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Der Maschinist vs. Rocket Espresso Cellini Evoluzione

Flexibler Fliisterer

Da darf man durchaus mal schwach werden: Mit der Evoluzione-Baureihe hat
die Mailinder Manufaktur ROCKET ESPRESSO ihren eh schon iiber jeden
Zweifel erhabenen Luxus-Zweikreisern Cellini und Giotto nicht nur eine
Profipumpe spendiert, sondern sie zudem um ein besonders beneidenswertes
Schmankerl aufgewertet: Ein kleiner Kippschalter wihlt zwischen Tank- und
Festwasserbetrieb. Der Maschinist hat das Ganze ausgiebig ausprobiert ...

ERSTKONTAKT

Wer sich ein bisschen mit der Geschichte
von Espressomaschinen fiir den Heim-
bereich auskennt, weifd: ECM stand ur-
spriinglich fiir Espresso Company Mila-
no — und eben dort wurden legendire
Gerite fiir die Gastronomie und Privat-
haushalte produziert, Uber das, was im
weiteren Verlauf mit der Marke geschah
(und wie die besagten drei Buchstaben
nach Neckargemiind kamen, wo sie
heute ebenso hochwertige Siebtriiger zie-
ren), kursieren verschiedene Versionen.
Fest steht, dass sich das renommierte
Unternehmen 2007 aufspaltete: in einen
Gastronomieteil sowie eben Rocket
Espresso, dem Banner, dem sich seither
Daniele Berenbruch, Andrew Meo und
Jeft Kennedy mit Akribie und duflerst
erfolgreich der weiteren Verbesserung
des Heimmaschinen-Sektors widmen.
Natiirlich per Hand. Die Evoluzione-
Ausstattungslinie ist nun die neueste der
beiden technisch baugleichen EGi-
Modelle Giotto und Cellini. [hre

Besonderheit - die Mdoglichkeit, das
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Wassersparend: Der Kesseldruck illt mit 0.9 bis 1,1 Bar eher ma-
Rig aus. Profis kinnen Ihnen hier helfen, die Maschine zu tunen:

Gerit je nach Bedarf mittels eines Kipp-
schalters entweder iiber einen Festwas-
seranschluss oder aber den integrierten
2,9-Liter-Tank zu betreiben - teilt sie bis
dato lediglich mit einer anderen Maschi-
ne am Markt: der Alex Duetto des siid-

italienischen Herstellers 1zzo.

Allein das Auspacken des 28 Kilo schwe-
ren Chrom-Boliden erweist sich nicht
nur fiir die Bandscheibe als Erlebnis:
Wow! Eine besser gesicherte und luxuri-
dser ausgestattete und verarbeitete Mac-
china aus [talien ist uns nicht bekannt.
Hier ist wirklich alles dabei, was man
zum Heimbarista-Gliick benétigt -
inklusive vorbildlicher Bedienungsanlei-
tung mit Handling-Tipps, Anschlusskit,
Siebtrigern und diversen
Reinigungsutensilien. (Hat da etwa wer

zwel

bei Apple abgeschaut?!) Also flugs aufge-
baut und den hinterm Wassertank ver-
borgenen Schalter zunidchst auf Tank-
betrieb gestellt. Auch ansonsten hagelt
es Bestnoten: Wasser- als auch Dampf-
lanze sind in ,No Burn®-Ausfithrung
gehalten (Rocket nennt es ,Cooltouch”),

die Levetta schaltet sich wie Butter, die
beiden Manometer wie auch der Netz-
schalter sind haptisch und optisch
schweres Gerit. Argerlich ist lediglich,
dass die obere Reling, die dem Ganzen
die Wertigkeitskrone aufsetzen konnte,
unangenehm aus dem Bild fillt: ein pro-
saischer Plastikrahmen in Rauchglas-op-
tik, der sich noch dazu als derart unge-
nau gearbeitet entpuppt, dass er an bei-
den Seiten massig Spiel hat und umher-
schlackert. Hier wire definitiv etwas

