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ISTRUZIONI PER IL BUON USO E MANUTENZIONE 

ESTRATTORE PROFESSIONALE NUTRISANTOS STR65 
 

L’estrattore professionale Santos Santos mod. #65 è una macchina studiata 
appositamente per estrarre in modo ottimale tutti i liquidi da frutta e verdura 
separandoli dalla parte solida. La frutta e la verdura introdotte vengono 
spremuti delicatamente dalle due coclee inox con velocità regolabile 
separatamente. 
Il filtro inserito determina la texture e la quantità di scarto solido prodotto. 
Tutti i liquidi presenti passano attraverso i fori del filtro ed escono dal 
beccuccio verso il contenitore, portando con sé vitamine, minerali, zuccheri e 
sostanze nutritive mentre tutti i prodotti solidi come buccia e semi, vengono 
espulsi nel capiente cesto scarti sottostante. 
Fondamentale per la preparazione dei centrifugati è assicurarsi che la materia 
prima sia di buona qualità, fresca, non disidratata e sufficientemente matura: 
in questo modo i succhi ottenuti saranno ricchi di gusto, conterranno il 
massimo dei nutrienti e non sarà necessario aggiungere zuccheri. 
Bevendo un buon estratto è possibile assumere addirittura più sostanze 
nutritive rispetto al consumo di frutta e verdura intere: questo perché i liquidi 
sono più facilmente assimilabili dall’organismo ed insieme a loro anche tutte le 
vitamine e minerali. È consigliato scegliere frutta biologica o con buccia edibile 
che va sempre lavata accuratamente prima di inserirla nella bocca di carico.  

Estratti e centrifugati, oltre ad essere sani e salutari, possono essere anche dei gustosi e colorati aperitivi o 
cocktail, oppure possono essere utilizzati per realizzare granite fresche, ghiaccioli, ingredienti naturali per 
gelato artigianale o impiegati per aromatizzare alla frutta impasti, gelatine, dolci, liquori. Inoltre la parte 
solida che viene scartata, se la frutta è stata preventivamente sbucciata e privata di semi, può essere 
recuperata per impasti di dolci e salse.  Frutta e verdura vanno accuratamente lavate e poi inserite nella 
bocca dell’estrattore. Snocciolare la frutta prima di introdurla nella centrifuga (ad es.: manghi, albicocche, 
pesche). Non lasciare noccioli.  La frutta a buccia sottile come pere, mele, frutti di bosco, fragole e similari 
possono essere inserite intere, ben lavate, con la buccia senza ulteriori preparazioni.  
Nel caso di prodotti particolarmente duri come carote e altre radici consigliamo di inserire pochi pezzi per 
volta, meglio se intervallati con altri alimenti più succosi (es mele) in modo da ottenere maggior rendimento 
e diminuire i residui in accumulo sul filtro. 
Grazie alla sua struttura robusta (tutti i pezzi sono in acciaio inossidabile e alluminio, plastica tecnica e lamiera 
di acciaio), l’estrattore professionale di succo è particolarmente adatto per produrre succo e centrifugati di 
frutta fresca, verdura ed erbe utilizzate dai professionisti nei ristoranti, nelle pizzerie, negli snack bar, nei 
punti ristoro, nei ristoranti a tema…  

Funzionamento 

Vi invitiamo a far visionare i video di funzionamento, pulizia e smontaggio, disponibili sul canale Youtube 
Santos, a chi utilizzerà l’apparecchio per facilitare l’uso e la pulizia della macchina. 
https://youtu.be/U5jgZ9tzpaQ 
https://youtu.be/Xe5FIqLChuU 

La macchina è dotata di una leva per lo sgancio del coperchio superiore (6) e di un pulsante di 
accensione/spegnimento (9). Per aprire la macchina ruotare la leva (6) per un quarto di giro in senso orario.  
Posizionare correttamente tutti gli elementi secondo le istruzioni del manuale d’uso. E’ importante 
agganciare correttamente la base a C ed il filtro nel montaggio, se la macchina non chiude bene il braccio 
nero di chiusura non forzate, ma estraete le coclee e rimontate correttamente il filtro rotandolo fino 
all’aggancio corretto. Dopo un paio di volte e capito il funzionamento vi verrà automatico, per le prime volte 
se incontrate difficoltà consigliamo di guardare dall’alto nel tubo per vedere l’alloggiamento. Inserire il cesto 
scarti sotto la macchina. Posizionare sotto il beccuccio la caraffa o il bicchiere per la raccolta del succo. 
A questo punto è possibile accendere la macchina con l’apposito pulsante. La macchina non si avvia se non 
sono presenti coperchio, vasca e la leva non è nella posizione di chiusura. 

