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«Wir moéchten nicht Maschinen bauen, die drei oder vier
Jahre Uberstehen, sondern drei oder vier Generationen.»
(Thomas Schatti, Prasident Olympia Express SA)

01 Olympia Express Espressomaschine in der «Rest.Bar»,

Grand-Chéne Lausanne, 1940er Jahre
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Lieber Olympia Express-Besitzer.

Der Genuss von Espresso ist von seinen norditalienischen
Urspriingen zu einer weltweiten Leidenschaft geworden.
Espresso fir alle, fiir die Filterkaffeetrinker im europédischen
Norden genauso wie fiir die Tee-Nationen Asiens. Angeboten
werden immer schnellere, glinstigere Losungen, um diesem
wachsenden Bediirfnis nachzukommen.

Mit dem Kauf Threr Olympia Express Moca D Kaffeemiihle
haben Sie sich fiir einen anderen Weg entschieden: Hochste
Kaffeekultur und bester Kaffeegenuss! Vor Thnen steht eine
in Handarbeit mit ausgesuchten Materialien entstandene
kompakte und formschéne Maschine, gebaut ohne storungs-
anfillige Elektronik. Nehmen Sie sich Zeit und tauchen

Sie ein in die Welt des Kaffees, lassen Sie sich darauf ein, das
Handwerk eines Baristas an Ihrer Maschine zu erlernen, zu
trainieren oder zu perfektionieren: von der Bohnenwahl, dem
idealen Mahlgrad, der optimalen Temperatur und dem rich-
tigen Druck. Sie werden mit einem vielfiltigen Geschmacks-
erlebnis belohnt, das Sie dank der zahlreichen Espresso-
roéstungen nach Threm «Gusto» variieren kénnen.

Seit tiber 90 Jahren werden unsere Espressomaschinen und
Kaffeemiihlen mit Schweizer Prizision gebaut. Sie sind tiber
die Jahre auf der ganzen Welt und, dank ihrer Robustheit, auch
in den entlegensten Winkeln im Einsatz. Wir sind stolz auf
den Ruf, den sich die Maschinen tiber die Jahrzehnte erwerben
konnten und unterstiitzen die weltweite Olympia Express-
Familie mit Rat und Tat. Diese Unterstiitzung versprechen wir
auch Thnen. Aber zunichst diirfen wir Sie bitten, diese Bedie-
nungsanleitung griindlich und neugierig zu studieren. Unsere
Maschinen haben einige Besonderheiten - es ist notwendig,
diese zu kennen, und es lohnt sich, sie zu nutzen!

Wir wiinschen Thnen viel Freude mit Threr Olympia Express.
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Das Besitzerbuch —Idee und Ziel

Mit diesem Besitzerbuch mochten wir Sie nicht nur ein biss-
chen stolz und nachhaltig zufrieden machen, sondern Thnen
auch alle nétigen Informationen geben, um zu einem perfekten
Espressoerlebnis zu gelangen. Unser Buch enthilt eine genaue
Bedienungsanleitung fiir die Espressomiihle Moca D sowie
die Garantieerklarung (als Karte eingelegt) Threr Maschine.
Ausserdem soll Thnen die Bedienungsanleitung eine Anregung
sein, um kostliche Espressospezialititen auszuprobieren und
mit Hilfe unserer Literaturempfehlungen auf Seite 26 sowie
unseres Benutzervideos auf der Homepage noch tiefer in die
Welt der Kaffeekultur einzutauchen.

Wichtig!

Auch wenn Sie am liebsten gleich loslegen mochten: Bitte lesen
Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme die Sicherheitshinweise
auf den Seiten 08 bis 09 sorgfiltig durch, damit Sie lange unge-
triibte Freude an Thren Olympia Express-Geriten haben.

Eine Zeichnung der Moca D mit allen
Bestandteilen (im Text kursiv@ beziffert)

finden Sie in der Mitte des Buches.
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Sicherheitshinweise.

Zu lhrer eigenen Sicherheit und um lhren Garantie-
anspruch nicht zu gefahrden, beachten Sie bitte
die folgenden Sicherheitshinweise:

Lesen Sie vor dem ersten Gebrauch lhrer Kaffeemuhle
diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig und aufmerksam
durch.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung (Benutzer-
handbuch) an einem geeigneten Ort in der Nahe des
Gerates auf. Handigen Sie die Gebrauchsanweisung bei
Weitergabe des Gerates an Dritte ebenfalls mit aus.

