
Kaffeemühle P.A.G.

Optimal für frisch 
gemahlenen Kaffee auf 
Knopfdruck
Die Premium-Kaffeemühle mit dem Professional Aroma Grinder 
(P.A.G.) von JURA sorgt jederzeit auf Knopfdruck exakt für die gewün-
schte Menge frisch gemahlenen Kaffees. Das Mahlwerk, eine Schlüs-
selkomponente modernster Vollautomaten-Technologie, lässt keine 
Wünsche offen. Die Mahlfeinheit kann in sieben Stufen individuell 
eingestellt werden. Das macht die hochwertige Kaffeemühle überall 
dort unverzichtbar, wo aus frisch gemahlenem Kaffee aromatische 
Spezialitäten zubereitet werden. Ganz besonders bietet sie sich als 
ideale Ergänzung zur ONO an. 

Technische Daten

Fassungsvermögen Bohnenbehälter 105 g

Kabellänge ca. 1,2 m

Spannung / Nennleistung 230 V ~, 150 W

Stromstärke 10 A

Gewicht ca. 1,6 kg

Maße (B × H × T) 14,4 × 24,9 × 19,6 cm

Artikelnummer / Produktbezeichnung 25048 / Black (EA)
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Sieben verstellbare Mahlstufen
Ob fein gemahlen für feurigen Espresso oder etwas gröber für 
aromatischen Lungo, auf die Kaffeemühle P.A.G. ist in jedem Fall 
Verlass. Sieben Feinheitsstufen stehen zur Wahl und sorgen für ein 
optimal auf die gewünschte Spezialität abgestimmtes Mahlresultat. 

Kompaktes Design
Die Kaffeemühle P.A.G. bietet modernste Technologie auf klein-
stem Raum. So findet sie überall leicht Platz. Mit ihrer klaren For-
mensprache, hochwertigen Materialien und präziser Verarbeitung 
fügt sie sich harmonisch in die Produktpalette von JURA ein.

Knopfdruck genügt
Einfacher könnte die Bedienung nicht sein: Ein Druck auf den er-
gonomisch geformten Knopf genügt, und schon beginnt die Kaf-
feemühle präzise zu arbeiten. Sie stoppt, wenn der Knopf wieder 
losgelassen wird. Im praktischen Dosierglas ist die Menge des 
Mahlguts jederzeit ersichtlich.

Professional Aroma Grinder
Der Professional Aroma Grinder (P.A.G.) stammt aus der Vollauto-
maten-Technologie. Mit seiner perfektionierten Mahlwerkgeome-
trie erreicht er eine optimale Mahlkurve. Das garantiert ein Maxi-
mum an Aroma, eine gleichbleibend hohe Qualität des Mahlguts 
und somit eine ideale Geschmacksentfaltung über die gesamte 
Lebensdauer des Mahlwerks.


