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Grundlagen Haushalttechnik

Kaffee- und Espressomaschinen
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1 Kaffee

Die Kaffeezubereitung ist vielfaltig:
Kaffeekanne mit Kolben, Omas
Filterkaffeekanne, elektrische Fil-
terkaffeemaschine, Espressoma-
schine, Kapselgerdt und noch
weitere Gerate der Kaffeezuberei-
tung bietet der Markt. Bevor die
Technik der Kaffeezubereitung mit
Hilfe der verschiedensten Zube-
reitungsmaoglichkeiten beschrie-
ben wird, muss man auf den Roh-
stoff Kaffee ndher eingehen. Denn
Kaffee ist nicht gleich Kaffee und
nur wenige Kaffeegeniel3er haben
eine Vorstellung davon, woher
der Kaffee kommt.

1.1 Kaffeekultur

Kaffee wverdankt seinen Namen
vermutlich der Provinz Kaffa,
einem Gebiet im abessinischen
Hochland in Athiopien. Von dort
gelangte er 850 nach Arabien.
Uber die Tirkei lernten die Euro-
paer im 17. Jahrhundert den Kaf-
fee kennen. Der erste, entschei-
dende Handelsplatz war Venedig.
Im 18. Jahrhundert war Kaffee ein
Modegetrank, erst im 19. Jahr-
hundert wurde der Kaffee Volks-
getrank, die ersten Kaffeehauser
entstanden. In Deutschland ver-
breitete sich der Kaffee zunachst
tber die Hafen, d.h. zuerst in Bre-
men und Hamburg, und von dort
in alle grofReren Stadte.

Kaffee ist nach Erddl das zweit-
wichtigste ~ Welthandelsprodukt
und wird mittlerweile in fast 80
Landern der Erde angebaut.

1.2 Entstehung des Kaffees

Etwa ein Dutzend der rund 60 ver-
schiedenen Kaffeepflanzen wer-
den fiir den Kaffeeanbau verwen-
det. Die beiden wichtigsten Arten
des Kaffeestrauches heil3en Cof-
fea arabica (Arabica) und Coffea
canephora (Robusta).

Den Kaffeestrauch kennzeichnen
weille Bliten und dunkelgriin
glanzende Blatter. Aus den Bluten
entwickeln sich die so genannten
Kaffeekirschen, aus denen die
Kaffeebohne gewonnen wird. Die
Kaffeebohnen sind die im Frucht-
fleisch eingebetteten Samen und
bestehen aus zwei mit der flachen
Seite zueinander liegenden Boh-
nen. Jede Bohne ist der Lange
nach gespalten und mit einer Per-
gamenthaut (berzogen. Nach
Entfernung dieser Haut erscheint
die Kaffeebohne je nach Anbau-
gebiet und Sorte grinlich, grau-

gelblich oder schiefergrau.

Die CQualitat des Kaffees ist
abhingig von der Erntemethode
und der Trocknungsmethode.
Nach der Trocknung erfolgt die
Rostung. Werden die verschie-
denartigen rohen Bohnensorten
zusammen gerostet, kann nur ein
ungenaues Rostungsergebnis er-
zielt werden, da die Bohnen von
verschiedener Reifezeit, Prove-
nienz (Herkunftsgebiet), Ernte-
epoche und Zusammensetzung
sind. Je nach gewinschtem Ge-
schmack und Aroma einer Kaffee-
mischung werden Kaffees unter-
schiedlicher Herkunft, Sorte und
Qualitat vor oder nach der Ros-
tung gemischt. Die schonendste
Rostung flr den Espressokaffee
wird durch die Chargenrostung er-
zielt, d. h. bei ca. 290 °C und einer
Rostzeit von 12 bis 18 Minuten.

1.3 Angebotsubersicht

Fiir die Kaffee- und Espressozube-
reitung werden unterschiedliche
Kaffeebohnen verwendet. Vor
allem der Rostgrad beeinflusst
den spateren Geschmack.
Espressobohnen werden langer
gerdstet als Rohkaffee, der zu Fil-
terkaffee weiterverarbeitet wird.
Espressobohnen enthalten daher
weniger Reizstoffe. Die verschie-
denen Kaffeezubereitungsformen
erfordern  verschiedene Mahl-
grade. Uber den Mahlgrad lassen
sich Starke und Geschmack des
Kaffees steuern.

Das Angebot von Maschinen zur
Kaffee- und Espressozubereitung
ist vielféltig. Unabhangig vom
Bruhverfahren werden folgende
Gerate angeboten:

Gerate zur Kaffeezubereitung
- Filterkaffeemaschine

- Kaffee-Pad-Maschine

- Percolator

Gerate zur Espressozubereitung
- Mokkakocher

- Handhehelgerat

- Siebtragergerat

- Kapselgerat

Gerate zur Kaffee- und Espresso-

Zubereitung

- Halbautomat

- Kaffee-/Espressovollautomat

- Kombinationsgerat
Kaffee/Espresso

Die detaillierte Darstellung der
Gerate erfolgt in Kapitel 5.

2 Marktdaten

Kaffee ist der Deutschen licbstes
Getrank. Ob gefiltert oder mit
Druck zubereitet, statistisch gese-
hen trinkt jeder Deutsche 151 Liter
pro Jahr. Bei den Filter-Kaffeema-
schinen liegt die Marktsattigung
in Deutschland bei 95 % der Haus-
halte (ZVEl Zahlenspiegel 2004/
2005). Die Marktsattigung bei
Vollautomaten im Jahr 2004 lag
bei 6 %, davon waren 5% der Ge-
rate in den privaten Haushalten zu
finden, die anderen 1% im Biiro-
bereich. Der Markt der verkauften
Espressomaschinen teilte sich im
Jahr 2004 in 60 % Kaffee-/Espres-
sovollautomaten, 30 % Siebtrager-
geréte und 10 % Kapselgerate auf.
Moderne Kaffeemaschinen mius-
sen gestiegene Anspriiche erfiil-
len. Das betrifft sowohl den Kaf-
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Bild 1: Marktentwicklung Stlickzahlen Filterkaffeemaschinen zu
Espressomaschinen in Deutschland. Quelle: GfK Deutschland, 2003




feegeschmack, den Bedienkom-
fort als auch das Design der
Gerate, Kaffee-/Espressovollauto-
maten mit einer Vielzahl von
Funktionen, aber auch Siebtrager-
gerate in hochwertigem Design
beleben den Markt. Seit 1999 hal
sich die Menge der verkauften
Espressomaschinen  verdoppelt
(GFK, 2004). Schnelle Zuberei-
tung, Bedienfreundlichkeit und
guter Kaffeegeschmack veranlas-
sen die Verbraucher Kaffee-Pad-
Maschinen und Kaffeevollauto-
maten zu kaufen (GfK Panel,
2003). Bild 1 zeigt, wie sich der

Markt fur Filterkaffeemaschinen
und Espressomaschinen ent-
wickelt hat.

In jedem achten deutschen Haus-
halt ersetzt die Maschine zur Kaf-
fee- und Espressozubereitung die
klassische Filtermaschine (BASF,
Stand Februar 2004). Espresso-
kaffee ist ein Spezial-Segment
mit stetigen Zuwachsraten im
Haushaltsbereich. Vom ,kleinen
Schwarzen” wurden in 2004
15.000 Tonnen auf dem deutschen
Markt abgesetzt, 8,3 % mehr als
im Vorjahr (Dt. Kaffeeverband).
Der Gerateabsatz Espressoma-
schinen ist im Zeitraum Februar
2004 bis Januar 2005 gegentiber
dem Vorjahr wertmaRig um
12,9 % gestiegen und die Stlick-
zahlen um 6,2 %. Die Vollautoma-
ten konnten im gleichen Zeitraum
wertmaRig sogar ein Plus von
14,6 % verzeichnen und hei den
Stlickzahlen von 10 % (GfK).

3 Einflussfaktoren auf
Kaffeegeschmack/Crema

Kaffee ist nicht gleich Kaffee: Die

Qualitat eines Kaffeegetrankes ist

nicht nur abhéngig von der Roh-

kaffeemischung und der Rostung

(siche Kapitel 1), sondern auch

von der Zubereitung.

Kaffee lasst sich auf vielerlei

Weise zubereiten. Aroma und

Wohlgeschmack des Kaffees wer-

den von vielen Faktoren be-

stimmt. Dazu zahlen:

- das Zubereitungsverfahren

- die Kaffee-/Espressomaschine

—die Qualitat des Kaffees (Sorte,
Rostung)

— der Mahlgrad des Kaffees

— die Dosierung von Kaffee und
Wasser

— die Qualitdt des Wassers

- die Bruhtemperatur

— die Briihzeit

- die Aufbewahrung des Kaffees,
insb. die Lagerung der geaffne-
ten Kaffeepackung

Die Einflussfaktoren Wasser, Kaf-

fee-/Espressobohnen, Bruhdruck

und Brihzeit sind von zentraler

Bedeutung, insbesondere bei der

Zubereitung von Espresso.

3.1 Wasser

3.1.1 Wasserhirte/pH-Wert

Die Wasserqualitdt ist bei der
Zubereitung des Kaffees/Espresso
von groRer Bedeutung, besteht
der fertige Kaffee doch zu 98 %
aus Wasser. Die im Wasser ent-
haltenen Mineralstoffe und Salze
sind wichtige Geschmackstrager
fiir das Aroma des zubereiteten
Getranks. Es sollte immer fri-
sches, sauerstoffhaltiges Wasser
verwendet werden, welches dann
maoglichst schnell erhitzt wird.,

Die Wasserharte fiir die Kaffeezu-
bereitung sollte im Bereich von 8
bis 9 °dH liegen. Bei hartem Was-
ser ist die Anwendung eines
Krugfilters oder bei Kaffee-/
Espressovollautomaten eines
integrierten Wasserfilters emp-
fehlenswert, da beim Erhitzen von
Wasser Karbonate ausfallen. So
entsteht z.B. aus dem im Wasser
gelosten Calcium unldsliches Cal-
ciumkarbonat, das sich als Kalk
im Heiz- und Briihsystem der
Kaffeemaschinen ablagert (siehe
Kapitel 7.1).

Der pH-Wert des Wassers sollte
im Bereich von 6,5 bis 7 liegen.
Bei diesem pH-Wert ist das Was-
ser geschmacksneutral. Geringere
pH-Werte lassen die Saure starker
hervortreten, ein hoher pH-Wert
wiederum verursacht einen faden
Geschmack.

3.1.2 Wassertemperatur/ Briih-
temperatur

Die Bruhtemperatur ist ein aus-
schlaggebender Faktor bei der
Kaffeezubereitung. Die Tempera-
tur des Wassers, das mit dem
gemahlenen Kaffee in Kontakt
kommt, sollte zwischen 90 °C und
96 °C liegen. Hohere Temperatu-
ren lésen lUbermalig Gerb- und
Bitterstoffe aus und verbrennen
den Kaffee. Bei niedriger Tempe-

ratur wiederum werden die
Geschmacksstoffe  ungentigend
geldst.

3.1.3 Wassermenge/

Brihmenge

Fir eine Tasse Kaffee gilt eine
Wassermenge von ca. 125 ml, fir
eine Tasse Espresso ca. 40 ml.
Eine hohere Brihmenge bedeutet
auch eine langere Brihdauer,
siehe auch Kapitel 3.3.

3.1.4 Wasserdruck/Briihdruck

Als Bruhdruck wird der Wasser-
druck bezeichnet, bei dem das
Kaffeemeh! in Filter, Siebtrager
und Brihkammer durchfeuchtet
wird. Fast alle Filterkaffeemaschi-
nen arbeiten nach dem druck-
losen, offenen System. Bei Kaf-
feemaschinen, die nach dem
geschlossenen Druckfiltersystem
arbeiten, liegt der Druck in der
Brihkammer bei ca. 9 bar. Sieb-
tragergerate und Kaffee-/Espres-
sovollautomaten arbeiten nach
dem geschlossenen Druckfilter-
system. Der maximale Pumpen-
druck, den die Pumpe erzeugen
kann, liegt bei Kaffee-/Espresso-
vollautomaten bei 15 bar und bei
Nespressogeraten bei 19 bar. Der
Briihdruck (Extraktionsdruck) ist,
abhangig von der Mahlmenge
und dem Mahlgrad der Kaffee-
bohne, kleiner als der von der
Pumpe erzeugte Druck. Je nach
Bauart der Automaten variiert der
Bruhdruck zwischen 9 und 17 bar,
siehe auch Kapitel 3.2,2 und 3.3.

3.2 Kaffeebohnen

3.2.1 Kaffeemenge

Die Kaffeepulvermenge ist einer
der Faktoren, der die Starke des
Kaffees und somit die Bekémm-
lichkeit und den Geschmack
bestimmt. Flir eine Tasse Kaffee
rechnet man 6 bis 8 g gemahle-
nen Kaffee.

3.2.2 Mahlgrad

Flr die Zubereitung eines aroma-
tischen Kaffees ist der Mahlgrad
des gerdsteten Kaffees moglichst
auf das jeweilige Zubereitungs-
verfahren abzustimmen; nur so
kénnen die im Kaffeemehl enthal-
tenen Geschmacks- und Aroma-
stoffe optimal extrahiert werden.
Im Allgemeinen gilt: Fir Filter-
kaffee werden die Bohnen in der
Regel auf eine Kornstarke von 0,3
bis 056 mm gemahlen. Die
Espresso-Zubereitung  erfordert
einen wesentlich feineren Mahl-
grad mit einer Kornstarke von
maximal 0,2 mm. Die optimale




Einstellung des Mabhlgrades ist
den Gerate-Herstellerangaben zu
entnehmen.

Wegen der fliichtigen Aroma-
stoffe des Kaffees empfiehlt es
sich, die Bohnen unmittelbar vor
dem Brihen in der bendtigten
Menge frisch zu mahlen.

3.2.3 Crema

Die Qualitat eines Espresso er-
kennt der Kaffeeliebhaber an der
Crema, der Schaumbildung auf
dem Espresso. Die Crema setzt
sich beim Brihvorgang an der
Oberflache des Kaffees ab. Sie
liefert wichtige Hinweise auf die
korrekte Zubereitung und die Kaf-
feemischung. Die Crema bindet
die Aroma- und Geschmacks-
stoffe, was u.a. den besonderen
Geschmack eines Espresso er-
klart. Ferner wirkt die Crema wie
eine Haube, die die Temperatur
des Espresso halt. Sie besteht aus
atherischen Ol- und Fettstoffen.
Eine optimale Crema ist eine
haselnussfarbige, 3 his 4 mm hohe
und lang anhaltende Schaum-
schicht. Mittels des Zuckertests
kann die Crema Uberprift wer-
den: Bleibt ca. ein halber Teeloffel
Zucker einige Sekunden auf der
Crema liegen bevor er absinkt,
stimmen Mahlgrad und Kaffee-
menge.

