


B Wesentliches

Fiir wen?

Verbraucherinnen & Verbraucher,
die in den Genuss von erlesenem
Americano, Espresso und mehr
kommen und das Geschmacks-
erlebnis in vollem Mafle an die
personlichen Anspriiche anpassen
wollen - in einer hochgradig intui-
tiven Weise.

Was ist hervorzuheben?

Die J10 kann dank des Cold
Extraction Process nunmehr auch
Cold Brew Americano, Cold Brew
Espresso uvm. servieren. Durch
den speziellen Prozess werden
vollkommen neue Geschmacks-
erlebnisse mit Temperaturen von
~ 4-8°C erschlossen, die sich vor
allem im Sommer als wahrer Genuss
darstellen. Und wer es siifSer haben
will, der kann mit dem Modell auch
noch Sweet Foam produzieren, also
Milchschaum mit Sirup versehen
lassen.

Was ist interessant?

Die Meniis der J10 sind von einem
so eingangigen Stil, dass man sich
ohne Miihe durch sie hindurch
mandvrieren kann: Ein Grofiteil
der Spezialmeniis, bspw. dasjenige
der Speciality Selection, lassen sich
durch simples Swipen erreichen.
Dank des verlasslich ansprechenden
Touchscreens ist der Bedienungs-
vorgang durchweg leichtgingig.

B TEST

Genuss in neuer Generation

Cold Brew, Sweet Foam & Co.
— Die J10 von JURA Im Test —

Ob als Americano, als Espresso oder in einer vollkommen anderen Form:
Fir viele Verbraucherinnen & Verbraucher ist Kaffee ein wesentlicher
Teil der regelméBigen Tagesgestaltung. Auch wenn man ihn in vielen
verschiedenen Weisen herstellen kann, sind manche von ihnen doch
sehr viel simpler und schneller als andere: So ist bspw. der Gebrauch
eines modernen Vollautomaten, der ein enormes Spektrum aus allen
nur vorstellbaren Getranken erschlieBen kann, durchweg leichtgangig.
Auch ohne Wissen Ubers Mahlen, Brilhen oder Schaumen kdnnen
Verbraucherinnen & Verbraucher so in den Genuss eines erlesenen
Geschmacks kommen: Sie missen nur das passende Getrank wahlen
und sich = 30-120s in Geduld tben, wahrend dem Mahl-, Briih- und
Schaumvorgang von allein nachgegangen wird. Wirklich exzellent sind
all solche Modelle, die es durch variable Mahl-, Briih- und Schaumpara-
meter erlauben, den Geschmack rundum an persénliche Anspriiche
anzupassen. Genau ein solch groBartiges Modell soll dasjenige sein,
das wir uns dieses Mal ndher vornahmen: Wir sprechen von der JURA
J10, die Verbraucherinnen & Verbraucher durch ein sehr eingéngiges
Bedienerlebnis und einen anpassbaren, vollends persénliche Genuss-
erlebnisse verheiBenden Mahl-, Brih- und Schdumvorgang verlocken
will. Alles Wesentliche, was man von der J10 wissen muss, stellen
wir im Weiteren dar — wir veranschaulichen, wie sich das Modell ver-
wenden lasst, wie viel Spielraum wirklich von ihr erschlossen wird, wie
viel Eindruck Americano, Espresso usw. hinterlieBen und vieles mehr.

Cold Brew ist schon seit den
2010ern vollends im Trend - vor
allem in den USA, in denen das
schwarze Gold durch die Speziali-
taitenbewegung der Third Wave zu
einem wahren Genussmittel erhoben
wurde: SchlieSlich kann Cold Brew
durch ein mafivolleres, sehr viel
sublimeres Aroma brillieren, in
dem sich bspw. Nuancen von Bee-
ren, Citrus & Co. hervorheben. Will
man einen Cold Brew in klassisch-
konventionellem Stil herstellen,
so muss man angesichts des sehr
langwierigen Brithvorgangs volle
~ 12-24h einplanen, ehe er sich ser-

vieren lasst. Die J10 will das erlesene
Aroma eines Cold Brews nun aber
sehr viel schneller erreichen: Durch
den speziellen Cold Extraction Pro-
cess, der das Wasser druckvoll und
in Pulsen durch den Puck pressen
und so einen Grof3teil der erhabenen
Aromen aus ihm herauslosen soll.
Man soll nach nur = 30-60s schon
in den Genuss von Cold Brew Ame-
ricano, Cold Brew Espresso uvm.
kommen konnen, ohne Einbufien im
Geschmackserlebnis. Ob dies wirk-
lich der Fall ist, haben wir in unse-
rem Test natiirlich auch ermittelt (s.

S. !
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Die JURA J10 kann ein modernes
Mabhlwerk von verlasslicher Qualitat
vorweisen, das wahrend des Mahl-
vorgangs sehr viel leiser als dasjenige
anderer Modelle ist (P.A.G.2%).
Man muss das Mahlwerk aber nicht
regelméflig verwenden: Dank eines
speziellen, ebenso hier erreichbaren
Einlasses A lassen sich auch einzelne
Portionen aus Pulver brithen - man
kann also nach Wunsch variieren.
Wer aber Bohnen verwenden will, der
muss sie vorher schon in dem voll
verschlieSbaren Bohnenbehilter B
deponieren: Dessen Volumen ist mit
~ 280 g so proper, dass sich = 17-56
Espressi servieren lassen, ehe man
neue Bohnen herbeiholen muss — wie
viele Bohnen das Modell pro Espresso
mahlen soll, ist einstellungsabhingig
(= 5-16g). Anschlieflend muss man
sich dem seitlich vorhandenen Tank
C widmen. Dessen Volumen ist mit
=~ 1,91 erheblich, wie man abermals
am Beispiel des Espresso veranschau-
lichen kann: So lassen sich mit einem
vollen Tank = 23-126 Espressi ser-
vieren - schlieflich ist auch auch
das Wasservolumen pro Espresso
einstellungsabhéngig (= 15-80 ml).
Soll es aber bspw. ein Cappuccino
sein, so muss das Modell auch noch
Milch oder diejenige Alternative,

—

Die JURA J10

Technik im Detall

die einem lieber ist (Kokosdrink,
Mandeldrink, Sojadrink usw.),
schaumen. Der Schaumvorgang ist
durchweg leichtgdngig: Man muss
blof$ das eine Ende des im Zubehor
vorhandenen Schlauchs ans Milch-
system D anschlieflen und das andere
Ende in das Milchbehailtnis schieben.
Wer es sehr viel luxurioser haben
will, der kann anstelle dessen einen
Milchkiihler im selben vornehmen
Stil der J10 von JURA erwerben,
also bspw. eine Version des Cool
Control (= 600ml — 189,00 € oder
= 1.000ml - 219,00 €). Nun muss man
sich nurmehr an den Touchscreen
E machen: Hier wird eine Wahl
aus 42 verschiedenen Spezialititen
erschlossen — man kann hier nun
also bspw. einen Cappuccino, einen
Cold Brew Cappuccino usw. wihlen.
Dank eines speziellen Doppelsensors
(Coftee Eye) F kann das Modell auch
erkennen, am Fufle welchen Aus-
lasses man das Glas abstellt: Dann
lassen sich nur diejenigen Getridnke
beziehen, die iiber den jeweiligen
Auslass ausgegeben werden kon-
nen. Nach der Wahl eines Getrinks
wandern auch schon die Bohnen ins
Mahlwerk - wenn man nicht von
vornherein Pulver verwenden sollte.
Das aus dem Mahlwerk heraus rie-