Benutzen Sie die Haushalt Kaffeemihle Moca D nur
fur den vorgesehenen Zweck zum Mahlen von Kaffee-
portionen (bis 25 Gramm) und in Ubereinstimmung
mit dieser Gebrauchsanweisung.

Uberpriifen Sie die Kaffeemiihle auf Transportschaden.

Ein beschadigtes Gerat auf keinen Fall anschliessen.
Wenden Sie sich im Schadenfall an Ihren Lieferanten.

Benltzen Sie das Gerat nur dann, wenn die ortliche
Netzspannung mit der Nennspannung des Geréates
(220-240V bei 50 Hz) Ubereinstimmt.

Reinigen Sie das Gerat nur bei ausgezogenem
Netzstecker mit einem trockenen Mikrofasertuch.
Reinigen Sie das Geréat nicht mit Wasser.

Schitzen Sie das Netzkabel vor Beschadigungen.
Achten Sie darauf, es nicht einzuklemmen und von
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heissen Gegenstanden fernzuhalten. Sollte es be-

schadigt sein, Gerat vom Netz trennen. Das Kabel

darf nur durch Hersteller, einem Servicepartner oder

eine

genugend qualifizierte Fachperson ersetzt werden.
« Offnen Sie nie das Gehduse des Gerates.

e Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und bei
Stérungen auszuschalten und vom Netz zu trennen.

» Reparaturen dirfen nurim vom Hersteller autorisier-
ten Fachhandel oder durch erfahrenes Fachpersonal
ausgefuhrt werden. Bei Reparatur ist vor dem Aus-
einandernehmen und dem Zusammenbau das Gerat
stets vom Netz zu trennen.

» Die Kaffeemuihle darf nicht durch Personen mit
eingeschrankten motorischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten benutzt werden, ausser sie
sind ausreichend Gberwacht und im sicheren
Gebrauch des Gerates unterwiesen und haben die
resultierenden Gefahren verstanden.

e Kinder dirfen die Kaffeemihle nicht benutzen.
Das Gerat und seine Anschlussleitungen sind von
Kindern fernzuhalten.

Die Maschine darf nur geméss den vorliegenden
Anleitungen gebraucht werden; ein Missbrauch oder
technische Anderungen kénnen fiir Gesundheit und
Leben geféhrlich sein. Olympia Express Gbernimmt
keine Verantwortung, wenn die Sicherheitshinweise
nicht eingehalten werden.

Besitzerbuch . 01Moca
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01 Moca D.
Die perfekte Mihle.

Wir gratulieren zum Kauf IThrer Olympia Express Moca D
Kaffeemiihle.

Fir einen perfekten Espresso braucht es absolute Spitzenklasse
bei der Auswahl der Mischung, bestes Wasser, eine Miihle die
perfektes Espressopulver liefert, sowie eine Kaffeemaschine,
die prizise und zuverlissig Topergebnisse produziert. Aber das
Wichtigste dabei ist der «Barista», der Mensch an der Maschine.
Nur wenn sich alle optimal erginzen, entsteht ein Espresso,
der Grenzen sprengt. Das ist wie in der Liebe. Deshalb wird die
Entscheidung fiir eine bestimmte Espressomaschine oder Miihle
auch nicht allein im Kopf gefillt. Ein bisschen Verliebtheit
gehort einfach dazu.

Die Moca D ist seit 1967 an der Seite unserer Espresso-
maschinen. Ganz unauffillig, aber genau so robust, langlebig
und aus den gleichen hochwertigen Materialien gefertigt - nur
erstklassiger rostfreier Stahl, Aluminium und echtes Glas.
Typisches Schweizer Design in Swiss Made Qualitit.

Thr Steckbrief: Elektrische Espressomiihle mit extra grossen
64 Millimeter Mahlscheiben aus gehirtetem Spezialstahl und
einem 300 Watt starken Gleichstrommotor. Sie mahlt rasch
und gleichmaissig, ohne die Bohnen zu erhitzen. Mittels des
Einstellrades kann der Mahlgrad stufenlos prizise eingestellt
werden. Thr Gehause besteht in der Front aus hochglanzpo-
liertem Edelstahl, die Seitenteile sind aus besonders wider-
standsfiahigem pulverbeschichtetem Stahl.

