Pour mes travaux
Charcutiers/Traiteurs,
mon Robot-Coupe
me rend la vie

plus facile !

robot ¢ coupe’



- CUTTERS VERTICAUX

Pour réaliser tous vos hachages, émul-
sions, pétrissages et broyages, Robot-
Coupe propose une gamme compléte de
Cutters Verticaux de 23 & 60 Litres.

Les Cutters Verticaux Robot-Coupe ont été
congus pour le travail aussi bien en petites
qu’en grandes quantités. lls permettent le
travail des viandes, légumes, farces fines,
mousses. ..

Moins de 5 minutes suffisent pour
3 réaliser les fabrications les plus
longues telles que les farces fines.
Ils sont dotées d’une construction tout inox &
encombrement réduit et sont équipés d’'une
cuve amovible et basculante pour faciliter
les opérations de vidage et de nettoyage.

lls sont également munis d'un tableau de
bord congu pour une utilisation simple et
sire et équipé avec minuterie pour un
meilleur contréle des opérations.

Lle couteau 3 lames fournit une régularité
de coupe et une parfaite homogénéité des
produits travaillés, méme en petites quanti-

tés.

Les Cutters Robot-Coupe permettent de travailler de 4 & 30 kg de produit dans la
cuve.




TERRINE
DE CAMPAGNE
A [’ ANCIENNE

Recette de Jo&l Mauvigney

INGREDIENTS :

¢ 700 g de gorge de porc ® 300 g de foie de porc ® Crépines ® 18 g de sel nitrité ® 2 g de sucre ® 2 g de
poivre noir ® 1 g de 4 épices ® 50 g de cognac ® 5 g d'ail ® 25 g d'oignons ® 20 g d'échalotes © Persil
(QSP : quantité sans proportion) ® 2 ceufs ® 150 g de lait ® 150 g de fond de veau

Préparation :

METTRE au sel 24 heures a I'avance la gorge coupée en gros morceaux avec les épices et
le cognac.

CuTTERER les aromates (ail, oignon, échalotes, persil) finement & 1500 tr/mn. dans la cuve
de votre Robot-Coupe.

INCORPORER le foie de porc et tourner & 1500 tr/mn. Ajouter la gorge et les ceufs. Cutterer
& 1500 tr/mn jusqu’a |'obtention d’un hachage grossier.

AJoUTRR le lait et le fond de veau et travailler & 1500 tr/mn jusqu’a I'obtention d’un hachage
moyen.

METTRE en terrine — chemiser de crépines.

Cuisson :

ENFOURNER & 160°C — Réduire & 100°C

CUISSON & coeur & 74°

CUISSON semi-vapeur ou bain-marie.

Idée du Chef :
CuissoN de nuit pendant 10 Heures & 75°.



TERRINE
DE SAUMON
AUX ECREVISSES

Recette de Jo&l Mauvigney
Thuriés Magazine

INGREDIENTS :

* 1 kg de filet de saumon ® 1,5 kg d'écrevisses ® Court bouillon, gelée de poisson QSP (quanti-
tés sans proportions) ® 5 échalotes ® 20 g Sel ® 4 CEufs ® 1 litre Créme UHT ® 50 g Ciboulette
ciselée ® 10 g aneth

Préparation :

PELER, désaréter le filet de saumon, le couper en gros morceaux, réserver au froid.
CHATRER les écrevisses, les cuire au court-bouillon pendant 3 minutes environ ; décortiquer,
réserver.

Procédé :

Dans un cutter sous vide Robot Coupe, hacher finement la moitié du saumon avec les écha-
lotes, sel et poivre & 1500 tr/mn.

AJOUTRR les ceufs et mélanger toujours & la méme vitesse, verser la créme, la ciboulette et
I'aneth. Puis ajouter le saumon restant, incorporer les écrevisses et mélanger gréice au coup
par coup (fonction pulse). Verser le mélange dans une terrine (de 24x10x8 cm).

Cuisson :
CURe dans un four & vapeur pendant Th20 environ, jusqu'a I'obtention d'une température
coeur de 64°, refroidir.

Finition et présentation :
DEMOULER la terrine, lustrer & la gelée, réaliser un décor d'herbes, napper de gelée. Faire
prendre au froid, trancher, dresser dans un plat de service.



TERRINE
DE LEGUMES
A 3 COULEURS

Recette de Jo&l Mauvigney

INGREDIENTS :
® 1 kg Carottes cuites pressées ® 1 kg Navets cuits pressés ® 1 kg Haricots-verts cuits pressés
Pour chaque légume

® 200 g Blanc de poulet ® 4 CEufs ® 300 g de créme UHT ® 20 g Sel ® 2 g Poivre ® 0,5 g
Muscadec

Préparation :

Cuire 2 kg de chaque légume pour obtenir le poids indiqué ci-dessus. Refroidir. Presser
dans un linge.

