die schnelle Portion

Der Vorteil von Pad-Maschinen liegt auf der Hand: Er ist aus
Filterpapier, flach, rund, etwa sieben Zentimeter grof3 und mit
Kaffeepulver gefiillt. Die sogenannten ,Softpads” machen
Kaffeekochen so einfach wie Teebeutel aufbriihen: Deckel an
der Maschine 6ffnen, Pad einlegen
und wieder schlieBen. Ein Knopf-
druck startet den Briihvorgang, nach
Lose Pads in einem luft- etwas mehr als einer Minute ist die
dichten Behalter aufbewah- Tasse fertig — ideal fiir zwischendurch
ren und bald verbrauchen. oder am Morgen, wenn es schnell
Kaufen Sie keine zu groBen und einfach gehen soll.

Pack.ungen, wenr.l T Grof3e Auswahl herrscht im Super-
wenige Tassen trinken —

weil das Kaffeepulver nach
dem Offnen an der Luft
oxidiert und Aroma verliert.

Praxis-Tipp

marktregal. Denn anders als bei Kap-
selmaschinen (siehe Seite 8), die oft
an einen Kaffeeanbieter gebunden
sind, kbnnen Pad-Benutzer aus vie-
len verschiedenen Sorten wahlen -

—

— von preiswerter Discounter-Ware bis

— hin zur namhaften Markenréstung.

— Aber Achtung, neben Softpads gibt
— es noch ein anderes System im Handel:

|

- i

ESE-Pads (Easy Serving Espresso). Sie sind

kleiner, prall gefiillt und nur in Siebtrager-
Maschinen (siehe Seite 10) zu verwenden.



Kaffeepad-Maschinen

Geschmacksvielfalt bringen neben vielen Kaffeesorten
auch Teepads oder Getranke wie Cappuccino und Kakao, fiir
die der Hersteller Milchpulver mit in die Papierhdille fillt. Die
Zutaten mischen sich beim Aufbriihen von selbst. Unkom-
plizierter und schneller lasst sich ein Milchkaffee oder eine
heile Schokolade kaum zubereiten.

Espresso gelingt den Pad-Maschinen weniger gut. Da sie
mit einem geringeren Wasserdruck (1 bis 3 Bar) arbeiten als
klassische Espresso-Maschinen (9 bis 15 Bar), schaffen sie kei-
ne richtige Crema und der Kaffee schmeckt nicht so kraftig.
Mit selbst gemachtem Milchschaum (siehe Seite 13) ldsst sich
aber trotzdem ein leckerer Cappuccino zaubern. |

Kaffeepads

Der englische Begriff ,Pad” hat mehrere
Bedeutungen. Eine davon ist , Polster” oder
,Kissen” — und genauso sehen Kaffeepads
auch aus. Ahnlich wie Teebeutel bestehen
sie aus zwei Lagen Filterpapier, die mit
Kaffeepulver gefiillt sind. Die runde

Form von etwa 7 cm Durchmesser ist
standardisiert, sodass sie in Maschi-

nen verschiedener Hersteller passt.

Maschinentypen

Q Es gibt ein groRes Angebot an Maschinen
fiir Kaffeepads. Die Auswahl reicht vom
kompakten Schreibtisch-Automaten, der
direkt in eine Tasse filtert (Bild links), bis zu
groBen Kiichenmodellen mit integriertem
Milchaufschdumer. Viele Maschinen kénnen
zwei Tassen gleichzeitig zubereiten und

werden dafiir mit zwei iibereinanderliegenden Pads bestiickt. An
manchen Modellen muss dazu der Pad-Halter gewechselt werden.
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Aroma mit System

Kapsel-Maschinen verbinden Genuss und Komfort in einem
Gerét. Sie machen keine Arbeit, sind leicht zu reinigen und

liefern jederzeit einen perfekten Espresso. Der schmeckt wie

beim Italiener um die Ecke, weil Pulver und Maschine exakt

Praxis-Tipp
Espressotassen wenn
moglich vorwdrmen, damit
der Kaffee nicht sofort
auskiihlt und an Geschmack
verliert. Kapselmaschinen
haben, anders als manche
Siebtrdger oder Vollauto-
maten, keine Tassenwar-
mer. HeiBes Wasser erfiillt
aber denselben Zweck.