Vier Gummifiisse gewihrleisten einen guten Stand. Der dicht
schliessende Glastrichter fasst circa 200 Gramm Espressobohnen.
Der Drehschieber am Boden des Trichters schliesst selbsttétig
wenn man den Glastrichter durch Drehen entfernt.

01Moca
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Erste Inbetriebnahme.

Um den perfekten Espresso geniefBen zu kdnnen, empfehlen
wir die folgenden Schritte:

1. Entnehmen Sie sorgfaltig Ihre Kaffeemuhle aus der
Verpackung. Entfernen Sie alle zuséatzlichen Transport-
sicherungen, z.B. Folien

2. Lesen Sie diese Benutzeranleitung aufmerksam durch.

3. Stellen Sie die Kaffeemihle auf eine ebene, rutschfeste
und leicht zu reinigende Unterlage.

4. Setzen Sie den Bohnentrichter@ aus Glas in die Offnung
auf der Mihle @ und drehen Sie den Behalter an den
Anschlag. Nur bei eingedrehtem Behélter funktioniert die
Muhle. Die Auffangschale (8) schieben Sie vorne zwischen
die Gerdtefiisse @

5. Kaffeebohnen in den Bohnentrichter@ einfillen und
Deckel@aufsetzen.Achten Sie darauf, beim Mahlen den
Deckel immer aufgesetzt zu lassen.

6. Geratestecker einstecken und Muhle einschalten. Wenn
der Schalter auf | steht ist die Maschine an, auf O ist die
Muhle ausgeschalten.

7. Den Siebtrager auf die beiden Auflagen @ setzen und
gegen den Druckknopf@ andricken. Wenn das Sieb geni-
gend gefullt ist (kleiner Kegel Giber den Filterrand hinaus),
den Siebtréger wegziehen.

Bitte achten Sie dabei auf folgende Hinweise:

» Die Haushalt Kaffeemihle ist nur fur die stationéare Verwen-
dung vorgesehen. Die Installation in Fahrzeuge jeglicher Art
ist nicht zugelassen.

e Zur Reinigung und im Servicefall muss das Gerat vom Netz
getrennt werden, Netzstecker ziehen.

Besitzerbuch

Mahlgrad,
Dosierung und
anderes.

Damit Sie einen perfekten Espresso erhalten, muss der Mahl-
grad laufend kontrolliert und nétigenfalls angepasst werden,
um Probleme durch zu feines oder zu grob gemahlenes Pulver
zu vermeiden. Diese Regulierung kann unter Umstanden
sogar mehrmals pro Woche nétig sein, wenn sich die meteo-
rologischen Verhaltnisse (Luftfeuchtigkeit, Temperatur usw.)
stark verandern.

Befillen Sie den Bohnentrichter@ mit gerosteten Kaffee-
bohnen. Der Deckel @ schliesst den Bohnentrichter@ dicht
ab. Der Trichter fasst circa 200 Gramm Bohnen.

Um den Mahlgrad zu regulieren, drehen Sie am Einstell-
rad @ auf der rechten Seite der Miihle @, wobei grosse
Punkte einen groben Mahlgrad, kleine Punkte einem feinen
Mabhlgrad entsprechen.

Eine Verstellung des Mahlwerks in Richtung fein nehmen sie
bitte bei laufendem Motor vor, so vermeiden Sie, dass Bohnen
zwischen den Mahlscheiben gequetscht werden.

Die optimale Dosierung fiir einen perfekten Single-Espresso
betragt 7,5 bis 9 Gramm.

01Moca
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Anleitung zum nachjustieren
der Moca D.

Der Vorgang darf nur von Fachkréften durchgefiihrt werden.

Diese Anleitung beschreibt die Neueinstellung des Verstell-
bereiches fur den Mahlgrad der Moca D. Bitte beachten Sie,
dass es sich hierbei um einen Eingriff in die Funktion Ihrer
Maschine handelt. Trennen Sie unbedingt die Stromzufuhr
bevor Sie mit den Arbeiten beginnen!

