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ASCENT 2300                                                                    
Colori: bianco, grigio, 
nero, rosso 
Tasto funzione Pulse 
Capacità di miscelazione 
reale: 2 litri 
Velocità totalmente 
regolabile 
Timer digitale incorporato 
Lame in acciaio inox 
tagliate a laser 
10 anni di garanzia 
Dimensioni: 43,1 x 20,3 x 
27,9 cm 
Peso: 5,38 Kg   
Prezzo listino  
€ 599,00 
promozioni di periodo in 
negozio 

ASCENT 3500                                                                    
Colori: inox satinato 
Cinque programmi 
Tasto funzione Pulse 
Capacità di miscelazione 
reale: 2 litri 
Velocità totalmente 
regolabile 
Timer digitale incorporato 
Lame in acciaio inox 
tagliate a laser 
10 anni di garanzia 
Dimensioni: 43,1 x 20,3 x 
27,9 cm 
Peso: 5,38 Kg   
Prezzo listino  
€ 899,00 
promozioni di periodo in 
negozio 
 

Storia e caratteristiche tecniche 
 
I “frullatori professionali” di Vitamix nascono da una passione smisurata per il cibo e per la nutrizione che dura 
da più di 90 anni. Solo questo, però, non ne garantirebbe un successo che ha conquistato ogni angolo del mondo. 
Capiamo perché Vitamix è il migliore Powerblender sul mercato e perché è stato scelto da oltre 100 mila 
ristoranti nel mondo. 
  
Vitamix rivoluziona il concetto di “frullatore” come lo conosciamo in Italia, integrando le caratteristiche e le 
funzioni di più elettrodomestici per la cucina. 
Le caratteristiche che rendono Vitamix unico sono sicuramente la lama e il bicchiere, oltre che un eccezionale 
motore da 2,2 CV a velocità regolabile. 
Le lame tradizionali dei frullatori si “stressano” nel corso del tempo perdendo la loro qualità di taglio. Vitamix 
ha progettato una lama in acciaio inossidabile assolutamente durevole nel tempo, tagliata al laser con un bordo 
smussato e un angolo di taglio specifico. Questa particolare forma permette di sminuzzare e 
contemporaneamente di polverizzare il composto rendendolo omogeneo. La velocità della loro punta raggiunge i 
386 km/h (26.000 giri al minuto – 430 giri al secondo). 
Il bicchiere è realizzato in Tritan BPA-Free. La particolare struttura a lati incavi permette di generare 4 vortici 
contemporaneamente che garantiscono una miscelazione omogenea del contenuto. 
Grazie a queste caratteristiche uniche, la macchina non si limita, quindi, a realizzare soltanto i classici frullati, 
ma in maniera molto semplice permette di creare in pochi minuti: smoothies, dessert freddi, zuppe e vellutate, 
farine e triti, burro, latte vegetale, ... 
 
La cremosità che si ottiene con i cibi crudi è la vera prova del nove che i Powerblender di Vitamix superano a 
pieni voti! In meno di 1 minuto si ottiene un frullato perfettamente amalgamato (si polverizzano anche le bucce 
e quindi non si avvertono fastidiosamente in bocca). Diventa quindi meravigliosamente adatto a chi non ama 
“sgranocchiare” frutta e verdura. 
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SORBETTO ALLA FRUTTA 
 
Ingredienti 
255 ml di succo di mela concentrato, scongelato 
1 banana e ½, sbucciata 
6 carote baby 
600 g di cubetti di ghiaccio 
 
Procedimento 
Posizionare tutti gli ingredienti all'interno della 
caraffa del frullatore Vitamix secondo l'ordine 
indicato e chiudere il coperchio. 
Selezionare la velocità 1. 
Accendere il frullatore e aumentare gradatamente 
fino a raggiungere la velocità 10, quindi la velocità 
massima. Utilizzare il pressino per spingere gli 
ingredienti verso le lame. 
Trascorsi circa 25 secondi, il rumore del motore 
cambia e dovrebbero formarsi quattro mucchietti. 
Arrestare l'apparecchio. Non mescolare 
eccessivamente per evitare che il tutto si sciolga. 
Servire subito. 

SMOOTHIE ALLA FRUTTA 
 
Ingredienti 
240 ml di latte di soia 
½ banana, sbucciata 
1 fetta di ananas, pulita 
 
Procedimento 
Posizionare tutti gli ingredienti all'interno della caraffa 
del frullatore Vitamix secondo l'ordine indicato e 
chiudere il coperchio. 
Selezionare la velocità 1. 
Accendere il frullatore e aumentare gradualmente fino 
a raggiungere la velocità 10, quindi la velocità 
massima. 
Frullare per 25-30 secondi o fino a ottenere la 
consistenza desiderata. Servire subito. 
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Perché consumare i frullati? 
 