Eine zu feine Mahlung bewirkt
eine groflere Oberflaiche des
Mahlgutes, das Kaffeemehl! quillt
starker auf. Es werden mehr
Bitterstoffe geldst und die Durch-
laufzeit liegt bei mehr als 30
Sekunden. Folge: Der Espresso
ist (berextrahiert, die Crema ist
dunkel und schmeckt bitter.

Eine zu grobe Mahlung bewirkt,
dass das Wasser zu schnell durch
das Kaffeemehl flie3t, dieses
quillt nicht optimal auf. Dadurch
werden die Aromastoffe weniger
gelost, der Kaffee schmeckt sauer.
Die Durchlaufzeit betragt weni-
ger als 20 Sekunden. Folge: Der
Espresso ist unterextrahiert, die
Crema ist hell und I18st sich
schnell auf.

3.2.4 Lagerung

Die Lagerung des Rdstkaffees, ge-
mahlen oder ungemahlen, sollte
immer fest verschlossen, kuhl
und lichtgeschiitzt erfolgen.

Die groRten Feinde des Kaffeearo-
mas sind Feuchtigkeit und Sauer-
stoff. Vakuumverpackt ist Kaffee
viele Monate haltbar, auch das
Einfrieren von Kaffee und Kaffee-
hohnen ist ein optimaler Schutz.

Das Einflillen gefrorener Kaffee-
bohnen in Kaffeemihlen ist nicht
erlaubt, da die austretende Feuch-
tigkeit das Mahlwerk beschadigt.
Herstellerangaben sind zu beach-
ten. Die Bohnenbehalter von Kaf-
fee-/Espressomaschinen fassen in
der Regel 250 g bis 500 g Bohnen.
Nur der Bedarf flir 2 bis 3 Tage
sollte eingefillt werden, da sonst
das Kaffeearoma leidet.

3.3 Briihzeit

Die Briuhzeit, auch Kontaktzeit
genannt, ist eine weitere entschei-
dende EinflussgréBe. Zu lange
gebriiht wird der Kaffee herb und
bitter, zu kurz gebriht entwickelt
er zu wenig Geschmack. Die Briih-
zeit umfasst die gesamte Zeit-
dauer in der das Kaffeemehl mit
Wasser in Kontakt kommt. Eine
Filterkaffeemaschine benotigt ca.
6 bis 8 Minuten, wahrend ein Kaf-
fee-/Espressovollautomat fiir 40 ml
Kaffee ca. 25 bis 30 Sekunden und
fur eine Menge von 125 ml ca.
60 Sekunden bendtigt. Diese rela-
tiv kurze Briihdauer ergibt eine
kurze Kontaktzeit zwischen Kaf-
feemeh!l und Wasser. Dadurch
werden unter anderem wesent-
lich weniger Koffein, Bitter- und
Gerbstoffe aus dem Kaffeemehl
gelost als bei der langeren Bruh-
dauer bei Filterkaffeemaschinen.
Aufgrund des hoheren Briih-
drucks im Kaffee-/Espressovoll-
automat werden Aroma- und
Geschmacksstoffe herausgelést,
trotz der kurzeren Brihdauer. Als
Gesamtergebnis erhalt man einen
wesentlich bekémmlicheren Kaf-
fee, jedoch mit intensivem Kaffee-
aroma und Geschmack.

3.4 Kaffeesorten

Es werden hauptsachlich zwei
Kaffeesorten verwendet: Arabica
(756 %) und Robusta (25 %). Sie
sind auf dem Markt als Mischung
(Blend) wverschiedener Arabica-
bohnen oder auch als Mischung
zweier Kaffeebohnensorten er-
haltlich. Die Angebotsform st
vielfaltig. Angepasst an die jewei-
lige Zubereitungsform des Kaffee-
getranks gibt es auf dem Markt:

Bohnen

Vor der Zubereitung in der Filter-
kaffeemaschine oder der Siebtra-
germaschine wird die erforder-
liche Menge Kaffeebohnen mit
einer separaten Kaffeemihle
gemahlen. Bei einem Kaffee-/
Espressovollautomaten erfolgt
das Mahlen automatisch durch

eine im Gerat integrierte Kaf-
feemiihle jeweils frisch bei Bezug
eines Getrankes.

Pulver

Es kann direkt fiir das jeweilige
Getrank von dem Anwender por-
tioniert werden und wird in der
Regel flr Filterkaffeemaschinen
und Espressogerate verwendet.
Bei nicht sachgerechter Lagerung
verliert es jedoch am schnellsten
sein Aroma.

Pads

Bild 2: Kaffeepad flir Kaffee-
maschinen

Ein Pad (Bild 2) ist eine spezielle
Angebotsform fiir die Kaffee-Pad-
Maschine oder Siebtragerma-
schine. Das Kaffeemehl ist vor-
portioniert in kleinen Filterbeuteln
und ermaglicht portionsweises
Bruhen. Fir die Tasse Kaffee oder
Espresso gibt es die entsprechen-
den Sorten, zum Teil auf die
Gerate speziell abgestimmt. Die
Filterbeutel sind in der Regel luft-
dicht verpackt.

Espresso-Pads nach dem E.S.E.-
Standard (Easy Serving Espresso)
sind definiert bezliglich Kaffee-
menge (6,94 g pro Pad), einer
bestimmten Festigkeit und Grofze
des Pads.

Kapseln

Bild 3: Kaffeekapsel fiir
Kapselgeréte (Beispiel)

Die Kapseln, bisher meist als Nes-
presso-Kapseln (Bild 3) bekannt,
sind eine spezielle Angebotsform
flir Portionen- oder Kapselgerate
{(meist Nespresso-Gerate). Inzwi-
schen werden Kapseln von ande-
ren Firmen fiir entsprechende
Gerate angeboten. Das vorportio-
nierte Kaffeemeh!l ist in einer




Aluminiumkapsel (Nespresso)
oder einer Kunststoffkapsel ver-
packt. Der Kaffee bleibt bis zum
Zeitpunkt des Brihens frisch, da
bei der Herstellung der Kapsel der
Sauerstoff entzogen wird. Unter-
schiedliche Farben der Alumi-
niumkapseln ermoglichen eine
individuelle Wahl verschiedener
Kaffeesorten. Diese unterschei-
den sich durch unterschiedlichen
Geschmack, Aroma, koffeinfreie
Sorten sowie spezielle Sorten flir
Kaffee lang. Zum Kauf der Kap-
seln sind die Gerate-Hersteller-
angaben zu beachten.

3.5 Inhaltsstoffe und
Vertraglichkeit

Bereits der Duft von Kaffee kann
Gliicksgefiihle ausldsen. Kaffee
ist chemisch gesehen ein kompli-
ziertes Getrank. Aus bis zu 1200
Inhaltsstoffen kann er bestehen.
Viele Faktoren beeinflussen den
Kaffee: primér die Art der Pflanze,
die geographische Lage der Plan-
tage und die klimatischen Ver-
haltnisse des Ursprungslandes,
sekundar die Art der Verarbeitung
und der Réstung. Letztere hat gro-
Ren Einfluss auf die chemische
Zusammensetzung des Kaffees.

Neben Koffein enthalt Kaffee:

- losliche Kohlenhydrate

— unlésliche Kohlenhydrate, die
als Kaffeesatz zurtickbleiben.

- Pflanzenfette, auch Kaffeeol
genannt

~ Alkaloide, dazu gehért auch das
Koffein

- Mineralstoffe

— S3uren, z. B. Chlorogensauren

— Maillardprodukte, diese fallen
bei der Rostung an

— flichtige Aromastoffe, ca. 1000
verschiedene Aromen

Damit gehdrt Kaffee zu den

aromareichsten Lebensmitteln

uberhaupt. Tabelle 1zeigt die Ver-

anderung der chemischen Zu-

sammensetzung eines Rohkaffees

im Vergleich zum Rostkaffee.

Atherische Ole und Gerbstoffe

bestimmen den Geschmack, die

belebende Wirkung aber verur-

sacht vor allem das Koffein. Kof-

fein wirkt zunachst auf das zen-

trale Nervensystem, von dort

werden dann viele Funktionen

des Korpers beeinflusst:

- Steigerung der Herztatigkeit

— Steigerung der Konzentration

— Erhéhung des Energieumsatzes

- Erweiterung der Bronchien und
Blutgefalde

— Anregung der Verdauung

Tabelle 1: Chemische Zusammensetzung von Rohkaffee und

Rdstkaffee, Auszlige

Inhaltsstoffe Rohkaffee in % Rostkaffee in %
Wasser (Feuchtigkeit) 8-12 1
Zucker 2
Zellulose 25
Koffein 1,1-45 1.1-45
Fettsubstanzen 14
Chlorogensauren 4,5
Asche 4,5

Quelle: Saeca

Tabelle 2: Koffeingehalte

Koffeingehalt

1 Espresso (50 ml)

1 Tasse Filterkaffee (125 ml)
1 Tasse Tee (125 ml)

1 Tasse Kakao (125 ml)

1 Glas Cola (200 ml)
Vollmilchschokolade (100 g)
Halbbitterschokolade (100 g)

50 mg
80-120 mg
30 - 60 mg

2-15mg
20-50 mg
3-35mg
50 - 110 mg

Quelle: Drogen und Psychopharmaka, Robert M. Julien, 1997

Koffein findet sich aber nicht nur
im Kaffee. Tabelle 2 zeigt die Kof-
feingehalte verschiedener Lebens-
mittel. Der Koffeingehalt einzelner
Kaffeesorten ist unterschiedlich,
Arabica enthalt ca. 0,9 bis 1,4 %
und Robusta ca. 1,8 his 4,0 % Kof-
fein.

Kaffee ist ein Genussmittel. Ent-
scheidend flr den Kaffeekonsum
ist die individuelle Vertraglichkeit.
Untersuchungen haben gezeigt,
dass zwischen der Filter- und der
Espressomethode Unterschiede
bestehen, die einen erheblichen
Einfluss auf die Bekdmmlichkeit
von Kaffee haben. Eine Tasse Kaf-
fee nach der Espressomethode
zubereitet ist bekommlicher, da
durch die kurze Kontaktzeit zwi-
schen Wasser und Kaffeepulver
ca. 80 % weniger Bitterstoffe, ca.
50 % weniger Koffein und ca.
40 % weniger Sauren freigesetzt
werden (Quelle: Saeco).

4 Bauformen

Der Markt bietet eine Fille von
Geraten unterschiedlichster Sys-
teme, Bauformen, Ausstattungen
und Preise zur Kaffee- und
Espressozubereitung an.

4.1 Kaffeemtihlen

Elektrische Kaffeemiihlen werden
als Standgerite angeboten (Bild
4 a und b). Einzelne Filterkaffee-
maschinen und alle Kaffee-
/Espressovollautomaten haben
eine integrierte Kaffeemuhle.

4.2 Kleingerate

Zu den Kleingeraten in der Kaffee-
und Espressozubereitung geho-
ren die Mokkakocher (Bild 5), die
Filterkaffeermaschinen (Bild 6), die
Handhebelgerate (Bild 7), die
Siebtragergerate (Bild 8), die Voll-
automaten (Bild 9) und die Por-
tionengerate, wie Kaffee-Pad-
Maschine (Bild 10) und Kapselge-
rate (Bild 11).

Je nach Modell und Hersteller ist
der Platzbedarf der Gerate sehr
unterschiedlich. Die technische
Information in den Prospekten
enthalt alle wesentlichen Daten.




a. Kaffeemiihle A

b. Kaffeemdihle mit Dosier- >
funktion fir Siebtrager

SN

Bild 4: Kaffeemuhlen (Beispiele) Bild 5: Mokkakocher (Beispiel)

Bild 6: Filterkaffeemaschine Bild 7: Handhebelgerit (Beispiel) Bild 8: Siebtragergerét
(Beispiel) (Beispiel)

Bild 9: Kaffee-Espressovoll- Bild 10: Kaffee-Pad-Maschine Bild 11: Kapselgerdt (Beispiel)
automat (Beispiel) (Beispiel)




4.3 Einbaugerate

Im Einbaubereich (Bild 12) wer-
den Siebtragergerate, Vollauto-
maten mit Mahlwerk und Voll-
automaten mit Kapselsystem
angeboten.

Einbaugerdte missen in einen
Schrank eingebaut werden. Sie
werden einbaufahig oder mit ent-
sprechendem Zubehor geliefert.
Der Einbau kann in einen Ober-
oder Hochschrank und Aufsatz-
schrank mit einer Breite von
50 cm (Miele) und 60 cm erfolgen.
Ein Hersteller bietet ein Unterbau
gehause fiir den Einbau der
Espressomaschine unter einen
Oberschrank oder einen Umrist-
satz zum Standgeréat mittels eines
Standgehduses an (Miele).

5 Aufbau und Funktion

5.1 Kaffeemiihlen

Mit elektrischen Kaffeemiihlen
werden Kaffeebohnen gemahlen.
Sie unterscheiden sich durch ihr
Mahlwerk:

- Schlagmahlwerk

— Scheibenmahlwerk

- Kegelmahlwerk

60 cm 50/80 cm

Die Mahlwerke wiederum unter-
scheiden sich durch Materialien
und Mahlergebnis.

Beim Schlagmahlwerk sitzt ein
propellerartiges Schlagmesser im
Behalter.

Das Schlagmesser rotiert und zer-
kleinert dabei die Bohnen, es ent-
stehen Schichten mit sehr feinem
und grobem Mahlgut.

Beim Scheibenmahlwerk sind
zwei Scheiben horizontal ange-
ordnet. Eine Scheibe ist freilau-
fend, die andere umlaufend (Bild
13 a). Die Bohnen werden durch
Druck und Reibung gemahlen.
Durch Verénderung des Abstan-
des der Scheiben zueinander wird
der Mahlgrad verandert, d.h. ste-
hen die Scheiben sehr weit aus-
einander, werden die Bohnen
sehr grob gemahlen.