https://youtu.be/U5jgZ9tzpaQ
https://youtu.be/Xe5FIqLChuU
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È molto importante che non venga mai premuto il pestello, sforzando la macchina, in modo che non vada in 
blocco di sicurezza. Questo pestello serve solo per evitare schizzi o fuoriuscite, come un tappo. L’estrattore 
trascina già dentro gli alimenti alla velocità giusta senza premere, la velocità inoltre può essere regolata con 
i due variatori vicino all’accensione (velocità basse per erbe e similari, più alte se necessario per frutta e 
prodotti acquosi per aumentare la velocità di produzione).  

Forzare la macinatura degli alimenti inseriti tramite il pestello riduce notevolmente il rendimento in 
peso, aumenta lo scarto prodotto e la frequenza di pulizia. 

Come per tutti i macchinari che lavorano con frutta e verdura è particolarmente importante lavare 
accuratamente e con frequenza il filtro, in particolare se passa del tempo tra un succo e l’altro. Se i residui si 
dovessero seccare all’interno per diverse ore sarà più difficile la pulizia, da effettuarsi con la spazzolina. 
Mentre se verrà lavato subito dopo l’uso sarà questione di pochi secondi. 
Frutta e verdura devono essere introdotte a motore acceso ed accompagnate nella bocca esclusivamente 
mediante l’apposito pressatore, evitando tassativamente di inserire altri oggetti o parti del corpo. 
Quando il succo smette di scendere spegnere l’apparecchio con il pulsante di accensione/spegnimento. 
Se la frutta è fuori stagione o particolarmente secca, un buon consiglio può essere di farla “rinvenire” per 
qualche ora in acqua prima di trattarla. Consiglio particolarmente valido per carote, mele, pere e simili. 
La conservazione per periodi prolungati in frigorifero, soprattutto se ventilato sottrae liquidi ai prodotti e 
anche in questo caso si consiglia la reidratazione. 
La parte solida, spremuta fino a diventare quasi secca, costituisce lo scarto della lavorazione e passa nel cesto 
di raccolta scarti per venire eliminata. Si consiglia di inserire un sacchetto biodegradabile all’interno del 
cesto degli scarti per accelerare l’eliminazione degli scarti e velocizzare il lavaggio. 
Il succo, convogliato dal beccuccio di uscita, può essere bevuto puro, con ghiaccio o diluito con acqua, frullato 
in un blender con ghiaccio e/o altri ingredienti per ottenere ottimi frullati o smoothies, oppure si può 
aggiungere ghiaccio tritato per ottenere granatine naturali. Se si desidera ottenere succo fresco senza 
aggiungere ghiaccio è necessario introdurre la frutta refrigerata ma è indispensabile che la temperatura della 
frutta sia positiva. Si sconsiglia l’uso di frutta surgelata se non previamente ben scongelata. Il succo inoltre 
può essere inoltre introdotto nei granitori o refrigeratori puro o diluito ottenendo bibite gradevoli, fresche e 
naturali. 

Manutenzione 

Non sono necessari interventi di manutenzione particolare per un estrattore, ma bisogna dedicarsi 
accuratamente all’operazione di lavaggio di tutti i suoi componenti dopo ogni uso, per avere un apparecchio 
sempre in condizioni ottimali per ogni nuovo utilizzo (anche per non mischiare i sapori o gli eventuali residui 
di alimenti). Non eseguire la pulizia sotto getto d'acqua o con dispositivi a pressione 

Per una più facile pulizia, non aspettare che gli alimenti si secchino all’interno degli elementi 
dell’apparecchio. 

