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Contenuto nutrizionale
estraggo è l’unico vero spremitore per il tuo benessere, poiché 
mantiene molte più sostanze nutritive ed enzimi

* Dati ottenuti con test interni.  I risultati potrebbero variare. 

Più vitamina C
estraggo spreme lentamente e delicatamente il succo, conservan-
do la vitamina C viva e in buono stato. Gusta tutte le sostanze 
nutrienti della natura

* Risultati del KFRI (Korea Food Research Institute) 2006.
    Contenuto di vitamina C nei pomodori: 25,9mg/100g.

Quantità estratta
Perché estrarre solo metà del succo?

Con estraggo estrai tutto il succo possibile

* Quantità di succo estratto da 20 pomodori ciliegini (risultati deinostri test interni).

Silenzioso
Diversamente dagli spremitori trdizionali, estraggo è silenziosis-
simo anche quando molto utilizzato, grazie alla bassa velocità del 
motore che spreme il succo

* Dati ottenuti con test interni. I risultati potrebbero variare.
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COMPARAZIONE DISPOSITIVI 
 
 Centrifughe ESTRAGGO  

Ossidazione SI NO 

Il succo prodotto con una centrifuga si 
separa e si ossida dopo pochi minuti dalla 
spremitura. Questo non avviene per il succo 
estratto a freddo. 

Fibre SI NO 
Estraggo produce un succo che non si separa 
dalla fibra. 

nutrienti NO SI 

Estraggo, estrae una maggiore quantità di 
sostanze nutritive, in alcuni casi anche 2 o 3 
volte superiore rispetto alle centrifughe 
tradizionali. 

Maggiore 
quantità di 
succo 

NO SI Oltre 30% in più di succo estratto. 

Facile pulitura NO SI 

Le centrifughe hanno parti che sono difficili 
da togliere e scomode da lavare. Per 
Estraggo è sufficiente inserire l’acqua dalla 
bocca di alimentazione e far girare per alcuni 
secondi. 

Succo fresco 
per tutto il 
giorno 

NO SI 

Il succo prodotto a freddo con Estraggo si 
conserva più a lungo, mantenendo un 
profumo e un colore fresco e gradevole per 
tutto il giorno e anche oltre. 

Minor consumo 
energetico 

700-1000 w 240 w 

La centrifuga ha una potenza superiore 
necessaria per creare una forte rotazione e 
forza centrifuga, principio su cui si basa il 
sistema di produzione del succo, mentre 
Estraggo lavora per spremitura quindi 
lentamente ed efficacemente. 

Minor 
rumorosità 

85/90 db 30/40 db 

Per la centrifuga è necessario avere una 
rotazione elevatissima (25.000 g/min) per 
ricavare il succo , mentre per Estraggo sono 
sufficienti pochi giri (80 g/min) per avere un 
risultato notevolmente migliore. 

Temperature 50 °C 
Stessa del 
prodotto 

Nella centrifuga il prodotto gira a 5.000 
g/min, mentre il rotore gira a 25.000 g/min 
aumentando notevolmente, per effetto 
dell’attrito, la temperatura del succo. In 
Estraggo il succo è fresco come il frutto 
inserito. 

 
 



 

 
 

 
LATTE VEGETALE  
Recenti studi scientifici hanno evidenziato come l’assunzione di latte vaccino e caseina, già dai primi anni di 
età predispongano la persona allo sviluppo di malattie degenerative (The China Study - T. Colin Campbell, 
Thomas M. Campbell). Beviamo allora latte vegetale che possiamo preparare FRESCO A CASA NOSTRA con 
mandorle, avena, riso e soia.  

 
Ricetta latte di Mandorle  

La preparazione del latte di mandorla con Estraggo è molto semplice:  
 
1) Sgusciare le mandorle  
 
2) Metterle in ammollo in acqua per una notte intera.  
 
3) La mattina seguente, risciacquare le mandorle e spellare la pellicola esterna marrone che le 
avvolge. Questo procedimento sarà estremamente semplice, basta fare una leggere pressione con 
il pollice e spingere la pellicola verso l’esterno della mandorla. Oppure comperare le mandorle già 
sgusciate. 
 
4) Mettere le mandorle in un recipiente con acqua pulita ricoprendole completamente, e lasciarle 
in ammollo una notte intera. Il mattino seguente buttare l’acqua di ammollo. 
 
5) Introdurre le mandorle all’interno di Estraggo assieme a nuova acqua nella proporzione 5 parti 
di acqua e una di mandorle (con 200gr. di mandorle si ottiene un litro di latte).  
 
6) Reintrodurre nell’Estraggo la fibra ottenuta assieme al latte di prima spremitura  e/o con 
l’aggiunta di nuova acqua. 
 
7) Versare il latte ottenuto in un canovaccio per filtrarlo finemente. 
 
8) Usare la fibra ottenuta per qualche torta o biscotto. 

  
Buon lavoro 
 

Latte di Avena, di Riso, di Soia  
 

Il procedimento di realizzazione è il medesimo del latte di mandorle, con o senza filtraggio finale 
con il canovaccio.  
L’utilizzo trova invece indicazione nell’alimentazione dei bambini come valida alternativa al latte 
vaccino.  
Denso e liquido nello stesso tempo, è anche un’ottima base per realizzare gustosissime salse e 
creme. 
 


