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Application gratuite Cook Expert mobile et tablette 
liste de courses, vidéos recettes, recettes internautes, ...

Plus de 300 recettes :

le plaisir de cuisiner comme un chef

Magimix présente le Cook Expert, 
son robot Cuiseur vraiment Multifonction,

un seul appareil pour tout préparer de l’entrée au dessert.

Dans sa cuve métal 3,5 l, vous pourrez réaliser de très 
nombreuses préparations chaudes grâce à l’induction : 
risottos, soupes, mijotés, purées… 
et aussi des pains, mousses au chocolat ou desserts glacés.

12 programmes automatiques vous permettent de 
réaliser facilement la cuisine du quotidien comme les plats 
les plus élaborés. 

3 cuves transparentes permettent d’enchaîner les 
préparations comme les râpés de carottes, céleri, et les 
émincés de concombres ou les tartares.

Il vous avertit quand c’est prêt !

cuire et mixer 

piler la glace

cuire à la vapeurmijoter

battre les blancs smoothies, milkshakes

émincer mixerhacherrâper

sorbet express

pétrir, mélanger

Le Robot Cuiseur Vraiment Multifonction ! Robot Cuiseur Multifonction

ROBOT CUISEUR

VRAIMENT 
MULTIFONCTION

PAR MAGIMIX

12 programmes Auto
Cuisson induction au degré près
Cuisson Vapeur

Emince, râpe et mixe
Grandes et petites quantités
Plus de 300 recettes 
Appli gratuite

Qualité professionnelle
Garantie Moteur 30 ans
Conçu et assemblé en France
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MAGIMIX BELGIQUE - 26, rue des Hayettes - 6540 Mont-Sainte-Geneviève 
Tél. : 071/59.50.80 – www.magimix.com/be-fr/services

www.magimix.com/be-frwww.facebook.com/Magimix

Ne jetez plus vos anciens appareils,
réparez-les ou rapportez-les dans un pont de collecte
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programmes auto pour tout réussir

Velouté Boulangerie

Mijoté Patisserie

Vapeur Glace

Purée  
Sauces Smoothie

Risotto Glace pilée

Bébé

Blancs

Robot Cuiseur Multifonction

Le robot Cuiseur Multifonction, vous aide à cuisiner  
rapidement et en toute simplicité...  

tous vos plats de l’entrée au dessert !

6/8 personnes 

VAPEUR

CUVE
THERMO

3 cuves 1

1,2 L

2,6 L

3,6 L

Balance

de l’entrée au dessert

Mini cuve

Râper Emincer

Couteau

Cuve 
Thermo

Cuves  
Multifonction

Outil universel

Batteur à blancs

Panier vapeur

Induction 

30 - 140°C

Rinçage auto

AUTO

12 programmes auto

Réglages précis

5 s

2 h Pulse

vitesses 
0-18 

30°C

140°C 

Plus de 300 recettes
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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 : 

Soupe  
moulinée

Râpés
émincés 

mixés
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