1. Ziehen Sie die Aluminiumkappe des Verstellknopfes von
der Halterung

2. Losen Sie die M3x20 Zylinderschraube in der Mitte.

3. Ziehen Sie den Verstellknopf von der Achse. Wenn Sie den
Bereich feiner einstellen wollen, drehen Sie den Knopfim
Gegenuhrzeigersinn eine halbe Umdrehung und setzen
diesen wieder auf die Achse. Um den Bereich grober zu
stellen im Uhrzeigersinn.

4. Setzen Sie die M3x20 Zylinderschraube wieder ein und
ziehen Sie diese mit 1.25 Nm fest.

5. Setzen sie die Aluminiumkappe wieder auf den Verstell-
knopf.

Der Vorgang kann, wenn gewiinscht, mehrfach durchgefihrt
werden.

Bei der ersten Inbetriebnahme muss kontrolliert werden,
dass der Mahlwerkmotor nicht blockiert wird und frei drehen
kann.

Besitzerbuch . 01Moca



16

Reinigung und
Pflege.

Die Kaffeebohnen enthalten eine ganze Reihe von Olen, Fet-
ten und Wachsen. Deshalb sollten Sie den Bohnentrichter@
und das Mahlwerk von Zeit zu Zeit mit einem feuchten Tuch
reinigen. Andernfalls kann ein bitterer, ranziger Geruch ent-
stehen und das Mahlwerk kann von Kaffeeresten verstopfen
oder verkleben. Wir empfehlen (ein- bis zweimal monatlich)
und insbesondere auch den Ausgang@von Kaffeeresten zu
befreien.

Wir empfehlen die regelméassige Reinigung des Mahlwerkes
mit Mihlenreiniger (z.B. Grindz™) oder ersatzweise getrock-
netem Brot. Das Reinigungsmedium lassen Sie dann bei

verschiedenen Mahlgraden durch die Mihle laufen/mahlen.

Das Gehause nur mit einem trockenen Mikrofasertuch abreiben
(Hochglanzflachen sind kratzempfindlich). Deckel@des
Bohnentrichter@von Hand mit milder Seife waschen. Den
Deckel@ und den Bohnentrichter@ nicht im Geschirrspller
waschen (Aluminium verfarbt bei aggressiven Reinigungs-
mitteln meist dunkel).

17

Technische Daten:

Moca D Breite 14,6 cm
Tiefe 18,2 cm
Hohe 38,0cm
Gewicht 5,4 kg
Stromversorgung 220-240V /50 Hz
Kabellange 175 cm
Leistungsaufnahme 300 Watt

01Moca
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Unterhalt und
Ersatz.

Neben der normalen Reinigung und Pflege, wie sie fir alle
Haushaltgerate ublich ist, missen die Mahlscheiben in
bestimmten Abstéanden ersetzt werden. Diese Arbeit muss
von einem Fachmann vorgenommen werden und ist nach
rund 250 bis 300 Kilogramm gemahlenem Kaffee notwendig.

Auf jeden Fall muss das Mahlwerk ersetzt werden, wenn:

» das frisch gemahlene Pulver mehr als nur gerade
lauwarm ist;

» aufdem frisch gebriihten Espresso Fett-Tropfen
erscheinen (die von zerquetschten und nicht richtig
gemahlenen Bohnen herrihren);

« der gemahlene Kaffee zu fein (staubformig) erscheint;

Besitzerbuch
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Garantie, Kundenservice
und Entsorgung.

Auf die Kaffeemihle erhalten Sie ab Verkaufsdatum zwei
Jahre Garantie bei sachgerechter Bedienung und Pflege.
Um die Langlebigkeit der Mihle zu unterstiitzen, beachten
Sie die nebenstehenden Hinweise zu «Reinigung & Pflege».

Sollte Ihre Kaffeemihle eine Funktionsstérung haben, muss
sie vom Hersteller autorisierten Fachhandel oder durch er-
fahrenes Fachpersonal repariert werden. Den Garantiezettel
schicken Sie uns bitte ausgefullt zurtck.

Entsorgung

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertréaglich und
wieder verwertbar. Entsorgen Sie die Verpackung bei den
kommunalen Entsorgungsstellen. Fragen Sie in Ihrer Stadt-
oder Gemeindeverwaltung nach Méglichkeit einer umwelt-
und sachgerechten Entsorgung der Kaffeemihle.

Bitte achten Sie dabei auf folgenden Hinweis:

« Damit von dem ausgedienten Geréat keine Gefahr mehr
ausgehen kann, vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

01Moca
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02 Espresso.
Die Bedeutung des Wassers.

