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Stabile Crema auf einem heifden Espresso

Die CafeRomatica von Nivona kommt nach dem Milchaufschaumen ohne lastiges Entdampfen aus

Der Espresso ist heif3, mild im Ge-
schmack, und die auf der schwarzen Brii-
he ruhende Crema zudem von recht fe-
ster Konsistenz. Fest genug, damit der
aufgestreute Zucker fiir Sekunden hier
verharrt, bevor er in die Tiefe der Tasse
gezogen wird. Damit hat die CafeRoma-
tica des noch jungen Niirnberger Herstel-
lers Nivona die klassische Espressoprii-
fung bestanden — wobei der Begriff Her-
steller falsch ist. Denn wie die Gerite
fast aller Anbieter (mit Ausnahme von
deLonghi und Saeco) wird auch das Ni-
vona-Gerit beim Schweizer OEM-Pro-
duzenten Eugster-Frisma gefertigt.

Auf die Auswahl und Kombination
der Einbauteile wie auf das Design ha-
ben die Vertriebsunternehmen natiirlich
EinfluB. Und hier hatten die aus dem
Kaffeemaschinengeschaft der AEG
kommenden Nivona-Verantwortlichen
ein geschicktes Héndchen, denn nicht
nur die Qualitit des Espressos ist iiber-
durchschnittlich, auch mit den Cappucci-
nos kann man zufrieden sein. Das auch
deshalb, weil bei diesen Geriten nicht
wie bei zahlreichen Wettbewerbsmaschi-
nen nach dem Milchaufschdumen und
vor dem ,Kaffeebezug” der Apparat
zeitaufwendig entliiftet werden muB.
Maoglich wird das bei der Maschine, die
sich mit einem Kessel begniigt, durch
eine automatisch ablaufende, blitz-
schnelle Entliiftungprozedur im Inneren
des Gerits, von der man als Bediener
nichts mitbekommt.

DaB trotz des Wegfalls des Entliif- -

tungsschritts die Zubereitung eines Cap-
puccinos vom Bediener einiges Engage-
ment erfordert, ist eher normal — und
auch bei CafeRomatica nicht anders: So

mufl die Maschine nach dem Driicken

des entsprechenden Knopfes erst einmal

den notigen Dampfdruck aufbauen -
das dauert. Da danach nicht reiner
Dampf, sondern auch etwas Wasser aus
der Dampfdiise austritt, sollte man die-
sen Vorlauf wegschiitten, sonst verwés-
sert man seinen Milchschaum. Anschlie-
Bend kann dann geschaumt werden. Da-
mit ist man jedoch nicht am Ende. Denn
den Milchansaugschlauch und die
Dampfdiise sollte man am Ende jeder
Cappuccinophase sorgfiltig reinigen, da-

Aus zwei silbern glinzenden Patronendii-
sen liuft der Kaffee in die Tassen

mit sich hier keine Milchsdurebakterien
einnisten; das wiirde den weiteren Kaf-
feegenuB nachhaltig beeintrachtigen.
Dazu schickt man Wasser durch den Auf-
schdumer und fingt das ,,Spiilwasser* in

einer eigens dazu bereitgehaltenen Tas-
se auf. Das klingt umstindlich. Ist es
auch. Aber wer einen heien Milchkaf-
fee trinken will, nimmt das gern in Kauf.
Vorteilhaft beim Nivona-Gerit ist,
daB die Zapfmenge in Zehn-Milliliter-
schritten genau eingestellt werden kann.
Auch das Entnehmen von heilem Was-
ser — etwa zur Zubereitung einer Tasse
Tee - funktioniert komplikationslos.
Das Vorwiarmen von Tassen auf einer
auf dem Gerit sitzenden Lochplatte ist
dagegen wieder etwas unbefriedigend,
denn diese hat keine eigene Heizung,
sondern nutzt die Abwéirme des Kessels.
Das Geriat kann wahlweise mit Kaffee-
bohnen oder mit Pulverkaffee betrieben
werden. Auch der gleichzeitige Bezug
von zwei Tassen ist moglich. Dazu
driickt man die Zwei-Tassen-Wabhltaste.
Die Maschine vollfiihrt dann zwei Ar-
beitsschritte hintereinander, indem sie
die untergestellten Tassen erst zur Half-
te und dann komplett fiillt.
Kaffeeautomaten miissen gewartet
und gepflegt werden. So verlangt auch
die CafeRomatica regelméBig ihr Reini-
gungsprogramm oder fordert eine Ent-
kalkung ein. Diese Programme laufen —
einmal gestartet — weitgehend automa-
tisch ab. Dabei diirfen sie nicht gestort
oder unterbrochen werden, darauf weist
der Hersteller ausdriicklich hin. Sollte
es trotz aller Konzentration durch einen
Bedienfehler zu einer Storung kommen,
werfe man einen Blick ins Handbuch
(bitte nicht verlegen) oder rufe in hart-
nickigen Fillen bei der Service-Hotline
an. GEORG KUFFNER

W Infos: www.nivona.com; zu haben ausschlieBlich
im Fachhandel, Preis 799 Euro