aufeinander abgestimmt sind. Um
Mahlgrad, Briihtemperatur oder
Wasserdruck braucht sich der Espres-
so-Liebhaber nicht zu kiimmern, das
erledigt das System fir ihn: Kapsel
einlegen, Knopf driicken, fertig.
Kaffeespezialitaten wie Cappuc-
cino oder Latte macchiato gelingen
damit genauso gut. Manche Maschi-
nen haben den nétigen Milchauf-
schaumer gleich eingebaut, oder es
gibt ihn als Zubehor (siehe Seite 13).
Preiswerte Gerdate machen den
Einstieg leicht: Kapsel-Maschinen
sind glnstiger in der Anschaffung
als Vollautomaten oder Siebtrager,

die eine vergleichbare Qualitét liefern.
Und sie bendtigen kaum Stellflache in

der Kiiche oder im Biiro. Dafur kommt der Unterhalt teurer:

Kaffee aus Kapseln kostet, aufs Kilo umgerechnet, zwei- bis
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Kapsel-Maschinen

dreimal soviel wie lose gekauftes Pulver. Der Gerdtetyp ent-
scheidet zudem (iber die Getrankeauswabhl, weil nur Kapseln
des jeweiligen Systems in der Maschine verwendbar sind. Wie
groB das Kaffeeangebot ist, hangt vom Kapseltyp ab. Manche
Systeme bieten zwei oder drei Kaffee-Varianten, andere tber
ein Dutzend verschiedene Geschmacksrichtungen.
Unterschiede gibt es auch in der Verpackung: Luftdichte
Kapseln lassen sich monatelang aufbewahren, ohne an Aro-
ma zu verlieren. Der Kaffee schmeckt beim Aufbriihen immer
frisch. Perforierte Kapseln in einer Dose oder Umverpackung
aus Folie sind dagegen empfindlicher. Sie gehoren in den
Kuhlschrank, nachdem ihre Hiille einmal getffnet wurde. W

Kapsel-Prinzip
Die einzelne Kaffeeportion ist in einem
stabilen Behélter verpackt, der je
nach System aus Aluminium oder
Kunststoff besteht. Zum Aufbriihen
durchstoBt die Kaffeemaschine den
Kapseldeckel und driickt heiBes
Wasser hindurch. Jede Maschine
passt daher nur zu dem Kapseltyp,
fiir den sie entwickelt wurde.

Kaffee, Tee und mehr

Manche Kapsel-Systeme liefern neben Kaffee auch
HeiBgetrénke wie Tee, Chai Latte oder Kakao. So
lassen sich mit einer Maschine verschiedene
Getrdnke zubereiten. Fiir
einen Espresso mit richtiger
Crema reicht der Druck

solcher Alleskan-
ner jedoch
nicht aus.
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Wie ein Barista

Wer seinen Espresso wirklich liebt, der siebt: Siebtréager holen
mehr Aroma aus den Bohnen heraus als jeder andere Maschi-
nentyp — wenn man mitihnen umzugehen weif3. Denn die Be-

Praxis-Tipp
RegelméBiges Entkalken
verldngert die Lebensdau-
er der Maschine und erhalt
den Kaffeegeschmack.
Essig ist dafiir nicht
optimal. Verwenden Sie
lieber einen speziellen
Maschinenentkalker.

10

dienung einer Espressomaschine mit
Metallsieb bedeutet vor allem eines:
Handarbeit. Der moglichst frisch und
in der richtigen Kérnung gemahlene
Kaffee muss ins Sieb gefiillt, festge-
driickt und mit optimalem Druck von
Wasser durchdrungen - der Fach-
mann sagt: ,extrahiert” — werden.

Einsteiger konnen sich dabei von
einer Vollautomatik helfen lassen -
nicht zu verwechseln mit Kaffee-Voll-
automaten, die alles selbst erledigen
(Seite 3). Siebtrdger-Automaten haben
lediglich Programmtasten und unter-
brechen den Briihvorgang nach einer
festgelegten Wassermenge selbst.

An Halbautomaten muss die Pum-
pe und damit der Wasserfluss manuell
gestoppt werden. Puristen greifen zur
Hebelmaschine und erzeugen sogar
den noétigen Wasserdruck von Hand



Siebtrager-Maschinen

Ein- oder Zweikreis?

Profi-Maschinen und hochwertige Sieb-
trdger fiir den Hausgebrauch haben zwei
unterschiedlich temperierte Wasserkreis-
ldufe — zur gleichzeitigen Produktion von
Dampf und Briihwasser. Die preiswerteren
Einkreiser” miissen zum Aufschdumen
von Milch erst aufheizen und fiir die
ndchste Kaffeeladung wieder abkiihlen.
Das kann etwas Zeit in Anspruch nehmen.

