
QUALITÀ E TRADIZIONE
Enrico Mazzaroni, chef pluripremiato, ama i prodotti
del nostro territorio e sa valorizzarli in una cucina 
innovativa e ricercata. Condivide con CGM gli stessi valori 
e principi: genuinità, qualità, tradizione e rispetto, che 
hanno dato vita alla linea Grand’Or Gourmet,
100% Made in Marche.

IN UN BOX RAFFINATO
I prodotti Grand’Or Gourmet vengono proposti all’interno di una scatola raffinata e resistente
che si presta a molteplici utilizzi all’insegna del riuso
e della sostenibilità e che può diventare:

· Un contenitore per fare ordine in cucina e riporre
  gli utensili

· Il “cassettino” che tutti i locali hanno

· Un contenitore per asporto

· Quello che tu immagini possa diventare.

All’interno di ogni confezione dei prodotti Grand’or Gourmet,
inoltre, è contenuto, in fase di lancio, un ricettario esclusivo
creato dallo chef Enrico Mazzaroni: dieci ricette CGM per creare
piatti gourmet ed arricchire il menù del locale.

Grand’Or Gourmet risponde alle esigenze dei locali attenti alla qualità,
che hanno un'offerta ricercata ed elaborata, alla continua scoperta di novità.

Per questo motivo abbiamo avviato una collaborazione con lo chef
Enrico Mazzaroni che ha messo a punto 4 ricette che fondono
artigianalità, tradizione e creatività.

I L  S U R G E L A T O  R A F F I N A T O

I L  S U R G E L A T O  R A F F I N A T O

Chef ristorante “Il Tiglio” - Montemonaco (AP)

CREATI. PROVATI. APPROVATI.

CGM s.r.l. 62010 POLLENZA (MC)
Rione Pollenza Scalo, 85
Tel. 0733 201025 (r.a.)
Fax 0733 201016
info@cgmsurgelati.it
www.cgmsurgelati.it

Una scatola contiene una busta da 3 kg di prodotto.
Uno strato contiene 8 scatole · Un pallet è formato da 18 strati · Un pallet contiene 144 scatole · Peso netto di un pallet 432 kg.
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ARANCINO SIBILLA
Un piccolo arancino,

il riso si fonde alla morbida mozzarella:
tartufo e funghi porcini, insieme,
sprigionano un carattere intenso,

originale.
Nei sapori e nei cuori

si accende, raffinata, la scintilla
del gusto.

3/4’
in abbondante olio bollente

2/3’
180°

 OLIVA 1800 Maestosa, nell’evocare atmosfere
di sapori, profumi e tradizioni

La mia Oliva 1800 è magica: è un
meraviglioso viaggio, indietro nel tempo.
Ad Ascoli Piceno, duecento anni fa, mani 

esperte preparavano per la nobiltà 
dell’epoca un composto di tenerissima carne 

che farciva delle olive verdi in salamoia.
Così ho rievocato la maestosità di una delle 
eccellenze della tradizione culinaria italiana, 

la vera oliva ascolana.

Un diamante nelle viscere dei Monti 
Sibillini: il mio tartufo nero, il mio legame 

eterno con la montagna sposa l’oliva, 
simbolo dell’eccellenza culinaria 

ascolana. Tradizione e innovazione, 
insieme, in una ricetta gourmet:

ho racchiuso il profumo ed il sapore del 
tartufo in un piccolo scrigno dorato, 

infinitamente prezioso.

CUORI CON PARMIGIANO REGGIANO
La più profonda delle ambizioni,

per uno chef, è deliziare il palato senza 
possibilità di ragionare, analizzare, nemmeno 
provare a descrivere cosa si stia mangiando: 
senza passare per la mente, dritti al cuore.

Così ho preparato i Cuori con Parmigiano Reggiano,
un cuore liquido di formaggio avvolto

da una croccante panatura:
una miscela esplosiva di umami,

emozione pura.

OLIVA 1800 AL TARTUFO Profumata, di quei pensieri immensi
che schiudono i segreti della terra

Esplosiva è la miscela se parte
da sapori diversi, che si fondono,

e arriva dritta al cuore

Da consumarsi previa cottura.
Cuocere il prodotto senza preventivo scongelamento.

Da consumarsi previa cottura.
Cuocere il prodotto senza preventivo scongelamento.

Per una degustazione ottimale
si consiglia di lasciar riposare il prodotto

per circa 2 minuti prima di servirlo

5/6’
in abbondante olio bollente

4/5’
180°

Da consumarsi previa cottura.
Cuocere il prodotto senza preventivo scongelamento.

Per una degustazione ottimale
si consiglia di lasciar riposare il prodotto

per circa 2 minuti prima di servirlo

4/5’
in abbondante olio bollente

3/4’
180°

Da consumarsi previa cottura.
Cuocere il prodotto senza preventivo scongelamento.

4/5’
in abbondante olio bollente

3/4’
180°

Da consumarsi previa cottura.
Cuocere il prodotto senza preventivo scongelamento.

Sorprendente, l’alchimia che si sprigiona
quando due sapori forti si attraggono


