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CUCINA NAPOLETANA 7
31, grazie, Ma solo da

ROSSOPOMODO

T
Nel
L 1997 il dotl. Franco Marna, con

alle spalle un'speriencza nel settone del-
la pisborazione, decide con alcuni amici
di sviluppare un nuove progetto, La
s caratberistics principale sark la cuci-
na parenopes; fasos cosi Bosopomo-
doro che apre 1 battenti in Corso Vit
rio Emanueie a MNapoli

L'ides viene realizzata con ampio
surooesso fanto chet | clienti fanno la fila
per deliziarsi con le prelibatesze della
casa, prifma su tulti la pizeal

Laspetty fondamentale di Ressopo-
miodero @ 1o seelta della materia prifna
una selezione di prodotti partenopei di
altissima qualita, Dall'apertura ad oge,
il locale, prazie all'efficente lavoro del
prof. Antonin Sorrentine (responsablle
delln qualith dei prodoth), s rifoenisce
di farina, olio, pomodorn, pasta, mozza-
rella ¢ liguort da szende certificate
Tutti questi ingredienti sono fondamen-
lafi per dare alla pleza il sapore dedla
tradiziome, & quindi importante che sia-
iy cli quialith eceelsa, Rossogamodions si
affidla da sempre a del produttort Rdati
che coltivano § propr prodetti con fa
semplicita di un tempo, Questo garant-

S0 merc sane @ genuing, le parole d'or
dine della catena.

Dal 2007 Rosso Pamodaro collabora
on Slow Food, un’associazione inder-
nazbomale no profit che opera per la sal-
vigandia delie cucne kocali, delle pro-
dugiomi tradizionali, delle specie vege-
tali e animal a tischio & estinsione.
Grazie a questa associazione, nella ouc-
na di Ressopomodorn, abbiamo 1l pia-
cere di ritrovare prododti mon facimen
te reperibili che le aziende produtirici
enltivan quis esclusivamente per il -
storante, scongiurancdo cosl un’estingio-

ne che impoverirebbe la cucna campa-
na, Questo aspetto ainta if risiorante ad
ottenere & breve un endrme successo,
fanto da considerare Iipedesi il portare
Rossopomodare fuon dai confing di
MNapah gi un anno ;l.'-pn Lo prima aper-
fura

A sosleen questo progetio & un na-
poletann doc amato da tutta la penisola;
Fabio Cannavaro. [l calciaiore propone,
nel 1999, di aprine a Parma le porte di
Rossopomadorn, dove i tempi ocrupa-
va le linee difensive della sguadra gial-
lobla,
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Nella cittd emiliana la combinaziong
della pizza napoletana e 'efficiente ser-
vizio determinano il pieno successo del-
Finiziativa. Da qui in poi & una conti-
nua ascesa; B odorn apre a Ro-
ma & Milano. Questo il trampaline di
fancio per poi espandersi in tutta [talia
ni sed anni suocessivi con quasi 70 loca-
li & sbarcando poi eltre confine a
Reykjavik, Copenaghen, Buenos Aires o
Londra. L'enorme suceesso perd non va
a minare le caratteristiche che hanno
fatto conescere ed amare la catena,
Vajuta anzi ad affermarsi sempre pid. [n
batti i locali 1 prodothi sono gli stessi,
forniti dalle medesime aziende, persino
l'zcqua viene certificata e, come socce-
de per la sede inglese, viene esportata
direttamente dall'Ttalia per far si che
vengano ricreati i sapori napoletani an-
che allestero.

Il wiaggio di Ressopomodoro conti-
nua in questo mese portande la cucing
partenopea anche a Tokio e New York
in coliaborazione con }:r‘ll.l.!r'.. BssOCiazI0-
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ne che esporta i prodotti della tradizio-
ne aliana in tutto il Mondo,
Rossopomodoro & una delle grandi
catene in franchising d'Italia, ma come
nasce una collaborazione con essa? In-
nanzitutto un elemento di massima im-
portanza & il luogo dove si vuole aprire
il locale che deve essere gludicato ido-
nee dal presidente Franco Manna e dai
responsabili allo sviluppo, Deve essere

situato in una zona di forte passaggio
con collegamenti veloa dai punti sa-
lienti dedla citty che bo andri ad ospita-

In secondo Tuogo i futuro titolare
dell’esercizio verra sottopostn a-sel me-
si di formazione (responsabile della for-
mazione & la dottoressa Clelia Martino)
sulle teeniche di gestione del locale, ed
il plezaiolo, git affermato nella sua po-
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siziong, apprendera le regole delin cucing che caratte-
rEzann i calend.

Rosso Pomodore inoltre fomird il Tavout relativo
atle attrezzature e quellarredamento che da sempre
caratterizza la catena 1 formo non sard di ].mu.{u‘rmnu
ingdustriali ma vered costruito sul posto da un artigia-
no napoletano, un professionista che rfoenisee tutte
le pliezerie Rossopomodite con une specale design
esteticn studiato dal prof. Dalisi & con e caratterist-
che del formo a legna artipianale. Le principali diffe-
renze dal fomi industriali sanp apertura stretta o 340
mattoni che compongone T plates. Questo consenty
la giusta wmidita durante la colbura, @ garantisce il
“cornicione alto™ caratteristico della pizza napoleta-
na.

Questo mix di collzborazione & professionalits ha
quingdi assicurato un successn illimitato alla catena,
con un fatturalo annuo di eirea 70 milioni di euro @
piir di 1700 dipendent. Ogni locale ha un numero di
dipendenti che varia dat 13 ai 20 ed un fatturato me-
dicedi 1.5 muliond di eom.

Perché guindi andare 2 mangaare da Kossopomo-
dara?

Sem-rnlimnwn;e per paler gustare i sapore dells vi-
ra pizza napoletana, per la professionalits dei suol di-
pendenti e per 'ottimo rapporto quatith-prezzo.

Nel ment di Rossopomodoro non mancano ma
due pizze doe: La Verace ¢ L San Marzany, le pais 6-
chieste,

La Verace & lz pizza napoletana per eccellenza: po-
modotn ¢ basilico freschissirmi, moeearells di bufala
Dog, olio extravergine d'oliva Dop di Soreento, Una
delizia per il palato, un gusto semplice per visitare
Napoli senien muovere un passo.

La Yan Marzano invece abbina il pomodoro e il ba-
silico alla mozzarella & al grana regalando al sensi un
sapore leggern e delicato,

D quiestanno inclire Risssopamodeomn offre ai pro-
pri clienta la possibilith di apprezzare anche a casa i
prodoti tipici partenspel, vendendeli nei propri loca-
li {da questo mese anche tramite intesnet), Visitate il
sito www.rassopomadorneit per saperne di piis sul
meravigliose monads della cocina napaletanal
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