selnde Pulver wird von der Mechanik
des Modells in einen soliden Puck
verwandelt, durch den das Modell
im Weiteren Wasser mit einem
Druck von = 9bar hindurch pressen
kann - in einer speziellen Sequenz,
die das Genusserlebnis verbessern
soll (P.E.P.). Davor sickern schon
ein paar Milliliter Wasser in den
Puck, sodass sich die vollen Aromen
wihrend des Extraktionsvorgangs
erreichen lassen (I.P.B.A.S.). Diese
Aromen auflern sich in all den ver-
schiedenen Lipiden, Sacchariden
usw. im Puck, die im Weiteren ins
Wasser hinein wandern, ehe dieses
iber den verstellbaren Auslass G ins
Glas rinnen kann. Davor oder danach
kommt noch der Schaumvorgang -
wann das Modell diesen vornimmt,
ist vom jeweiligen Getrank abhéngig.
Der Puck wird anschlieflend in den
Tresterbehdlter H ausgegeben, den
man nach dem Servieren von = 16
Getrianken ausleeren muss: Dies
ist sehr leichtgangig, weil man ihn
ohne jegliche Anstrengung aus dem
vorderen Teil des Modellkorpers
hervorziehen kann. Er ist iiber die
Wasserschale I am Fufle des Modells
erreichbar, in der sich viel Wasser
sammeln kann, bspw. wahrend
einzelner Spiilvorgénge.
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B Testverfahren

Hier erklaren wir in leicht verstandlicher Art und Weise, wie
wir die in diesem Test vertretenen Produkte geprtift haben
und was hinter den verschiedenen Testkriterien steht.

@ Leistung @ Handhabung @ Betrieb

Individualisierung

Leistung | 50%

Hier haben die Testerinnen & Tester
erhoben, wie es sich mit der Qualitat der
ins Mahlen, Briithen usw. involvierten
Technik des Modells verhalt und durch
welche Qualititen sich die von dem
Modell produzierten Spezialititen
(Espresso, Cappuccino & Co.) aus-
zeichnen. Wir maflen vor allem, wie
schnell das Modell die verschiedenen
Spezialititen herstellen kann. Wesent-
lich waren auch die Temperaturen, die
wir unmittelbar nach Abschluss des Her-
stellungsvorgangs in Tassen aus ,,Bone
Porcelain® (tmay d Materials: = 3,5mm & t,
& Materials: = 20°C) ermittelten. Am Ende
verliehen auch alle Testerinnen & Tester
anhand eines organoleptischen, also
Geruch, Geschmack usw. einschliefenden
Maf3stabs einzelne Urteile {iber die Quali-
tat der verschiedenen Spezialititen, deren
Miittel sich in unserem hier verliehenen
Urteil erkennen lasst: So kniipften wir
bspw. beim Espresso an verschiedene
Aspekte der Cremaqualitét (Stabilitat,
Struktur usw.) an.

Handhabung | 20%

Die Testerinnen & Tester ermittelten
auch, wie sich das Modell verwenden
lasst. So ist bspw. wesentlich, wie man die
verschiedenen Teile des Modells (Tank
usw.) erreichen, sie aus dem Modell
herausheben und wieder in dasselbe
hinein lassen kann. Weiterhin wurde
erhoben, wie sich die Technik des Modells
ansprechen ldsst, bspw. um Aroma,
Temperatur & Co. an die Anspriiche
der Verbraucherinnen & Verbraucher
anzupassen: Hier nahmen sich die Tes-
terinnen & Tester auch des Touchscreens
an und verliehen ihr Urteil tiber die
Qualitat der hier vorhandenen Technik,

ETM TESTMAGAZIN 01/2025

Material- & Materialverarbeitungsqualitat

die sich bspw. im Ansprechverhalten des
Touchscreens duflert. Wie es sich mit der
Ablesbarkeit des Touchscreens aus ver-
schiedenen Winkeln verhalt und tiber
was das Modell Verbraucherinnen &
Verbraucher hier alles unterrichten kann,
wurde auflerdem erhoben. Schlieflich
mafSen wir, wie schnell sich das Modell
nach dem Anschalten verwenden lasst,
um eine der verschiedenen, von Werk aus
wihlbaren Spezialititen (Espresso, Cap-
puccino usw.) zu produzieren. Weitere
Urteile wurden dartiber verliehen, wie sich
alle Teile des Modells saubern lassen, wie
man also bspw. die verschiedenen Tanks
ab- und ausspiilen kann. SchliefSlich lasen
alle Testerinnen & Tester auch noch den
deutschsprachigen Teil der Dokumenta-
tion des Herstellers, um so ermitteln zu
konnen, ob diese Dokumentation wirk-
lich alle wesentlichen Themen iiber das
Verwenden des Modells (bspw. tiber die
verstellbaren Mahl- und Brithparameter
usw.) anhand von verstandlichen Texten
und das Textverstindnis verbessernden
Graphiken abhandelt.

Betrieb | 15%

Hier mafien die Testerinnen & Tester
den wihrend des Herstellungsvorgangs
eines Espresso resp. Cappuccino wahr-
zunehmenden Schallausstof$ aus einem
Abstand von = 1m zum Modell und
aus einer Hohe von = 1,73 m, also der
durchschnittlichen Grofle der in der
Bundesrepublik Deutschland wohnen-
den Verbraucherinnen & Verbraucher.
Weiters wurde von ihnen auch der Strom-
verbrauch des Modells wihrend des Her-
stellungsvorgangs eines Espresso resp.
Cappuccino erhoben. Endlich wurde
ermittelt, ob das Modell eine Abschalt-
automatik vorweisen kann und, wenn

50%

dem so sein sollte, ob und in welchem
Mafle sich diese Abschaltautomatik ver-
stellen lasst.

Wesentlich war uns aufierdem, ob und
in welchem MafSe man der Technik des
Modells vorschreiben kann, wie sie all die
verschiedenen Spezialititen (Espresso,
Cappuccino usw.) herstellen soll. Wir
lieflen unsere Testerinnen & Tester vor
allem ermitteln, wie sich das Aroma, die
Temperatur und die Volumina verandern
lassen. Unsere Testerinnen & Tester ver-
liehen in Sachen Aroma Urteile dartiber,
in welchem Maf3e sich das Verstellen des
Aromalevels auch wirklich wahrnehmen
lief3. SchliefSlich wurde noch erhoben, wie
man das Mahlwerk des Modells iber die
jeweilige Mahlgradeinstellung an die
Anspriiche der Verbraucherinnen &
Verbraucher anpassen kann.

Die Testerinnen & Tester nahmen sich
die verschiedenen Muster des Modells
aus allen Winkeln von auflen und von
innen vor und erhoben wihrenddessen
die Qualitdt der den Modellkorpus
ausmachenden Materialien und des
Materialverbunds. Sie haben hier vor
allem ermittelt, ob und welche Makel
sich an dem Modell erkennen lief3en,
ob diese Makel nur in der Sphére der
Asthetik wurzeln (wie bspw. sich nach
auflen abhebende Materiallinien) usw.
Uberdies wurde von den Testerinnen &
Testern ersehen, wie stabil das Modell
tiber Arbeitsplatten aus Holz, Stein und
Melamin ist, wie viele Millimeter es sich
also durch versehentliches Anstofien aus
Winkeln von = 0-45° verschieben lasst.



