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0550 come il pomodoro
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L'identita
Nasce dall'esperienza Rossopomodoro, ma con un concetto di ristorazione
completamente nuovo e originale che reinterpreta |'antica "pizzetteria”
napoletana in una versione moderna, ma assolutamente accogliente. Le
migliori specialita campane, a base di prodotti tipici freschi ogni giorno,
sono esposte in un'invitante vetrina al pubblico e servite con rapidita al
banco o a portar via.
Il marchio rappresenta I'immagine del pomodoro San Marzano che evoca
la qualita delle materie prime e |'artigianalita della produzione,
caratteristiche che danno vita a un sapore inimitabile.

Il Sapore € il comune denominatore di tutte le caratteristiche di questo
format. Il sapore dei prodotti d'eccellenza campani ovviamente, salumi,
formaggi, farine, oli, verdure che provengono esclusivamente dal nostro
territorio e che sono immancabili in ogni nostra ricetta.
Il sapore degli ambienti che, tra luci soffuse, colori caldi e arredi originali
attraggono fortemente |'occhio dei clienti. Infine, il sapore dell'accoglienza
che il personale, a prescindere dalla regione in cui si trovi Rossosapore, impara
a offrire entrando in contatto con una grande cultura che, del sorriso e della
spontaneita, ha fatto la sua bandiera.

Il format in pochi anni di vita ha raggiunto velocemente il pieno successo
perché sorprende il pubblico unendo perfettamente la modernita del
servizio alla sicurezza di un pasto gustoso e naturale: fattori di grande
attrattiva per la clientela attuale che, nonostante i tempi ridotti della vita
moderna, non intende rinunciare a un'alimentazione corretta e genuina.

Questo ¢ il nostro Sapore. Rosso, come la passione per la nostra
terra e per un grande lavoro.
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| prodotti

In primo piano la pizza "a metro" di Sorrento, cotta
dopo otto ore di lievitazione nel tradizionale forno
(nostro esclusivo brevetto) con piano in pietra
refrattaria a due bocche, una in cui si inforna dalla
cucina e I'altra dalla quale si sfornano le pizze
pronte, di fronte al cliente. La prepariamo in diciotto
appetitose varieta a base di prodotti tipici campani
e la serviamo al trancio nella misura desiderata. La
sua lavorazione, dall'impasto alla cottura, € studiata
per essere appresa facilmente da qualsiasi operatore,
infatti non c'e assolutamente necessita di avere un
pizzaiolo. Da Rossosapore si trovano anche i tipici
saltimbocca e i nostri originali campagnoli, fette di
pane casareccio farcito con verdure fresche, salumi
e formaggi, tra i quali la rinomata mozzarella di
Bufala Dop, che & esposta in un catino pieno d'acqua

corrente, come quelli usati nei laboratori caseari,
per ricordare la sua produzione artigianale. Non
mancano salumi e formaggi serviti su taglieri che,
nell'ora dell‘aperitivo, sono accompagnati da vini
nostrani.

Tutto in Rossosapore si svolge alla vista del pubblico,
dal taglio alla farcitura fino alla cottura, per garantire
la genuinita della nostra gastronomia. Ci teniamo
a soddisfare il cliente in tempi rapidi grazie al
personale di servizio sempre pronto e cordiale.

Veloce naturalmente verace, questa é la
sintesi del gusto di Rossosapore: un motto
vincente che soddisfa clienti e business.
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