PARTNER = BARGIORNALE PER CGM

ascono da un attento studio

delle abitudini di consumo e
delle aspettative dei consumatori le
Mozzarelle al tartufo panate surge-
late, la novita lanciata da Cgm per il
pranzo al bar. Studio che, come nel-
la tradizione dell'azienda, specialista
nella gastronomia surgelata, haavuto
come obiettivo anticipare gusti e ten-
denze per fornire al barista una nuova
soluzione conla quale ampliare la sua
gammadiproposte e conquistare an-
che i palati piu esigenti.

Raffinate e gustose, le Mozzarelle al
tartufo panate rappresentano un'o-
riginale idea per offrire al cliente un
piatto veloce, inlinea conilpoco tem-
po solitamente disponibile perla pau-
sapranzo, ma altempo stesso stuzzi-
cante e gustoso.

Sono composte infatti da mozzarelli-
ne fresche dilatte vaccino dal sapore
leggero e delicato che va a sposarsi,
in un perfetto gioco di contrasti, con
quello deciso del tartufo estivo. Ulte-
riore note di gusto sono regalate poi

Grande
versatilita
in menu grazie
alle piccole
dimensioni
e alla jorma
s tondeggiante
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=+ .. MOZZARELLE AL TRATUFD PANATE

' % conservazione:

in congelatore a-18°C

(shelf life: 18 mesi)

< *daconsumare sempre
previa cottura

* non scongelare il prodotto
per la cottura

* cottura in friggitrice
(180 °C): nell'olio caldo
per circa 3 minuti

olio bollente

8 minutia 200 °C

di servirlo

Perjette per

proprio dalla panatura,
fatta con pane grat-
tugiato e farina di fru-
mento, che le rende
croccanti e fragranti

e che si presenta con

il caratteristico colore
dorato puntinato di nero, a
suggerire giaancheall'occhiola
particolarita della preparazione.

Materie prime di qualita
Disponibiliin confezionida 1 kg, ognu-
na delle quali contiene circa 57 pezzi
(17-18 g ognuno) sono realizzate con
materie prime di qualita e senza I'ag-
giunta di conservanti e di ingredienti
Ogm e annoverano tra i loro punti di

Cgm Sri

creare deliziosi
secondi
o contorni
in abbinamento
ad altre
specialita

forza anche la velocita
e la praticita di pre-
parazione: prefritte e
surgelate, richiedono
soio qualche minuto
in padella, in friggitrice
o in forno per avere un
piatto pronto per il servizio.
Atutto cid siaggiunge una gran-
de versatilita che, complice le piccole
dimensioni e I'accattivante forma ro-
tondeggiante, le rende perfette perla
creazione di deliziosi secondi, anche
con un semplice accompagnamento
di contorni a base di verdure fresche
o grigliate, o in abbinamento ad altre
specialita gastronomiche fritte o per
accostarsi a diversi altri piatti.
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* cottura in padella: 4/5
minutiin abbondante

* cottura in forno ventilato
preriscaldato: per circa

* per una degustazione
ottimale dopo la cottura
lasciar riposare il prodotto
per circa 2 minuti prima

* servire le mozzarelle
accompagnate da verdure
grigliate (zucchine e
melanzane) condite con
olio extravergine di oliva

* disporre il prodotto el
contorno su un piatto
quadrato di colore bianco

* abbinamento: ottime
accompagnate da
un calice divino rosso

L'azienda

Nata nel 1986 Cgm € una
delle principali aziende
italiane attive nella produzione
e commercializzazione di
specialita gastronomiche
surgelate per il mondo della
ristorazione bar e il catering.
La sua proposta conta circa un
centinaio di referenze suddivise
in due categorie: linea fritto e
linea forno. Tutta la produzione
avviene nel sito di Pollenza (Mc),
che si estende su circa 2400 mq.