B Der Test im Uberblick

B TEST

Die JURA J10 ist den Materialien nach von einer
durchweg exzellenten Qualitit: All Teile des Modell-
korpers sind sehr solide und sind von Werk aus vor-
bildlich verbunden worden, ohne dass sich auch nur
ein Makel an ihnen erkennen liefle. Auch designmaflig
hinterlief$ das Modell durch seinen simplen, aber doch
ausgesprochen edlen Stil viel Eindruck.

Noch sehr viel eindrucksvoller ist aber das sehr
eingangige Bedienerlebnis: Die Meniigestaltung ist
so intuitiv, dass man sich sehr leichtgangig durch alle
Meniis hindurch mandvrieren kann. So ist unmittel-
bar ersichtlich, wie man nun bspw. eines der vielen
verschiedenen Getrdnke servieren, die ins Mahlen,
Brithen und Schdumen einspielenden Parameter
(also Aroma, Temperatur, Volumen usw.) verandern,
eine der spezielleren Optionen der Speciality Selec-
tion vorauswiahlen oder anderes verwirklichen kann.
Apropos: Die J10 erschlief3t - erstmals als ein Modell
der J-Linie — die Option, per Cold Extraction Process
sommerliche Schmankerl mit winterlicher Temperatur
zu servieren, also bspw. Cold Brew Americano, Cold
Brew Cappuccino uvm.

Man kann das Modell aber auch per App J. O. E.° ver-
wenden - so lassen sich hier in ausgesprochen simpler
Weise auch vollends neue Versionen von Americano,
Espresso & Co. einprogrammieren, die sich im Weiteren
sehr schnell servieren lassen, ohne dass man den Ein-
stellungsvorgang bzgl. Aroma, Temperatur, Volumen
usw. wiederholen muss.

Noch sehr viel wesentlicher ist aber die Mahl-,
Brith- und Schdaumleistung der J10, ist von ihr doch
die Qualitdt der einzelnen Getrdnke abhidngig: Die
hier einspielende Mechanik des Modells erwies sich
als durchweg solide, die Getrinke am Ende regel-
méflig als wunderbar. Gerade weil man den Mahl-,
Briih- und Schaumvorgang in einem solch erheblichen
Mafe personalisieren kann, lassen sich alle Getrianke
an die Anspriiche vollkommen verschiedener Ver-
braucherinnen & Verbraucher anpassen; und die Mahl-,
Briih- und Schaumparameter lassen sich im Nachgang
auch noch einspeichern, sodass man sie im Weiteren
schneller erreichen kann.

Dass die J10 auch Milch und Alternativen aus Kokos,
Mandel, Soja usw. schaumen kann, ist dem hier vor-
handenen System HP3 zu verdanken: Der Schaum

wird voluminés und viskos - am Ende kann man ihn
wie schweren Sirup schwenken, was bspw. bei einem
Cappuccino wunderbar ist. Doch kann die J10, wie
auch schon die J8 vor ihr, diesen Schaum mit Sirup
versehen und so vollkommen neue Geschmacks-
erlebnisse erschliefen: Der sirupsiifie Schaum kann
dem jeweiligen Getrdank bspw. Gewiirz-, Nuss- oder
Schokoladenaromen verleihen.

All diejenigen Teile des Modells, die in den Mahl-,
Briih- und Schaumvorgang einspielen, sind dermafien
verldsslich, dass die J10 jegliches Getrank problemlos
reproduzieren kann - ohne dass Aroma, Temperatur
oder Volumen in wahrnehmbarem Mafle variieren
wiirden: Gerade das ist Ausdruck einer vorbildlich
ineinander spielenden Technik.

Man kann die J10 spielend sdaubern: Eine saubere
Technik stellen schon die regelméfliigen Spiilvorginge
sicher, die das Modell von allein vornimmt, bspw. nach
dem Schaumen von Milch. Alle weiteren Reinigungs-
prozesse werden — wenn notig — automatisch angezeigt
bzw. kdnnen manuell gestartet werden.

Der Verbrauch des Modells ist so maf$voll, dass man
es auch sehr exzessiv verwenden kann, ohne dass man
sich Gedanken um den aktuellen Strompreis machen
muss. Sehr viel eindrucksvoller ist aber der Schall-
ausstof8 der J10, vor allem derjenige des Mahlwerks
P. A. G.2*: Dieses Mahlwerk ist nicht nur wirksam und
verschleifSarm, sondern lasst wahrend des Mahlens blof3
ein einheitliches, eher dunkles Gerdusch horen - aus
anderen Teilen des Hauses kann man das Modell nur
schwerlich wahrnehmen.

Der JURA J10 wurde nicht blof3 all dasjenige ver-
liehen, was schon Teil der vorangegangenen Genera-
tion war - sie kann vielmehr noch ein paar Annehm-
lichkeiten vorweisen, die sich im regelmafligen
Gebrauch als sehr wertvoll erwiesen: So ist der volle
Bedienungsvorgang dank der gelungenen Menii-
gestaltung sehr leichtgingig, die Mahl-, Brith- und
Schdumleistung durchweg exzellent und diejenigen
Drinks, die sich durch den Cold Extraction Process
servieren lassen, von einem so groﬁartigen Aroma,
dass wir sie nicht mehr missen wollen. Daher verleihen
wir der JURA J10 das Testurteil ,,sehr gut® (97,7 %):
Sie stellt den besten Vollautomaten dar, den wir bisher
getestet haben.
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JURA
J10
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JURA
J10

SEHR GUT

Einzeltest
Kaffeevollautomat

97,7 %

01/2025

Die wesentlichen Merkmale
m Milchsystem:
HP3 & CX3
m Mahlwerk:
P.A.G.2*
m Max. Pumpendruck:
15bar
m Getranke:
42
m Getranke anpassbar:
ja (Aroma, Temperatur, Volu-
men & Speciality Selection)

42 Getranke;

Getranke lassen sich in vollem MaBe
personalisieren (bzgl. Aroma, Volumen,
Temperatur usw.);

groBartige Qualitat aller Getranke (bzgl.
Aroma, Crema, Temperatur usw.);
Materialien & Materialverbund von
erlesener Qualitat;

modernes, groBtenteils sehr leises
Mahlwerk;

sehr eingangiges Bedienerlebnis (wahl-
weise auch per App);

Sonderoptionen via Speciality Selec-
tion (Cold Extraction Process,
Sweet Foam usw.);

die via App erstellten Spezialitaten
werden nicht am Modell angezeigt
(An- & Auswahl nur in der App)

ETM TESTMAGAZIN 01/2025

GroBe, Gewicht & Co.

Die JURA J10 ist ausschliefSlich in
Piano Black erhaltlich, einem sehr vor-
nehmen Schwarz, von dem sich blof§
ein paar Teile in einem sehr viel helle-
ren Silber hervorheben. Das Modell ist
schon dufSerlich so modern, dass es sich
in jeden nur vorstellbaren Stil einpassen
kann.