Se lavato il lavastoviglie il filtro va SENZA i semicerchi con le alette in gomma 
facendo attenzione a non perdere o rovinare l’OR alla base 

Rilevamento di alimenti troppo duri: 
L’apparecchio è in grado di rilevare alimenti eventualmente troppo duri introdotti all’interno del canale. 
In questo caso, effettua automaticamente e consecutivamente fino a 3 movimenti all'indietro e in avanti 
per provare a sbloccare le viti. Se, al termine di questa operazione, il punto di blocco è ancora presente, 
l’apparecchio si ferma. In questo caso sarà necessario smontare e pulire le viti. 

Intasamento:  
Può accadere che alcuni alimenti si blocchino sulla vite, impedendo agli altri alimenti di passare nel canale. 
In questo caso, si consiglia di eseguire un movimento all’indietro spingendo per alcuni secondi sul pulsante 
di accensione/spegnimento (10). Ripetere più volte questa operazione, se necessario. Se il blocco rimane, 
sarà necessario smontare e pulire le viti.  
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Pulizia 

La principale operazione da fare per mantenere l’apparecchio in efficienza, è la pulizia regolare delle parti 
smontabili. Il motore non deve mai essere smontato né deve entrare per alcun motivo a contatto con l’acqua. 
Dopo l’utilizzo, pulire il pestello (4), il canale (3), il corpo (1), la vite superiore (11), la vite inferiore (12), il 
filtro (13), i raschietti (15), il cono di evacuazione (17), il giunto (18), l’anello (19) e il contenitore della polpa 
(5) con acqua pulita o con un prodotto detergente per i piatti adatto. Successivamente, risciacquare e 
asciugare. Non utilizzare prodotti o panni abrasivi per la pulizia del gruppo del cestello.  
Lavare e asciugare bene le componenti e poi rimontare l’apparecchio, aiuterà la macchina a durare di più. 
Il filtro può essere agevolmente liberato dai filamenti di polpa, strofinandolo sotto il getto d’acqua con uno 
spazzolino con quello incluso nella scatola. Il corpo macchina può essere pulito da eventuali schizzi con un 
panno appena umido. Le parti a contatto con il succo come il canale superiore, il corpo con beccuccio, il 
filtro SENZA i semicerchi con le alette in gomma, la vasca scarti, possono essere lavate in lavastoviglie ma 
si consiglia di utilizzare prodotti per il lavaggio che non comportino depositi di sale che potrebbero a lungo 
intasare o corrodere le parti. 

L’ordine di montaggio è inverso allo smontaggio: vasca esterna con base montata, filtro a cestello con 
alette montate, coclea inferiore, coclea superiore, abbassare la leva del coperchio, pressore, cesto scarti. 

Assicurarsi di posizionare bene tutte le parti prima dell’avvio. 

Se lavato il lavastoviglie il filtro va SENZA i semicerchi con le alette in gomma 
facendo attenzione a non perdere o rovinare l’OR alla base 

La macchina è dotata di un dispositivo di sicurezza che ne arresta il motore e ne impedisce l’avvio anche 
accidentale se il coperchio non è ben chiuso o se i componenti non sono tutti presenti e ben posizionati. 
In caso all’avvio si sentissero vibrazioni inusuali o rumori, causati dal mal posizionamento di qualche parte, 
spegnere immediatamente l’apparecchio, smontare tutte le parti ed assicurarsi che le parti siano nella 
posizione corretta. Se i rumori persistono, contattate il vostro rivenditore di fiducia per l’assistenza. 
Se l’estrattore vibra durante il lavoro può essere causato da un deposito di scarto nel filtro a cestello che si 
accumula in particolari punti sbilanciando il cestello. Questo accade a volte quanto si utilizzano quantità 
importanti di carote o altri prodotti particolari. Si consiglia di versare lentamente un bicchiere di acqua a 
macchina accesa in maniera da effettuare un risciacquo che agevolerà l’espulsione dei residui. Lo stesso 
risultato può essere ottenuto inserendo un frutto succoso, come una mela ad esempio, senza dover 
interrompere il lavoro. 

Se l’inutilizzo supera i 30 minuti si consiglia di smontare la macchina e pulirne le parti. 