Das Kegelmahlwerk besteht aus
einem feststehenden Kegelring,
der den sich drehenden Mahl-
kegel umgibt (Bild 13 b). Durch

50 ecm

b. Kegelmahlwerk

Bild 13: Mahlwerke

. 60 cm

a. Einbau in Hochschrank
b. Einbau in Oberschrank
c. Umristung zum Standgerat mit

Standgehduse

Bild 12: Einbauvarianten

d. Unterbau mit Unterbaugehéause
e. Einbau in Aufsatzschrank
f. Einbau in mobilen Einbauschrank




Tabelle 3: Unterschiede der Mahlwerke

Mahlwerk Vorteile

Nachteile

Schlagmahlwerk

- sehr niedriger Preis

- Kaffee wird nicht
gemabhlen, sondern
geschlagen

- keine Mahlgrad-
einstellung

— Kaffee kann nachrosten

Scheibenmahlwerk

Kérnung

- schonende Mahlung

- sehr feine bis
grobe gleichmalige

— keine Uberhitzung
hei langsamer
Umdrehung

- Scheibeneinstellung
entwaeder fir helle,
weiche oder dunkle,
feste Rostung

Kegelmahlwerk

geeignet

- schonende Mahlung

- sehr feine bis
grobe Kérnung

- fur alle Rostarten

- keine Uberhitzung

— leicht ungleichmaliige
Kérnung

Quelle: Saeco

Veranderung des Abstandes Mahl-
kegel zu Kegelring lasst sich der
Mahlgrad variieren.
Folgende Materialien
zum Einsatz:

- Stahl - aus gehartetem Stahl,
fir Scheiben- und Kegelmahl-
werke.

- Keramik — aus spezieller Kera-
mik, fir Scheibenmahlwerke.

Fir Kegel- und Scheibenmahl-

werke gilt (Ausnahme Miele): Der

Mahlgrad darf nur bei laufender

Kaffeemiihle eingestellt werden,

Herstellerangaben sind zu beach-

ten.

In Tabelle 3 sind die wichligsten

Unterschiede zusammengefasst.

kommen

Das Gehause der elektrischen Kaf-
feemihlen gibt es je nach Gerate-

hersteller in folgenden Aus
fuhrungen:

— Edelstahl verchromt

— Edelstahl

~ Kunststoff

In der Regel werden die zu mah-
lenden Bohnen iiber Bohnenbe-
halter von oben dem Mahlwerk
zugefiihrt. Das Fassungsvermo-
gen der Bohnenbehilter liegt je
nach Modell bei 60 bis 300 g Kaf-
fee- oder Espressobohnen. Bei
vielen Modellen wird der Mahl-
vorgang durch Berlihrung eines
Kontaktknopfes direkt unter dem
Auswurfschacht ausgelost.

Kaffeemiihlen mit Bohnenbehal-
ter mahlen direkt in einen Vorrats-
behalter, aus dem der Kaffee in
den Kaffeefilter oder in den Sieb-
trager gegeben wird. Je nach

Modell fasst der Behalter 75 bis

100 g Kaffeemehl.

Kaffeemihlen mit Siebtragerad-

apter verfugen tber eine Dosier-

funktion, so dass immer die glei-
che Menge, ca. 79 Espressomehl
in den Siebtrager gemahlen wird.

Ein Drehwahler zur Feinjustierung

des Mahigrades ist bei guten

Modellen Standard.

Die Markierung des Mahlgrades

erfolgt mit Zahlen oder unter-

schiedlich grofen Punkten. Nied-
rige Zahl bzw. kleiner Punkt steht
fur feinen Mahlgrad, hohe Zahl
bzw. groBer Punkt fur groben

Mahlgrad.

Der Anschlusswert der Kaffee-

mihlen liegt zwischen 80 und 180

Watt.

Weitere  Ausstattungsmerkmale

variieren je nach Geratehersteller:

—Vorauswahl flr 1 bis 10 Portio-
nen Kaffee bzw. 6 Portionen
Espresso.

- Elektronischer Timer zur Portio-
nierung mit automatischer
Abschaltung.

- Mahlgutbehélter mit Sicher-
heitsfunktion, d. h. der Mahlvor-
gang startet nur bei eingesetz-
tem Behalter.

- Kurzzeitbetrieb 2 Minuten.

5.2 Kaffeemaschinen

Mit einer elektrischen Kaffeema-
schine kann Kaffee automatisch
zubereitet werden. Aufgrund der
automatischen Zubereitung wer-
den Kaffeemaschinen auch als
Kaffeeautomat bezeichnet. Das
Prinzip der Zubereitung ist mit
dem der Handfilterung vergleich-
bar. Die optimale Brithtemperatur
liegt bei 94 °C bis 96 °C.

Nach Art der Konstruktion unter
scheidet man drucklose, offen ar-
beitende und druckbeaufschlagte,
geschlossene Systeme.

5.2.1 Drucklose Kaffeemaschinen
Zu den drucklos arbeitenden Kaf-
feemaschinen gehoren

— die Filterkaffeemaschine,

- der Mokkakocher und

- der Percolator.

5.2.1.1 Filterkaffeemaschinen

Filterkaffeemaschinen arbeiten

nach dem drucklosen, offenen

System. Dieses funktioniert nach

dem Uberlaufprinzip (Bild 14). Die

Gerate haben einen Wassertank

mit Wasserstandsanzeige (Fas-

sungsvermdgen von 2 bis 10 Tas-
sen), einen Durchlauferhitzer,
einen Filtertrager und eine Glas-
oder Thermoskanne. Aus dem

Wasserbehalter flieRt das kalte

Wasser durch ein Ventil in den am

Boden befindlichen Durchlauf-

erhitzer. Das siedende, auf 90 °C

bis 95 °C erhitzte Wasser stleigt als

Wasserdampf in einem Steigrohr

nach oben und tropft (iber die so

genannte Wasserbriicke auf den

Papierfilter mit dem Kaffeemehl,

der in den Filtertréager eingelegt

wird. Hier entfalten sich die

Geschmacks- und Aromastoffe

des Kaffees und das Getrank

flielRt durch den Filter in die dar-
unter stehende Kanne. Unter-
schiede in der jeweiligen Brih-
und Filtertechnik und der Gerate-
ausstattung  beeinflussen die

Handhabung und das jeweilige

Endergebnis. Um Geschmack und

Aroma noch starker dem hand-

gefiltertem Kaffee anzugleichen,

haben die Geratehersteller ver-
schiedene Brihverfahren ent-
wickelt:

— Intervallbriihen: eine bestimmte
Wassermenge wird schwallartig
in den Filter abgegeben. Durch
Verwirbeln des Kaffees sollen
Geschmacks- und Aromastoffe
besser erschlossen werden.




Steagrohr

Frischwasserbehalter

| Durchlauferhitzer

Glaskanne

Bild 14: Weg des Wassers bei einer Filterkaffeemaschine

- Briihpause: es laufen ca. 2 Tas-
sen Wasser in den Filter (Vor-
brithen). Bevor die restliche
Wassermenge erhitzt wird, kann
der Kaffee bis zu 2 Minuten
quellen.

Je nach Gerat konnen 2 bis 10
Tassen a 125 ml Kaffee zubereitet
werden. Bei den Kompaktmaschi-
nen ist der Filtertrager in das
Gehause integriert, die Glaskanne
wird durch eine Heizplatte warm-
gehalten. Gerate mit Isolierkanne
konnen auf die Warmbhalteplatte
verzichten.
Einige Filterkaffeemaschinen sind
mit einer integrierten Kaffee-
mihle mit Kegelmahlwerk aus-
gestattet. Der frisch gemahlene
Kaffee fallt direkt in den Schwenk-
filter, der sich nach dem Erreichen
der gewahlten Kaffeemenge auto-
matisch (iber die Glaskanne
schwenkt. AnschlieBend beginnt
der Bruhprozess.

Ein Hersteller bietet eine Filterkaf-

feemaschine mit einem Milchauf-

schaumer, einem so genannten

Cappuccinatore an (AEG). Die
Funktionsweise entspricht der
Milchschdumung bei Espresso-

maschinen, siehe Kapitel 7.4.

Der Anschlusswert der Filterkaf-
feemaschinen liegt je nach Aus-
stattung bei 900 bis 1300 Watt.
Weitere  Ausstattungsmerkmale
sind je nach Geratehersteller:

Aromaschalter

Er verringert bei der Zubereitung
kleiner Mengen die Heizleistung
des Durchlauferhitzers. Hierdurch
verlangert sich die Durchlaufzeit
des erhitzten Wassers, was zu
einer verbesserten Ausnutzung
des Kaffeemehls beitragt.

Aroma System

Der Kaffee lauft erst dann in die
Isolierkanne, wenn das Kaffee-
mehl angefeuchtet und eine
bestimmte Temperatur erreicht
ist. Bei anderen Thermoskannen
schiitzt ein Durchbriihdeckel das
Aroma.

Nachtropfsperre

Hierbei verschliel3t ein Federven-
til automatisch den Filterablauf
bei Entnahme der Kanne und ver-
hindert damit das Nachtropfen
des Kaffees auf die Warmhalte-
platte.

Uberlaufschutz
Dieser Schutz verhindert, dass bei
verstopftem  Filterablauf eine

Uberschwemmung entsteht.

Riickschalt-/Abschaltautomatik

Ist der Durchlauferhitzer gleichzei-
tig die Heizquelle fiir die Warm-
halteplatte, schaltet das Gerat
nach dem Bruhvorgang automa-
tisch die Heizleistung zuriick, um

den Kaffee schonend warm zu
halten. Bei Modellen mit Isolier-
kanne schaltet sich das Geréat
nach dem Briihvorgang automa-
tisch ab.

Timerfunktion

Sie ermaoglicht ein Vorprogram-
mieren der Einschaltzeit, der Tas-
senzahl und der Kaffeestéarke bis
zu 24 Stunden im Voraus. Ein
dicht abschlieRender Filter redu-
ziert den Aromaverlust.

Dauerfilter

Ein Dauerfilter (Goldfilter) ist in
der Regel als Sonderzubehor
erhéltlich und ersetzt den Papier-
filter.

Wasserfilter

Das Wasserfiltersystem verhin-
dert Verkalkung, filtert Chlor her-
aus und verbessert den Kaffee-
geschmack. Die Kaffeemaschine
ist mit einer Wasserfilterwechsel-
Anzeige am Deckel des Wasser-
tanks ausgestattet. Manuell wird
der Zeitpunkt des Wechsels ein-
gestellt.

Wasserfilter auf Aktivkohlebasis

Dieser Filter verbessert den Kaf-
feegeschmack. Austausch nach
60 Briihvorgangen oder nach 2
Monaten. Das Gerat ist mit einer
Filterkontrollanzeige ausgestattet.

5.2.1.2 Mokkakocher

Der Mokkakocher, oft als ,Espres-
sokocher” bezeichnet, ist ein
Gerat aus Aluminium oder Edel-
stahl, das von unten erhitzt wird.
Es besteht aus zwei Teilen, die
luftdicht ~ zusammengeschraubt
werden. Das Wasser befindet sich
in der unteren Halfte, der Kaffee
in einem Behalter in der Mitte.
Dariber sitzt der zweite Teil mit
einem Sieb im Boden, Erhitzt wird
der Mokkakocher auf einer Koch-
stelle oder mittels eines elektri-
schen Heizelements. Durch den
Dampfdruck wird das siedende
Wasser aus dem unteren Teil des
Kochers durch ein R8hrchen nach
oben in das Kaffeemehl gedriickt
und flielRt dann weiter in den obe-
ren Behélter des Herdkochers. Der
Mokka kann serviert werden,
ohne dass der Kocher auseinan-
der genommen werden muss.
Elektrische Mokkakocher haben
eine automatische Abschaltung,
einen transparenten Kaffeebehal-
ter und eine Kontrollleuchte. Das
Fassungsvermogen betragt 3 bis
4 Tassen Mokka.
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5.2.1.3 Percolator

In einem Percolator erfolgt die
gesamte Kaffeezubereitung in nur
einem Gefalt. Das Wasser wird in
der Kanne erhitzt, es dehnt sich
aus und steigt durch ein Steigrohr
nach oben. Im oberen Behalter
mischen sich Wasser und Kaffee-
mehl, der Kaffee fliet durch ein
Sieb im Boden des Kaffeebehal-
ters nach unten in die Kanne ab.
Von dort steigt die Flissigkeit
durch das Steigrohr erneut nach
oben (Bild 15). Diese Zirkulation
wird manuell unterbrochen, wenn
der Kaffee die gewlinschte Starke
hat. Dazu wird der Percolator von
der Waéarmequelle genommen.
Percolatoren werden aus Edel-
stahl oder Jenaer Glas hergestellt.
Neben den Percolatoren, die auf
einen elektrischen cordless Sockel
gestellt werden, gibt es Percola-
toren fur den Gebrauch auf dem
Elektro- oder Gasherd.

Die elektrischen Percolatoren
haben einen Anschlusswert von
1000 Watt und eine automatische
Warmbhaltefunktion. Die Edelstahl-
kanne fasst 8 Tassen Kaffee.

5.2.2 Druckbeaufschlagte Kaffee-
maschinen von 1 bis 3 bar

Zu den druckbeaufschlagten Kaf-
feemaschinen gehoren die Ge-
rate, die nach dem Druckbriihver-
fahren und Dampfdruckverfahren
arbeiten.

