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LES 3 MEILLEURS EXTRACTEURS DE JUS
Le 27 février à 10h24
Bérengère Perrocheau
ELLE Maison

A ppareil ultra spécialisé et souvent coûteux, l’extracteur de jus est 
encore mal connu. Qu’est-ce ? Pourquoi en acheter un ? Comment 

fonctionnent-ils ? Enfin, quels sont les trois meilleurs modèles du mar-
ché ? Arrivé après les les blenders et les centrifugeuses, l’extracteur se 
démarque par sa manière de presser les fruits. Tous ces appareils ont 
pour but de séparer le jus de la pulpe mais quand le blender broie à vi-
tesse élevée ou la centrifugeuse déchiquette, l’extracteur, lui, presse en 
douceur et à froid grâce à une vis sans fin. L’intérêt ? Il est nutritionnel. 
Les molécules sont écrasées et non pas chauffées, elles gardent donc 
tous leurs nutriments. Le jus qui en résulte est ainsi 30 à 50% plus vi-
taminé que celui des blenders et centrifugeuses. L’extracteur a été créé 
par Norman Walker qui souhaitait trouver un système qui puisse retirer 
le jus des légumes et des fruits sans en affecter leur valeur nutritive par 
l’échauffement. En moyenne, le jus issu d’un extracteur garde ses vita-
mines pour une durée de 12 à 24 heures pour les meilleurs modèles 
alors que les autres appareils oxydent rapidement le jus qui doit alors 
être consommé rapidement (dans l’heure). 

Néanmoins, un extracteur est un produit coûteux. Mieux vaut savoir 
que vous en aurez une utilité quotidienne avant de vous lancer. Les 
blenders et centrifugeuses peuvent s’acquérir à partir d’une soixan-
taine d’euros. Le premier prix des extracteurs débutent à 200 €. Ce 
n’est donc pas le même budget. En revanche, si vous êtes sensibles à 
la question des vitamines et souhaitez un appareil capable de produire 
n’importe quel jus de fruits, de légumes ou d’herbes, investissez dans 
un extracteur. L’appareil est également un investissement sur le long 
terme car tous les modèles sont particulièrement durables.

L’extracteur est simple d’utilisation. Il suffit d’insérer fruits, légumes, 
herbes et même graines par l’embouchure aussi appelée cheminée qui 

http://www.maison-deco.com/cuisine/equipement-electromenager/extracteur-de-jus/L-extracteur-le-plus-efficace

se situe au-dessus de l’appareil. La vis va presser les aliments contre le 
tamis et extraire le jus qui tombera d’un côté alors que la pulpe sortira 
sèche, de l’autre côté. Plus souvent électriques, il existe également des 
extracteurs de jus manuels. Mais quels sont les trois meilleurs extrac-
teurs de jus électriques ?

L’EXTRACTEUR LE PLUS EFFICACE

Le modèle Kuvings possède un système de pression à froid d’une 
vitesse de 60 tours/minute. Le jus est donc débarrassé de toutes ses 
fibres tout en gardant 100 % des nutriments des aliments.

Son moteur puissant reste particulièrement silencieux.

Au final, Kuvings est fait pour les utilisations quotidiennes et peut 
se nettoyer seulement une fois par jour en deux minutes grâce à ses 
brosses conçues pour une efficacité optimale. L’appareil est garanti 5 
ans, un investissement sur la durée.

Le +
Sa large cheminée (embouchure de 9 cm de diamètre) permet d’insé-
rer les fruits en entier, comme dans une centrifugeuse, sans les couper.
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J’AI TESTÉ L’EXTRACTEUR DE JUS CRUDIJUS DE KUVINGS
J’aime (13)
 le 4 février 2015
Crudijus/Kuvings
Fabienne Haberthur

C’ est la nouvelle tendance ! Après la centrifugeuse, c’est l’extrac-
teur de jus qui fait fureur ! Mais qu’est-ce-que c’est exactement ? 

Le presse-agrumes tout le monde connaît, la centrifugeuse commence 
à être bien installée dans les cuisines, alors pourquoi passer à l’extrac-
teur de jus ? Cet appareil à vis est est recommandé pour extraire un jus 
plus riche en vitamines et en nutriments. Nous avons testé l’extracteur 
nouvelle génération Crudijus de Kuvings…

L’appareil, plutôt volumineux, ressemble à une centrifugeuse avec sa 
cheminée d’insertion, sa cuve et son moteur.

Il s’assemble facilement.

Premier bonne surprise, à la mise en marche, l’extracteur est silencieux.
Il est préférable de couper les pommes en quartiers, les carottes en 
rondelles, le fenouil en morceaux, si non la vis peut se coincer... Si cela 
arrive, pas de problème, faites tourner la vis quelques tour en sens in-
verse et ça repart !
Les aliments sont doucement broyés par une grosse vis sans fin. L’ex-
traction est lente (60 tours de vis  par minute contre 10 à 20 000 tours 
minutes pour une centrigeuse). La grande différence avec la centrifu-
geuse, nous explique-t-on, c’est que les fruits et les légumes ne sont 
pas échauffés par la force centrifuge mais broyés lentement par le 
mouvement mécanique de la grosse vis.
La quantité de jus ainsi obtenue est un peu plus importante qu’avec 
une centrifugeuse mais surtout il ne diphase (quand le jus se sépare 
en plusieurs couches) pratiquement pas et ne s’oxyde que très douce-
ment. On peut d’ailleurs le conserver quelques heures au frais alors 
qu’il est recommandé de consommer immédiatement les jus extraits 
à la centrifugeuse.

Le jus n’est pas complètement filtré, il reste pas mal de pulpe, le jus 
est assez épais.
On peut faire du jus d’herbes (avis aux amateurs…) ou « presser » des 
oléagineux (amandes, noisettes…) pour réaliser des laits végétaux, 
mais aussi des smoothies avec le filtre adapté.

Une fois utilisé, l’autre bonne surprise, c’est la facilité avec laquelle 
le Crudijus se nettoie. Entièrement démontable, ses différents élé-
ments passent au lave-vaisselle, mais surtout il est fourni avec un « pa-
nier-brosse » malin qui désincruste la pulpe du filtre.

Son prix : 439 €, moteur d’une puissance de 240 watts garanti 5 ans. 
C’est à peu près le même niveau de prix qu’une centrifugeuse haut de 
gamme mais bien moins cher que les extracteurs performants actuel-
lement sur le marché. Ça reste un investissement…
Retrouvez nos recettes de jus de fruits maison et plongez-vous dans le 
dernier livre signé Myriam Darmoni, «Cure de jus» qui vous aidera à 
intégrer dans votre alimentation les jus de fruits et de légumes si bons 
pour la santé !

10 506 876 visites
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Envie d’offrir un cadeau qui fait du bien ? Piochez dans notre sélection 
d’idées bonnes pour le corps et pour l’esprit.

EXTRACTEUR DE JUS
Grâce à sa technologie «slow», le crudijus Kuvings préserve un maximum 
de nutriments et permet de réaliser jus de fruits et smoothies. 
Prix : 439 euros, pour en savoir plus c’est par ici.

404 400 visites
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Biba
Le Journal du Golf
Prima (page enfant)
Côté Santé

Les contacts déjà pris à concrétiser et à relancer :

Psychologies Magazine,
Télé 7 jours,
La Quotidienne France 5,
Avantages
Journal de la Santé France 4.


