« BLOOMING »

CREMA-TEST

Wir haben wieder was im Internet bestellt, ausgepackt und
angeschmissen. Diesmal von Nivona den ,,Cube4*.

Auch Display-Miide? Wo Kndpfe reichen,
reichen Knépfe vollkommen.
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ir neigen ja im Maga-
zin dazu unseren Fe-
tisch zum Siebtriger
ganz uneigenniitzig
auszuleben. So entlockt der Blick
auf den mit einem Kaffeeautomaten
neu geschmiickten Testtisch ein
Stirnrunzeln. Die schlimmsten Er-
innerungen wabern schon im Ge-
hirn bis die Gedanken geradezu
wahnwitzig durch die Synapsen
schieflen. Ausgerechnet ein Kaffee-
automat. Ausgerechnet displaylos.
Ausgerechnet ein Test. Ausgerech-
net! Und das Ganze ausgerechnet
mit Porto fiir 479 Euronen. Boah.
Das sitzt. Ohne Display, ohne
Milchschiumer, ohne nix. Respekt
Nivona. Ob das mal gut gehen wird?

NO UNBOXING

Uberspringen wir das Thema Un-
boxing besser, denn es gibt nix zu
schreiben. Aufier, dass das nicht
mal finf Kilogramm leichte Teil-
chen sauber und schnérkellos mit
einigen Kartonagen ohne viel Plas-
tik verpackt angeflattert kommt.

MISSION IMPOSSIBLE
Traditionell iiberlassen wir das Stu-
dieren der drégen und einschlifern-
den Sicherheitshinweise Anderen
und kommen gleich zu den harten
Testbedingungen.

Wasser als erstes, Bohnen danach,
Klavieriibungen auf den kapazitiven
Tasten sowie etwas empirisches Ge-
schick beim Hantieren mit dem
Mahlguthalter genannt ,Click-Cup*“.
Und? Das Ergebnis schmeckt, vor-
sichtig formuliert: bescheiden. Tja.
Hitten wir ja ahnen kénnen. Oder?

SCHULDZUWEISUNGEN
Zugegebenermaflen handelt es sich
bei detaillierter Betrachtung der Ge-
brauchsanweisung sowie der vor
uns stehenden Hardware nicht um
einen gewohnlichen Vollautomaten
der auf Display Detox steht. Das Ge-
ritchen ist komplett vom anderen
Kaffeeufer. Es ist eine Mischung
aus, sagen wir, Vollhalbautomat,
Handhebelmaschine und Siebtri-
ger. Zack. Und schon rauschen sie
wieder. Die Gedanken. Nur in die

Text & Bilder: Volker Grahn



gegengesetzte Richtung. Da
haben die Konstrukteure im
Niirnberger Firmensitz bei uns
schon die richtigen Knépfe ge-
driickt — , Siebtriiger*. Ausgerech-
net ein Automat?

TECHNIK

Bei weitergehender Forschung
wird, wie bei einem Siebtrager-
kombigerit, auf der einen Seite
gemahlen und auf der Anderen
extrahiert. Der ,Click-Cup*, wie
Nivona es nennt, wird links in die
Mahlposition gebracht und nach
einem Touch auf die ,Mahlen“
Taste fallen die frisch atomisierten
Bohnen in den Brithzylinder. An-
schliefend den Cup wie eine
Schublade herausziehen und in
den rechten Slot einschieben.
Nun noch den ,,Handhebel“ nach
unten driicken. Kurz nach einem
Touch auf das ,Tassen-Icon* wird
von oben automatisch getampert
und anschliefRend gebriitht. WTF.
Wer hat sich denn so etwas Gran-
dioses einfallen lassen? Und: es
kommt ohne Filtertriger, Sieb
und sonstigem Schnickischnacki
aus. Das Beste kommt aber noch.
Der Spannungsbogen steigt.

In der heutigen Zeit geht ohne
fettes Display ja eigentlich nichts
mehr. Dass es auch anders geht,
beweist Nivona gekonnt. Die In-
teraktion zwischen der schmu-
cken Cube geschieht mittels
sieben kapazitiver Tasten, die alle
sauber und schnell reagieren
sowie einfach zu reinigen sind.

Je nach RGB-Farbe der Hauptein-
schalttaste werden hier alle
Grundeinstellungen wie Wasser-
hirte, Filter, System reinigen oder
entkalken, Auto-Off Zeit etc. vor-
genommen. Vor dem Briihvor-
gang kann das
Aroma-Balance-System konfigu-
riert werden. Mogen Sie es
»quick®, ,dynamisch“ oder gar
sintense“? No problem. Schén
dabei, dass sensorisch die Unter-
schiede deutlich erkennbar sind.
Also zum Gliick kein Marketing
Quatsch. Perfekt. Ansonsten sind,

wie bei Vollautomaten tiblich, die
Kaffeemenge, Temperatur, Mahl-
dauer etc. individuell konfigurier-
bar.

YOUR OWN FAULT

Schon anhand Vorgenannten
wird schnell erkennbar, dass bei
diesem Gerit ausschliellich mit
unseren empirischen Fihigkeiten
Schluss ist mit gutem Espresso.
Ohne Gebrauchsanleitung geht
zum Start nix. Daher selbiger Test
mit einem Passalacqua ,Crema-
dor“ mit dunkler Réstung und 30-
prozentigem Canephoraanteil
nebst vorherigem detaillierten stu-
dieren der Anleitung. Eigentlich
verspricht dieses Bohnen-Setup
Dbei einem Siebtriger ordentlichen
Wumms in der Tasse. Bei der
Cubey? Mit feinem Mahlgrad, 30
Milliliter Extraktion, einschlief’-
lich der Einstellung ,intense®,
zaubern wir mit einem wichtigen
Leerbezug und ein paar vorausge-
gangenen Tests einen himmli-
schen Espresso. Wiirzig, rostig im
Mund, anhaltend dunkel und
leicht bitter im Abgang. Ausge-
rechnet ohne Siebtriger. Ausge-
rechnet.

Und ausgerechnet mittels Fein-
waage werden mit unseren Ein-
stellungen roundabout 14,3
Gramm Bohnen extrahiert. Fan-
tastisch. Das ergibt eine brew-
ratio von rund fulminanten 1:2.
Sorry, Cube, dass wir Dich an-
fangs zu Unrecht niedergemacht
haben.

FAZIT

Zihlen Sie die Vorziige des Geri-
tes zusammen, was sicherlich ei-
nige Zeit in Anspruch nehmen
wird. Kein unniitzes Display, de-
taillierte und makellose Verarbei-
tung, viele sinnvolle und
sensorisch wahrnehmbare Unter-
schiede in der Programmierung,
keine wuchernde Biomasse, Sieb-
trager-Feeling light und und und.
Das macht den Preisaufschlag in
jedem Falle wieder Tasse fiir Tasse
wett. Wir vergeben elf Bohnchen
von maximal zehn méglichen.
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Derim Click-Cup z
Trester wird kurzerha

den Biomiill abgestreift und entsorgt.

L
-

Kann sich sehen Iassbn: mit etwas
einjustierung geLadg der Espresso.