5.2.2.1 Kaffeemaschinen nach
Druckbriihverfahren
Kaffeemaschinen, basierend auf
dem Druckbriihverfahren, haben
einen Edelstahlwasserbehalter,
eine Glaskanne, auf die der aro-
mageschtzte Filtertrdger gesetzt
wird. Das Wasser wird im Frisch-
wasserbehalter zum Sieden ge-
bracht. Unter Druck gelangt es
Uber die Steigleitung in den Filter.
Das geschlossene Kannen-Filter-
System erzielt durch das luftdicht
geschlossene Brihsystem unter
Druck (2 bar) und die damit ver-
bundene hohere Briihtemperatur
von ca. 95 °C bis 106 °C, einen
intensiven Mokka-Geschmack. Der
Filtertrager ist rund, es werden
spezielle Filter benotigt. Der An-
schlusswert liegt bei 850 Watt.
Weitere Ausstattungen sind:
— Sicherheitsschalter mit Betriebs-
kontrollleuchte
- Kabelaufwicklung

Kaffee
Siebboden

Steigrohr { -
o

Bild 15: Funktionsweise Percolator

5.2.2.2 Kaffee-Pad-Maschinen
Die so genannten Kaffee-Pad-
Maschinen arbeiten nach dem
Dampfdruckverfahren und Druck-
brihverfahren.
,Senseo” (Philips), ,My Cup”
(Melitta), ,Gustino”  (Bosch),
.Padissima” (petra-electric), ste-
hen fiir diese Form der Kaffeezu-
bereitung. In dem System sind
Maschine und Pad genau auf-
einander abgestimmt. Manche
Maschinen funktionieren nur mit
bestimmten Pads, Herstelleranga-
ben sind zu beachten. Hinsichtlich
der Erwdrmung des Wassers wer-
den Boiler- und Thermoblock-
systeme unterschieden.
Boilersysteme (Dampfdrucksy-
stem) benotigen eine Vorheizzeit.
Diese Gerdte arbeiten mit dem
so genannten Brlhschwall, der
Brithdruck betragt ca. 1 bar. Die
Anschlussleistung liegt bei 1450
Watt.
Weitere Ausstattungsmerkmale:
— Dualer Auslauf flir 1 oder
2 Tassen
— Abnehmbarer Wassertank
(750 ml bis 1,8 1)
— Zubereitungsdauer fur 1 Tasse
(ca. 125 ml): 40 sec
- Pulverkassette flir gemahlenen
Kaffee, Verwendung mit oder
ohne Filterpapier

Gerite mit Thermoblock, Durch-
lauferhitzer, bendtigen keine Vor-
heizzeit (Bosch, Bild 16). Im
Durchlauferhitzer wird die Menge
Wasser aus dem Wasserbehalter
bezogen und erwarmt, die fur die
Zubereitung des gewahlten Be-
zugs bendtigt wird. Der Brihdruck
dieser Systeme betragt 2,5 bis
3 bar. Die Anschlussleistung liegt,
je nach Hersteller, bei 1300 bis
1900 Watt.
Weitere Ausstattungsmerkmale
sind je nach Modell:
— Dualer Auslauf fiir 1 oder
2 Tassen
— Abnehmbarer Wassertank
(1 bis 1,4 Liter)
- Hohenverstellbarer Kaffee-
auslauf
- Automatisches Entkalkungs-
programm
- Leuchtanzeigen fiir ,betriebs-
bereit”, ,Wasserbehalter leer”,
,Gerat entkalken”
- Ein/Ausschalter
- Integrierter Padbehalter fiir be-
nutzte Pads, Fassungsvermogen
8 Pads
Je nach Herstellerangabe sind
herausnehmbare Einzelteile, wie
z. B. Kaffeepadhalter und Auffang-
behalter fiir die Reinigung in der
Geschirrsplilmaschine geeignet.

5.3 Espressomaschinen: Druck-

beaufschlagt von 15 bis 19 bar

Die Angebotsbreite bei Espresso-
maschinen umfasst Handhebel-
gerate, Siebtragergerate, Kapsel-
gerate, Halbautomaten und Voll-
automaten. Espressomaschinen
missen technisch viel leisten,
damit Temperatur, Druck und

1



Durchlauf-
erhitzer

Kaffeepad

Bild 16: Funktion einer Kaffee-Pad-Maschine (Beispiel)

Durchlaufzeit stimmen. Im Unter-
schied zur Filterkaffeemaschine,
die den Kaffee langsam briiht,
wird in der Espressomaschine mit
Hilfe einer Pumpe das heil3e Was-
ser in kurzer Zeit und hohem
Druck durch das Kaffeemehl ge-
presst. Ein wichtiges Kriterium fir
einen gelungenen Espresso ist die
feine Schaumkrone, die Crema.
Bei elektrischen Espressomaschi-
nen wird das Dampfdrucksystem
oder das Pumpendrucksystem
eingesetzt.

Dampfdrucksystem

Der Frischwasserbehalter wird
mit Leitungswasser gefiillt und
luftdicht verschlossen. Bei eini-
gen Geraten dient der Wasser-
behalter gleichzeitig als Boiler,
hier wird das gesamte Wasser
erhitzt. Das Nachfillen von Was-
ser ist erst maglich, wenn der Boi-
ler abgekiihlt ist. Bei anderen
Geraten flieBt nur jeweils eine
kleine Wassermenge aus dem
Wasserbehalter in den Boiler. Der
notwendige Druck baut sich durch
Wassererwarmung auf.

Pumpendrucksystem

Eine elektrische Pumpe transpor-
tiert das Leitungswasser aus dem
Wassertank zum  Heizsystem.
Beim Pumpensystem mit Boiler
wird der gesamte Wasservorrat
erhitzt, beim Pumpensystem mit
Thermoblock mit Hilfe eines
Durchlauferhitzers nur die fiir die
Espressozubereitung bendétigte
Wassermenge. Ein Thermostat
kontrolliert die optimale Wasser-
temperatur, die bei 95 °C bis 96 °C
liegt.

5.3.1 Handhebelgeriate
Handhebelgerdte mit mechani-
scher Kolbenpumpe funktionieren
nach dem Prinzip der Espresso-
zubereitung im Espressokocher,
dem Dampfdrucksystem.

Sobald das Wasser die Tempera-
tur von 90 °C erreicht hat, wird es
per Handhebel durch den Sieb-
trager, der das Espressomehl ent-
hélt, gepresst, siehe Kapitel
5.3.2.1. Die hochwertigen Mate-
rialien sind nicht anféllig flr Ver-
kalkung. Somit erfordern sie
wenig Wartung und sind sehr
langlebig.

Der Ablauf im Einzelnen: In der
Grundstellung, Handhebel unten,
ist die Wasserflihrung geschlos-
sen. Die Vorbriihung erfolgt durch
Hochdricken des Handhebels
(Bild 17a). Die Vorbrihung opti-
miert den Brihvorgang, indem
eine kleine Menge warmes Was-
ser in das gepresste Kaffeemehl
gebriiht wird, um dieses aufquel-
len zu lassen. Die Espresso-
brihung erfolgt durch Herunter-
driicken des Hebels, so wird das
heille Wasser durch das zuvor
aufgequollene Kaffeemehl ge-
presst (Bild 17b). Die manuelle
Druckerzeugung durch Herunter-
drucken des Handhebels verleiht
dem Kaffee oder Espresso ein
individuelles Zubereitungsergeb-
nis.

Handhebelgerdte mit einem
Federsystem im Brihkopf erleich-
tern die Zubereitung, da die
Maschine selbst einen Briihdruck
von 8 bar aufbaut.

Neben Espresso ist auch die
Zubereitung von Cappuccino, Tee
oder anderen heiRen Getrdnken
mit Hilfe der Dampfdiise maglich.
Weitere Ausstattungsmerkmale je
nach Modell und Hersteller:

Ein abnehmbarer Wassertank bie-
tet die Maglichkeit jederzeit Was-
ser nachzufiillen. Einige Geréate
haben zusatzlich einen Wasser-
standsanzeiger.

Ein Druckmanometer zeigt den
Boilerdruck an. Dadurch lasst sich
der Brihdruck bei der jeweiligen
Handhebelstellung ablesen.

5.3.2 Siebtrager-/Kapselgerate
Fast alle Gerate verfiigen (ber
eingebaute  Hochdruckpumpen.
Diese arbeiten mit einer Maximal-
Leistung von 15 bis 19 bar und
erreichen so die mindestens er-
forderlichen 9 bar Briihdruck, die
zur Espressozubereitung notwen-
dig sind.

Unterschiede gibt es bei den
Thermoblocksystemen. Es wer-
den folgende Varianten unter-
schieden:

- Durchlauferhitzer

— Boiler-/Kesselsystem

Der Durchlauferhitzer aus Alumi-
nium oder Aluminium mit Edel-
stahlleitungen erwarmt das Was-
ser aufgrund der grofRen Kontakt-
flache zwischen Heizelement und
Wasser sehr schnell. Fiir jeden
Bruhprozess wird das Wasser neu
erhitzt.
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a. Vorbrihen

b. Brithvorgang

Bild 17: Weg des Wassers bei einem Handhebelgerét

Beim Boilersystem sind Brihwas-
ser und Dampferzeugung nicht
getrennt. Es wird immer eine
groRere Menge Wasser (bis zu
400 ml) erhitzt. Der Boiler enthalt
zu zwei Dritteln heilRes Wasser, im
oberen Drittel Dampf. Man kann
entweder nur Espresso oder nur
Milchschaum  zubereiten. Das
System ist nach einer Aufheizzeit
betriebsbereit.

5.3.2.1 Siebtragergerate

Bei den Siebtragergeraten ist das
Herzstlick der Siebtrager. Vor
jedem Brihvorgang muss das
Sieb im Siebtrager mit gemahle-
nem Kaffee gefiillt werden.
Abhangig von der gewdlnschten
Tassenanzahl ist das 1- oder 2-
Tassensieb einzusetzen (Bild 18).

Siebtrager ——

Messlbffel

Bild 18: Siebtrager mit 1-Tassen-
und 2-Tassensieb

Der Siebtrager wird in den Briih-
kopf eingehdngt und mittels Bajo-
nettverschluss an der Maschine
arretiert. Bild 19 zeigt die Erwar-
mung des Wassers in einem
Gerat mit Durchlauferhitzer.

Eine Kontrollleuchte =zeigt an,
wann das Wasser die notwendige
Temperatur erreicht hat, Dann ist
die Bezugstaste fir den Espresso
zu driucken. Je nach Hersteller

kénnen die Tassenbezugstasten
mit einer gewlnschten Durch-
flussmenge programmiert wer-
den oder nach Erhalt der ge-
wunschten Tassenmenge wird die
Durchflussmenge manuell durch
erneuten Tastendruck gestoppt.
Der Kaffeesatz ist nach der Zube-
reitung aus dem Siebtrager durch
Ausklopfen zu entfernen. Die
Bedienung und Auswahl erfolgt

‘Wassertank

Pumpe 15 bar

Thermablock x

___— Siebiriger

Bild 19: Weg des Wassers beim Siebtragergerat
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entweder Uber Drucktasten und/

oder Drehwahler. Ein abnehm-

barer Wassertank, Auffangschale

flir Restwasser, Dosierhilfen fir

die Kaffeemenge und Bedienele-

mente mit LED-Anzeigen sind

Standardausstattung. Weitere Aus-

stattungsmerkmale sind je nach

Modell und Hersteller:

- Vorrichtung zum Milch-
aufschaumen

— HeiBwasserhezug

- Abschaltautomatik

- Druckmanometer

— Tassenwarmer

- Beleuchtung

— Mahlwerk

Ein Hersteller bietet einen Einbau-

Espressoautomat auf Basis eines

Siebtrigergerates an (AEG). Be-

sonderheit dieses Gerates ist,

dass es ein integriertes Mahlwerk

hat. Der Siebtrager wird unter den

so genannten Kaffeetrichter ge-

halten und gegen die Starttaste

des Mahlwerkes gedrickt. Auf-

grund des vorher eingestellten

Programms wird automatisch die

vorgewahlte Kaffeemenge portio-

niert.

5.3.2.2 Kapselgerite

Kapselgerate arbeiten mit dem in
Kapseln portionierten Kaffee-
mehl. Die Kapsel wird in der
Regel manuell, meist iber einen
Kapselhalter oder Uber einen
automatischen Kapselspender, in
das Gerdt eingezogen. Nach
Driicken der Bezugstaste wird das
Wasser aus dem Wassertank in
den Thermoblock gepumpt (Bild
20 a, b, c). Fast alle Gerate sind
mit einer Hochdruckpumpe (19
bar) ausgestattet. Das erhitzte
Wasser wird durch die Kapsel
gepresst (Bild 21 a, b, ¢, d). Beim
nichsten Offnen fallt die ge-
brauchte Kapsel automatisch in
den integrierten Kapselbehalter.
Hersteller bieten ein Kapselgerat
mit vollautomatischem Einzug
und Auswurf an (Bosch, Sie-
mens).

Ein Hersteller bietet einen Einbau-
Kaffeevollautomaten mit Nes-
presso-System an (Miele). Beson-
derheit dieser Gerate ist, neben
elektronischer Kapselsortenwahl
aus einem Kapselmagazin, die
Ausstattung mit 2 Durchlaufer-
hitzern und 2 Pumpen. Die gleich-
zeitige Zubereitung von Kaffee/
Espresso und Milchschaum ist so
ohne Wartezeit moglich.

Dampf-

o

Wassertank

% Durchlauferhitzer
=| Dampf

Briih-
einheit

a. Wassersystem Kaffee

—

Dampf-
ventil

Wassertank

Durchlauferhitzer
Dampf

Briih-
einheit

=| Durchlauferhitzer |
HeilRwasser/
Kaffee

b. Wassersystem Dampf

Dampf-
ventil

Wassertank

Durchlauferhitzer
Dampf

Briih-

" 2 Durchlauferhitzer |
einheit

HeiBwasser/
Kaffee

c. Wassersystem HeilBwasser

Bild 20: Weg des Wassers bei Kapselgerdten (Beispiel)
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a. Nach Anwahl der gewunschten
Kaffeesorte wird die entspre-
chende Kaffeekapsel aus dem
Kapselmagazin auf die Kapsel-
platte geschoben.

T

(&2
b. Der Kapselkafig fahrt herunter,
dabei stechen die Messer die
Kaffeekapsel von oben ein, von

unten wird die Kapsel perforiert.

d. Der Kapselkéafig fahrt
nach dem Brlhvorgang
nach oben, zieht dabei
den Kipper mit sich, so
dass die Kapsel in den
Restebehalter fallt.

c. Die Wassermenge
dringt durch die Offnungen
und durch die Kapsel.

Bild 21: Briihvorgang bei einem Kapsel-Kaffeeautomaten (Beispiel)
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Je nach Modell und Hersteller

haben die Gerate folgende Aus-

stattungsmerkmale:

- abnehmbare Dampfdise mit
HeilRwasserfunktion

- automatischer Kapselauswurf in
den Auffangbehalter mit elek-
tronischer Flllstandskontrolle

— abnehmbarer Wasserbehalter
(1,2 bis 1,8 Liter)

— automatischer Einzug der Kapsel

- mehrsprachig einstellbar

- programmierbare Ein- und Aus-
schaltung

— elektronische Fillstands-
kontrolle des Wassertanks

- Einstellung der Wasserhérte

- automatisches Entkalkungs-
programm

— Tassenvorwarmplatte aus Alu-
minium

- Programmierung der Wasser-
menge flr Espresso oder Kaffee

- Kapselmagazin fiir 5 verschie-
dene Sorten

5.3.3 Halbautomaten

Als Halbautomat wird ein Gerat

bezeichnet, bei dem noch manu-

elle Handgriffe erforderlich sind

(Jura).