Detailverbesserung angezeigt.
VON AUSSEN NACH INNEN

Im Innern bietet sich dasselbe nahezu
makellose Bild: Die volumetrische Pumpe
in Gastroqualitit versteckt sich unter dem
liegend verbauten, aber leider nicht iso-
lierten 1,8-Liter-Kupferkessel, daneben
lockt ein High-End-Pressostat von Sirai,
an dem sich bei Bedarf problemlos der
Kesseldruck (und dariiber die Brithtem-
peratur) justieren lasst. Alles wirkt sauber
verdrahtet und penibel verbaut. Jawohl:
So und nicht anders sollte eine von Hand

gefertigte Siebtrigermaschine aussehen.
Mal schauen, ob sie auch adiquat abliefert.

Sanft wie ein Kitzchen schnurrt die Rota-
tionspumpe nach dem Einschalten los;
nichts stort. Es ist tatsichlich so: Der Um-
stieg von der bei Tankmaschinen {ibli-
chen Vibrationspumpe auf die Rota ist in
etwa wie der vom Fiat in einen sanft
brummelnd dahingleitenden Maserati —
und macht ganz einfach Spal, In ca. 8
Minuten ist der Boiler auf Druck, und wir
lassen, wie von Rocket im Zuge der Erst-
inbetriebnahme angeraten, 10 Sekunden
Dampf ab. Ein bisschen mehr Mufe soll-
te man fiir die vollstindige Erhitzung der
immerhin iiber 4 Kilo schweren EG1 aber
schon mitbringen: Erst nach knapp unter
30 Minuten kann- Leerbezug durch den
selbstredend angelegten Siebtriger vor-
ausgesetzt — Espresso extrahiert werden.
Da empfiehlt sich die Anschaffung einer
Zeitschaltuhr, um morgens nicht unter
der Dusche zu verschrumpeln. (Aber,
hey: Wir haben uns ja mit Bedacht nicht
fiir einen Vollautomaten oder anderweiti-
ges Spielzeug entschieden, oder? Eben.)
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AUF HERZ UND NIEREN

Bereits der erste Shot mit exakt 16
Gramm La Tazza doro ,Gran Miscela”
(70/30) resultiert in einem sidmigen Be-
zug von 30 Sekunden mit massig mar-
morierter Crema; alles scheint bestens.

Da wir selbigen ja aber generell nicht

trinken sollten, warten wir geduldig auf

Nummer zwo — und sind nun erst recht
vom Hocker geblasen: Mit sanfter Kon-
sequenz und um die 9,2 Bar (was sich
bei Bedarf von auffen am Gehiuse prob-
lemlos justieren lisst) schiebt die Rota
das Wasser durch den Puck, der hernach

auch prompt in einem Stiick locker aus

dem Filter ploppt. Perfetto! Der Sarde hat
uns auf Heimmaschinen selten besser
geschmeckt. Beim Milchaufschiumen
dasselbe, rundweg positive Bild: Wem
etwa eine Bezzera mit der ab Werk ver-
bauten 4-Loch-Diise anfinglich zu brutal
zu Werke geht, der diirfte mit der 2-Loch-

Version der Rocket auf Anhieb warm wer-



den: Zusitzlich unterstiitzt von den extrem sauber arbeiten-
den, klar definierten Drehventilen, durchpfliigt der Heif2-
dampf smooth die Milch — so ist Latte-Art-fihige Milchcreme
keine Zauberei. Da die frei beweglichen No-Burn-Lanzen
zudem des Baristas Finger schonen, kann an der Latte- und
Cappuccino-Front laut gejubelt werden. Hat man sich dann
erst einmal eingegroovt, darf im Sinne der Rasanz gerne auf
eine optional lieferbare 4er-Diise upgegradet werden.