Den Maflen nach ist das Modell
sehr schlank (= 34,8x31,8x44,6cm,
Hinax X Brnax X Tnax d. Modenis): Dadurch
wird einem sehr viel Spielraum bei der
Wahl eines passenden Abstellplatzes
im Haus erschlossen. Der J10 wurden
vier Fiflein verliehen, die den Stand
des = 10,4 kg (Mypax a. Modells, ohne Wasser &
co) schweren Modells noch sicherer
machen: Auch ein versehentlicher Stof3
kann die J10 nur ein paar Millimeter
verschieben.

Die Qualitat der J10 ist, wie dies bei
einem Modell aus den Werken von

JURA auch der Fall sein sollte, durch-
weg erhaben: Alle Materialien, die dem
Modell verliehen wurden, sind hoch-
gradig solide. Genauso eindrucksvoll
ist der Materialverbund, der keinerlei
Makel erkennen lief3. So passen alle
Teile der J10 von Werk aus problemlos
ineinander und alle Verbundlinien sind
von einem vollkommen einheitlichen
MafS. Ausdruck der erlesenen Quali-
tét ist aber auch, dass sich nach vielen
Wochen des exzessiven Gebrauchs
keine Verschleif$spuren verzeichnen
liefSen: Das Modell sah vielmehr noch
so aus wie nach dem urspriinglichen
Auspacken. Auch sind die hier vor-
handenen Mechaniken sehr leicht-
géingig: So lief} sich bspw. der Auslass
auch nach mehr als = 1.000 Malen noch
ohne jeglichen Widerstand hoch- und
herabschieben.

Die Bedienung
Alle Modelle von JURA, die wir
uns in den vorangegangenen Jahren



Der J10 wurde ein moderner Touchscreen mit verlasslichem Ansprechverhalten verliehen: Dessen MaBe von = 73 x 50 mm stellen sicher, dass man wahrend des
vollen Bedienungsvorgangs alles Wesentliche einsehen kann, einerlei aus welchem Winkel. Die vielen Graphiken, die Americano, Espresso & Co. veranschaulichen,
sind auch von erklecklichen GréBen (=~ 10 — 15 mm, abhangig vom Getrank). Sie sind von einem solch ansprechenden Stil, dass sich die verschiedenen Getréanke
ohne jegliches Problem erkennen lassen. Nur bei prallem Sonnenschein lieBen sich ein paar Spiegelungen am Touchscreen verzeichnen; doch auch dann ist er

noch in ausreichendem Mafe ablesbar.

vornahmen, kénnen durch einen sehr
eingangigen Bedienungsvorgang brillie-
ren — die J10 stellt hier keine Ausnahme
dar, sondern kann in Teilen ein noch
intuitiveres Bedienerlebnis bieten. Aus-
nahmslos alle Verbraucherinnen & Ver-
braucher werden das Modell nach blof3
ein paar Minuten problemlos bedienen
konnen, einerlei, ob sie vorher schon
einmal ein solches Modell im Haus
hatten. Die Meniis sind gestaltungs-
mafSig so gelungen, dass ohne jegliche
Miihe erkennbar ist, wie sich all die
verschiedenen Getrinke herstellen
lassen, wie man diese Getranke an die
personlichen Anspriiche anpassen kann
uvm. Der Grund: All die vielen ver-
schiedenen Optionen, die von der J10
erschlossen werden, lassen sich in den-
jenigen Mentis erreichen, in denen man
sie angesichts der sehr einpragsamen
Mentinamen auch erwarten wiirde.

Der urspriingliche Einrichtungsvor-
gang ist ausgesprochen leichtgéngig,
stellt das Modell doch alles, was man
wahrenddessen vornehmen muss, in
einem wirklich eingéngigen Stil dar -
Step by Step. Wertvoll sind auch die
vielen Graphiken, die im Touchscreen
erscheinen. So muss man hier bspw. die
Wasserhérte einspeichern, die sich mit
einem von Werk aus vorhandenen Tes-
ter innerhalb von =~ 30-60s messen ldsst.
Den Einrichtungsvorgang kann man
sehr schnell abschlief3en (= 1-3min).

Dervordere Touchscreen ist von enor-
men Maflen (= 73 x50mm, H,., X B,..x
d Touchsareens)> SOdass man wirklich alles,
was wihrend des Gebrauchs wesentlich
ist, problemlos ablesen kann — auch aus
=~ 1 mvor dem Modell. Gerade das ver-
lassliche Ansprechverhalten des Touch-
screens ist aber so wertvoll: SchliefSlich
sprach die J10 immer in demselben
Moment an, in dem wir eine Geste am
Touchscreen vornahmen. Was aber in
die Wahl eines Abstellplatzes im Haus
einspielen sollte: Bei prallem Sonnen-
schein lassen sich Spiegelungen am
Touchscreen erkennen, die das Ablesen
nicht verhindern, aber in Teilen doch
erschweren.

Das primédre Mentii des Modells und
daher auch den Bedienungsvorgang
kann man in vollem Maf3e personali-
sieren und ihn so an die Anspriiche der
Verbraucherinnen & Verbraucher im
Haus anpassen: Es ist bspw. einstellbar,
in welchem Teil des Meniis das Modell
welches Getrank erreichbar machen
soll. So lassen sich bspw. Americano,
Espresso und Cappuccino an die 1.-3.
Meniiposition schieben, wenn man
diese Getranke im Haus regelmafSiger
als andere servieren sollte. Das ist aber
beileibe noch nicht alles: Man kann
einzelnen Getridnken auch andere
Namen als diejenigen verleihen, die
sie von Werk aus haben. Warum aber
ist das wertvoll? Gerade dann, wenn die

Verbraucherinnen & Verbraucher im
Haus vollends verschiedene Anspriiche
an das Aroma, das Volumen usw. stel-
len, kann man die einzelnen Getrianke
nach Wunsch anpassen, mit dem
Namen der Verbraucherin resp. des
Verbrauchers versehen und im Menii
abspeichern: So lassen sich bspw. drei
verschiedene Espressoversionen mit
verschiedenen Aromaleveln verbinden,

Die J10 st auch per J.0.E.® verwendbar. Grandios:
Das Modul, durch welches man das Modell per
WiFi verbinden kann, ist schon von Werk aus Teil
des Zubehérblndels. Man muss es also, anders
als bei manch anderen Modellen des Herstellers,
nicht vorher im Handel erwerben oder bspw. im
Onlineshop von JURA ordern. Nach dem Einschub
des Moduls haben wir das Modell mihelos koppeln
und es im Weiteren von Uberall aus per J.0.E.®
ansprechen kdnnen: Das ist schon aus dem Grund
sehr wertvoll, dass sich so bspw. auch vollkommen
andere Getranke als diejenigen erstellen und ein-
speichern lassen, die von Werk aus wahlbar sind.




Der vordere Auslass des Modells ist derjenige, aus dem pure Getranke wie bspw. Americano, Espresso usw. herausrinnen: Man kann ihn an den mit Materialrippen
versehenen Seiten sicher packen und in aller Schnelle hoch- und herabschieben, ohne dass sich wahrenddessen viel Widerstand wahrnehmen lieBe. Gerade weil
der Auslass solchermaBen verschiebbar ist, wird einem viel Spielraum bei der Wahl von Glasern & Co. erschlossen. Hier lassen sich alle nur vorstellbaren GroBen
wahlen: Wir sprechen hier von GréBen von ~ 65 — 111 mm, sodass man den Auslass ebenso problemlos an einen Americano wie an einen Espresso anpassen kann.

sodass sie sich im Weiteren unmittelbar
servieren lassen, ohne das Aroma ein
jedes Mal wunschgemaf3 verandern
zu miissen (bspw. als Annas Espresso,
Maximilians Espresso usw.).

