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Libro di ricette

30 Ricette

Pâtissier Multifunzione

Maino Carlo SRL - Via G.Piazzi,1 - 20159 Milano 
Phone: +39 02 66 86 294 - Fax: +39 02 60 70 170

info@mainocarlo.it - www.mainocarlo.it

www.magimix.itwww.facebook.com/Magimixwww.magimix.it/ricette

Ne jetez plus vos anciens appareils,
réparez-les ou rapportez-les dans un pont de collecte
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01.  Sciogliere il lievito in acqua tiepida (35°C) con una forchetta. Lasciar riposare 1 minuto. 

02.  Nel recipiente con il coltello da impasto, versare il sale, la farina e l’acqua con il lievito. 

03.   Avviare l’apparecchio fino a che l’impasto diventa una palla (impastare circa 1 

minuto). Fermare l’apparecchio.  

04.   Infarinatevi le mani e tirare fuori la pasta dal recipiente, fatene una palla e metterla 

in una terrina ricoperta da una pellicola trasparente o da un canovaccio umido. 

Lasciar riposare circa 2 ore. 

05.   Prendere la pasta dalla terrina. Distenderla delicatamente con il palmo della mano 

su un piano di lavoro infarinato A . Portare al centro i quattro angoli e girarla B .

06.  Prendere la griglia del forno e ricoprirla con carta da forno. Posare sopra l’impasto, 

coprirlo con un canovaccio umido. Lasciarlo riposare per circa 1 ora. 

07.  20 minuti prima della fine della lievitatura, riempire la leccarda del forno di acqua. 

Preriscaldare il forno a 220°C (termostato 7). 

08.  Prima di mettere il pane in forno, infarinare leggermente la palla. Fate due tagli profondi 

a forma di croce sulla parte superiore con la lama bagnata di un coltello affilato C .

09.   Infornare il pane. Lasciar cuocere per circa 30 minuti sorvegliando la cottura. 

10.  Per verificare la cottura, girare il pane e battere sulla parte superiore: dovrà suonare 

vuoto. Lasciarlo raffreddare su una griglia. 

Per i modelli CS4200, 5200 e Pâtissier, potete raddoppiare le dosi.

 

Astuzia dello chef:  Non mettere il lievito a contatto diretto con il sale.

Pane di campagna 

Preparazione: 10 min  Riposo: 3 Ore Cottura: 30 min

Pasta per il pane    

250 g di farina 1 

160 ml di acqua 

  12 g di lievito di birra fresco 

    5 g di sale 
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1.  Far scongelare un po’ il mango per poterlo tagliare a fette nel senso della larghezza.

2.   Nel recipiente con il coltello in metallo, introdurre il pane speziato e frullare per 30 

secondi.  

3.   Aggiungere lo yogurt e la frutta. Frullare ancora 30 secondi portando verso il centro 

del recipiente con la spatola. Frullare di nuovo 30 secondi.

4.   Mangiare senza attendere.

Astuzie dello chef: per i più golosi, sostituire lo yogurt con 2palline di gelato alla 

vaniglia. Si può anche sostituire il pane speziato con dei biscotti digestive. Il mango può 

essere sostituito da lamponi, pesche, melone …  

1.   Preriscaldare il forno a 180°C (termostato 6).

2.   Nel recipiente con il coltello in metallo, versare le uova, lo yogurt, l’olio e lo zucchero.  

Frullare 20 secondi. 

3.   Aggiungere la farina e il lievito e far andare ancora 20 secondi. Se necessario 

riportare gli ingredienti verso il centro con la spatola.

4.  Aggiungere le mezze pere (tagliate a pezzi grossi) e le pepite di cioccolato. Dare 2 

impulsi.

5.   Imburrare e infarinare gli stampini.

6.   Suddividere la preparazione negli stampini fino a 3⁄4 circa. 

7.  Far cuocere circa 20 - 25 minuti.

Gelato express al mango

Muffin pera e cioccolato

Preparazione: 5 min

Preparazione: 10 min    Cottura: 20-25 min    Materiale: stampini per muffin

300 g di mango surgelato  

    1 vasetto di yogurt cremoso 

    1 fetta di pane speziato 

100 g di pepite di cioccolato

    4 mezze pere sciroppate 

    3 uova  

    1 bustina di lievito chimico 

1 vasetto di yogurt

1 vasetto di olio

3 vasetti di farina

2 vasetti di zucchero
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Impasto dinamico 
in meno di 1 minuto

1  Impasta perfettamente qualsiasi tipo d’impasto, 
dalle crostate ai dolci, brioche e pasta per il 
pane in meno di un minuto.

2  Grattugia o affetta 1,4 kg di carote, di cetrioli.
3 Realizza cubetti o bastoncini di frutta e di verdura.
4 Spreme i succhi di agrumi.

5  Monta gli albumi a neve per le meringhe, 
mousse al cioccolato, amaretti.  
Amalgama le creme...

6 Trita fino a 1,4 kg di carne, di pesce.
7 Frulla 1,8 l di zuppa, di frullati.
8 Centrifuga frutta e verdura.

1,6 kg di pane 1,8 kg di paste Dolci

Pasticciere e Multifunzionale senza più bisogno di scegliere !

12 albumi1,3 kg di brioche

Grazie alla sua esperienza con i professionisti, 
Magimix innova nell’universo culinario con 
il suo robot Pasticciere e Multifunzionale!

Multifunzione  
Non c’è ricetta che gli possa resistere:
preparare gli impasti per il pane, la pizza o le crostate,
montare a neve gli albumi o la panna montata,
grattugiare le carote e le patate,
tagliare a fettine i cetrioli o i pomodori,
tritare la carne, frullare le minestre, realizzare frullati,
emulsionare le salse. 

Semplice
3 tasti per accedere a tutte le funzioni.
30 ricette dall’antipasto al dessert. 
Accessori facili da utilizzare.
Un coperchio adatto a una lavorazione sicura e pulita.
Una scatola che permette di mettere via gli accessori standard   
per un ingombro ridotto.

Efficace
Cucinare tutto, dall’antipasto al dessert:
1 bacinella in inox dedicato alla pasticceria e alla panetteria,
3 bacinelle per continuare con le altre   
preparazioni, accessori di precisione,   
e un motore professionale.

Robusto 
Le Pâtissier è fabbricato in Francia.
Il suo motore professionale (1500W),  
consuma poca energia ed è ultra-silenzioso, 
è garantito 20 anni.  
Gli accessori di precisione sono in acciaio Sabatier,  
fabbricati a Thiers per garantire un taglio perfetto. 
 

*secondo modello

I “Vantaggi” Magimix

fabbricato       in       Franci
a 

  

Un risultato da professionisti  in un batter d’occhioPROFESS IONALE 1500 W

3 bacinelle
+ 1 bacinella inox 

pasticciere

1,2 L
2,6 L

3,6 L
4,9 L
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