Farce :

CUTTERER & 1500 t/mn. avec votre appareil Robot-Coupe ['échalote, le blanc de poulet et
I'assaisonnement.

PReLeVER 1/3 de la farce ci-dessus et y incorporer un des légumes.

RECUTTERER & 1500 tr/mn.

AJOUTER les ceufs et cutterer & 1500 tr/mn, affiner quelques secondes & 3000 t/mn. puis
finir par la créme en tournant & 3000 tr/mn. Procéder de la méme fagon pour toutes les
farces.

Montage :

DANs des terrines beurrées, monter par couche et par alternance.

Cuisson :

120° mixte jusqu’a 72° & ceeur.

Idée du Chef :
BIEN essorer les légumes pour une meilleure tenue de coupe.
PEUT se mettre en petites darioles et se démoule & chaud. 5



BOUDIN
BLANC

Recette de Jo&l Mauvigney
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INGREDIENTS :

* Tkg de blanc de gorge ® 28 g de sel - 2 g de poivre blanc ® 10 g de fleur d’oranger ¢ 30 g
de cognac ® Jus de truffes QSP ® 4 ceufs ® 0,8 | de lait aromatisé (thym, laurier, carotte, clous de
girofle, poireaux...) ® Boyaux de porc 28/30 mm.

Préparation :

CutTerer la gorge avec I'assaisonnement (sel, poivre, fleur d’oranger, cognac) & 1500
tr/min finement.

AJOUTER les ceufs puis cutterer.

INCORPORER le lait chaud, aprés I'avoir passé au chinois, puis incorporer les truffes.
CutTerer & 1500 tr/mn. avec votre appareil Robot-Coupe. Terminer par 30 secondes &
3000 tr/mn.

EMBOSSER dans les boyaux.

PLONGER le boudin blanc dans une eau frémissante.

Cuisson :

CuRRe 20 minutes a 80°C.

SORTR et mettre sous eau froide pendant 20 minutes.

Idée du Chef :

Le choix de la viande est essentiel pour avoir une bonne onctuosité.



CUTTERS DE TABLE

Robot-Coupe dispose d'une gamme de cutters de table de 2,5
a 10 litres permettant de servir de 10 & 200 couverts.

Le modéle R6 V.V. est équipé d’une cuve inox avec poignée
qui vous permettra de réaliser facilement toutes vos farces
fines, émulsions, mousses, broyages et pétrissages avec une

Y
qualité de produit fini irréprochable.

Le R6 V.V. est doté d'une vitesse variable de 300 & 3000
RE ¥ tr/min pour une plus grande souplesse d’utilisation et un

| nombre de préparations plus étendu. La vitesse 3000

'|{ tr/min est recommandée pour les mousses et farces fines.

Par qilleurs, ce modéle dispose de la fonction R-Mix. Sa

vitesse variable de 60 & 500 tr/mn. en rotation inverse vous
permettra de mélanger sans couper tous les produits délicats. Vous pourrez réaliser
tous vos mélanges de léches de viande, et incorporer des marquants tels que queues
d’écrevisses dans vos terrines, des raisins dans vos brioches...

COUPE-LEGUMES
¥

Pour toutes vos coupes de légumes, Robot-Coupe dispose . ,,P'ﬂ
d’une gamme compléte de Coupe-légumes permettant de  *

réaliser de 20 & 3000 couverts par jour selon I'appareil. J

les légumes verts, les salades fraicheurs et les plats
il
savoureux sont 3 tendances qui peuvent étre facilement =——

mis en pratique en utilisant un Coupe-légumes Robot | ™+ eare |
Coupe. L8 S0 oy n ﬂ'
Une collection compléte de disques vous permettra de ‘
réaliser émincés, rdpés, batonnets, laniéres, macédoine
(de 5x5x5 mm & 25x25x25 mm) ou frites (& partir du
CL30). - .
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- Frangais

Robot-Coupe, fabricant en matériel de préparation
culinaire propose une gamme d’appareils
adaptée & chacun des besoins des professionnels des
métiers de bouche.

Les machines Robot-Coupe présentent les avantages
suivants :

® Gain de temps
® Facilité de travail pour I'utilisateur
e Utilisation optimisée des matiéres premiéres

® Economies : régularité du travail et robustesse
du matériel

* Qualité de coupe

Nous avons sélectionné dans ce livret quelques recettes
pour Charcutiers/Traiteurs que vous pouvez réaliser
avec votre appareil Robot-Coupe. Vous pourrez
découvrir les performances remarquables de votre
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appareil. 2
En laissant libre cours & votre imagination, vous 85
pourrez également découvrir I'étendue des G E
o] o]e, » . . . . . 2 2
possibilités de fabrication et tirer le meilleur profit de 2
votre appareil Robot-Coupe ! i3
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