GROSSO

NAPOLETANO

Grosso Napoletano corona como
el mejor pizzaiolo de 2024 a Sergio Leone
en su cuarta edicion de la Pizzaioli Championship

Este evento anual ofrece a los pizzaioli de la mejor cadena de pizza
artesanal del mundo por 50 Top Pizza la oportunidad de presentar sus
creaciones y mantenerlas en carta de manera exclusiva durante un mes

En esta edicion, Sergio Leone, se ha proclamado vincitore
gracias a su pizza “Luigi Bros”

Accede al material grafico

Madrid, 27 de mayo 2024 - | a excelencia en el arte de la pizza napolitana ha brillado
una vez mas en la cuarta edicion de la Pizzaioli Championship de Grosso Napoletano.



https://we.tl/t-Sg0aAdD8Qj

Este evento anual brinda a los pizzaioli de la mejor cadena de pizza artesanal del
mundo por 50 Top Pizza la oportunidad de presentar sus creaciones, sometidas al
juicio de un panel de expertos en gastronomia.

Cada ano, la Pizzaioli Championship de Grosso Napoletano se consolida como
una plataforma que celebra y promueve tanto la tradicion como la originalidad en la
elaboracion de la auténtica pizza napolitana. El arte de los pizzaioli de Napoles fue
declarado Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO en 2017 . Este arte
es “una practica culinaria consistente en preparar en cuatro etapas la masa de una
pizza y hornearla con fuego de lefia, dandole vueltas”. Grosso Napoletano es pionero
en traer a sus pizzaioli desde la mejor escuela de Napoles para que con su “saber
hacer” generacion tras generacion, las pizzas sean las mas auténticas del mercado.

Desde hace cuatro anos, Ila Pizzaioli
Championship permite a los pizzaioli de todos
los restaurantes de Grosso Napoletano competir
por el titulo del mejor pizzaiolo. Los participantes
presentan sus creaciones, con la esperanza de
ser seleccionados y ganar la oportunidad de que
SuU pizza sea incluida en la carta de todos sus
restaurantes durante un mes, ademas de recibir
un premio economico. Afo a ano se suman mas
candidatos a la idea de presentar su propuesta y
en esta cuarta edicion los 6 ultimos finalistas
fueron elegidos por el Capo di Producto de
la compaiia, Fabrizio Polaco, tras un riguroso
analisis de todas las creaciones presentadas.

La edicion de este ano contd con un jurado de lujo, compuesto por periodistas
gastronoémicos, influencers especializados en esta materia y, por primera vez, clientes
leales de la Squadra di Grosso.

Finalmente ha sido Sergio Leone quien se ha alzado con la victoria. Su pizza
"Luigi Bros" combina una base de pesto, salame napolitano, tomate semiseco y
scamorza, con un toque final de albahaca fresca y aceite.

Esta pizza estara disponible desde el 31 de mayo hasta el 30 de junio en todos
los locales de Grosso Napoletano en Espana, asi como en sus establecimientos
Senza Glutine en Madrid, Barcelona y Sevilla.



Con unidades limitadas al dia y por local, tendra un precio de 14,90€ en Grosso
Napoletano y 16,90€ en Delivery Grosso Napoletano, mientras que en los locales
Senza Glutine costara 16,90€ y 17,90€ en Delivery Grosso Napoletano Senza Glutine.

SOBRE GROSSO NAPOLETANO

Grosso Napoletano es una empresa de capital 100% espanol fundada en 2017 por dos jovenes
emprendedores: Hugo Rodriguez de Prada y Jorge Blas. Actualmente cuenta con 45 locales (contando
con el foodtruck) y se ha posicionado como lider en su segmento gracias a una férmula que ofrece una
experiencia gastrondmica de calidad, a un precio razonable y en atmdsferas muy cuidadas de
inspiracion industrial. La compafia ha sido reconocida en 2023 como la 12 mejor cadena de pizza
artesanal del mundo por el prestigioso ranking 50 top pizza y su objetivo ha sido siempre el de acercar la
auténtica pizza napolitana a los espanoles. Asi, ocho de sus restaurantes de Madrid, Barcelona y Sevilla
ofrecen una propuesta de pizzas napolitanas sin gluten en Grosso Senza Glutine, siendo la primera
pizzeria napolitana 100% sin gluten de Espana.