Thermoblock

Statt eines Wasserboilers besitzen viele
Siebtréger-Maschinen einen Thermo-
block. So heiBen Durchlauferhitzer, die
in relativ kurzer Zeit heies Wasser und
Dampf erzeugen. lhre Dampfleistung ist
geringer als beim Boiler, dafiir sind sie
preiswerter. Es gibt auch Maschinen mit
zwei Thermobldcken (Bild) — fiir gleich-
zeitige Dampf- und Wasserproduktion.

~ Portionstasten

Mahlgrad des Kaffees, Siebtrager-Fiillung,
- Aufheizzeit, Betriebstemperatur —an

(‘ manuellen Espressomaschinen ist einiges zu
beachten. Wer nicht auch noch die Wasser-
menge im Auge behalten méchte, sollte beim
Kauf auf programmierbare Portionstasten
achten. Sie sorgen dafiir, dass etwa beim Be-
zug von einfachem oder doppeltem Espresso
i der Durchlauf automatisch stoppt.

11
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- eine anspruchsvolle Aufgabe, die einiges an Erfahrung
und Fingerspitzengefiihl verlangt. Klar, dass auch der Milch-
schaum am Siebtréger nicht fix und fertig aus einer Duse
kommt. Er wird im Kdannchen mit heiBem Dampf erzeugt.
Lohn der Miihe: ein Espresso oder Cappuccino wie ihn ita-
lienische Barmanner und - frauen, die Baristas, nicht besser
machen kénnten. Das liegt vor allem an der soliden Konstruk-
tion hochwertiger Siebtrdger-Modelle. Sie baut mehr Druck
auf und hélt ihn konstanter als alle anderen Maschinentypen.
Genauso wichtig ist allerdings die Kaffeequalitat: Espresso-
liebhaber kaufen ihre Bohnen nicht im Supermarkt, sondern
beim kleinen Roster. Und sie mahlen jede Portion frisch. M

Die richtige Miihle

Fertig gemahlener Espresso ist héufig zu grob. Folge: Das Wasser schieft
zu schnell durchs Pulver und kann das Aroma nicht richtig aufnehmen. Wer
keinen Vollautomaten besitzt, bekommt im Fachhandel
elektrische Miihlen, die auf Knopfdruck Kaffee-
pulver produzieren. Praktisch sind Modelle, an
denen sich die Mahldauer und der Mahlgrad
programmieren und leicht verdndern lassen.
Denn je nach Kaffeesorte und Verwendungszweck
sind andere Einstellungen nétig. Espresso verlangt
feineres Pulver als ein Filterkaffee fiir die groBe
Tasse. Als Faustregel gilt: Je feiner der Mahlgrad,
desto starker werden die Aromen aus dem Kaf-
feepulver extrahiert. Und je kiirzer die Kontakt-
zeit von Wasser und Kaffee, desto feiner muss
der Mahlgrad sein. Sogenannte Kegelmahl-
werke sind Modellen mit Schlagmessern oder
Mahlscheiben vorzuziehen,
weil sie mit geringerer
Umdrehung arbeiten
und sich nicht so stark
erhitzen. Das schont
die empfindlichen

=2
—
Vﬁ"—-—-—: Kaffeearomen.
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Milchaufschaumer

Krénung des Geschmacks

Eine Haube aus cremigem Milchschaum macht Cappuccino
und Latte macchiato erst zum Genuss. Das Aufschdumen von
Hand an der Dampfdiise will allerdings gelernt sein. Einfacher

geht’s mit elektrischem Zubehér aus dem Fachhandel.

Zwei Losungen stehen zur Wahl:
der Handquirl mit Batteriebetrieb und
becherférmige Gerdte, deren einge-
baute Heizplatte die Milch auch gleich
auf Temperatur bringt (Bild oben).

Handquirls schlagen mit einer Me-
tallspirale feine Luftblasen in bereits
vorgewdrmte Milch. Sie sind preis-
wert, leicht zu reinigen und eignen
sich gut flr kleine Mengen - etwa di-
rekt im Latte-macchiato-Glas.