Die Qualitdt des Wassers ist sehr wichtig fiir die Zubereitung
eines guten Espressos. Damit sich Geschmack und Duft der
gerosteten und gemahlenen Bohnen voll entfalten kénnen, ist
es wichtig, bei der Espressozubereitung méglichst kalkarmes
Wasser zu verwenden.

01
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Die Bedeutung der
Bohne.

Die meisten im Handel erhaltlichen Espressomischungen
bestehen aus zwei verschiedenen Sorten, welche sich in Bezug
auf Geschmack, Koffeingehalt und Bohnenform deutlich
unterscheiden. Arabica-Bohnen haben einen geschwungenen
Einschnitt und sind linger und flacher. Die ungerosteten
Bohnen haben eine mehr oder weniger intensive griine
Firbung. Der Einschnitt der Robusta- oder Canephora-Bohne
ist hingegen fast gerade, die Form der Bohne rundlicher und
gewolbter. Die Farbe ist meist heller mit braunen oder auch
grauen Schattierungen. Wihrend Robusta-Bohnen einen leicht
hoheren Koffeingehalt aufweisen, sind Arabica-Bohnen im
Geschmack etwas milder und aromatischer. Obgleich gelegent-
lich die Meinung vorherrscht, reine Arabica-Mischungen
wiren Mischungen mit Robusta-Anteil iiberlegen, muss doch
festgehalten werden, dass ein geringer Robusta-Anteil (um
zehn Prozent) den Geschmack und das Aroma festigt, die
Espressozubereitung erleichtert und die typischen, leicht
sduerlichen Merkmale der Arabica-Mischung kompensiert.

Auch wenn die ger6steten Bohnen in Vakuum- oder Ventil-
verpackungen ihre Eigenschaften iiber mehrere Monate fast
unverdndert behalten, sind sie doch innerhalb der ersten drei
bis vier Wochen am besten. Wir empfehlen die Aufbewahrung
an einem trockenen und gut belifteten Ort. Wirme, Licht
und starke Gertiche sind unbedingt zu vermeiden.

Gerostete Kaffeebohnen verlieren beim Kontakt mit der Luft
schnell an Aroma. Deshalb sollte die Verpackung erst kurz
vor dem Einfiillen in die Mihle ge6ffnet und lediglich ein
Tagesbedarf an Kaffeebohnen in den Trichter gefillt werden.

01 Arabica-Bohne:roh, geréstet

02 Robusta- oder Canephora-Bohne: roh, gerostet

Besitzerbuch

02 Espresso
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Perfekter Espresso in
funf Schritten.

Eine MUihle steht nie fiir sich allein, sondern ist stets
Gegenuber fir eine Kaffeemaschine.

Die Vorbereitung

Die Espressomaschine sollte mindestens 15 Minuten vor dem
Gebrauch eingeschaltet werden, damit in allen Teilen die
richtige Temperatur und der notwendige Druck herrscht.

Da sich gewisse Teile erst bei der Espressozubereitung richtig
erwdrmen, sollte man zunéchst den Siebtrager mit Sieb, aber
ohne Pulver, einsetzen und etwas heisses Wasser durchlaufen
lassen. Zwei bis drei Mal wiederholen, bis Briihgruppe und
Siebtréager heiss sind.

Das Mahlen

Von entscheidender Bedeutung ist die Einstellung des
Mahlwerks, durch welche die Feinheit des Espressopulvers
bestimmt wird. Falls die Bohnen zu grob gemahlen wurden,
fliesst das Wasser zu rasch durch das Pulver und es werden
nicht alle erwlnschten Aromateile herausgeldst. Das Resultat
ist ein zu diinner und wenig aromatischer Espresso. Ist das
Pulver hingegen zu fein gemahlen, fliesst das Wasser nur mit
Muhe durch das Pulver und es entsteht ein bitterer, holzig
schmeckender Espresso.

Da zahlreiche Faktoren wie Temperatur, Luftfeuchtigkeit,
Luftdruck, Qualitét, Mischung und Réstgrad der Bohnen fir
das Endergebnis von Bedeutung sind, gibt es nicht den
«einzig richtigen» Mahlgrad. Als «ideal» gilt ein Mahlgrad,
wenn das heisse Wasser das Pulver fiir einen Espresso in
20 bis 30 Sekunden durchfliesst.