Los cuatro pilares de un negocio de éxito

Las pizzas de Grosso Napoletano son las auténticas y tradicionales pizzas napolitanas, siendo la Unica
cadena de restaurantes que ha conseguido implantar los cuatro pilares fundamentales de la tradicion
Napolitana: el horno, la masa, los ingredientes y, por supuesto, los pizzaioli. Un horno de lena de piedra
refractaria de 2.500 kilos que nunca se apaga, los pizzaiolos procedentes de Napoles, avivan el fuego
todas las mafanas para garantizar una temperatura optima para el servicio de 500 °C. Por cada horno
pasan mas de 300 pizzas diarias que, gracias a las altas temperaturas a las que son cocinadas, tardan
menos de 90 segundos en estar listas. Se utilizan ingredientes frescos y de calidad, ya que son
importados en su mayoria desde ltalia cada semana. La elaboracion de la masa sigue un proceso de
doble fermentacién de hasta 48 horas, en el que se utiliza harina de fuerza italiana y masa madre, para
lograr una textura y volumen idéneos y conseguir la elasticidad caracteristica de estas pizzas. Todo ello
se suma al saber hacer de sus pizzaioli, cuyo arte y saber hacer fue declarado Patrimonio Intangible de
la Humanidad de la UNESCO en 2017. Grosso Napoletano es el pionero en traer a sus pizzaioli desde la
mejor escuela de Napoles para que con su “saber hacer” generacion tras generacion, las pizzas sean las
mas auténticas del mercado.

UBICACIONES

MADRID (17) - Calle Hermosilla, 85 / Calle Gaztambide, 36 / Calle del Pez, 11 / Paseo de la Habana, 27 /
Calle Ventura Rodriguez, 5 / Calle Valencia, 9 / Avenida de la Albufera, 33 / C.C. Moraleja Green -
Avenida de Europa, 13 (Alcobendas) / Avenida Europa, 16 (Pozuelo) / Calle Méndez Alvaro, 58 / Avda de
la Libertad, 2 (Alcorcon) / CC. Nassica, Av. Rio Guadalquivir, 15 (Getafe) /CC. Parquesur, Avda Gran
Bretafia s/n (Leganés) / Calle de Alonso Cano, 10 (Mercado de Chamberi) / CC. El Corte Inglés de Callao
/ CC. Style Outlet, C. de Salvador de Madariaga, / s / n Calle Binéfar, 7 (Solo delivery) // BARCELONA (4)
- Carrer de Casanova, 209 / Passeig de Sant Joan, 25 / Carrer de Gracia, 14 (Sabadell) / Carrer Can
Segalar, 18 // VITORIA (1) - Calle San Prudencio, 26 // SAN SEBASTIAN (1) - Calle Garibai, 22 //
SEVILLA (1) - Vermondo Resta, 4 // VALENCIA (3) - Calle Martinez Cubells, 4 / Plaza de Xuquer, 16 /
Calle Alcalde Jose Puertes, 26 // ZARAGOZA (1) - Calle Dr. Val-Carreres Ortiz, 1-3-5 // PAMPLONA (1) -
Calle Amaya 5 // MURCIA (2) - PI. Sta. Catalina, 1 / CC. Nueva Condomina, Autovia del Mediterraneo
km 760, Churra // VIGO (1) - Rua Inés Pérez de Ceta, 2 // A CORUNA (2) - Rtia Emilia Pardo Bazén, 22



// SANTIAGO DE COMPOSTELA (1) - Rta da Republica de El Salvador, 28 // VALLADOLID (1) - Platerfa,
6 // GIJON (1) - C. San Bernardo, 87.

BICACIONES GR NAPOL ETANO SENZA GLUTINE

MADRID (5) - Calle Fernando VI, 23 / Calle Moreras, 42 (Majadahonda) / Torre Caleido, P.° de la
Castellana, 259 / Calle Santa Engracia, 48 / Calle de la Cruz, 7 // BARCELONA (2) - Carrer de Valencia
234 / C.C Style Outlet Viladecans // SEVILLA (1) Alameda de Hércules, 46.

https://www.grossonapoletano.com
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PARA MAS INFORMACION Y MATERIAL GRAFICO:

Laura Tejeiro - laura.tejeiro@grossonapoletano.com / 686 831 004 - PR & COMMS MANAGER
Lorena Rodriguez - [orena.rodriguez@qgrossonapoletano.com / PR & COMMS ASSISTANT
Maria Fernandez — mfernandez@filippa.es / 678 12 30 98

Cristina Vallejo — cvallejo@filippa.es / 629 220 700

Laura Gonzalez —_|gonzalez@filippa.es / 628 29 38 33
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