Eine der wesentlichen Annehmlich-
keiten der J10 ist die Speciality Selec-

Das Milchsystem der J10 ist von einer exzellenten
Qualitat: Das Modell kann Milch und auch Alter-
nativen aus Soja usw. in einen erlesenen Schaum
verwandeln —und das in einer solchermaBen schnel-
len und simplen Weise, dass es bei uns erheblichen
Eindruck hinterlie: Wir maBen nach dem Ende des
Schaumvorgangs regelméaBig Temperaturpeaks von
~ 66,6 - 71,2 °C. Das ist Ausdruck einer schonen-
den Technik: SchlieBlich wirde sich das Aroma der
Milch schon durch die in ihr vorhandenen Saccharide
in erheblichem MaRe verandern, wenn sie wahrend
des Schaumens heiBer als = 83 °C wirde. Von Vor-
teilist auch, dass man bloB ein Ende des Schlauchs
in die Milch hinein mand&vrieren muss (also bspw.
in ein Tetra Pak®): SchlieBlich kann das Modell
Schaum produzieren, ohne dass die Milch vorher in
ein spezielles Milchbehaltnis gegeben werden muss.

tion: Wir sprechen hier von einem
mehrere Optionen erschlieflenden
Menii, das man durch simples Swi-
pen erreichen kann und in dem sich
voreinstellen ldsst, wie das Modell das
anschliefSende Getrink servieren soll.
Man kann hier bspw. wéhlen, dass die
J10 das Getrank mit einer sehr viel
mafivolleren Temperatur von =~ 8,4°C
(Cold Brew, abhingig von der Tem-
peratur des Wassers im Tank) produ-
zieren, mit einem weiteren Espresso
(Extra Shot) anreichern, mit subtil
gesiifStem Milchschaum (Sweet Foam)
versehen oder eine Auswahl schwarzer
Kaffeespezialititen im Doppelpack
servieren soll. Diese Optionen lassen
sich mit einem Groflteil, aber eben
nicht mit allen Getranken des Modells
verbinden. Schon ist, dass man nach
der Wahl schon anhand der die ver-
schiedenen Optionen veranschau-
lichenden Graphiken erkennen kann,
welches Getriank sich mit welcher
Option der Speciality Selection ser-
vieren ldsst. Mancherlei Optionen
kann man auch verbinden: So lisst
sich bspw. ein Latte Macchiato mit
gesiifitem Milchschaum servieren, der
einen Cold Brew als Basis verwendet.
Was uns aufSerdem sehr willkommen
war: Will man im Weiteren mehrere
Getrianke mit den verschiedenen Vor-
auswahlen der Speciality Selection
servieren, so kann man sie eine Weile
aktiv lassen, sodass man sie nicht wie-
der und wieder wihlen muss.

Doch lassen sich die Getranke in
einem noch sehr viel erheblicheren
Maf3e personalisieren, als es die per
der Speciality Selection erreichbaren
Optionen erahnen lielen: So ist bspw.
auch das Aroma verstellbar. Man kann
aus 10 verschiedenen Aromaleveln
wahlen. Dass man das am Ende wahr-
nehmbare Geschmackserlebnis von
Americano, Espresso usw. durch diese
Wahl wirklich verandern kann, haben
wir in der Praxis erhoben: So haben wir
12 Testerinnen & Tester Americano
probieren lassen, das eine Mal nach der
Wahl des 1. Aromalevels und das andere
Mal nach der Wahl des 10. Aromal-
evels. Das Aroma war solchermafien
verschieden, dass sich die Americanos
problemlos auseinanderhalten lief3en.
Dies ist aus dem Grund wunderbar,
dass man den Geschmack so in einer
sehr bequemen Weise an verschiedene
Anspriiche anpassen kann, ohne dass
man bspw. die Bohnen wechseln muss.
Doch auch das Volumen ist einstell-
bar — in welchem Maf3e, ist von dem
jeweiligen Getrank abhéngig: Bei pur-
schwarzen Klassikern wie Americano,
Espresso usw. ldsst sich das Wasser-
volumen sehr prizise in Millilitern
anpassen, bei einem Espresso bspw. von
15-80ml. Bei all solchen Getranken, die
auch noch Milchschaum einschliefSen
(Cappuccino, Flat White usw.), kann
man einstellen, wie viele Sekunden das
Modell Milch schaumen soll, bei einem
Espresso Macchiato bspw. von 1-45s.



All dies lasst sich auch noch wahrend
des Herstellungsvorgangs verandern:
Man muss blof3 tiber den passenden Teil
des Touchscreens swipen. Will man der
J10 aber den regelmafligen Gebrauch
dieser Parameter vorschreiben, sodass
man sie nicht immer wieder neu ein-
stellen muss, so kann man sie am Ende
des Herstellungsvorgangs leichtgingig
einspeichern.

Schliefilich ist das Modell auch aus-
gesprochen schnell: So ist es schon
~ 545 nach dem Anschalten solcher-
maflen heif3, dass es Espresso & Co.
servieren kann. Wihrend des Vor-
heizens nimmt die J10 regelmiflig
auch einen Spiilvorgang vor. Doch auch
anschliefSend erwies sich das Tempo
des Modells als sehr eindrucksvoll:
Nur = 30s nach der Wahl per Touch-
screen kann man in den Genuss eines
Espresso und nach = 50s in denjenigen
eines Cappuccino kommen. Die J10 ist
also in allen Teilen des Herstellungs-
vorgangs, wihrend des Mahlens, des
Brithens und des Schdumens, sehr viel
schneller als ein Grofteil der anderen
Modelle, die wir uns bisher vornahmen.
Noch schneller kann die J10 auch nur
schwerlich sein: SchlieSlich muss das
Wasser in mafivollem Tempo durch
den Puck wandern, um auch wirklich

Dieses Sensorpaar (Coffee Eye) des Modells kann eigens erkennen, am FuBe von welchem Auslass man
ein Glas abstellt: Das MenU der J10 stellt im Weiteren dann einen Hinweis dar, wenn man ein Getrank
servieren will, das nicht zum jeweiligen Auslass passt. Das macht den vollen Bedienungsvorgang des
Modells sehr viel leichtgéngiger: So lassen sich bspw. Getranke mit Milchschaum sinnvollerweise nur dann
beziehen, wenn man das Glas auch unter den einschlagigen Auslass stellt, also unter denjenigen, aus dem
Milchschaum ausgegeben werden kann. Die Sensoren erwiesen sich hier regelméBig als sehr verldsslich.

alle wesentlichen Aromakomponenten
(also Lipide, Saccharide, Melanoidine
usw.) zu losen.

Die Qualitat
Aroma, Crema usw.

Ein durchweg plausibles Bedien-
erlebnis ist schon einmal grof3artig.
Wie allerdings stellt sich die Mahl-,
Brith- und Schidumleistung des
Modells in der Praxis dar? Dem sind
wir mit 12 Testerinnen & Testern
nachgegangen, deren Eindriicke tiber
das Aroma, die Crema usw. wir im
Weiteren veranschaulichen.

