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di Patrick Fontana

Artigianalita ed alta tecnologia per un prodotto destinato nelle intenzioni
a rivoluzionare il consumo domestico della pizza. Start Up italiana

Produzione artigianale, filiera surgelata
'A Pizza Store avvia il franchising
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Vulcan:} Food Gourmet si propone sul mercato
con ‘A Pizza, un progetto che prevede un per-
corso inverso rispetto a quello delle multinazio-
nali (che offrono prodotti e logiche globali a mer-
cati locali). Il tentativo in questo caso é di portare
nei mercati internazionali un prodotto nonsoltan-
to concettualmente locale, ma di produzione ar-
tigianale, il quale su base tecnologica si rivolge al
mercato globale senza tradire le sue origini e sen-
za cancellare le tradizioni.

Sitratta di una start up di due imprenditori napo-
letani, Maurizio Ramirez e Guido Freda, messa a
g imprenditori napoletani padri dell'iniziativa punte dopo un biennio di studi e ricerche sul pro-
dottoe latecnologia. ll prodotto ela classica pizza
napoletana fatta con farina 00, acqua e lievito ma-
dre, condita con pomodoro campano, fior di lat-
te o mozzarella di bufala, olio extravergine d'oliva
e basilico fresco e cotta a legna. Ma, soprattutto,
fatta a Napoli. La tecnologia si basa suun tunnel di
refrigerazione di ultima generazione che consen-

Il quartiere generale & a Pozzuoli, in un te I'abbattimento del prodotto da 90 gradi centi-
laboratario di 900 mg dove & gradi a-20 °Cin soli 10 minuti, salvaguardandone
concentrata tutta la filiera produttiva gusto, profumi e proprieta nutritive.

e la logistica: due forni @ legna e un
tunnel di refrigerazione ad azoto liquido.
La capacita produttiva dello stabilimento
@ stimata in 9.000 pizze al giorno

L'iniziativa ructa attorno aun piatto artigianale la-
vorato a mano, direttamente da un professionista
napoletano, senza conservanti, né aromiaggiunti,
in 7varianti. Intende costituire unavalida alterna-
tiva allo stoccaggio domestico del surgelato indu
striale. Terminata la cottura, la pizza @ immedia-
tamente abbattuta per poter essere consegnata
surgelata in tutto il mondo.

Gli 'A pizza . iy . o
Store aperti Come? Grazie agli ‘A pizza Store, che ricevuti gli or-
sul FE”“E‘D”” dini, potranno consegnare a domicilio mediante
nazionale e - - _— -

: ) veicoli dotati di celle frigorifero. | primi store sono
internazionale i _d . ) 5 ,p _
caranno programmati a Napoli, Roma e Milano, ma si guar-

singoli punti di da anche allo sviluppo estero soprattutto in fran-
distribuzione,  cpicine A quel puntoil prodotto si conservain fre-
con eventuale S P
consegnas ezer e si risveglia nel forno di casa in soli 8/10 mi-

domicilio nuti ad una temperatura ai 220°C.
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