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CGM Surgelati, azienda che 
dal 1986 opera nel settore dei 
surgelati per il canale HoRe-
Ca, propone alimenti surge-
lati che integrano tradizione e 
ricerca gastronomica con tec-
nologia industriale del freddo. 
I surgelati, prodotti ad alto 
valore di servizio, richiedono 
professionalità e competenza, 
doti indispensabili per inter-
cettare le esigenze della clien-
tela. Ne parliamo con uno 
dei soci titolare di CGM srl, 
Giuseppino Marinangeli.
Attraverso quali strategie in-
tercettate possibili cambia-
menti nelle abitudini alimenta-
ri dei vostri clienti in modo da 
soddisfarne le esigenze? 
Le nostre principali “antenne” 
sul mercato sono, da sempre, 
la nostra rete vendita che ha 
un rapporto continuativo e 
costante con i clienti e i no-
stri stessi clienti, soprattutto 
quelli che hanno un rapporto 
pluriennale e di fiducia con la 
nostra azienda, tanto da esse-
re per noi dei veri e propri par-
tner. Siamo, inoltre, 
costan-temente impegnati a 
cogliere attraverso ricerche di 
mercato le principali 
tendenze, soprat-tutto dei 
consumi di pasti ex-
tradomestici, essendo i nostri 
prodotti destinati, prevalente-
mente, al canale Horeca.
Per essere certi di lanciare sul 
mercato prodotti che incon-
trano i gusti dei consumato-
ri finali abbiamo attivato una 
collaborazione con il Centro 
Italiano di analisi sensoriale 
che ci permetterà di eseguire 
test sui consumatori dei no-
stri principali prodotti. 
Le vostre linee principali - frit-

Sono già trentotto le edizioni 
di questo bellissimo concorso 
- Scuole in Valledoro - ideato 
dalla famiglia Zubani, proprie-
tari di Valledoro, l’azienda bre-
sciana, leader nella produzio-
ne di grissini di alta qualità.
Quest’anno hanno visitato l’a-
zienda 3.018 studenti di 140 
classi e 54 istituti scolastici, di
cui 26 scuole primarie, 16 se-
condarie di primo livello e 12 di 
secondo grado. Dopo la visita 
i ragazzi si impegnano a crea-
re piccoli e grandi progetti che
hanno per temi principali l’am-
biente, la solidarietà, il lavoro 
dell’uomo, l’alimentazione. 
“Quest’anno abbiamo assisti-
to a una maggiore consape-
volezza nell’utilizzare la visita 
all’azienda per i vari progetti 
educativi proposti tra cui l’e-
sperienza in Laboratorio, in 
cui i ragazzi hanno la possibi-
lità di produrre con le proprie 
mani i grissini utilizzando le 
materie prime selezionate da 
Valledoro” ha affermato Gior-
gio Zubani, presidente di Val-
ledoro, durante la presentazio-
ne dei lavori e le premiazioni, 
avvenute in fabbrica tra decine 

ti e al forno - sono state arric-
chite da una linea vegetale. 
Ritenete che sia un settore in 
espansione? Quali referenze 
avete ideato per questa branca 
della produzione?
Per questa linea proponiamo 
Arancini vegetali con spina-
ci, ricotta e provola vegetale, 
Cotolette vegetali con spinaci, 
Crocchette vegetali patate e 
provola affumicata, Grill bur-
ger vegetali, Mini burger vege-
tali, Olive ripiene vegetali, Pol-
pette lenticchie e patate.
Come riuscite a coniugare le 
ricette della tradizione con le 
innovazioni tecnologiche?
I passaggi sono molto sem-
plici, abbiamo fatto costru-
ire dei macchinari specifici 
per un tipo di lavorazione, 
questo perché spesso non si 
riescono a utilizzare attrez-
zature classiche ma bisogna 
personalizzarle all’articolo che 
si deve preparare, per lascia-
re inalterate le caratteristiche 
principali del prodotto non ri-
nunciando, allo stesso tempo, 
a quello che può apportare 
l’innovazione come valore ag-

e decine di bambini felici.
Sono stati distribuiti premi per 
un valore complessivo di ol-
tre 4.000 € alle 36 classi che 
hanno preso parte al concorso 
e che hanno potuto mostrare i
loro lavori alle circa 350 perso-
ne tra giovani, genitori e inse-
gnanti presenti alla festa. 
“Questa iniziativa conferma 
l’impegno di Valledoro a essere 
parte attiva in iniziative per l’e-
ducazione e la formazione dei
giovani con la propria espe-
rienza e aprendo le porte dell’a-
zienda ai cittadini del proprio 

giunto a livello di quantità da 
produrre e soprattutto a livel-
lo di sicurezza alimentare. 
Quali sono gli ultimi prodot-
ti usciti nella vostra linea e a 
quali canali di distribuzione 
sono indirizzati?
Alla fiera Tuttofood di Milano 
abbiamo presentato diverse 
novità in assaggio e visto il 
successo, li stiamo proponen-
do ora alla vendita. Si tratta 
di Arancini di riso, in due mi-
sure da gr. 25 e da gr. 100 sia 
da friggere che da forno, farci-
ti con gusti di ricette di sughi 
classici italiani, Amatriciana, 
Carbonara e Cacio e Pepe; 
una Frittura di Pesce pronta 
da forno con anelli di totano 
e mazzancolle; delle Cozze 
panate sia da friggere che da 
forno; un nuovo cartone mi-
sto FishMix a base di prodotti 
di pesce; delle Zarine di pollo 
prefritte; degli Anelli di Cipolla 
naturali con panatura alla bir-
ra; delle Patate dolci prefritte. 
Sono tutti prodotti rivolti al 
canale HoReCa ma soprattut-
to indicati per happyhour, fin-
ger food e street food.

territorio” ha spiegato Giorgio 
Zubani, visibilmente soddi-
sfatto e commosso dall’entu-
siasmo di questi giovani.
Giulio Zubani ha presenta-
to anche la nuova referen-
za “GREEN GRISS” grissino 
friabile in confezione 100% 
compostabile e biodegradabi-
le in 12 settimane. Questo è 
un ulteriore passo verso una 
maggiore sostenibilità che si
aggiunge alle altre iniziative 
che in questi anni Valledoro 
ha messo in atto, quali gli im-
pianti solari e fotovoltaici. 
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