Dem Tank des Modells wurde ein Henkel aus planem Metall verliehen, an dem man ihn sicher hochheben
kann. Der vom Metall erschlossene Grip ist sehr sicher, auch wenn der Tank voller Wasser und daher
durchaus schwer ist (=~ 2,8 kg). Ein solcher Tank, den man in vollem MaBe hochheben kann, ist deshalb
von erheblichem Vorteil, dass sich der Fullvorgang regelméaBig als sehr simpel darstellt: Fllen kann man
ihn an einem der Wasserhéhne im Haus. Schon ist auch der an einer Wand vorhandene Marker, durch den
in einem Mal erkennbar wird, wie viel Wasser man in den Tank hinein lassen kann.

Nach der Wahl einer passenden
Mabhlgradeinstellung erwies sich die
Briihleistung des Modells als sehr ein-
drucksvoll, wie man am Beispiel von
Americano, Espresso usw. ersehen
kann: Gerade Espresso wurde regel-
maflig eine sehr viskose Crema von
solidem Volumen verliehen, deren
durchgingig gleichmifiige Farb-
gestaltung schon dufSerlich Eindruck
hinterlief3. Die gelungene Qualitit der
Crema allerdings lief} sich auch daran
erkennen, dass in ihr blof$ Mikroporen
gegeben waren: Dadurch erschien die
Crema ausgesprochen seidig. Grandios
war auch, wie langwierig die Crema
sich nach Beendigung des Briihvor-
gangs hielt: Wir haben auch nach
~ 60 keinerlei Beeintrachtigung des
Cremavolumens erkennen koénnen.
Die Temperaturen des in den Briih-
vorgang einspielenden Wassers sind
einstellungsabhingig: Wir maflen nach
dem Briihvorgang sehr solide Tempe-
raturen von = 50,2°C, = 59,8°C und
=~ 62,4°C in einer urspriinglich = 20°C
warmen Tasse.

Wer anstelle von solchen pur-
schwarzen Klassikern auch regelmafiig
in den Genuss von Cappuccino, Flat
White usw. kommen will, den wird
aber auch die Schiumleistung des
Modells interessieren. Die ist ebenso
groflartig wie die Briihleistung, vor




Eines der herrlichen Merkmale der J10 ist der hier erkennbare Sirupspender, durch den das Modell Milch
wahrend des Schaumvorgangs von allein mit Sirup vermischen kann —und das in einem vorbildlichen, voll-
kommen gleichmaBigen Stil. SchlieBlich lasst sich das Aroma von Cappuccino uvm. mit einem passenden
MaB an SuBe anreichern. Verbraucherinnen & Verbraucher kénnen im Prinzip jeglichen Sirup verwenden:
So lassen sich Getréanke bspw. auch mit saisonal passenden GewUrzsirupen versehen (Cinnamon, Pumpkin
Spice usw.), um vollends neue Geschmackserlebnisse auszuprobieren.

allem beim Gebrauch von klassisch-
konventioneller Vollmilch: So ist der
Schdumvorgang regelmiflig sehr
schonend, wird die Milch wihrend-
dessen doch nie so heif$, dass sie
anbrennen wirde. Der Schaum wird
vollends gleichmiflig und sehr volu-
minos, dabei indes so stabil, dass
man sich dem Genuss eines solchen
Getranks ohne Eile widmen kann:
Schliefllich haben wir hier, dhnlich
wie schon bei der Crema, auch nach
~ 60s keinerlei Beeintrachtigung des
Schaumvolumens erkennen konnen.
Die Qualitat des Schaums ist durch-
weg gelungen und nicht vom jeweiligen
Getrank abhéngig.

Wer in den Genuss speziellerer,
lieblich-siifler Schmanker] kommen
will, der kann per Speciality Selection
vorsehen, dass das Modell die Milch
schon wahrend des Schaumvorgangs

Das Modell kann von Werk aus einen Filter
des Typs CLARIS Smart+ vorweisen. Er |&sst
sich am FuBe des Tanks anschlieBen, sodass
man im Weiteren in den Genuss eines sehr viel
maBvolleren, auch die Technik des Modells
schonenden Kalklevels kommen kann. Was aber
wesentlich ist: Der Filter Iasst bloB einen Teil des
im Wasser vorhandenen Kalks verschwinden,
weil Calcium & Co. auch in das Aroma von Ame-
ricano, Espresso usw. einspielen. Das ist sehr
viel wertvoller als ein Filter, dessen Bestandteile
den Kalk vollends adsorbieren wirden. Die hier
vorhandenen selektiven lonentauscher filtern
nur bestimmte Mineralien, die zu Ablagerungen
fuhren kénnen.
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mit Sirup vermischen soll. Vorher
muss man blof3 einen der im Doppel-
pack vorhandenen Sirupspender mit
Sirup versehen und den Sirupspender
ans Milchsystem anschlieflen - dies ist
angesichts der soliden Mechanik sehr
leichtgangig. Wie siif$ der Milchschaum
am Ende werden soll, kann man tibers
Sirupvolumen variieren. Das Modell
kann den Sirup sehr gleichmaflig in
die Milch einmischen, sodass auch
der Geschmack des Milchschaums in
allen Teilen einheitlich war. Was wir
ausdriicklich hervorheben miissen:
Diesen Sweet Foam kann das Modell
aus jeglichen Sirupen herstellen, gleich-
gliltig ob die Basis von deren Siifle nun
normaler Zucker (Saccharose) oder
aber kalorienarme Zuckeralternativen
(wie bspw. Sucralose) sind.

Die Temperatur des Wassers ist
tiber den Touchscreen des Modells
einstellbar: Gerade dann, wenn
man Tees servieren will, ist das aus-
gesprochen wertvoll. So kann man
im primédren Menii des Modells
bspw. schon von vornherein Heif3-
wasser oder Heif8wasser fiir Griin-
tee wihlen - das eine Mal liefien
sich Temperaturen von = 64,0 °C,
= 71,8°C und = 77,2°C messen,
das andere Mal Temperaturen von
~ 68,4°C, = 74,3°C und = 77,8°C.
Dieser enorme Temperaturspielraum
ist von Vorteil, denn: Dank der vielen
so erreichbaren Temperaturen kann
man mit dem Wasser jeglichen Tee
briihen, gleichgiiltig wie sensibel das
Aroma des jeweiligen Tees auch ist.
Clever ist auch, dass ein Auslass des
Modells ausschliefdlich Wasser vor-
behalten ist, sodass das Wasser voll-
ends pur bleibt, ohne Geschmacks-
spuren von Espresso & Co.

Wir haben schon erkennen las-
sen, dass man mit dem Modell per
Speciality Selection verschiedene
Getrdnke gleichzeitig im Doppel-
pack servieren kann. Wunderbar ist
aber, dass die Getranke das Modell
auch sehr gleichmiflig verlassen
und sie groflenmiflig sehr dhnlich
sind: Wir haben hier regelmaf3ig nur
Unterschiede von =~ 1-3ml messen
kénnen, abhédngig von dem jeweiligen
Getrank.

S e




Die Reinigung

Die Technik der J10 ist regelmafiig
sehr leichtgangig sauber zu halten: Die
grundlegenden Spiilvorginge, die das
Modell bspw. nach dem Anschalten und
vor dem Ausschalten von allein vor-
nimmt, die sich aber auch per Touch-
screen anstoflen lassen, sind nach nur
=~ 41-47s vorbei. Vorbildlich ist, dass
die J10 das Milchsystem immer ~ 8 min
nach der Vornahme eines Schaumvor-
gangs eigens spiilt.