Der Durchlauferhitzer aus Edel-

stahl erwarmt das Wasser sehr

schnell, aufgrund der grofBen

Kontaktflaiche zwischen Heizele-

ment und Wasser. Flr jeden Briih-

prozess wird das Wasser neu

erhitzt. Beflllt wird der Kaffeeau-

tomat mit gemahlenem Kaffee.

Die Portionierung ist frei wahlbar

(7 bis 14 g).

Das Kaffeepulver wird in den Ein-

falltrichter gegeben. Durch eine

1/4 Drehung des Hebels und sein

anschlieBendes Absenken wird

das Pulver gepresst. Durch

Driicken der Taste ,Kaffee" schal-

tet sich die Hochdruckpumpe ein.

Nach dem Kaffeebezug wird

durch eine 3/4 Drehung des

Hebels der Kaffeesatz in den inte-

grierten Kaffeesatz-/Tresterbehal-

ter ausgeworfen.

Weitere Ausstattungsmerkmale

sind:

— Wassertank (1,5 Liter)

— Kaffeesatzbehalter, Fassungs-
vermogen 10 Portionen

- hohenverstellbarer Kaffee-
auslauf

- Dampfbezug

- Auffangschale mit Wasser-
standsanzeige

- Kontrolllampe flr den Kaffee-
satzbehalter

-~ Anschlussleistung 1260 Watt

5.3.4 Vollautomaten
Vollautomaten sind Gerate, die
nach der Kaffeeauswahl alle
Bedienschritte bis zur Entsorgung
des Kaffeesatzes vollautomatisch
durchfiihren.

Vollautomaten haben vergleich-
bare Thermoblock-Durchlauferhit-
zersysteme oder Boilersysteme
wie Siebtrdgergerate. Sie benoti-
gen Wasser und Kaffeebohnen,
alles Weitere geschieht vollauto-
matisch: Nach Driicken der
Bezugstaste werden die Kaffee-
bohnen vom Bohnenvorratsbe-
halter in das darunter liegende
Mahlwerk transportiert. Hier wer-
den die Bohnen frisch gemahlen
und vom Mahlwerk in die Brih-
einheit portioniert. Dort wird das
Pulver zusammengepresst und
das ca. 90 °C heifle Wasser wird
mit hohem Druck durchgedriickt
(Bild 22). Danach wird der so
genannte ,Kaffeekuchen” auto-
matisch in den Satz- ader Trester-
behilter ausgeworfen. Der Ablauf
im Einzelnen:

Fast alle Kaffee-/Espressovollau-
tomaten sind mit einem Kegel-
mahlwerk ausgestattet, das von
einem Motor angetrieben wird.
Die Kaffeebohnen werden vom
Bohnenbehélter {ber eine Ein-
zugsschnecke in das Mahlwerk
transportiert. Ein Hersteller bietet
Kaffee-/Espressomaschinen mit
Keramik-Scheibenmahlwerk an

(Saeco).
Das Kernstiick eines Kaffee-
/Espressovollautomaten st die

Briheinheit (Bild 23). Je nach

Geratehersteller liegt das Fas-
sungsvermogen der Brithkammer
bei Kaffeemengen von 5 bis 10 g
fur 1 Tasse und 10 bis 16 g fur 2
Tassen.

Die Briiheinheit steht zu Beginn
in Mahlposition. Durch Driicken
einer Bezugstaste fiir Kaffee/
Espresso beginnt das Mahlwerk
zu arbeiten, die Bohnen durchlau-
fen das Mahlwerk und das Kaffee-
pulver fallt in die Brihkammer
der Briiheinheit. Eine Kurbelwelle
schiebt die Kammer nach oben in
die Kaffeeposition.

Beim Anfahren der Brihkammer
in die Kaffeeposition drickt ein
gefederter Brithkolben das Kaf-
feemehl zusammen. Das Wasser
wird durch die Pumpe mit Druck
durch das Kaffeemehl gedriickt.
Der Kaffee flieRt durch die ent-
sprechende Leitung zum Kaffee-
auslauf. Die Pumpe schaltet ab,
die Brithkammer féhrt nach unten
und der Kaffeekuchen wird in
den Satz-/Tresterbehélter ausge-
warfen.

Unterschiede gibt es bei den
Brithverfahren:

Bei einer Britheinheit mit aroma
whirl System (Bosch, Neff, Sie-
mens) bewirkt der ansteigende
Wasserdruck in der Bruhkammer
einen dynamischen Brithvorgang.
Der Bruhkammerdeckel ist fe-
dernd gelagert, das Volumen der
Briilhkammer vergrofRert sich, Kaf-
feemehl und Wasser werden in-
tensiv verwirbelt (Bild 24).

ﬂﬂnﬂ hahaltar

Wassortiank

Bruhgruppe

Bild 22: Weg des Wassers beim Kaffeevollautomaten
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a. Der Kaffee fallt aus dem Mahl-
werk in die Brithkammer. Die

Briihkammer schwenkt unter den

Kolben.

b. Die Briihkammer fahrt nach
oben gegen den Druckkolben,
gleichzeitig fliet von unten die
gewlinschte Wassermenge ein
und durchdringt den Kaffee.

c. Die Briihkammer fahrt in die
Ausgangsposition zurlick, gleich-
zeitig driickt der Bodenkolben
den Kaffeesatz aus der Kammer.

d. Der Kaffeesatz fallt in den
Kaffeesatzbehélter.

Bild 23: Funktion der Brithgruppe

a. Kaffeemehl fallt in die
Briihkammer

b. Briihkammer wird verschlos-
sen; Kaffeepulver zusammenge-
presst

¢. Wasser wird hineingepumpt,
Briihkammer vergréf3ert sich
durch den ansteigenden Wasser-
druck

Bild 24: Briihablauf beim
aroma whirl System

Das Intelligent Pre Brew Aroma
System (.P.B.A.S: Jura) passt die
Vorbriih-Wassermenge der ge-
wiéhlten Pulvermenge an (Bild 26).
Beim Briihsystem Saeco Brewing
System (SBS: Saeco) ist durch
einen Drehwahler die Durchfluss-
geschwindigkeit wahrend des
Briihprozesses veranderbar (Bild
25). Damit ist der Geschmack von
Tasse zu Tasse individuell variier-
bar.

a. Die Elektronik steuert den
Anpressdruck im Brihzylinder

entsprechend der Kaffee-Pulver-
menge.

b. Das Vorbrithsystem passt die
Vorbriih-Wassermenge der ge-
wéhlten Pulvermenge an. Das
Pulver wird komplett durch-
feuchtet.

Bild 25: Vorbriihsystem |.P.B.A.S.

a. Drehung nach links: leichter
Kaffee mit mildem Aroma

b. Drehung nach rechts: starker
Kaffee mit intensivem Aroma

Bild 26: Briihverfahren beim
SBS-System
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Je nach Modell sind Kaffee-/
Espressovollautomaten mit ein
oder zwei Heizsystemen ausge-
stattet.

Gerate mit einem Heizsystem

Bei dieser Geratevariante ist die
gleichzeitige Zubereitung von
Kaffee und Milchschaum nicht
moglich. Zwischen Kaffee- und
Dampferstellung ist eine sehr
kurze Wartezeit notwendig, damit
fir die Milchschaumbherstellung
eine hohere Temperatur erreicht
wird, beziehungsweise das Sys-
tem fir die Kaffeezubereitung ab-
gekiihlt wird.

Geréate mit zwei Heizungen

Da fir die Dampferstellung eine
héhere Temperatur notwendig ist,
wird das Wasser zunachst Uber
die erste Heizung auf Kaffeetem-
peratur gebracht und anschlie-
Rend mit der zweiten Heizung fir
die Dampfzubereitung nacher-
hitzt. Bei diesem System entste-
hen keine Wartezeiten zwischen
Kaffee- und Dampfentnahme.
Eine gleichzeitige Zubereitung
von Kaffee und Milchschaum ist
nicht mdglich. Diese Gerate sind
mit einer Pumpe ausgestattet.
(AEG, Bosch, Jura, Miele, Saeco,
Siemens)

Gerdte mit zwei getrennten Heiz-
systemen

Durch komplett voneinander ge-
trennte Heizsysteme mit jeweils
einer Pumpe flir die Kaffee/Heil3-
wasserzubereitung sowie die
Dampfzubereitung ist die gleich-
zeitige Zubereitung von Kaffee
und Milchschaum méoglich. War-
tezeiten zwischen Kaffee- und
Dampfentnahme entstehen nicht.
(Miele)

Elektronische Kaffee-/Espresso-
vollautomaten lassen sich hin-
sichtlich Zubereitungsvariationen
programmieren. Die vom Herstel-
ler vorgegebenen Werte bezug-
lich Kaffeemenge pro Tasse, Briih-
zeit, Wassermenge pro Tasse,
Kaffeetemperatur lassen sich im
Rahmen sinnvoller Verdnderun-
gen auf die individuellen Beddrf-
nisse des Anwenders anpassen.
Programmierfunktionen, die dem
Anwender eine individuelle An-
passung ermaglichen, variieren je
nach Hersteller und Modell.
Tabelle 4 zeigt beispielhaft die
Maéglichkeiten der Programmier-
funktion.

Zur Ausstattung der Kaffee-/
Espressovollautomaten gehoren
Kontrollleuchten und/oder Kon-

Tabelle 4: Programmierfunktionen eines Kaffee-/Espresso-

vollautomaten (Beispiel)

Sprache Deutsch, Niederléandisch, Portugiesisch,
Spanisch, Englisch, ltalienisch, Franzosisch

Spiilen ein/aus

Wasserhérte Harte 1, Harte 2, Harte 3, Harte 4

Temperatur Kaffee lang

minimum, tief, mittel, hoch, maximum

Temperatur Kaffee

minimum, tief, mittel, hoch, maximum

Temperatur Espresso

minimum, tief, mittel, hoch, maximum

Vorbrithen ein, aus, lang
Vormahlen ein, aus
Heildwasser ein, aus

Programmierung

Kaffee total Zahlung der Kaffeeportionen

Entkalken automatische Entkalkungshilfe

Standby Zeit Abstellzeit, in 15 Schritten einstellbar,
von 15 Minuten bis 3 Stunden

Quelle: Miele

trollinformationen im Display.
Beispiele: ,Satz-/Tresterbehalter
leeren”, , Frischwasser auffullen”,
.Schale leeren”, ,Reinigen” und
»Entkalken”.

Die Bedienung der Geréate erfolgt
Uber elektronische und analoge
Bedienelemente (Bild 27 a, b).
Touch Screen, Rotary switch
(Drehdriickknopf), Drehwahler
oder Schieberegler ermdglichen
eine schnelle, oft durch ein Dis-
play unterstitzte Einstellung. Fast
alle Gerate verfligen (iber opti-
sche und akustische Benutzer-
flihrung. Weitere Standardaus-
stattungen sind der Pulverschacht
fir eine zweite, gemahlene Kaf-
feesorte, Kaffeesatzbehalter, aktiv
beheizbare Tassenabstellflache,
Milchaufschdum- und HeiRwas-
serdiise und hohenverstellbarer
Kaffeeauslauf. Je nach Modell
variiert die Ausstattung der Milch-
aufschaumdiise, siehe Kapitel
7.4.2, Zusatzliche Ausstattungen:

Zweiter Kaffeeauslauf

,One Touch Cappuccino” (Jura)
bietet die Maglichkeit, Espresso
und Milchschaum zuzubereiten
ohne die Tasse zu verschieben,
durch einen zweiten Kaffeeaus-
lauf.

Thermosmilchbehélter

Ein doppelwandiger Behalter halt
die Milch bis zu 8 Stunden kihl.
Er ist Bestandteil der automati-
schen Milchaufschaumbhilfe (Jura).
- Bohnennachflill-Kontrollanzeige
Diese Anzeige signalisiert, dass
Kaffeebohnen in den Bohnen-
behalter gefullt werden missen.

Serviertablett

Das Serviertablett ist griffbereit
unter dem Tassenabstell-/Abtropf-
blech im Gerateboden integriert
(Bosch, Siemens).

Connectivity Kit

Damit kann das Gerat mit PC und
Internet kommunizieren. So kdn-
nen Kaffeespezialitaten ausge-
wahlt und in der Elektronik des
Gerates  abgespeichert  oder
online Fragen zum Gerat geklart
werden (Jura).
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EIN/AUS

Pflege

BEREIT

ST@RT

qr. Tasse Kaffee Espresso

mild normal stark

a. Touchscreeen Display eines Kaffeevollautomaten

Display

Programmiertasten

Taste "5t

Bezugstaste

Einstellen Flllmenge

Einstellen Kaffeestarke

Reinigungstaste

=— P exit—

=

0 clean

Entkalkungstaste

O cale

b. Bedienblende mit Display, Tasten und Drehwaéhler

(Kaffeevollautomat)

Bild 27: Méglichkeiten der Bedienung (Beispiele)

5.4 Sonderformen

Kaffee- und Espressomaschine
werden als Kompaktgerate in
einem Gehéuse angeboten. Jedes
der Gerate verfugt uber ein eigen-
sténdiges Briihsystem mit
getrenntem Wasserkreislauf. Aus-
stattungsmerkmale der Espresso-
seite: 15 bar Pumpendruck, Boi-
lersystem, Siebtrager und Dampf-
und HeilRwasserdiise. Die Filter-
kaffeemaschine ist ausgestattet
mit Schwenkfilter, Wasserbehalter
(1,4 Liter) und beschichteter
Warmbhalteplatte. Die Anschluss-
leistung betrdagt 2100 Watt.
Sonderformen bei den Kaffeema-
schinen sind Geradte mit 2 Briih-
systemen, die mit Glaskannen
oder Isolierkannen angeboten
werden. Diese Maschinen erlau-
ben die gleichzeitige Zubereitung
von Kaffee und Tee.

6 Kriterien zur Gerate-
Auswahl

Stark und heil, obenauf eine
goldbraun marmorierte, feinpo-
rige ,Crema” - ein perfekter
Espresso. Das Symbol italieni-
scher Lebensart ist auch hierzu-
lande zum Kultgetrank geworden.
Der Markt fiir Espresso-Maschi-
nen boomt, das einzige Segment
im Bereich Haushaltsgerate, das
die Anbieter derzeit mit satten
Zuwachsraten erfreut. Die Band-
breite der Gerate bietet fiir jeden
Geschmack das passende Gerat.