Bechergerite liefern Milchschaum
fur zwei oder mehr Tassen auf einmal.
Ihr Quirl ist am Deckel befestigt oder
rotiert am Boden des Behélters. Die In-

Praxis-Tipp

Wie gut die Milch sich
schdumen ldsst, hangt
weniger vom Fett- als
vom EiweiBgehalt ab:
Ideal sind 3,3 bis 3,59
Eiweil pro 100ml (seht
auf der Packung). Fett
spielt vor allem als
Geschmackstrager eine
Rolle und macht den
Schaum schdn cremig.

nenseite ist meist mit Antihaftbeschichtung versehen, damit
der fertige Schaum gut in die Tasse gleitet. Weil beim Aufhei-
zen ein diinner Milchbelag am Boden kleben bleibt, sollten die
Gerate nach jedem Einsatz gereinigt werden. Praktisch, wenn
Teile davon in die Spililmaschine kénnen. |
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Gefilterter Genuss

Allen anderen Briihverfahren zum Trotz: Filterkaffee ist und
bleibt der Deutschen liebstes HeiBgetrank. Mit 294 Tausend
Tonnen pro Jahr* wandert der groBte Teil aller hierzulande
verkauften Bohnen in einen Filter. Die klassische Zuberei-
tung erlebt sogar eine Renaissance:
Von Berlin tiber London bis New York

Praxis-Tipp erdéffnen sogenannte ,Brew Bars”, in
Zum Warmhalten von denen Filterkaffees mit derselben
Filterkaffee am besten eine Leidenschaft zelebriert werden, wie
Thermoskanne verwenden. sonst nur Cappuccino und Espresso.
Auf der Heizplatte der Geschmackist dabeieine Frage der
Maschine wird der Kaffee Zeit: Weil das Wasser im Filter lang-
ungenieRbar, wenn er zu sam durch das Pulver sickert, kann es

lange steht — die Hitzezu-
fuhr macht ihn sauer und
lasst Bitterstoffe entstehen.

im Idealfall mehr Aromastoffe 16sen

als ein unter Hochdruck extrahierter

Espresso. Der Kaffee schmeckt dann

differenzierter und feiner als sein

italienischer Verwandter. Allerdings

enthalt die grofe Tasse auch etwa dop-
pelt so viel Koffein wie ein Espresso.

‘ Filter-Kaffeemaschinen arbeiten fast

1 alle nach demselben Prinzip. Sie befor-

dern Wasser schubweise aus ihrem Tank

durch einen Durchlauferhitzer in den Filter.

14 *Quelle: Deutscher Kaffeeverband e.V.



Filter-Kaffeeautomaten

Der ist in der Regel mit Papier bestiickt. Es gibt aber auch so-
genannte Dauerfilter (Permanentfilter) aus Metallgewebe. Ge-
schmacklich macht das keinen Unterschied - und die Erspar-
nis an Filtertiten geht durch den erhdhten Wasserverbrauch
beim Ausspiilen des Dauerfilters wieder verloren.

Vorteile der Filtermethode sind die einfache Bedienung der
Maschinen und ihr glinstiger Preis. Tipp: Beim Kauf darauf ach-
ten, wie gut Filter und Wasserbehlter erreichbar sind und wie
einfach sich beide befiillen lassen. Unterschiede gibt es auch
in der Tassenanzahl und der Ausstattung (siehe unten). Ent-
steht im Betrieb viel Dampf, ist das Gerét verkalkt — ein Durch-
lauf mit Entkalker und die Maschine briiht wieder wie neu. W

Programmierbar

Wenn es beim Aufstehen schon nach
frisch gebriihtem Kaffee duftet, ist eine
Timer-Automatik im Spiel. Program-
mierbare Maschinen lassen sich abends
mit Kaffeepulver fiillen und schalten

sich zur gewiinschten Uhrzeit selbst ein.
Praktisch und stromsparend ist auch eine
Abschaltautomatik, die etwa nach einer
Stunde die Heizplatte vom Netz trennt.

Vollautomatisch

Auch Filterkaffee profitiert von frisch gemah-
lenen Bohnen. Deshalb gibt es inzwischen Ma-
schinen mit integriertem Mahlwerk, die &hnlich
wie ein Vollautomat (Seite 3), die ndtige Menge
selbst zerkleinern. Das ist besonders praktisch
in Kombination mit einer Timer-Funktion (siehe
oben) — weil das Kaffeepulver direkt vor dem
Briihvorgang entsteht, also nicht ein Teil des
Aromas iiber Nacht im Filter ,verduftet”.
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