
Moulin à café P.A.G.

Parfait pour obtenir un café 
fraîchement moulu par simple 
pression d’une touche
Ce moulin à café haut de gamme, équipé du Professional Aroma Grinder 
(P.A.G.) de JURA, permet d’obtenir exactement la quantité souhaitée de 
café fraîchement moulu par simple pression d’une touche. Technologie 
clé de nos machines automatiques de pointe, le broyeur exauce tous les 
souhaits. Sept finesses de mouture sont disponibles au choix. Autant 
d’atouts qui font de ce moulin haut de gamme un accessoire indispens-
able partout où l’on prépare des spécialités savoureuses à partir de café 
fraîchement moulu. Il est le complément idéal de l’ONO, par exemple.

Caractéristiques techniques

Contenance du récipient à grains 105 g

Longueur du câble environ. 1,2 m

Tension / Puissance 230 V ~, 150 W

Intensité du courant 10 A

Poids environ. 1,6 kg

Dimensions (l × h × p) 14,4 × 24,9 × 19,6 cm

Référence / Désignation du produit 25048 / Black (EA)
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Sept niveaux de broyage réglables
Mouture fine pour un espresso ardent ou un peu plus grosse pour un 
lungo aromatique : le moulin à café P.A.G. répond à toutes les envies. 
Il propose sept niveaux de finesse pour un résultat optimal, parfaite-
ment adapté à la spécialité souhaitée.

Un design compact
Le moulin à café  P.A.G. offre une technologie de pointe dans un 
faible encombrement. Il trouve ainsi sa place partout. Avec ses lignes 
épurées, ses matériaux de haute qualité et sa finition précise, il s’in-
tègre en toute harmonie dans la gamme de produits JURA.

Par simple pression d’une touche
Impossible de faire plus simple  : il suffit d’appuyer sur le bouton 
ergonomique et le moulin commence son travail de précision. Dès 
qu’on relâche la pression, l’appareil s’arrête. Pratique : la quantité de 
mouture est visible en permanence dans le verre doseur.

Professional Aroma Grinder
Le Professional Aroma Grinder (P.A.G.) est l’une des technologies mis-
es au point pour nos machines automatiques. Grâce à la géométrie 
perfectionnée du broyeur, il atteint une courbe de mouture optimale. 
C’est la garantie d’un maximum d’arôme, avec une mouture de haute 
qualité et un déploiement idéal des saveurs pendant toute la durée 
de vie du broyeur.