Der Anwender muss sich die
Frage stellen: Was will ich in der
Tasse haben, Filterkaffee oder
Kaffeespezialitaten? Im  Unter-
schied zur Filterkaffeemaschine,
die den Kaffee langsam bruht,
wird in der Espressomaschine
mithilfe einer Pumpe das heil3e
Wasser in kurzer Zeit und mit

hohem Druck durch das Kaffee-

mehl gepresst. Ein Kaffee in

der Espressomaschine zubereitet,
wird immer nach der Espresso-
methode gebriht.

Fiir die GroRe der Espressoma-

schine ist neben dem tatséchli-

chen Platzbedarf auch entschei-
dend, wie viele Personen das

Gerat nutzen. Fir mehrere Benut-

zer ist ein Geral mit Durchlauf-

erhitzer sinnvoll, da die Aufheiz-
zeiten zwischen den Bezligen
entfallen. Es ist ebenso entschei-
dend, was der Kaufer mit dem

Gerat zubereiten mochte. Hin-

sichtlich folgender Einsatzberei-

che sind die Gerate auszuwahlen:

— Hauptsachlich Espresso  und
Kaffee, dann ist eine Espresso-
maschine mit HeiBwasserdise
sinnvoll.

— Hauptséachlich Cappuccino, Es-
presso und Kaffee, dann ist eine
Espressomaschine auf der Basis
eines Vollautomaten mit zwei
Durchlauferhitzern sinnvoll, da
hier alle individuellen Kaffee-
spezialitaten am einfachsten
zubereitet werden kdnnen. Eine
Aufschaumdise oder eine auto-
matische Aufschaumhilfe sind
in der Regel Zubehor oder nach-
rustbar.

- Hauptsachlich Kaffee und Cap-
puccino, dann ist ein kompakter
Vollautomat sinnvoll, ausgestat-
tet mit Aufschdumdlse oder
automatischer Aufschaumhilfe.

Die Angebotsbreite der Espresso-

maschinen umfasst Siebtragerge-

rate, Kapselgerate, Padmaschinen

und Vollautomaten. Der Kéaufer

kann die Maschinen auswahlen

hinsichtlich

- Design

- Bauform

— Bedienkomfort und Bedienung
mittels Drucktasten und/oder
Drehwahler mit/ohne Display

— Ausstattung und

- Preis.

So gibt es Gerate fir Preisbe-
wusste und Neukunden ebenso
wie fur Designorientierte und
Viel-Kaffeetrinker. Verfechter der
Siebtrager-Espressomaschinen
sind haufig designorientierte
Spezialisten und zelebrierende
Espresso-Liebhaber. Denn  fir
Siebtragergerdte gilt: Entschei-
dend flr das Gelingen ist die opti-
male Verdichtung des Pulvers im
Siebtrager. Ist das Kaffeemehl zu
fein oder zu fest gepresst, lauft
das Wasser beim Brihprozess zu
langsam, der Espresso ,ver-
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brennt”, bitterer Geschmack ist
die Folge. Ist das Kaffeemehl
dagegen zu grob gemahlen oder
zu locker gepresst, lauft das Was-
ser zu schnell durch das Pulver,
der Espresso schmeckt fad.

Pads erleichtern diese Arbeit, sie
werden entweder in das 1-Tassen-
sieb (1 Pad) oder bei 2 Tassen (2
Pads) in das 2-Tassensieb gelegt.
Vollautomaten bendtigen Wasser
und Kaffeebohnen, alles Weitere
geschieht vollautomatisch durch
aufeinander abgestimmte Tech-
nik.

Bequemlichkeit bietet bei Vollau-
tomaten ein fester Frischwasser-
anschluss (Miele). Das regel-
maRige Befiillen des Wassertanks
entfallt. Die Umschaltbarkeit vom
Festwasseranschluss auf den
Wassertank ermaoglicht eine varia-
ble Nutzung.

7 Anwendung

7.1 Wasserqualitat und
Filtersysteme

Im Gegensatz zu Tee sollte Kaffee
nicht mit besonders weichem
Wasser, sondern mit Leitungs-
wasser zubereitet werden. |deal
ist Wasser mit 8° bis 9° deutscher
Harte (pH-Wert 6,5 bis 7). Harte-
grad und pH-Wert sind bei den
regionalen Wasserwerken erfrag-
bar oder durch Teststreifen, die
den Geraten beiliegen, ermittel-
bar.

Mit verschiedenen Filtersyste-
men, die in die Wasserbehélter
der Kaffeemaschinen und Kaffee-/
Espressomaschinen  eingesetzt
werden (oder mit einem externen
Krugfilter), 1&sst sich der Kalkge-
halt des Wassers vor Gebrauch
reduzieren. Je nach Technik und
Wirkungsweise des Systems kon-
nen hierbei noch weitere uner-
wlnschte Inhaltsstoffe des Was-
sers herausgefiltert bzw. reduziert
werden: z.B. Chlor (Chlorverbin-
dungen), das von Wasserversor-
gungsunternchmen haufig zur
Desinfektion eingesetzt wird.

Die Hersteller bieten auf ihre
Gerate abgestimmte Wasserfilter
an. Alle Wasserfilter funktionieren
auf der Basis lonenaustauscher
und Aktivkohle. Der lonentau-
scher besteht aus einer Tauscher-
masse, die die Calciumionen aus-
tauscht, sowie Aktivkohle aus
organischem Material, die ge-
schmacks- und geruchsbeein-

Wassertank

7 -

- |~—Wasserfilterpatrone

—--
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Bild 28: Wasserfilterpatrone fiir den Frischwasserbehalter

(Aufstromprinzip)

trachtigende Chlorriickstande ent-
fernt.

Die CLARIS-Wasserfilterpatrone
(AEG, Bosch, Jura, Siemens)
funktioniert nach dem Aufstrom-
prinzip (Bild 28). Durch den Pum-
pendruck wird das Wasser fir
jeden Bezug frisch angesaugt.
Das Filtermaterial, aus lonentau-
scher und Aktivkohle bestehend,
wird aufgewirbelt. Ahnlich funk-
tioniert der  Wassertankfilter
LAqua prima” (Saeco). Dieses Fil-
tersystem wird in die Mitte des
Wassertankes eingesetzt und fil-
tert das eingefiillte Wasser, das
nach dem Filtern im unteren
Bereich des Wassertanks steht.
Besonderheit dieses Systems ist,
dass nur das Granulat ausge-
tauscht werden muss.

Alle Wasserfilter missen nach
einer bestimmten Betriebsdauer,
angegeben entweder in Literzahl
oder Zeit, ausgetauscht werden.
Die Filterkapazitat liegt je nach
Hersteller bei 50 bis 60 Litern
Wasser oder 400 bis 600 Beztigen
oder bei einem Gebrauch von
zwei Monaten. Die zeitliche Be-
grenzung schitzt vor Verkeimung
des Wasserfilters, vor allem bei
langerer  Nichtbenutzung  der

Gerate. Elektronische Vollautoma-
ten erinnern im Display an den
Austausch des Wasserfilters, je
nach Modell erganzt mit einem
akustischen Signal. Ein neu einge-
setzter Wasserfilter muss gemaf
Bedienungsanleitung  aktiviert
werden, d.h. durchspllt werden.
Bei Vollautomaten gibt es ja nach
Modell eine spezielle Taste ,Was-
serfilter” oder eine Tastenkombi-
nation. Danach ist das Gerat
betriebsbereit.

7.2 Kaffeebohnen

Bei den Kaffee-/Espressovollauto-
maten ist darauf zu achten, dass
fir Vollautomaten geeignete Kaf-
feebohnen verwendet werden.
Kaffeebohnen, die wahrend oder
nach der Rostung mit Zusatzen
wie z.B. Zucker behandelt wur-
den, dirfen nicht verwendet wer-
den. Die karamellisierten oder
glasierten Kaffeebohnen fuhren
zur Zerstorung des Mahlwerkes
von Vollautomaten und der Kaf-
feemiihle. Eingefrorene Kaffee-
bohnen miissen vor dem Mahlen
vollstandig aufgetaut sein. Die
Herstellerangaben in der Bedie-
nungsanleitung sind zu beachten.
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7.3 Kaffeespezialitiaten
Das Wort ,Espresso” kommt aus
dem lItalienischen und bedeutet
so viel wie ,schnell” oder ,eilig”.
Fur die Zubereitung eines ge-
schmackvollen, aromatischen
Espresso gelten dieselben Tipps
wie fiir die Kaffeezubereitung:
- Frisch: gilt fur das Leitungswas-
ser und die Kaffeebohnen.
— Tassen: vorwadrmen.
Auf Basis von Espresso lassen
sich viele Kaffeespezialitaten zu-
bereiten. Variationen ergeben
sich durch die Kaffeemenge, bei
Kapselgerdten auch durch die
Kaffeesorte, die Wassermenge
oder die zugegebene Milchmenge
bzw. Milchschaummenge. Cap-
puccino und Caffé latte haben
einen hohen Bekanntheitsgrad,
jedoch gibt es weitere Klassiker
mit und ohne Milch:

Espresso,

besteht aus 7g Espressomehl und
30 ml bis 40 ml Wasser. Er wird
serviert in vorgewarmten, kleinen
Keramiktassen, die zu 2/3 geflillt
sind.

Espresso doppio,

ein doppelter Espresso bezogen
auf Kaffeemehlmenge und Was-
ser.

Espresso ristrelto,
ein starker Espresso, 7 g Kaffee-
meh! und nur 20 ml bis 30 ml
Wasser. Die Keramiktasse ist nur
zur Halfte gefullt.

Caffé lungo,

ein verléangerter Espresso. Bei 79
Kaffeemehl lasst man mehr Was-
ser (50 ml bis 60 ml) zulaufen, bis
die Espressotasse ganz geflllt ist.
Espresso coretto, ein ,korrigier-
ter” Espresso in der Espresso-
tasse mit einem Schuss Grappa,
Weinbrand oder Likor.

Espresso macchiato,
ein Espresso in der Espressotasse
mit Milchschaumhaube.

Espresso marocchino,
ein Espresso macchiato mit
Kakaopulver.

Espresso freddo,
ein eisgekuhlter, verlangerter Es-
presso mit Zucker.

Latte macchiato,
1/2 heile Milch, 1/4 Espresso, 1/4
Milchschaum im Glas servierl.

Caffée moca,

besteht aus 1/3 Espresso, 1/3
heiBe Milch und 1/3 Kakao in
einem hohen Glas serviert.

Cappuccino

ist grundsétzlich ein Espresso mit
aufgeschaumter Milch mit einer
Kakaohaube. In der Regel 1/3
Espresso, 1/3 heifie Milch und 1/3
Milchschaum. Serviert in einer
vorgewarmten grofen Keramik-
tasse.

Cappuccino chiaro,
ein hellerer Cappuccino mit mehr
heizer Milch.

Cappuccino scuro,
ein dunklerer Cappuccino mit
weniger Milch.

Kaffee und Espresso erhalten
durch so genannte Flavours (aro-
matisierte Kaffee-Sirupe) weitere
interessante Geschmacksnoten.

7.4 Milchschaumbereitung

7.4.1 Milchsorten

Die Hauptbestandteile der Kuh-
milch sind Wasser, Proleine
(EiweiRe) und Fette. Flr die

Schaumbildung sind die Proteine
verantwortlich. Der Milchschaum
entsteht durch Durchmischung
der Proteine mit Luft. Die Proteine
sind bis ca. 76 °C hitzestabil, bei
starkerer Erhitzung werden sie
zerstort {(denaturiert), eine
Schaumbildung ist nicht mehr
mdglich. Zum Aufschaumen ver-
wendete Milch sollte einen Pro-
teingehalt von mindestens 3,4 %
aufweisen. Tabelle 5 stellt die Eig-
nung der verschiedenen Milch-
sorten dar.

Das Fett in der Milch wirkl der
Schaumbildung entgegen, denn
das Fett verdndert die Ober-
flachenspannung des Schaums,
er fallt zusammen. Bei der homo-
genisierten Milch werden die
Bestandteile der Milch gleich-
maRig verteilt, daher |asst sie sich
leichter aufschaumen. Grundsatz-
lich sollte die Milch gut gekuhlt
sein, ebenso das Gefal3, das zum
Aufschaumen verwendet wird.
Besteht eine Kuhmilchunvertrag-

lichkeit (Lactoseintoleranz) kann
alternativ auch Ziegen-, Soja-,
Reis- und Hafermilch aufge-

schaumt werden.

Tabelle 5: Eignung der verschiedenen Milchsorten

zur Schaumbereitung
Milchsorte Vorteile Nachteile
H-Milch lange haltbar schlechte Schaumbildung,
0.3 % Fett da zu geringer Protein-
gehalt
H-Milch lange haltbar keine
15-18% Fetlt sehr gute Aufschidum-
eigenschaft
H-Milch lange haltbar keine

3,5-3.8 % Fett
eigenschaft

sehr gute Aufschaum-

Frischmilch

1,6-3.,8 % Fett eigenschaft

Quelle: Saeco, 2004

sehr gute Aufschaum-

kurze Haltbarkeit
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7.4.2 Aufschaumen der Milch
Aufschdumen lésst sich die Milch
auf verschiedene Weise:
- elektrische Stabmixer
- Aufschaumdiisen
— automatische Milchaufschaum-
Systeme
Elektrische Stabmixer sind batte-
riebetriebene Milchschaumer. An
einem langen dinnen Metallstab
rotiert eine Edelstahlspirale, die
durch ihre Drehbewegung Luft
unter die Milch wirbelt. Die maxi-
male Umdrehung pro Minute liegt
bei ca. 10.000. Die Zubereitung
sollte in einem hohen GefalR erfol-
gen, da sich der Milchschaum um
das Dreifache ausdehnt. Den
Milchschaumer bis zum Boden in
das GefiaR halten, einschalten und
dann so lange den Stabmixer
langsam von unten nach oben
bewegen, his die Milch die
gewtlinschte Konsistenz erreicht
hat. Die Milch wird bei diesem
Aufschdumvorgang nicht erhitzt.
Espressomaschinen und Kaffee-/
Espressomaschinen sind meist
mit Aufschdumdisen ausgestat-
tet. Beim Aufschaumen mit dem
Dampfrohr bzw. der Dampfdise
wird durch den in die Milch einge-
leiteten Dampfstrom Luft in die
Milch eingeleitet. Ein Edelstahl-
Milchschaumkénnchen sollte nur

| S

a. zu tief

zur Halfte mit Milch beflllt wer-
den. Die Position der Aufschaum-
dise ist von Bedeutung: Taucht
die Duse zu tief in die Milch ein,
wird die Milch sehr heil3, es ent-
steht aber kein Schaum. Befindet
sich die Diise uber der Milchober-
flache, bildet sich grober Schaum
und die Milch wird sehr heil3. Die
richtige Position ist, wenn die
Diise nur leicht in die Milch ein-
taucht. Es entsteht ein horbarer
Sog, der die Luft unter die Milch
mischt (Bild 29 a, b, c). Es ist sinn-
voll, das Aufschdaumgefald lang-
sam kreisen zu lassen, um eine
Uberhitzung an einer Stelle zu
vermeiden.

