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Technik und Motor

Der Klassiker fiir den kleinen Schwarzen

Zeitloses Design und
hochwertige Bauteile —
mit diesem Konzept ist
die Espressomaschine
Olympia Express Maxi-
matic zu einem Kultob-
jekt geworden.

Von Georg Kiiffner

terscheidet sich deutlich von den

in deutschen Kiichen immer hiufi-
ger  anzutreffend Kaff {
Denn diese Edelmaschine nervt micht
mit stindig ausgesandien Anweisung
die unmissverstindlich darauf hinwei-
sen, man moge nun schleunigst den Kaf-
feesatzbehilter leeren oder ein halbstin-
diges Reinigungsprogramm starten. Die
Maximatic spricht nicht und piepst nicht.
Ganz still ist sie dennoch nicht. Wahrend
des Espressozapfens schnurrt sie hérbar,
um sich anschlieBend mit einem leisen
Schliirfer in den Wartezustand zu bege-
ben.

Diese durchaus akzeptablen Arbeitsge-
riusche sind der Konstruktion der Ma-
schine geschuldet. Wie alle verninftigen
Espressomaschinen arbeitet sie nach
dem Zweikreis-Prinzip, was bedeutet,
dass eine Pumpe (in diesem Fall eine Vi-
brationspumpe) auf Knopfdruck das
Brithwasser aus dem 1,5 Liter fassenden
Edelstahl-Vorratstank mit einem Druck
von neun bar zur Britheinheit schickt. Da-
mit das Wasser an dieser Stelle nicht nur
ausreichend Druck hat, sondern zudem
die Idealtemperatur von 92 Grad er-
reicht, passiert es auf dem Weg zum Brih-
kopf einen in einem Boiler steckenden
Wirmetauscher. Der Kessel und damit
der Kreislauf zwei* ist nichts anderes als
ein Schnellkochtopl. In seinem unteren
Bereich sammelt sich rund 110 bis 120
Grad heiles Wasser, dariber bildet sich
Dampf zum Aufschiumen von Milch.
Durch Offnen eines Drehventils kann
man diesen feindosiert ablassen. Um da-

D ie Olympia Express Maximatic un-

Feinabstimmung: Auf den richtigen Mahlgrad kommi es an.

Doch bleibt immer noch genug zu tun. So
muss das Gerit rund 20 Minuten vorge-
heizt werden, erst danach hat die 1000
Watt zichende Heizung alle relevanten
Teile auf Betriebstemperatur gebracht.
Erstaunlich ist das nicht, bei diesem auf
eine DIN-Ad-groBe Stellfliche passen-
den Gerdt handelt es sich nicht nur um

bei die Milch nicht mit einigen Trop

K ser ru kont jeren”,

empfiehlt es sich, den ersten Dampf-
schwall in ein bereitstehendes Auffangge-
faB zu leiten.

Mit so viel puristischer Technik ist die
zur Gruppe der Halbautomaten gehoren-
de Maximatic nichts fur Leute, die sich
fiir die auf Knopfdruck zu bedienenden
und ein Dutzend Kaffeczubereitungen ab-
sondernden Vollautomaten begeistern
konnen. Das in der Tradition klassischer
Barmaschinen konzipierte Olympia-Ge-
riil ist vielmehr bei jenen gut aufgeho-
ben, die das Espressoherstellen zelebrie-
ren wollen. Zwar nimmt ihnen die
schnell reagierende Dosierpumpe der
Maximatic einen Teil der Arbeit ab.

die kleinste Zweikreismaschine, sondern
mit einem Gewicht von 16,5 Kilogramm
auch um die massivste ihrer Art. Alle
Bauteile sind {ppig dimensioniert, so
auch der Brihkopf und der Siebtriger,
was damit zusammenhingt, dass man
zum Ableiten der im Kessel anfallenden
Uberschusswiirme nicht die Britheinheit
E 61 verbaut, die vom italienischen Her-
steller Faema vor gut 40 Jahren erdacht
wurde und nach dem Auslaufen des Pa-
tentschutzes heute weitverbreitet ist; bei
ihr verhindert eine Art Wasserkihlung
das Uberhitzen. Dagegen setzt Olympia
auf Masse, mit dem Ziel, iiber Abstrahl-
verluste den Wirmetauscher fur das Er-
hitzen des Brithwassers stets so weit her-
unterzukilhlen, dass beim Zubereiten des

Fotas Hersaler

Espressos nicht zu heiies Wasser auf das
Kaffeepulver trifft.

Wer diese Zusammenhinge durch-
schaut, ist bestens vorbereitet. Nach eini-
gen Ubungseinheiten gelingt es, den idea-
len Espresso mit einer belastbaren Crema
zu zaplen, so dass der aufgestreute Zucker
erst mit einiger Verzogerung ins Schwarze
versinkt. Um diese Qualitit zu erreichen,
muss man nicht nur die Maschine beherr-
schen: Wichtig ist auch die Wahl des richti-
gen Kaffees und des Mahigrads. Diesen
stets richtig einzustellen ist eine Kunst fir
sich, muss man hierbei doch die jeweils
herrschende Luftfeuchte bericksichtigen.

Das Konzept der Olympia Express Ma-
ximatic basiert auf Traditionspflege.
Schon 1928 hatte Luigi Bresaola in Chias-
50, im Schweizer Kanton Tessin, mit der
Konstruktion erster Barmaschinen begon-
nen. In den sechziger Jahren dbernahm
sein Sohn die Geschilte, zu einer Zeit, als
man bel Olympia bereits Maschinen fir
den Hausgebrauch herstellte. Schon da-
mals entwickelten sich die Gerite zu Kult-
objekten, was wesentlich am schlichten,

scheibenmiihle: Die Moca von Olympia

klassischen Design und an der Langlebig-
keit lag. Bis auf ganz wenige Verbindun-
gen sind alle Komponenten miteinander
verschraubt, so dass Reparaturen leicht
auszufithren sind.

Trotz oder gerade wegen des Festhal-
tens an diesen Tugenden geriet das Unter-
nehmen in den achtziger und neunziger
Jahren in eine existenzielle Krise. Der Be-
trieh diimpelte einige Zeit vor sich hin, bis
2007 mit dem deutschen Finanzstrategen
Heinrich Linz ein neuer Eigentumer ge-
funden wurde (www.olympia-express.ch).
Heute werden die Olympia-Gerite in klei-
ner Stiickzahl von finf Mitarbeitern in
Mendrisio am Luganer See in Handarbeit
zusammengesetzt, woraus sich die ver-
gleichsweise hohen Preise der Maschinen
erkliren. So muss man fiir die Maximatic
2850 Euro auf den Tisch legen, wihrend
die mit einem Handhebel ausgestattete
Schwestermaschine Cremina fir 200 Euro
wms:tmhnbenutbieim[)uignmb:i-
den Geriiten passende und mit einem
Scheibenmahlwerk ausgestattete Kaffee-
miihle Moca kostet 1050 Euro.