Fiir das Modellreinigungsprogramm,
dessen Vornahme nach dem Servieren
von = 180 Getranken sinnvoll ist, sollte

Der von oben problemlos erreichbare Bohnenbehalter
der J10 kann ~ 280 g Bohnen in sich einschlieBen. Das
ist durchaus viel, wie man am Beispiel von Americano,
Espresso usw. veranschaulichen kann: So wandern
pro Getrank regelmaBig =~ 5 — 16 g Bohnen ins Mahl-
werk, sodass sich ~ 17 — 56 Getranke servieren lassen,
bevor neue Bohnen in den Bohnenbehdlter hinein
gegeben werden mussen. Wunderbar: Der Bohnen-
behalter ist in vollem Mal3e verschlieBbar, sodass sich
die Bohnen prinzipiell auch ein paar Wochen in ihm
verwahren kann, ohne dass sie am Ende in wirklich
wahrnehmbarem MaBe an Aroma einbiien wiirden.
So kann der Bohnenbehélter bspw. auch Sonnen-
schein abblocken.

man =~ 10min einplanen. Ein Grof3teil
des Modellreinigungsprogramms spielt
sich von allein ab: Nur manchmal muss
man bspw. die Wasserschale im vorde-
ren Teil des Modells auskippen. Das
stellt der Touchscreen dann aber durch
einen passenden Hinweis dar. Vorher
muss eine der schon von Werk aus im
Doppelpack vorhandenen 3-Phasen-
Reinigungstabletten (= 1,67 € pro Tab-
lette) in den Pulverschacht des Modells
gegeben werden.

Was den ein oder anderen sicherlich
verwundern wird: Wer von vornherein
den passenden Filter (= 15,67 € pro Fil-
ter) im Tank des Modells anschlieft,
der muss das Entkalkungsprogramm
des Modells prinzipiell nie vor-
nehmen. Schlieflich ist das hier vor-
handene Filtergranulat so wirksam,
dass in dem Wasser, das wahrend des
Gebrauchs durch die verschiedenen
Teile der Mechanik des Modells rinnt,
nurmehr ein Minimum an Kalk vor-
handen ist. Wann das Filtergranulat
gesittigt ist und man einen neuen Filter

Das Mahiwerk des Typs P.A.G.2* das der jetzigen
J10 verliehen wurde, ist ein solches von erlesener
Qualitat: Die Mechanik ist solchermalen verschleiB-
arm, dass man sich eines langjahrigen Genusses
sicher sein kann. SchlieBlich lassen sich die Bohnen
in vielen verschiedenen Graden mahlen, sodass
man das am Ende wahrnehmbare Aroma an den
personlichen Geschmack anpassen kann: Bei mini-
maler Mahlgradeinstellung wandern viele Aromen
ins Wasser, bei minimaler Mahlgradeinstellung
nur ein paar. Das Geschmackserlebnis kann sich
schon durch eine andere Mahlgradeinstellung voll-
ends verandern. Deshalb ist auch die Wahl des
passenden Grads eine Sache des personlichen
Geschmacks: Unseres Erachtens ist das Aroma
in den Mahlgradeinstellungen 3 - 5 exzellent; man
erhalt von dem Modell aber bisweilen, nach der
Wahl eines Getranks, auch Hinweise zur passen-
den Mahlgradeinstellung, ehe dem Bezugsvorgang
nachgegangen wird.

anschliefSen muss, ist vor allem von der
urspriinglichen Wasserhdrte abhangig
(= 40-651).

Dem Milchsystem des Modells
muss man sich nur vierteljahrlich
widmen: So sollte man in diesem Tur-
nus den Anschluss (HP3, = 17,99 €
pro Accessoiresensemble) und den
Auslass (CX3, = 0,99 € pro Auslass)
wechseln.
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Cold Brew: -

Ein Novum der J10 ist der sehr eindrucksvolle Cold Extraction Process, durch den sie 11 verschiedene Getranke wie
bspw. Cold Brew Americano, Cold Brew Cappuccino uvm. produzieren kann, ohne dass sie wihrend des Herstellungsvor-
gangs warm wiirden. Gerade im Sommer, wenn man in den Genuss eines erquickenden Geschmackswunders kommen
will, sind diese Getrénke schlichtweg phdnomenal. Am Beispiel des Americano und des Cold Brew Americano kann
man sehr schon erkennen, wie verschieden die Herstellungsvorgénge sind: So lasst sich ein Americano mit einer Grofle
von = 90 ml und einer Temperatur von = 55,0-69,4 °C nach = 44 s servieren. Will man anstelle dessen einen Cold Brew
Americano mit einer Grofle von = 90 ml und einer Temperatur von = 8,2 °C servieren, so muss man sich = 64 s in Geduld
tiben. Der Grund dieses um = 20 s langsameren Herstellungsvorgangs ist die Technik des Cold Extraction Process: Hier
lasst das Modell das Wasser in sehr druckvollen Pulsen durch den Puck wandern, sodass es einen Grofiteil der sublimeren
Aromen aus dem Pulver 16sen kann. Am Ende kommt man in den Genuss eines fruchtigen, an Citrus (Mandarine usw.)
erinnernden Geschmackserlebnisses, ohne jegliche Bitterkeit. Die J10 ldsst das Herstellen dieser Schmankerl aber nur
bei der Wahl der 1.-4. Mahlgradeinstellung zu. Wunderbar ist dartiber hinaus, dass das Modell auch Milch schaumen
kann, ohne dass diese wahrenddessen warm wiirde.

Die Mahlgradeinstellung

Der Geschmack von Espresso & Co. ist auch von der Mahlgradeinstellung des Modells abhéngig. Diese kann man sehr
leichtgangig iiber das Mahlwerk vornehmen; und zwar jederzeit, also unabhéingig von einem Mahlvorgang. Durch die
Mabhlgradeinstellung lasst sich die Grofe der aus dem Mahlwerk rieselnden Teilchen anpassen — und diese Grofle kann in
erheblichem Maf3e in den Briithvorgang einspielen. Schlief3lich ist das Tempo, in dem das Wasser durch den Puck wandern
und wihrenddessen Aromen aus ihm annehmen kann, vorrangig von der Grofle dieser Teilchen abhéngig. Welche Mahl-
gradeinstellung sinnvoll ist, lasst sich nur schwerlich pauschalieren, auch weil hier durchweg subjektive Anspriiche an das
jeweilige Geschmackserlebnis einspielen. Daher ist es sehr sinnvoll, bei jeglichen neu erworbenen Bohnen mehrere Grade des
Mahlwerks durchzuprobieren: Nur so kann man erkennen, welche Aromen durch welche Mahlgradeinstellungen erschlossen
werden; diesbzgl. sind auch die Hinweise, die von dem Modell nach der Wahl eines Getranks gegeben werden, sehr wertvoll.

III




Das leistet die JURA J10

Espresso & Cappuccino

Wir lielen die J10 einen Grofiteil der per Screen wahlbaren Getranke produzieren, um uns einen Eindruck von der
Qualitdt des Mahl-, Brith- und Schdumvorgangs machen und am Ende ein valides Urteil iiber die Technik des Modells
aussprechen zu konnen. Welche Eindriicke wir wiahrenddessen von Espresso (= 80 % Arabica & =~ 20 % Robusta) und
Cappuccino (= 100 % Arabica) erhielten, veranschaulichen wir im Weiteren. Wir restimieren auch die Urteile unserer
Testerinnen & Tester, von denen wir all die verschiedenen Getrinke probieren und nach Aussehen, Geruch, Geschmack

usw. beurteilen liefSen.