Je nach Modell sind Espressoma-
schinen oder Kaffee-/Espresso-
vollautomaten anstelle der Auf-
schdumdiise mit automatischen

Milchaufschdum-Systemen  aus-
gestattet (Bild 30).
Bei Vollautomaten mit dem

Milchaufschaumer-System , Auto-
Cappuccino” (Jura), ,Cappucci-
noControl” (Bosch, Siemens),
.Cappuccinatore” (AEG, Saeco)
erfolgt die Herstellung des Milch-
schaumes automatisch.

Der Milchaufschaumer saugt lber
einen Silikonschlauch Milch direkt
aus der Milchtiite oder einem zum
Vollautomaten gehdrenden Milch-

b. zu hoch

Bild 29: Position der Dampfdiise beim Milchaufschdumen

behalter in eine kleine Kammer,
gleichzeitig wird Dampf ange-
saugt. In der kleinen Kammer
werden Milch und Dampf mit Luft
verwirbelt, Milchschaum entsteht
(Bild 31). Je nach Ventileinstel-
lung der Dampfdiise wird Milch-
schaum oder leicht geschaumte
Milch hergestellt.

Der Cappuccinatore (Miele) ist ein
Milchschaumbereiter (Bild 32), in
dem Milchschaum auf zweierlei
Weise zubereitet werden kann, je
nach Einstellung des Schaumaus-
laufes. Die Milch wird bis zur Mar-
kierung in das Kannchen gefullt,
der Deckel aufgesetzt und das
Kannchen unter das Dampfventil
gestellt und damit verbunden.
Das Dampfventil rastet horbar
ein. Milech wird iiber den Schlauch
angesaugt und im Deckel mit Luft
und Dampf vermischt. Durch ein
Luftventil am Cappuccinatore
lasst sich die Schaumbildung re-
gulieren. Der Milchschaum flief3t
entweder direkt in die Tasse oder
in den Milchaufschdumer zuriick.
Automatische  Aufschaumbhilfen
missen taglich gereinigt werden
(siehe Kapitel 10).

Ein Hersteller bietet eine Filterkaf-
feemaschine mit automatischem
Milchschaum-System an (AEG).

c. richtig
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Vermischung der Komponenten:
Luftansaugung
Dampfzufuhr aus
dem System

Milchansaugung

L

Bild 30: Automatische Aufschaumbhilfe, Variante 1
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Bild 31: Automatische Aufschdumhilfe, Variante 2
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Bild 32: Automatische Aufschdumbhilfe, Variante 3
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8 Sicherheit

Die Gerate zur Zubereitung von
Kaffee und/oder Espresso sind
nur fiir den Haushalt und nicht fiir
den gewerblichen Bereich be-
stimmt. Sie sind entsprechend
der Bedienungsanleitung zu be-
nutzen.
Hinweise fiir den sicheren Um-
gang mit Kaffee- und Espresso-
maschinen beinhallen grundsatz-
lich:
- Nur kaltes und frisches Trink-
wasser in den Wassertank fillen.
— Nicht in das Mahlwerk greifen.
- Kein Dampf-Reinigungsgerat
zum Reinigen des Gerates ver-
wenden.

8.1 Sicherheitsbestimmungen
und Typschild

Wichtige Hinweise liber die
Sicherheit von Elektrogeraten
kann dem Typschild (Bild 33) ent-
nommen werden, das dauerhaft
und gut lesbar auf den Geréten
angebracht ist. Es enthalt Sicher-
heitszeichen und die wesentli-
chen Kenndaten fur den richtigen
Anschluss und die bestimmungs-
malige Nutzung des Gerates. Auf
dem Typschild ist ersichtlich, wel-
che Prif- bzw. Schutzzeichen das
Gerat besitzt.

Firma XYZ
Type 265 B
220-230 V-~ 50Hz
850 W
CE VDE GS

Bild 33: Typschild Kaffeemaschine
(Beispiel)

- Das CE-Zeichen unterrichtet die
Behdrden dariiber, dass das
Produkt Richtlinienkonform kon-
struiert und hergestellt ist, d.h.
der \Vertrieb innerhalb der
Européischen Union nicht be-
hindert werden darf. Das Flihren
des CE-Zeichens ist fiir den Her-
steller verpflichtend.

— Das GS-Zeichen wird in Verbin-
dung mit einer Prifstelle, z. B.
VDE oder TUV, aufgefiihrt. Das
Fuhren dieses Zeichens ist fur
den Hersteller nicht verpflich-
tend, sondern beruht auf freiwil-
liger Basis.

— Eine Europa Norm (EN) legt die
Anforderungen und Priifungen
sowoh! fur die elektrische und
mechanische  Sicherheit als

auch fir die Gebrauchstauglich-

keit fest.
Die Gerite zur Zubereitung von
Kaffee und/oder Espresso unter-
liegen, wie alle elektrischen Ein-
richtungen, strengen Sicherheits-
anforderungen, um Gefahrdun-
gen fur den Anwender auszu-
schliel3en.
Die Normen EN 60335-1 und EN
60335-2-15 garantieren, neben
weiteren Normen, die Sicherheit
elektrischer Gerate flr den Haus-
gebrauch, inshesondere die
Anforderungen an elektrische
Kaffeemaschinen.

8.2 Festwasseranschluss

Einbau-Kaffeevollautomaten mit

einem festen Frischwasseran-

schluss unterliegen der DVGW-

Vorschrift. Der DVGW (Deutscher

Verein des Gas- und Wasserfa-

ches e.V.) schreibt fur Gerate, die

an das oOffentliche Wasserlei-
tungsnetz angeschlossen werden,
ein Wassersicherheitssystem vor.

Es muss sichergestellt sein, dass

keine Flissigkeit aus dem Gerat in

das Wassernetz zurtcklaufen kann.

Das Wassersicherheitssystem be-

steht daher aus mehreren aufein-

ander abgestimmten Bauteilen:

- Druckfester Edelstahlschlauch,
bis zu 140 bar.

— Ein Druckminderer, der den
Wasserleitungsdruck auf einen
definierten Druck reduziert.

— Ein Riickflussverhinderer der
bewirkt, dass keine Flissigkeit
in das Frischwassernetz zuruck-
flieRt, auch nicht bei gleichzeiti-
gem Unterdruck im Frischwas-
sernetz und einem defekten
Magnetventil.

9 Aufstellung und
Anschluss

Grundsétzlich ist bei Aufstellung
und Anschluss der Gerate die
vom Hersteller mitgelieferte Be-
dienungsanleitung zu beachten.
Der Aufstellplatz ist unter Beriick-
sichtigung des Arbeitsablaufes,
der wvorhandenen Arbeitsflache
und des Handhabungs-Spielrau-
mes auszuwahlen. Der Platzbe-
darf der einzelnen Gerate ist
unterschiedlich. Wassertank und
Bohnenbehalter sollten bei Kaf-
fee- und Espressomaschinen
jederzeit leicht zuganaglich sein.

Kaffee- und Espressomaschinen
bendtigen eine stabile und waa-
gerechte Stellflache. Der Standort
ist so zu wahlen, dass eine gute

Luftzirkulation erfolgen kann, um
sie vor Uberhitzung zu schiitzen.
Einbau-Kaffeevollautomaten sind
entsprechend der Herstelleranga-
ben einzubauen. Einige Hersteller
bieten zusétzliche Tassenwarmer
und bei Einbaugerdten neben
Edelstahlschubladen flr das Zu-
behor auch Geschirrwarmer an.
Die Gerate sind mit Kabel und
Stecker anschlussfertig fir Wech-
selstrom 50 Hz, 220 bis 240 V aus-
geriistet. Zum Anschluss ist eine
Schutzkontakisteckdose notwen-
dig, deren Stromkreis mit minde-
stens 10 A abgesichert ist.

Fir Einbau-Kaffeevollautomaten
mit Festwasseranschluss wird
ein druckfester Edelstahlschlauch
mit einem Winkelstutzen an
den Gerate-Wasseranschluss ge-
schraubt. Das andere Schlauch-
ende muss an einer frei zugang-
lichen Wasserabsperrvorrichtung
angeschlossen sein.

10 Pflege
10.1 Reinigen
Vor jeder Wartungs- und Pflege-
maBknahme sind Kaffee- und
Espressomaschinen, mit Aus-

nahme von Einbaugeraten, vom

Stromnetz zu trennen, d.h. der

Netzstecker des Gerates ist zu

ziehen oder die entsprechende

Sicherung ist auszuschalten. Das

Gehause der Gerate ist regelma-

Rig mit einer milden Spil-

mittellosung zu reinigen und

anschlieBend trockenzureiben.

Saure-, sand-, soda- oder chlorid-

haltige Putz- oder Scheuermittel

dirfen nicht verwendet werden,
sie greifen die Oberflache an.

Fiir die einwandfreie Funktion der

Kaffeemaschinen und Kaffee- und

Espressoautomaten und den

langfristigen Genuss von Getrén-

ken ist es wichtig, die Gerate
regelm&Rig zu reinigen und zu
pflegen. Hierzu sind die Angaben
der Geratehersteller zu beachten.

Speziell bei den Kaffee-/Espresso-

maschinen und Kaffee-/Espresso-

vollautomaten ist tagliche Pflege
notwendig.

Morgens:

- Frisches Wasser in den Wasser-
tank flllen.

-~ Nach dem Einschalten einen
Spllgang durchfihren, sofern
kein automatisches Spiilen
durchgeflhrt wird.

Abends:

—Vor dem Ausschalten einen
Spililgang durchfihren, sofern
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nicht beim Ausschalten automa-
tisch durchgefiihrt.

- Wassertank, Auffangschale und
Kaffeesatzbehalter entleeren

— Aufschaumduse abschrauben
und mit Wasser und leichter
Spllmittellauge von Milchresten
saubern, bzw. ein Cappuccino-
Reinigungsprogramm durch-
fahren.

- Kontakte der Auffangschale rei-
nigen.

Welche Bestandteile der Kaffee-

und Espressomaschine im Ge-

schirrspuler gereinigt werden

konnen, variiert je nach Hersteller.

Die Angaben in der Bedienungs-

anleitung sind zu beachten.

Reinigen der festeingebauten
Briiheinheit

Bei Kaffee-/Espressovollautoma-
ten mit fest eingebauter Briihein-
heit wird der Anwender automa-
tisch daran erinnert, dass eine
Reinigung der Briihkammer und
der Leitungen notwendig ist. Je
nach Modell und Hersteller ist
das von der Anzahl der Bezlige
(200 bis 220) oder der Spllungen
(160 bis 180) abhangig.

Meist lauft eine vollautomatische
Reinigung folgendermaRen ab:
Zuerst wird durch Driicken der
Reinigungstaste der Reinigungs-
prozess gestartet. In die vom Her-
steller vorgegebene Kammer, in
der Regel die Dosierkammer fiir
gemahlenes Kaffee-/Espresso-
mehl, wird die Reinigungstablette
gegeben. Durch Driicken der Rei-
nigungstaste oder einer Tasten-
kombination wird der automati-
sche Reinigungsvorgang gestar-
tet.

Beim Vorreinigen/-fluten werden
die losen Kaffeeriickstande mit
80°C heiRem Wasser ausgesplilt.
Im anschlieBenden Reinigen |&st
die aufgeldste Reinigungstablette
Verunreinigungen im Bereich der
Bruhgruppe bis hin zum Kaffee-
auslauf. Dies geschieht in meh-
reren Intervallen. Daran schlieRRt
sich das Nachreinigen an, in dem
der Kaffeebriihbereich mit 80 °C
heiRem Wasser durchspult wird.
AnschlieBend muss das in die
Auffangschale unterhalb des Kaf-
feeauslaufes und den Kaffeesatz-
behalter gelaufene Wasser ausge-
schuttet werden.

Der Zeitbedarf liegt je nach Gerét
bei 15 bis 20 Minuten, benotigt
wird ca. 750 ml bis 1,8 | Wasser.
Die Bedienungsanleitung der je-
weiligen Geratehersteller ist zu
beachten.

Reinigen der herausnehmbaren
Briiheinheit

Bei Espressomaschinen mit her-
ausnehmbarer Briiheinheit sollte
deren Reinigung, je nach Herstel-
lerangabe, taglich oder 2- bis 3-
mal in der Woche erfolgen. Dazu
ist die Briiheinheit gemali Bedie-
nungsanleitung aus der Maschine
zu nehmen. Die Briheinheit darf
nur von Hand gereinigt werden,
da die beweglichen Teile gefettet
sind. Deshalb nur unter fliel3en-
dem warmem Wasser ohne che-
mische Reinigungsmittel reini-
gen. Separat kann das Chrom-
stahlsieb von Kaffeeresten gerei-
nigt werden. Mit Hilfe eines
mitgelieferten Montageschliissels
wird es dazu aus der Briiheinheit
ausgebaut. Der Trichterbereich
muss nach der Reinigung abge-
trocknet werden, damit spater
kein Kaffeemehl hangen bleiben
kann.

Je nach Fettgehalt der verwende-
ten Kaffeesorte kann die Brihein-
heit verstopfen. Herstellerabhén-
gig wird deshalb zusatzlich nach
ca. 500 Bezugen die Reinigung
der Bruheinheit mit einer Reini-
gungstablette empfohlen. Dazu
wird z. B. die Bruheinheit aus dem
Gerat gezogen, die Tablette wird
in den Trichter gelegt und die
Briiheinheit wieder eingescho-
ben. Durch Drucken der Taste
.Spiilen” kann sich in der Briih-
einheit Wasser sammeln und mit
Hilfe der Reinigungstablette die
Kaffeefette 16sen. AnschlieBendes
mehrmaliges Spullen entfernt das
Reinigungsmittel.

