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Des pates prestigieuses

dans votre assiette:
Une seule minute de préparation!

9

L histoire commence en Suisse avec un
chef milanais. Il s’agit de Roberto Carugati.
Son restaurant fait courir le «tout-Geneve»
depuis 1945 et, de I’Europe entiere, les ama-
teurs gourmands de cuisine italienne. En
1985, son fils Daniel s’est associé avec
Christophe Aubert, de formation hoteliere
comme lui, pour proposer aux profession-
nels de la restauration des pates haute de
gamme inspirées des recettes du Restaurant
Roberto, avec un procédé exclusif de pré
cuisson. Le succeés est tel qu’en 1987 la
marque Roberto étend ses produits a la clien-
tele «grand public» et livre ses produits aux
grandes chaines d’alimentation dans toute la
Suisse. Aujourd’hui, vous pouvez, vous aussi,
déguster chez vous, sans perdre de temps, et
selon une préparation fort simple, les pates
de chez Roberto.

La gamme des produits préparés dans une
entreprise de Meyrin (GE) est composée de
dix variétés de tortellini et raviolis a I’ita-
lienne, ainsi que des gnocchi et des
tagliatelles. Par ailleurs, toujours a I’ afftit de
nouvelles tendances culinaires et saisonnie-
res, les deux associés ont récemment mis sur
le marché les «raviolis a la nicoise» et les
«raviolis a la sicilienne». Ceux-ci, fourrés
aux légumes et aux herbes méditerranéen-
nes, contiennent des aubergines et des cour-
gettes, piquées d’anchois dans le «ravioli ala
nicoise», et relevés de poivrons dans les
«raviolis a la sicilienne».

Saveurs méditerranéennes

En effet, Roberto Carugati a puisé son inspi-
ration dans larichesse des provinces d’Italie.
Dans les pates fraiches farcies Roberto, on
retrouve les saveurs méditerranéennes: huile
d’olive, origan, thym, basilic, ainsi que le
caractere des meilleurs fromages d’origine
péninsulaire comme les parmesans, ricotta
ou gorgonzola, pour ne citer qu’eux. Des
ingrédients de qualité sont utilisés pour la
préparation de ces pates, tant en ce qui con-
cerne le boeuf, que les bolets, saumon fumé,
homard, basilic ou foie gras. Ces pates sont
composées de 220 grammes d’ oeufs frais par
kilo, de la semoule de blé dur et, ce qui est
important, le savoir-faire du chef qui élabore
chaque produit. Enfin, pour I’avantage du
consommateur, le fait que ce sont des pro-
duits précuits, qui ne demandent, par exem-
ple, qu’une seule minute de cuisson pour les
pates fraiches farcies. La préparation est donc
des plus faciles et a la portée de tout le

Christophe Aubert et Daniel Carugati.
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En bas: Des raviolis aussi bien préparés
qu'au restaurant.
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monde. Cette formule de distri-
bution connait depuis plusieurs
mois un succes fulgurant: cha-
que jour, 1,5 tonne de pates frai-
ches quitte I’entreprise Roberto.
En 1991, plus de 245 tonnes ont
été produites par |’entreprise et
1992 aura vu ce chiffre attein-
dre 260 tonnes! Tout cela avec
un total de seulement... douze
employés. R H B

On peut encore améliorer
ces produits, si vous leur
ajoutez une noix de beurre
de crevettes, une pincée
de curry de Madras ou des
champignons de Paris,
voire du caviar. Vous ob-
tiendrez des plats origi-
naux, vite préparés et di-
gnes des plus grandes ta-
bles.

Voici ce que nous vous
proposons pour les ra-
violis et tortellini:

A la casserole
en «I minute»:
Versez le contenu de la
barquette dans 3 1 d’eau
bouillante salée. Laissez
cuire a feu vif 1 minute.
Assaisonnez selon votre
golit et servez.

A la poéle anti-adhésive:
Chauffez 15 cl de creme
liquide ou 2 cuillerées a
soupe de creme fraiche
épaisse + 1 demi-verre
d’eau. Versez le contenu
de la barquette, salez,
poivrez, laisser réduire.
Quand le liquide est pres-
que entierement absorbé,
servez!
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