Geht das Wasser zur Neige, meldet die Maschine dies durch
ein Blinken des griinen Leuchters und quittiert auflerdem
den Dienst. So ist jegliche Fehlbedienung komplett ausge-
schlossen. Selbst den Umstieg auf Festwasserbetrieb hat der
Hersteller derart anschaulich dokumentiert, dass er sich
problemlos auch von einem interessierten Laien bewerk-
stelligen ldsst. In den meisten Fillen kann hierbei sogar auf
eine Angleichung des Pumpendrucks verzichtet werden.

APROPOS DRUCK

Der werkseitig voreingestellte Kesseldruck bewegt sich bei al-
ledem zwischen 0,9 und 1,1 Bar — und fillt damit eher mifig,
aber durchaus noch okay aus. Wem das nicht reicht (viel Tee-
wasser-Bedarf, viel Milch, eher temperaturhungrige Bohnen),
der darf ruhig noch einen Tick nach oben gehen (siehe Bild;
bitte von geschultem Personal durchfiihren lassen!). Auffillig
ist, dass die Evoluzione beim Schiaumen relativ rasch Druck
einbiilt, ergo auch recht massiv nachheizen muss. Im
Alltagsbetrieb hat uns das aber nicht wirklich gestort.

RESUMEE

Fliisterleise, vollgepackt mit Profitechnik, flexibel zu betrei-
ben, ein Augenschmaus par excellence: Abgesehen von der
unter Niveau spielenden Plastikeinfassung der Tassen-
ablage sowie ein, zwei (bei Bedarf nachjustierbaren) Ein-
stell-Fragwiirdigkeiten gibt es derzeit wohl nichts Besseres
und durch die Festwasser-/Tank-Schaltung Kompatibleres
am Markt — sowohl was Bedienung, Resultat in der Tasse
als auch Verarbeitungsqualitit angeht. Insbesondere, wer
sich gerne alle Optionen offen hilt, weil beispielsweise ein
Umzug oder Hauskauf ansteht, wird hier lange Jahre
glitcklich. Und dass die Rocket Cellini dariiber hinaus ein-
fach umwerfend ausschaut, kommt erschwerend hinzu.
Fazit: extrem hoher Haben-Wollen-Faktor!

CHEeckLISTE: Rocker EsPRESSO CELLINI EVOLUZIONE

Fiir & Wider:

Fiir: auf Anhieb hervorragende Espressoqualitit, sehr leise,
edle Optik und Ausstattung, Flexibilitit durch wahlweise
schaltbaren Festwasserzulauf, nur beste Profi-Komponenten

verbaut, hervorragende Verarbeitung

Wider: recht iippige Aufheizzeit, unpassende, schlackernde
Tassenumrandung aus Plastik, normale Kalkfilter passen nicht

Referenz-Equipment:

Miihle: Eureka MCI manuale ESpresso: La Tazza d'oro,
Gran Miscela aus Sardinien (7o Prozent Arabica/3o Prozent
Robusta) Tamper: Motta-Tamper 58 mm Milch: Motta-
Milchschdumkinnchen ,Europa®, o5 Liter

Fakten zur Cellini Evoluzione

Mat2e: (Breite/Hohe/Tiefe in cm) 33 X 35 X 42,5
Gewicht: 28 kg Leistung: 1200 Watt
Kesselvolumen: 1,8 Liter

Inhalt Vorratstank: 2,9 Liter

Die wichtigsten Features:

» Faema EGi-Brithgruppe

« Rotationspumpe (Brithdruck extern regelbar)
« Zweikreissystem (Thermosyphon)

» Kupferkessel mit mikroprozessorgesteuerter
Wasserstandskontrolle

» Tank- und Festwasserbetrieb schaltbar

« Brithdruckmanometer

« Kesseldruckmanometer

- doppelwandige ,No Burn“-Rohre

Preis/Bezugsquelle:

UVP:.. 599,
Web: www.rocket-espresso.it
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