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Applicazione gratuita Cook Expert per cellulari e tablet 
lista della spesa, video ricette, ricette di internauti, ...

Più di 300 ricette :

il piacere di cucinare come un cuoco

Magimix presenta il Cook Expert, 
un Robot da Cottura davvero Multifunzionale,

un unico apparecchio per cucinare tutto  
dall’antipasto al dessert.

Nel suo contenitore thermo 3,5 l, realizzate numerose
preparazioni calde grazie all’induzione:   
risotti, minestre, purè, carni in salsa...   
e anche pasta per il pane, mousse al cioccolato o gelati.

12 programmi automatici per preparare facilmente  
i piatti di tutti i giorni e i piatti più elaborati. 

3 bacinelle trasparenti permettono di realizzare le 
preparazioni una dopo l’altra come grattugiare carote, 
sedano, affettare cetrioli e tritare tartare.

Vi avvisa quando è pronto!

CuCInARE E fRuLLARE

tRItARE IL ghIACCIo

CottuRA A VAPoREStufARE

MontARE A nEVE SMoothIES, fRuLLAtI

AffEttARE fRuLLAREtRItAREgRAttugIARE

SoRbEtto ESPRESSo

IMPAStARE, MESCoLARE

Il Robot da Cottura davvero Multifunzionale ! Robot da Cottura Multifunzione

Robot dA CottuRA

dAVVERo
MuLtIfunzIonALE

dA MAgIMIX

12 programmi Automatici
Cottura precisa con induzione
Cottura a vapore

frulla, grattugia e affetta
grandi e piccole quantità
Più di 300 ricette  
Applicazione gratuita

Qualità professionale
30 anni di garanzia sul Motore
fabbricato in francia
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+ 12 programmi per preparare tutto 

Vellutata Panetteria

Stufato Pasticceria

Vapore gelato

Purè 
Salse Smoothie

Risotto ghiaccio tritato

bambino

Albumi

Robot da Cottura Multifunzione

Il Robot da Cottura Multifunzione,
vi aiuta a cucinare rapidamente e in modo semplice

tutte le vostre pietanze dall’antipasto al dessert!

6/8 persone

VAPoRE

bACInELLA
thERMo

3 bacinelle in 1

1,2 L

2,6 L

3,6 L

bilancia

alla perfezione

Mini bacinella

Affetta/grattugia

Coltello

Contenitore  
thermo

bacinelle  
Multifunzionale

Lama universale

Sbattitore

Cestello vapore

Induzione

30-140°C

Risciacquatura automatica

Auto

12 programmi automatici

Regolazione precisa 

5 s

2 h Pulse

18  
velocità

30°C

140°C 

Più di 300 ricette
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BAGUETTES

1 Dans la cuve, versez la levure et l’eau, puis lancez le programme PAIN/BRIOCHE 

(2 minutes/vitesse 3). Au bout de 1 minute le programme s’arrête : ajoutez la 

farine et le sel puis relancez le programme en appuyant sur Auto. Placez la boule 

de pâte obtenue dans un saladier fariné puis recouvrez d’un torchon humide et 

laissez reposer pendant 1 heure.

2 Farinez vos mains puis chassez l’air de la pâte en la frappant délicatement du poing. 

Sortez-la du saladier et posez-la sur un plan de travail fariné avant de la diviser en 

deux portions égales. Roulez chaque portion avec les doigts pour façonner* deux 

baguettes de la même longueur puis laissez lever encore 1 heure sur la grille du 

four recouverte de papier sulfurisé.

3 Préchauffez le four à 220 °C (th. 7). Farinez légèrement les baguettes avant de les 

entailler avec la lame mouillée d’un couteau très aiguisé. Enfournez-les avec un peu 

d’eau dans la lèchefrite pour 15 à 20 minutes. Pour vérifier la cuisson, retournez les 

baguettes et tapotez le dessous, elles doivent sonner creux. Laissez-les refroidir sur 

une grille.

ASTUCE

Ne mettez pas la levure en contact direct avec le sel.

PRÉPARATION : 20 min
CUISSON : 15 min

REPOS : 2 h

 12 g de levure fraîche de boulanger

 150 ml d’eau fraîche

 250 g de farine T55

 7 g de sel fin

POUR 2 BAGUETTES

PROGRAMME : 

Passato  
di verdura

grattugiato
Affettato 

tritato
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