Il frullato è una preparazione alimentare che, come tale (finemente sminuzzata), risulta più assimilabile 
dal nostro organismo. I cibi frullati (crudi) sono più sani di quelli cotti perché più ricchi di vitamine ed 
enzimi (il calore della cottura deteriora la maggior parte delle vitamine e degli enzimi così importanti 
per la nostra salute). I frullati di frutta e verdura aumentano il senso di sazietà e quindi non si va alla 
ricerca dei poco salutari “cibi conforto” (che tra l’altro sono i principali responsabili dell’aumento 
eccessivo del peso corporeo). 
 
Sono apportatori di fibra. La fibra è molto importante nella nostra alimentazione: 
• concorre a far diminuire il colesterolo e quindi diminuisce il rischio di cardiopatie 
• previene molti tipi di cancro 
• diminuisce il rischio di diabete 
• rafforza il sistema immunitario 
• conferisce regolarità intestinale 
• previene i calcoli alla cistifellea 
• diminuisce il rischio di sovrappeso 
• previene l’ulcera 
• lega gli estrogeni in eccesso 
• favorisce la presenza della flora intestinale 
 
I frullati, prodotti da mix di frutta dal gusto piacevole e verdura a foglia verde (frullati verdi), 
consentono a chi non è un amante della verdura di gustarla e soprattutto di ricavarne i benefici. 
Sono un “sistema” di alimentazione veloce, adatta a chi vuole mangiare sano, ma ha poco tempo (è 
veloce anche la pulizia). 
 
 

CIOTOLE CON COPERCHIO 
Ideali per frullare o miscelare 
piccole porzioni di cibo. 
Rimosso il corpo lama è 
possibile inserire il 
coperchio e conservare la 
ciotola in frigorifero. 
• Compatibili con la serie 
Vitamix Ascent 
• Capacità: 0,23 Lt 
Set 2 ciotole + lame 
Prezzo listino  
€ 135,00 
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VELLUTATA DI POMODORO E TIMO  
 
Ingredienti 
360 ml di acqua 
410 g di pomodoro in scatola a pezzettoni 
2 pomodori Roma, tagliati in quarti 
1 carota, tagliata a metà 
70 g di pomodori secchi 
1 cucchiaio e ½ di cipolla sbucciata e tagliata a cubetti 
1 spicchio di aglio pelato 
1 cucchiai e ½ di foglie di timo fresche 
1 cucchiaino di foglie di origano fresche 
1 cucchiaio di pomodoro concentrato 
½ dado da brodo 
½ cucchiaino di semi di lino in polvere 
120 ml di latte intero 
 
Procedimento 
Posizionare tutti gli ingredienti all'interno della caraffa 
del frullatore Vitamix secondo l'ordine indicato e 
chiudere il coperchio. 
Selezionare la velocità 1. 
Accendere il frullatore e aumentare gradualmente fino 
a raggiungere la velocità 10, quindi la velocità 
massima. 
Frullare per 6 minuti e 30 secondi, utilizzando il 
pressino se necessario, finché il composto è caldo. 
Servire. 

CLAFLOUTIS ALLE CILIEGIE 
 
Ingredienti 
300 ml di latte 
75 g di zucchero semolato 
3 uova grandi 
1 cucchiaio di estratto di vaniglia, facoltativo 
85 g di farina 
1 pizzico di sale 
400 g di ciliegie tardive, private del nocciolo 
 
Procedimento 
Preriscaldare il forno a 175 °C. 
Ungere una teglia per dolci rotonda di 23 cm di 
diametro con burro e spolverare leggermente con la 
farina. 
Inserire il latte, lo zucchero, le uova, la vaniglia, la 
farina e il sale nella caraffa Vitamix secondo l'ordine 
indicato e chiudere il coperchio. 
Selezionare la velocità 1 o il programma Puree. 
Avviare l'apparecchio, aumentare lentamente alla 
massima velocità e frullare per 1 minuto. Oppure 
avviare l'apparecchio e consentire al programma Puree 
di completare il suo ciclo. 
Versare le ciliegie in uno stampo per dolci. 
Versare la pastella sulle ciliegie e infornare per 35-40 
minuti, o fino a quando una forchetta inserita al 
centro viene fuori pulita. 