Per passare da gusti particolarmente intensi come sedano o finocchio, non a tutti graditi, ad altri gusti più 
leggeri, come mela e pera, si consiglia di smontare la macchina e pulirne le parti. 
Qualora usurati o non più efficienti sono sempre disponibili tutti i pezzi di ricambio originali Santos per un 
ripristino ottimale della piena efficienza dell’apparecchio. 

Idee e ricette 

Le dosi sono indicative e si intendono per una porzione di succo 
PRIMAVERA: 8 fragole ben mature + alcune foglie di menta edibile + una mela  
ESTATE: un cetriolo + un limone sbucciato al vivo + scorza limone tolto il bianco + poco zenzero fresco  
AUTUNNO: una barbabietola piccola + 2 carote + una mela + ¼ di pompelmo sbucciato al vivo 
INVERNO: 2 melograni piccoli (o 1 grande) sbucciato + 1 pezzetto di cannella + 2 pere 
GREEN: 2 manciate di spinaci appallottolati + 1 mela + 2 coste di sedano verde 
Frutta e verdura vanno accuratamente lavate e poi inserite nella bocca dell’estrattore. Snocciolare la frutta 
prima di introdurla nella centrifuga (ad es.: manghi, albicocche, pesche). Non lasciare noccioli.  
La frutta a buccia sottile come pere, mele, frutti di bosco, fragole e similari possono essere inserite intere, 
ben lavate, con la buccia senza ulteriori preparazioni. Nel caso di prodotti particolarmente duri come carote 
e altre radici consigliamo di inserire pochi pezzi per volta, meglio se intervallati con altri alimenti più succosi 
(es mele) in modo da ottenere maggior rendimento e diminuire i residui in accumulo sul filtro. 
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MONTAGGIO E SMONTAGGIO 
1. Sollevare il carter superiore (2) dopo avere ruotato la leva di sblocco (6) per un quarto di giro. Fig. 2 
2. Bloccare il carter superiore (2) nella posizione più alta. 
3. Sollevare e rimuovere il corpo (1). Fig. 3 
4. Rimuovere la vite superiore (11). 
5. Rimuovere la vite inferiore (12). 
6. Rimuovere il filtro (13) utilizzando i 2 raschietti (15). 
7. Svitare il cono di evacuazione (17) premendo verso il basso e rimuovere il giunto (18) e l'anello (19). Fig.4 
8. Lavare con acqua pulita tutti gli elementi in contatto con gli alimenti: il pestello (4), il canale (3), il corpo 
(1), la vite superiore (11), la vite inferiore (12), il filtro (13), i raschietti (15), il cono di evacuazione (17), il 
giunto (18), l’anello (19) e il contenitore della polpa (5). Fig. 5 
Rimontare seguendo il procedimento inverso. 
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1 Corpo in acciaio inox 
2 Carter superiore 
3 Tubo d’alimentazione 
4 Pestello 
5 Contenitore della polpa 
6 Blocco di sicurezza 
7 Pulsante di variazione della velocità della vite 
superiore 
8 Pulsante di variazione della velocità della vite 
inferiore 
9 Pulsante accensione/spegnimento 
10 Pulsante marcia indietro 
11 Vite superiore 
12 Vite inferiore 

13 Filtro per i succhi 
14 Filtro per i centrifugati 65221 (opzionale) 
15 Raschietto 
16 Giunto per il raschietto 
17 Cono di evacuazione 
18 Giunto esterno vite inferiore 
19 Anello del giunto 
20 Giunto interno vite inferiore 
21 Giunto vite superiore 
22 Presa 
23 Spazzola per la pulizia del cestello 
24 Pennello per la pulizia 
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Quando si inserisce 
il filtro all’interno 
della vasca è molto 
importante 
spingerlo bene fino 
al fondo della vasca 
e ruotarlo in senso 
orario o antiorario 
finché non si sento 
uno scatto e il filtro 
si blocca all’interno 
della vasca. RIF. 