Die Dosierung
Beim Mahlen direkt in den Siebtrager geht es darum, die
optimale Menge an Espressopulver einzuhalten. Als ideal

Besitzerbuch
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gelten Mengen zwischen 7,5 und 9 Gramm. Falls diese Menge
nicht eingehalten wird, kdnnen sich dieselben Probleme erge-
ben, wie bei zu grob oder zu fein gemahlenem Espressopulver.
Achten Sie unbedingt darauf, dass immer das richtige Filter-
sieb (fur eine oder fur zwei Tassen) verwendet wird. Bei einer
Verwechslung ist das Resultat unbefriedigend.

Das Anpressen (Tampen)

Das Espressopulver im Siebtrager muss vor dem Einsetzen in
die Maschine richtig gepresst sein, um dem durchfliessenden
Wasser den nétigen Widerstand entgegenzusetzen: Ist das
Pulver zu wenig gepresst, kann das Wasser die Aromastoffe
nicht vollsténdig herausldsen. Ist es hingegen zu stark ge-
presst, wird der Durchfluss des Wassers erschwert oder sogar
unmaéglich.

Ideal ist das Tampen mit einer Kraft von etwa 15 Kilogramm.
Um ein Gefiihl fir den richtigen Anpressdruck zu erhalten,
empfiehlt sich am Anfang das Uben mit Hilfe einer Personen-
waage. Mit etwas Erfahrung werden Sie sicher bald den
idealen Anpressdruck herausfinden.

Die Zubereitung

Nach dem Anpressen setzen Sie Sieb und Siebtrager mit-
tels einer kréftigen Drehung im Gegenuhrzeigersinn in die
Briuhgruppe ein. Tritt beim Extrahieren des Kaffees seitlich
Wasser oder Espressopulver aus, haben Sie zuviel Espress-
opulver genommen oder den Siebtrager nicht kraftig genug
eingedreht.

Das Ergebnis sollte ein herrlich duftender, késtlich
schmeckender Espresso mit wunderschdner haselnuss-
farbener Crema sein!

02 Espresso
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Beurteilung des
Resultates.

Wenn Sie allen Empfehlungen gefolgt sind, ist das Resultat
ein perfekter Espresso. Um ihn zu beurteilen gelten folgende
Regeln:

Der optische Eindruck

Die Farbe der Crema auf der Oberflache ist Ausdruck der
Karamelisierung der in der Kaffeebohne enthaltenen natir-
lichen Zuckerarten. Im Idealfall ist sie von haselnussbrauner
Farbe mit rotlichem Schimmer und durchzogen von mehr oder
weniger regelmassigen Streifen (Abb. 01). Die Dicke der Crema
sollte drei bis vier Millimeter betragen, sehr fein sein, also
keine grossen Luftblasen enthalten, und mindestens zwei bis
drei Minuten erhalten bleiben, ohne sich zu 6ffnen oder zu
zerteilen.

Ist die Crema hell, grossblasig und diinn und verschwindet
schnell, ist das meist ein Hinweis auf ungeniigende Ausnut-
zung des Espressopulvers (Abb. 02). Ist die Crema dunkel-
braun bis schwarzlich, mit einem weissen Fleck oder einem
schwarzen Loch in der Mitte, ist sie diinn und hat die Tendenz,
sich rasch an den Rand zurlickzuziehen und dort einen
schwarzen Ring zu bilden, liegt der Grund vermutlich in einem
zu starken Auslaugen des Espressopulvers (Abb. 03).

Der Geruch

Das Espressoaroma setzt sich aus tGber tausend verschie-
denen Stoffen zusammen. Der Geruch direkt nach dem
Ausfliessen des Espressos muss intensiv und angenehm,
leicht susslich, dicht und kréftig sein. Er darf weder verbrannt
noch holzig sein, weder nach Tabak noch nach Moschus
riechen. Ein leichter Anflug von Haselnuss kann bei Mischun-
gen mit hohem Arabica-Anteil auftreten. Ein unklarer,
schwacher oder gar fehlender Duft ist praktisch immer ein
Indiz fur eine schlechte Ausnutzung des Espressopulvers.
Ein beissender, sauerlicher oder zu dominanter Geruch weist
auf eine zu intensive Ausnutzung des Espressopulvers hin.

