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chiesta di mercato che oscilla sempre più 
spesso tra tradizione e innovazione.
Stiamo parlando di CGM surgelati, 
azienda marchigiana nata nel 1986, che 
ha fatto dell’integrazione tra tradizione e 
ricerca gastronomica da un lato e tecno-
logia industriale del “freddo” dall’altro, la 

Trent’anni di esperienza nel surgelato 
unite a competenze maturate nella risto-
razione commerciale rappresentano, già 
da sole, un biglietto da visita sufficiente 
per garantire quell’attenzione necessaria 
per ideare e proporre una gamma di re-
ferenze capaci di rispondere ad una ri-

APPETIZER 
La nuova linea di proposte a marchio 

Menoventuno di Cateringross

sua specializzazione. Questo è uno dei moti-
vi che hanno portato Cateringross a scegliere 
l’azienda fondata da Giuseppino Marinangeli, 
Tonino Crocetti e Giuseppe Giustozzi come 
partner per il prodotto a marchio Menoventu-
no, dove trovano collocazione le referenze sur-
gelate pensate per la ristorazione.
La nuova linea è dedicata agli appetizer e com-
prende quattro referenze, conosciute e ap-
prezzate in ogni parte d’Italia: arancini alla 
siciliana, mozzarelle panate, olive ripiene all’a-
scolana, fiori di zucca pastellati.
“Stiamo parlando di ricette tradizionali, cono-
sciutissime, che non necessitano di partico-
lari tecniche di gestione in termini di cottura. 
– spiega Giuseppino Marinangeli – Pochissi-
mi minuti di passaggio in forno o in friggitri-
ce con olio di qualità 
ben caldo e ognuna 
di queste prepara-
zioni può diventare 
un apetizer, per in-
trodurre la cena ma 
anche un ottimo se-
condo piatto, piut-
tosto che un piatto 
unico assemblando 
le diverse referenze 
proposte per chi vo-
glia togliersi lo sfizio 
di un buon fritto”.
Con un valore ag-
giunto non di poco 
conto: i fritti e i pa-
stellati in questione: 
gestirne la cottura 
in forno senza fargli 
perdere alcuna del-
le caratteristiche di 
gusto e croccantezza 
che il fritto riesce ad 
offrire.
“Negli ultimi 10 anni 
abbiamo apportato 
cambiamenti radica-
li, a cominciare dal 
concetto forno. Dal pane per la panatura alla 
pastella, a tutta l’ingredientistica che permette 
di avere una cottura in forno simile, anche per 
risultato, alla frittura”.
Come ormai la stragrande maggioranza dei 
prodotti surgelati la linea Appetizer di Caterin-
gross offre: certezza di food cost, zero sprechi, 
risparmio enorme di tempo nella fase di pre-
parazione.
“Valori che hanno cambiato la percezione del 
surgelato da parte della maggioranza dei ri-
storatori che, partendo dalle basi che offriamo 
loro, hanno più tempo per dar sfogo alla loro 
creatività in cucina. E, dalle nostre verifiche, 
non possiamo che confermarlo” ribadisce il 
fondatore di CGM surgelati.

Le proposte per l’appetizer
“Bollire bene l’olio abbondante e aggiungere 
poche olive per volta, perché diversamente, 
trattandosi di prodotto surgelato, l’olio si ab-
bassa di temperatura e viene assorbito. Prefe-
riamo, ogni volta che ci è possibile, dar sem-
pre qualche suggerimento dal momento che 
abbiamo investito tanto in ricerca e sviluppo 
e, ovviamente, ci piace che ciò che noi abbia-
mo imparato possa essere condiviso” confida 
Marinangeli parlando delle olive ripiene all’a-
scolana. Un piatto, questo, che si presta alla 
perfezione all’attale tendenza di consumo che 
va sotto il nome di street food. Un suggerimen-
to che ben si adatta anche alle altre referenze.
L’arancino alla siciliana è costituito da croc-
canti polpette di riso ripiene, condite con ragù 

di pomodoro, carne 
bovina, formaggio, 
piselli e prosciutto 
cotto. Rotolati nel-
la pastella, nel pane 
grattugiato e surgela-
ti, sono pronti per la 
cottura. 
Gli Arancini sono ot-
timi come piatto uni-
co e possono sostitu-
ire sia il primo che il 
secondo piatto.
Le Mozzarelle Pana-
te sono ciliegine di 
mozzarella di latte 
vaccino fresca, senza 
conservanti. Rotolate 
nella pastella, impa-
nate e surgelate, sono 
pronte per la cottura. 
Delicate e raffinate 
sono ottime servite 
calde negli aperitivi, 
talmente semplici e 
versatili che rappre-
sentano un perfetto 
contorno ad inte-
grazione di ricette 

molto sfiziose. Infine i fiori di zucca pastellati 
che hanno il pregio di far davvero risparmiare 
tempo rispetto alla lavorazione che comporta il 
prodotto fresco, oltre a poter essere proposte 
tutto l’anno soddisfacendo il desiderio recondi-
to di molti consumatori.
“Nonostante i nostri siano prodotti di grande 
facilità d’utilizzo, abbiamo allestito una mac-
china tecnica completamente attrezzata di 
forno e friggitrice, con cui andiamo presso i 
grossisti per fare dimostrazioni e degustazio-
ni di prodotto, affidate ad uno chef di fiducia, 
dedicate agli operatori della ristorazione e alla 
forza vendita dei distributori per spiegare in 
maniera puntuale i plus di prodotto” conclude 
Giuseppino Marinangeli.

Eugenio Negri