Reinigen der Aufschdumdtdisen
und automatischen Aufschaum-
hilfen

Direkt nach der Zubereitung bzw.
vor einer weiteren Zubereitung
kann durch die Wahl der Einstel-
lung .Dampf” oder je nach Mo-
dell und Hersteller auch , Spulen”
die Aufschaumdiise durch Eintau-
chen in einen Behalter mit kaltem
Wasser grob gereinigt werden.
Ebenso lassen sich die Silikon-
schlauche und Milchbehalter grob
reinigen, indem anstelle von
Milch Wasser in den Milchbehal-
ter eingeflillt wird.

Der Deckel des Cappuccinatore
(Miele) wird gereinigt, indem das
Dampfventil mit dem Deckel ver-
bunden wird und die Einstellung
LSpilen” gewahlt wird.

Alle diese Verfahren ersetzen
nicht die tagliche grindliche Rei-

nigung. Dazu missen Auf-
schaumdiisen und automatische
Aufschaumbhilfen in alle Einzel-
teile zerlegt und grindlich von
allen Milchriickstanden gereinigt
werden.

Bei einigen Modellen konnen alle
Teile des Milchschaumbereiters in
der Geschirrsplilmaschine gerei-
nigt werden.

Andere Milchaufschaumsysteme
werden mit speziellen Auto-Cap-
puccino-Reinigern gereinigt.

Reinigung von Kaffeemdihlen
Kaffeemuhlen sind in den vom
Hersteller vargegebenen Interval-
len von Kaffeemehl zu reinigen.
Mit Hilfe eines Pinsels oder mit
dem Staubsauger kann das Pulver
zwischen den Mahlwerkzeugen
entfernt werden. Eine feuchte Rei-
nigung ist nicht erlaubt bzw.
durchfiihrbar. Durch die Feuchtig-
keit verklumpt das Kaffeemehl
und die Funktion des Mahlwerkes
setzt aus. Zusatzlich fihrt die
Feuchtigkeit zur Korrosion der
Metallkomponenten.

Die Filterkaffeemaschine mit inte-
grierter Kaffeemihle ist in den
vom Hersteller vorgegebenen
Intervallen zu reinigen. In den
Schwenkfilter wird ein Papierfilter
eingelegt und unter die Kaf-
feemihle geschwenkt. Mit einem
Pinsel wird das Mahlwerk gerei-
nigt, das Kaffeemehl! féllt in den
darunterliegenden Filter.

10.2 Entkalken

Die regelmaliige Entkalkung der
Kaffee- und Espressomaschinen
ist Voraussetzung flr eine lange
Geratelebensdauer. Je nach Was-
serqualitat und Gerat kénnen die
Entkalkungsintervalle stark vari-
ieren. Faustregel: Entkalkung bei
leicht kalkhaltigem Wasser halb-
jahrlich, bei mittlerem Kalkgehalt
vierteljahrlich und bei starkem
Kalkgehalt monatlich. Anzeichen
flir den Entkalkungsbedarf ist eine
wesentlich verlangerte Durchlauf-
zeit des Wassers, oft verbunden
mit einer zunehmenden
Gerduschentwicklung.

Fir Filterkaffeemaschinen geben
die Hersteller in den Bedienungs-
anleitungen Richtwerte an, die
beachtet werden miissen. Die Ent-
kalkungsintervalle richten sich
nach der jeweils vorliegenden
Wasserharte. Gerdte mit einer
Entkalkungsanzeige  erleichtern
die Kontrolle, da sie automatisch
auf die fallige Reinigung hinweist.
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Fiir Gerate ohne Anzeige gilt:
- Im Wasserhartebereich 1 oder 2:
zwei- bis dreimal jéhrlich.
— Im Wasserhartebereich 3 ader
4: vier- his funfmal jahrlich.
Bei sehr hartemm Wasser kann
auch haufigeres Entkalken erfor-
derlich sein. Zum Entkalken nur
einen handelslblichen Entkalker
verwenden. Die Angaben auf der
Verpackung des Entkalkers sind
dabei zu befolgen. In der Regel
wird zuerst Wasser in den Frisch-
wasserbehéalter gegeben und
dann das Entkalkungsmittel. An-
schlieBend muss die Filterkaffee-
maschine mit klarem, kaltem
Wasser zweimal durchgespiilt
werden. So werden Kalkreste und
Reste des Entkalkers entfernt.
Bei Filterkaffeemaschinen die
einen  Frischwasser-Filter im
Frischwasserbehalter haben,
muss dieser vor dem Entkalken
herausgenommen werden.
Fast alle Kaffee-/Espressomaschi-
nen verfiigen dber ein integriertes
Entkalkungsprogramm. Regelma-
Riges Entkalken verldngert die
Lebensdauer der Geréte. Abhan-
gig von der programmierten Har-
testufe im Gerdt muss entkalkt
werden. Die Werte sind je nach
Gerat und Hersteller unterschied-
lich:
Hartestufe 1: nach 200, 220 oder
330 Liter Wasserdurchlauf
Hartestufe 2: nach 100 oder
150 Liter Wasserdurchlauf
Hértestufe 3: nach 60, 70 oder
80 Liter Wasserdurchlauf
Haértestufe 4: nach 40 oder
50 Liter Wasserdurchlauf
Je nach Modell erscheint im Dis-
play der Gerate , Geréal entkalken”
und/oder die Entkalkungstaste
leuchtet auf.
Gerate eines Herstellers zeigen
an, wie viele Bezlige noch bis zum
Entkalken moglich sind. Ist die
Zahlung bei Null angekommen,
blockiert das Gerat jede weitere
Zubereitung bis es entkalkt wurde
{Miele).
Im Wesentlichen lauft eine auto-
matische Entkalkung folgender-
mal3en ab:
Zunachst wird die Auffangschale
und der Trester-/Satzbehalter ge-
leert und wieder eingesetzt. Dann
den Wassertank je nach Herstel-
lerangabe mit 300 ml, 500 ml,
600 ml, 1,6 | oder bis 2,5 | Wasser
fullen, dann wird das Entkal-
kungsmittel dazugegeben. Die
Entkalkungsldsung flie3t in Inter-
vallen in ein untergestelltes Ge-

faR. Der Prozess ist unterteilt in

zwei Phasen:

1. Wasserbezug mit Entkalker
iiber die HeiBwasser-/Dampf-
seite, das Wasser tritt aus der
HeiRwasserdiise aus.

2. Ausspilen des Wasserbehal-
ters, Fullen mit frischem Was-
ser und die Rlckstande vom
Entkalken werden ausgesplilt.

Je nach Modell kann das Entkal-

kungsprogramm direkt nach dem

Ausschalten des Gerates gestartet

werden oder es muss eine Ab-

kiihlzeit von ca. 3 Stunden abge-
wartet werden.

Bei Kapselgerdaten muss, abhén-

gig vom Geratehersteller, die Kap-

selplatte herausgenommen wer-
den und wahrend des Entkal-
kungsvorgangs durch einen so
genannten  Entkalkungstrichter

(Zubehor) ersetzt werden. Dieser

ist nach Beendigung wieder durch

die Kapselpatte zu ersetzen. Her-
stellerangaben sind zu beachten.

Je nach Modell und Hersteller

dauert der Vorgang 35 Minuten

bis 50 Minuten.

Herstellerabhangig ist bei Ver-

wendung eines Wasserfilters mit

lonenaustauscher kein Entkalken
notwendig. Herstellerangaben
sind zu beachten.

10.3 Weitere Tipps

Bei Kapselgeraten muss, abhan-
gig vom Gerétehersteller, der
Kapselkafig nach ca. 15.000 Kaf-
fee-/Espressoportionen gewech-
selt werden. Die Herstelleranga-
ben in der Bedienungsanleitung
sind zu beachten. Die Kapsel-
gerate mit Display flhren den
Anwender durch die einzelnen
Wartungsschritte und fahren den
Kapseltrager in die untere Posi-
tion, so dass er problemlos mit
dem mitgelieferten Werkzeug her-
ausgedreht und ein neuer Kapsel-
kafig wieder eingedreht werden
kann.

Die herausnehmbare Briheinheit
muss nach Herstellerangaben
nachgefettet werden. Dazu wird

sie in der Grundstellung aus dem
Gerat genommen und alle Dich-
tungen, Gelenke, Bolzen und
Schienen mit Silikonfett (Zube-
hor) gefettet. Je nach Modell kon-
nen die Dichtringe vom Anwen-
der auch ausgetauscht werden.

Reparaturen aller innen liegenden
Bauteile, einschlieRlich Ersatz der
Netzzuleitung, durfen nur vom
Fachmann durchgefiihrt werden,
Durch unsachgemafe Reparatu-
ren konnen erhebliche Gefahren
fiir den Benutzer entstehen. Wird
das Gerat zweckentfremdet oder
falsch bedient, haften die Herstel-
ler nicht fur mogliche Schaden.

11 Betriebswerte

Die Betriebswerte sind abhangig
von der Verwendung und dem
Ausstattungsgrad der Gerate. Fil-
terkaffeemaschinen werden in der
Regel dann eingeschaltet, wenn
sie gebraucht werden und nach
Nutzung ausgeschaltet.

Filterkaffeemaschinen mit Timer-
funktion verbrauchen Strom im
Standby-Betrieb, der Energiever-
brauch ist unterschiedlich je nach
Modell und Hersteller. Informa-
tionen enthalten die technischen

Daten in der Bedienungsanlei-
tung.
Bei Kaffee-/Espressomaschinen

ist flir den Energieverbrauch vor
allem der Standby-Betrieb zu
beachten (Tabelle 6). Der Strom-
verbrauch hangt einerseits ab von
der Art (Kaffeeart, Tee, Getrénk
mit Dampf zur Herstellung), der
Temperatur und der Haufigkeit
des Bezugs und andererseits von
der technischen Definition der
Kaffee-/Espressomaschinen (z.B.
Automatisierungsgrad, Anzahl/
GroRe/lsolation des Boilers/
Durchlauferhitzers). Programmier-
bare Kaffee-/Espressomaschinen
ermoglichen dem Anwender das
fiir ihn passende Energiesparmo-
dell und automatische Ein- und
Ausschallzeiten zu programmie-
ren.

Tabelle 6: Energieverbrauch von Kaffee-Espressovollautomaten

Betriebszustand

Durchschnittl. Energieverbrauch
in Wh

In Stellung: Standby
In Stellung: Kaffee bereit
Abgeschaltet am Netz

2,5 bis 3,5
11,5 bis 25,0
0 bis 0,05

Quelle: Bedienungsanleitungen und technische Datenblatter verschiedener Gerate
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12 Kaffee-/Espresso-
maschinen und Umwelt

12.1 Konstruktion der Gerate

Die  Umweltbelastung  durch
Hausgerate wird durch drei Fakto-
ren bestimmt

- die Konstruktion,

— die Nutzung,

- die Entsorgung

sowie die dazugehdrigen logisti-
schen Prozesse.

Eine recyclinggerechte Konstruk-
tion ermoglicht spater eine wirt-
schaftliche Verwertung der Alt-
gerate. Durch Werkstoffauswahl,
Gestaltung und Verbindungstech-
nik wird sichergestellt, dass mit
einfachen Demontagehandgriffen
viele verwertbare Bauteile, kosten-
glnstig recycelbare Werkstoffe
und ein Minimum zu entsorgen-
der Schadstoffe anfallen.

Die Kennzeichnung von Kunst-
stoff-Formteilen erfolgt auf der
Oberflaiche des Formteils durch
die entsprechenden Kennbuchsta-
ben oder Kurzzeichen zwischen
den Zeichen ,>" und ,<".

Alle Gerate, die ab 13. August
2005 in den Verkehr gebracht wer-
den, missen mit dem Symbol
.durchgestrichene Milltonne”
gekennzeichnet  werden, um
deren Entsorgung Uber den Haus-
mull zu vermeiden.

12.2 Entsorgung der Gerate

Die EU-Richtlinie tiber die Entsor-
gung von Elektro- und Elektronik-
Altgeraten (WEEE-Richtlinie -
Waste of Electrical and Electronic
Equipment) ist am 13. Februar
2005 in Kraft getreten. Sie ver-
pflichtet die Hersteller, die Entsor-
gung und die Finanzierung der
Entsorgung privat genutzter Elek-
tro- und Elektronik-Altgerédte zu
Ubernehmen. Ziel ist, die Alt-
gerate bestmoglich zu verwerten
und somit den Abfall zu reduzie-
ren. Verbraucher durfen Gerate,
die sie nicht mehr henutzen, nicht
in den Restmll werfen, sondern
mussen diese ab 24. Marz 2008
bei den Kommunen in die -
kostenlose - getrennte Samm-
lung geben.

Vorgesehen ist, dass die Kommu-
nen die Geréate zuriicknehmen, die
Hersteller die Bereitstellung der
Sammelbehalter, den Transport
zu den Verwertern und die Kosten
fir die Verwertung der Altgerite
tubernehmen.

Ab August 2005 missen sich alle
Hersteller im Elektro-Altgerate-
Register (EAR) registrieren lassen.

Fir dieses Zentrale Register gilt
es, rund 12.000 Hersteller, 2.500
kommunale Ubergabestellen mit
je funf Altgerate-Sammelbehal-
tern und eine Vielzahl von Entsor-
gern zu koordinieren.

12.3 Entsorgung von Kaffee, Kap-
seln, Wasserfiltern

Grundsaétzlich sind hei der Entsor-
gung die Angaben der Gerateher-
steller und der kommunalen Ent-
sorger zu beachten.

Kaffee als organischer Abfall kann
als Pad oder mit oder ohne Filter-
tlte als Biomdll entsorgt werden.
Die Aluminium-Kapseln einsch-
lieRlich Kaffee werden im Dualen
System (gelber Sack, griiner
Punkt) entsorgt.

Die Wasserfilter mit lonenaustau-
scher kdnnen, je nach Hersteller,
Uber den Fachhandel zurlickgege-
ben werden. Andere Wasserfilter-
Systeme kdénnen Uber den Rest-
mull entsorgt werden. Bei Ge-
rédten mit Frisch-Wasser-Filter auf
organischer Basis (Aktivkohle)
kann der Wasserfilter in den Bio-
oder Restmuill.
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