01 Crema ideal
02 Crema zu hell und zu diinn

03 Crema zu dunkel,
schwarzes Loch in der Mitte

Besitzerbuch
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Der Geschmack

Ein perfekt zubereiteter Espresso braucht keinen Zucker,
dieser kann ihn jedoch abrunden. Die Geschmacksprifung
sollte ohne Zucker erfolgen, um jede Verfalschung des Aro-
mas zu vermeiden. Der perfekte Espresso zeigt sich bei der
Geschmacksprobe ausgewogen zwischen sisslichen und
bitteren Komponenten, verfugt Gber Kérper sowie eine aus-
reichende, aber nicht zu starke Dichte. Er schmeckt niemals
verbrannt und hinterlasst keinen bitteren Nachgeschmack.
Ein diinner Espresso mit wenig Kérper, schalem, wésserigem
Geschmack und ohne die nétige Dichte ist in der Regel auf
schlecht ausgebrihtes Espressopulver zurlickzufihren. Ein
bitterer Espresso mit stechendem Geschmack, wenig Aroma
und starkem Nachgeschmack ist in der Regel das Resultat
von allzu stark ausgebrihtem Espressopulver.

02 Espresso
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03 Erste Hilfe und mehr.
Tipps bei mdglichen Stdérungen.

Symptom Maoglicher Fehler Abhilfe
Mumemahlt mCht ............................................... kemestromversorgun g .............................................. Ne tzsteCk ero d ers. Ch e rungUb e rprufen ...................................................
Druckknopf@n|chtbetat|gt .................................. s.ebtrager Starker andrUCken ......................................................................
\ / DrUCkknopf@ schwergang,g .................................... Re,n,gung /Prufung durchserv,cepartner .................................................
T Benatter st nichtkorrekt eingedrent Behlter bis Anschlag eindrehen (Punkte stehen exakt ibereinander)
Muh[emah[t [angsam ......................................... Mah[sche| b en V e rk[ebt .............................................. Re| n | gu ng mItZBGrde s
Mah[gut/ Ka ffeep Ulve r w| rd Warm ...................... Mah[gghg. b en V e rsch[.ssen ....................................... AustauschMah[sche| be . d urChse rwcepart ner .........................................

oder ist staubig

Mahlgut /Kaffeepulver unregelmassig Mahlscheiben verklebt Reinigung mit z.B. Grindz™
Espresso lauft zu langsam, Espressopulver zu fein grobere Einstellung wéhlen,
Uberextrahiert (iber 25 Sekunden) Einstellrad@ auf einen grosseren Punkt drehen
zu stark getampt mit richtigem Druck10-15kg in Abhangigkeit vom Mahlgrad tampen
Espresso lauft zu schnell, Espressopulver zu grob feinere Einstellung wéhlen, Einstellrad@auf einen kleineren Punkt
unterextrahiert (weniger als 15 Sekunden) drehen. Mahlgrad feiner drehen nur bei laufender Mihle méglich!
zu schwach getampt mit richtigem Druck10-15 kg in Abhangigkeit vom Mahlgrad tampen
Crema zu hell Espressopulver zu grob feinere Einstellung wahlen,

Einstellrad@auf einen kleineren Punkt drehen

Crema zu dunkel Espressopulver zu fein grobere Einstellung wahlen,
Einstellrad@ auf einen grésseren Punkt drehen

Besitzerbuch . 03 Erste Hilfe und mehr
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Literatur rund um
den Espresso.

Thomas Leeb, Ingo Rogalla
«Perfekt zubereitet. Kaffee, Espresso & Barista»
TomTom Verlag, Miinchen 2002

Johanna Wechselberger
«Espressomaschinen richtig bedieneny
Braumiiller Verlag, Wien 2016

Tobias Hierl, Johanna Wechselberger
«Das Kaffeebuch: fiir Anfinger, Profis und Freaks»
Braumiiller Verlag, Wien 2014

Martin Kienreich
«FAQ Kaffee. Fragen, Antworten, Quintessenzen»
coffee media & event, Mannheim 2015

Dimitrios Tsandidis
«Faszination Espressomaschine»
Frangzis Verlag, Haar 2008

NzZ Format

«Kaffee und Tee — Die Filme»
DVD, Art. Nr. 84507
www.nzz-format-shop.ch

Francesco und Riccardo Illy
«Kaffee. Von der Bohne zum Espresso»
Droemer Knaur, Miinchen 1996

Was es sonst noch an Schonem und Neuem aus der Welt von
Olympia Express gibt, erfahren Sie im Internet.