PROCEDURE DI 
ASSEMBLAGGIO FOTO 
NUMERO 4 
 

Quando si inserisce 
la coclea inferiore 
all’interno del filtro 
è molto 
importante che la 
lama del coltello 
della coclea sia 
corrispondente 
all’apposita feritoia 
che è ricavata nel 
bordo del 
raschiatore del 
filtro. RIF. 
PROCEDURE DI 
ASSEMBLAGGIO 
FOTO NUMERO 5 
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Posizione chiusa, filtro 
e coclee 
correttamente 
montate alla chiusura 
della testa, la farfalla 
di apertura e chiusura 
ritorna in posizione 
longitudinale ed è 
possibile accendere la 
macchina ed iniziare il 
lavoro. RIF. PROCEDURE 

DI ASSEMBLAGGIO FOTO 
NUMERO 7 

Posizione chiusa, filtro 
e/o coclea non 
correttamente montate 
alla chiusura della testa 
la farfalla di apertura e 
chiusura non ritorna in 
posizione longitudinale. 
La macchina non è 
bloccata è necessario 
controllare e posizionare 
correttamente filtro e/o 
coclea. L’accensione 
della macchina può 
provocare gravi danni e 
la decadenza della 
garanzia. RIF. PROCEDURE 

DI ASSEMBLAGGIO FOTO 
NUMERO 7 
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FORZARE LA MACINATURA DEGLI ALIMENTI INSERITI TRAMITE IL PESTELLO RIDUCE 
NOTEVOLMENTE IL RENDIMENTO IN PESO, AUMENTA LO SCARTO PRODOTTO E LA 
FREQUENZA DI PULIZIA E CAUSA IL BLOCCO DI SICUREZZA DELLA MACCHINA. 

LE PARTI A CONTATTO CON IL SUCCO COME IL CANALE SUPERIORE, IL CORPO CON 
BECCUCCIO, IL FILTRO SENZA I SEMICERCHI CON LE ALETTE IN GOMMA, LA VASCA 
SCARTI, POSSONO ESSERE LAVATE IN LAVASTOVIGLIE MA SI CONSIGLIA DI 
UTILIZZARE PRODOTTI PER IL LAVAGGIO CHE NON COMPORTINO DEPOSITI DI SALE 
CHE POTREBBERO A LUNGO INTASARE O CORRODERE LE PARTI. 

SE LAVATO IL LAVASTOVIGLIE IL FILTRO VA SENZA I SEMICERCHI CON LE ALETTE IN 
GOMMA FACENDO ATTENZIONE A NON PERDERE O ROVINARE L’OR ALLA BASE 

PER UNA PIÙ FACILE PULIZIA, NON ASPETTARE CHE GLI ALIMENTI SI SECCHINO 
ALL’INTERNO DEGLI ELEMENTI DELL’APPARECCHIO. SE L’INUTILIZZO SUPERA I 30 
MINUTI SI CONSIGLIA DI SMONTARE LA MACCHINA E PULIRNE LE PARTI. 

SNOCCIOLARE TUTTA LA FRUTTA PRIMA DI INTRODURLA NELLA CENTRIFUGA (AD 
ES.: CILIEGIE, ALBICOCCHE, PESCHE). NON LASCIARE NOCCIOLI PERCHE’ 
DANNEGGIANO IL FILTRO 

LA FRUTTA A BUCCIA SOTTILE COME PERE, MELE, FRUTTI DI BOSCO, FRAGOLE E 
SIMILARI POSSONO ESSERE INSERITE INTERE, BEN LAVATE, CON LA BUCCIA SENZA 
ULTERIORI PREPARAZIONI. 

 

PER QUALSISI DUBBIO RIVOLGETEVI AL VOSTRO RIVENDITORE DI FIDUCIA PER 
ULTERIORI INFORMAZIONI SULLE OPERAZIONI DI MONTAGGIO/ SMONTAGGIO, 
PULIZIA E MANUTENZIONE. 
 
IN CASO DI MALFUNZIONAMENTO O BLOCCAGGIO INTERROMPERE L’USO DELLA 
MACCHINA E CONSULTARE IMMEDIATAMENTE IL VS. RIVENDITORE DI FIDUCIA.  
 
LA GARANZIA COPRE I DIFETTI DI FABBRICAZIONE, MA NON COMPRE I DANNI 
DERIVANTI DALL’USO NON CONFORME A QUANTO RIPORTATO NEL LIBRETTO 
D’USO E MANUTENZIONE E NON COPRE I DANNI DERIVANTI DA SMONTAGGIO O 
RIMONTAGGIO NON CORRETTAMENTE ESEGUITI. 


