
Comment recevoir votre Centrifugeuse et SmoothieMix, Presse-agrumes et 
Support Tablette ? 
1  • Cette offre est valable pour tout achat d’un Cook Expert Magimix effectué 

entre le 2 mai et le 3 juillet 2016 inclus, dans tous les points de vente affichant 
l’opération.

2  • Pour recevoir la Centrifugeuse et SmoothieMix, le Presse-agrumes et le Support  
Tablette, il suffit à l’acheteur de compléter ce bulletin ou de le recopier sur papier 
libre et de le renvoyer avant le 31 août 2016 à l’adresse ci-dessous accompagné :

 - d’une copie de la preuve d’achat attestant du montant et de la date d’achat 
 - du code barre figurant sur l’emballage   
 - d’un chèque de 1€ libellé à l’ordre de Magimix
3  • Le bénéficiaire recevra la Centrifugeuse et SmoothieMix, le Presse-agrumes et le 

Support Tablette sous 8 semaines environ à compter de la réception des éléments 
pré-cités. Vous pouvez également recevoir, sans preuve d’achat, la Centrifugeuse et 
SmoothieMix, le Presse-agrumes et le Support tablette contre un chèque de 140 €.

Bulletin à retourner avant le 31/08/2016 inclus à :

Magimix - Cook Expert - 8 rue Hans List - 78290 Croissy Sur Seine

Mme q    Mlle q    M q    

Nom :  

Prénom :  

Adresse :  

Code postal :                                 Ville :  

TELEPHONE PORTABLE OBLIGATOIRE pour la livraison :                                                                                

E mail :  

Référence de l’appareil (ex : 18900F) :  

Magasin :                                      Code postal : 

q Je souhaite recevoir les informations Magimix 2 fois par an

Offre valable en France métropolitaine Corse comprise uniquement sur les produits Magimix cités sur ce bulletin et 
achetés entre le 02/05/2016 et le 03/07/2016. Offre limitée pour un même produit à une seule participation par foyer 
(même nom, même adresse). Sera considérée comme nulle toute demande illisible, incomplète, expédiée après la date 
limite ou non accompagnée des preuves d’achat requises. Aucun ticket de caisse sans date ne sera pris en considération. 
Les frais postaux sont inclus dans l’offre. Conformément aux dispositions de la loi Informatique et Libertés du 6 janvier 
1978, chaque participant dispose d’un droit d’accès, de rectification et de retrait des données le concernant auprès de 
la société organisatrice.

 Magimix vous offre pour 1� de plus, 
pour l’achat d’un Robot Cuiseur  

  
PReSSe-AgRuMeSCenTRifugeuSe  

eT SMooThieMix +

du 2 mai au 3 juillet 2016

CenTRifugeuSe eT SMooThieMix +  
PReSSe-AgRuMeS + SuPPoRT TAbleTTe* 

d’une valeur de

140

*pour 1€ de plus

€

+ SuPPoRT TAbleTTe  



le Robot Cuiseur  vraiment Multifonction !

12 progra mmes Auto

la Centrifugeuse et SmoothieMix le Presse Agrumes le Support Tablette
pour des jus et smoothies frais de fruits et légumes. 

offeRT offeRT

2 cônes pour petits et gros agrumes. 
Citrons, oranges, pamplemousses ...

Pratique pour lire les recettes sur  
l’appli gratuite Cook Expert. 

       Découvrez le film du Cook expert ainsi  que nos recettes vidéos sur magimix.fr

induction 

Cuisson Multifonction

30°C-140°C

Plus de 500 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 : 
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