Die Crema des Espresso verheiBt schon eine erhabene Qualitat. SchlieBlich ist
die Farbgestaltung der Crema regelmaBig sehr einheitlich: Ein gleichmaBiges
Gold, aus dem sich nur ein paar hellere, weiBliche Spuren hervorheben. Ein
sehr viel wesentlicheres Merkmal der groBartigen Qualitét der Crema sind aber
die in ihr vorrangig vorhandenen Mikroporen von vollends einheitlicher GréBe.

Das Cremavolumen ist durchweg Uppig, aber auch von den verwendeten
Bohnen abhéngig: Wer eine volumindse Crema erreichen will, der sollte vor-
nehmlich Blends verwenden, in denen blo ~ 60 — 80 % Bohnen des Typs
Arabica und ~ 20 — 40 % des Typs Robusta vorkommen. Die Crema hob
sich ~ 1-3 s nach dem Ende des Brihvorgangs in einem properen MaBe von
~ 2-4 mm vom Espresso ab.

Kokos-, Mandel- & Sojadrink

Wie gelungen die J10 Milch in Schaum verwandeln kann, haben wir hier anhand des Cappuccino-
beispiels veranschaulicht. Was aber auch wesentlich ist: Wie leicht- oder schwergéngig kann das Modell
Alternativen aus Kokos, Mandel, Soja usw. schaumen? Wir haben wissen wollen, wie viskos Schaum aus
solchen Alternativen regelmaf3ig wird, wie viele Grob- & Feinporen sich aus ihm hervorheben, welches
Volumen er vorweisen kann usw. Durch einen Scan des hierneben erkennbaren Quick Response Codes
konnen sie Bilder von den einschlagigen Schdaumen sehen, die wir unmittelbar nach Beendigung des
jeweiligen Schdumvorgangs erstellt haben. Unser Urteil: Das hier vorhandene Milchsystem des Typs
HP3 bzw. CX3 ist bei den angesprochenen Alternativen ebenso exzellent wie bei Milch. Eines aber
mussen wir herausstellen: Wer Schaum mit reichlich Volumen erreichen will, der muss von vornherein
eine Alternative mit viel Eiweif8 verwenden (wie bspw. eine derjenigen Alternativen, die mit einem

Plus an Sojaeiweifd versehen sind).

Das Modell kann einen GroBteil der Milch in Schaum von enormem Volumen
verwandeln: Wir haben nach dem Ende des Schaumvorgangs nie mehr als
bloB ein paar Milliliter der Milch am Boden des Glases erkennen kénnen. Der
Schaum lasst priméar Mikroporen und keinerlei wirkliche Makel erkennen. Auch
erweist sich der Schaum als hochgradig stabil.

Die exzellente Stabilitat des Schaums lasst sich bspw. beim Cappuccino
erkennen: Man kann sich dem Genuss eines solchen Getréanks auch noch
eine Weile nach dem Servieren widmen, ohne dass der Milchschaum wéhrend-
dessen in erheblichem MaBe an Volumen verlore. SchlieBlich ist der Schaum
S0 viskos, wie er es sein sollte.
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Technische Daten

Hersteller Hersteller
Modell Modell

*  Die Temperaturwerte wurden von unseren Testerinnen & Testern unmittelbar nach
Abschluss des Herstellungsvorgangs in Tassen aus Bone Porcelain (tmax d. vateriais: ~ 3,5
mm & tod. materiais: = 20 °C) ermittelt.
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Was lasst sich wie individualisieren?

Hersteller
Modell

Bewertung

Hersteller
Modell

Briihvorgang
Qualitat der Crema

Qualitat des
Milchschaums

HeiBwasserbezug
Mehrfachbezug

Milchbezug

N
o

s
(6,1 (¢}

Bedienung
Reinigung und Pflege
Einsatzbereitschaft

Bedienungsanleitung

Stromverbrauch
Schallemissionen

Timer

Volumen
Aroma
Temperatur

Mahlgrad

1,5
(Speciality Selection);
0,5
(Cold Extraction Process);
0,5
(J.O.E.®);

0,5
(Spezialitatenspektrum);
0,25
(jederzeitige
Mahlgradeinstellung)

1.849,00 €

1.849,00 €

[Stand v. xx.xx.xxxx]

18,93

Gesamtbewertung 97,7 %

Testnote sehr gut




TEST - JURA J10 - Kaffeevollautomat

Der Stromverbrauch

Der Verbrauch der J10 ist durchweg niedrig: Wahrend des Anschaltvorgangs maflen wir eine durchschnittliche
Leistung von = 794,3 W und wihrend des Mahl-, Briith- und Schaumvorgangs, also wiahrend wir das Modell einen
Espresso bzw. einen Cappuccino herstellen lieflen, eine solche von = 317,7 W bzw. =~ 733,7 W. Den Verbrauch
des Modells kann man anhand eines Beispiels sehr viel anschaulicher darstellen: Wer die J10 jéhrlich = 365

Espresso bzw. Cappuccini herstellen ldsst, der muss einen Jahresverbrauch von = 1,35 kWh bzw. = 5,73 kWh
einplanen. Dies ist mit sehr maf3vollen Stromkosten von = 0,32 € bzw. = 1,37 € verbunden, einen Mafistab von
~ 0,24 € pro kWh verwendend. Will man ein jedes Mal auch noch den Verbrauch des An- und Ausschaltvor-
gangs einrechnen, so sind es pro Jahr = 3,59 kWh (= 0,86 €) mehr. Die J10 ist also solchermaflen sparsam, dass
man das Modell auch sehr viel exzessiver verwenden kann, ohne dass man sich Gedanken um den jeweiligen
Strompreis machen muss.

Sparen kann man auch durch die Ausschaltautomatik der J10: Sie schaltet das Modell nach = 15 min, = 30 min
oder = 1-9 h nach Vornahme der letzten Aktion per Touchscreen von allein aus - das ist einprogrammierungs-
abhdngig.
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B TEST

Der SchallausstoB )

Der Schallausstof8 der J10 ist wihrend des Mahl-, Brith- und Schdumvorgangs ausgesprochen mafivoll: Wir
erhoben, wihrend wir das Modell einen Espresso bzw. einen Cappuccino herstellen lieen, einen durchschnitt-
lichen Schallpegel von nur = 53,9 dB bzw. = 54,8 dB aus = 1 m vor der J10. Dieser Schallausstof$ ist demjenigen
eines normalen Gesprachs dhnlich. Gewiss: Manchmal kann das Modell sehr viel lauter werden, vor allem das

Mahlwerk. Wéhrend des Mahlens maflen wir Peaks von = 73,7 dB aus = 1 m vor der J10. Diese Schallpegel aber
sind nach = 1's schon wieder voriiber, sodass sie im regelméfligen Gebrauch des Modells niemanden enervieren
werden. Was wir lobend hervorheben miissen, weil dies anhand des Schallpegels nicht erkennbar wird: Das
Gerdusch des Mahlwerks ist von einem eher dunklen Ton, was die Ohren sehr viel eher schonen kann als die
Gerdusche der Mahlwerke vieler anderer Modelle, die von einem helleren Ton sind und schrill wirken.
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