Besitzerbuch
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Ideen und
Anregungen.

Wir bei Olympia Express denken bei der Entwicklung unserer
Produkte immer erst an die Bediirfnisse und Wiinsche unserer
Kunden. Wenn Sie also eine Idee oder Anregungen haben
oder uns sonstige Erfahrungen - positive wie negative - iiber
diese Maschine mitteilen mochten, freuen wir uns iber Thre
Zuschrift. Verbindet Sie ein besonderes Erlebnis mit Ihrer
Maschine? Dann lassen Sie andere Olympia Express-Lieb-
haber daran teilhaben! Wir veréffentlichen die schonsten

und interessantesten Geschichten auf unserer Website und
Facebook Seite.

Herzliche Griisse aus der Schweiz von
Ihrem Olympia Express-Team

Hersteller:

Olympia Express SA
Burgstrasse 26
8750 Glarus
SCHWEIZ

T +41.91.6461555
F +41.91.646 1569

info@olympia-express.ch
www.olympia-express.ch

Der Hersteller behalt sich ausdriicklich Anderungen der beschrie-
benen Eigenschaften, Leistungen und technischen Daten wie auch
des Zubehdrs vor. Olympia Express entwickelt alle Modelle und Typen
standig weiter.

Alle Rechte sind vorbehalten. «OLYMPIA EXPRESS» und «MOCA»
sind registrierte Marken der Olympia Express SA.

Copyright 2019 Olympia Express SA

03 Erste Hilfe und mehr



Entsorgung.

Die Verpackung und das Verpackungsmaterial bestehen aus-
schliesslich aus umweltfreundlichen Materialien. Sie kénnen
in den ortlichen Recyclingbehéltern entsorgt werden.

Wir empfehlen Ihnen die Originalverpackung auf zu bewahren,
damit Sie eine sichere Verpackung Transportverpackung ha-
ben, sollte es nétig sein die Maschine fiir einen Service oder
eine Reparatur zu transportieren.

Bevor Sie eine Olympia Express Espressomiihle entsorgen,
informieren Sie sich erst ob die Maschine repariert werden
kann. Selbst 50-jahrige Olympia Express Espressomiihlen

lassen sich dank ihrer robusten Bauweise noch reparieren.

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern
bedeutet, dass das Produkt in der Europédischen Union einer
getrennten Miillsammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
fiir das Produkt und alle mit diesem Symbol gekennzeichne-
ten Zubehorteile. Gekennzeichnete Produkte diirfen nicht
iiber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern
miissen an einer Annahmestelle fiir das Recycling von elekt-
rischen und elektronischen Geréaten abgegeben werden.




Eine Entscheidung fiirs Leben. Olympia Express ist eine Schweizer Bed'enungselemente
Manufaktur flr exklusive Espressomaschinen und -mihlen. Mit einer Aussenansicht
90-jahrigen Entwicklungs-und Handwerkstradition gehort die kleine,

. . . . 1 Deckel 6 Ein/Aus-Schalt
aber feine Manufaktur zu den Pionieren im Markt der Premium-Espresso- ecke . " N us" chatter

. . . . . 2 Bohnentrichter 7 Gerateflusse
maschinen. Die Ingenieure und Mechaniker leben noch heute die Werte 3 Mihle 8 Auffangschale

. . . . . . . u u
des Grunders und kiimmern sich liebevoll um jedes noch so kleine Detail 4 Ausean D fn
mit Hingabe und Schweizer Prézision. Durch den Einsatz hochwertigster ) gang &

5 Einstellrad 10 Druckknopf

Materialien und eigens entwickelter Komponenten entstehen besonders
kompakte Maschinen und Mihlen in edlem Design, einzigartiger Qualitat
und mit herausragender Langlebigkeit. Hand made und Swiss made.Die T @
Voraussetzung fur héchsten Espressogenuss.

Besuchen Sie uns im Internet:
www.olympia-express.ch N\ @

Schweizer Manufaktur feinster Espressomaschinen.

OLYMp|

EXPRegg

SWISS MADE



