GROSSO

LAS MEJORES OPCIONES DE GROSSO
PARA SOBREVIVIR (Y DISFRUTAR) DEL VERANO

Tres formas de seguir comiendo pizza,
incluso en plena ola de calor

Descargar material grafico

Madrid, 6 de agosto de 2025 - Cada ano, en Espana, se consumen mas de 1
milldn de pizzas solo durante los meses de verano. Pero para los que no se
conforman con lo de siempre, en GROSSO hay tres recetas pensadas para
sobrellevar este calor, con ingredientes que hablan italiano y una masa apta
para cualquier época del ano.

Este verano, la Originale, la Sole e Mare y
la Pomo D’oro se convierten en el plan
ideal para qQuienes quieren  seguir
comiendo bien sin renunciar al sabor.

La Originale es una de esas pizzas que
lo tiene todo: base de tomate San
Marzano, mozzarella fiordilatte, rucula
fresca, coppa, tomates cherry y lascas de



https://www.dropbox.com/scl/fo/hoecjn2os7ujyqaogp414/AFqOoo5C6ebOR9x7w1Fzrfo?rlkey=8ef2daxccvf65zy3bv0tvq9ny&st=w3wk34va&dl=0

parmesano. Equilibrada, potente y refrescante, es una opcion que funciona tanto
para una comida al sol como para una cena sin prisa.

La Sole e Mare trae todo el caracter del
sur de ltalia con una combinacion que nos
transporta al aperitivo mediterraneo:
anchoas de la Costa Amalfitana, olivas
leccino, ajo, orégano y albahaca. Un
sabor que demuestra que una pizza
puede ser fresca sin perder intensidad.

Por su parte, la Pomo D oro es la reina de
la temporada. Con una variedad de tomate
cherry marinado, tomate semiseco,
burratina cremosa, pesto y albahaca; es
una pizza pensada para los que buscan
algo diferente, ligero y con un punto
adictivo. Solo viendo como se derrama la
burrata... boca agua.

Con estas tres propuestas, GROSSO sigue demostrando que la pizza no entiende
de estaciones, pero si de actitud. Estas recetas apuestan por el sabor sin
complicaciones, el producto sin filtro y la frescura. Porque comer bien no deberia
Ser una excepcion, tampoco en verano.

SOBRE GROSSO

GROSSO es una empresa de capital 100% espanol fundada en 2017 por dos jovenes
emprendedores: Hugo Rodriguez de Prada y Jorge Blas. Actualmente cuenta con 50 puntos
(contando con una foodtruck, ademas de un kiosko) y se ha posicionado como lider en su
segmento gracias a una férmula que ofrece una experiencia gastronémica de calidad, a un precio
razonable y en atmodsferas muy cuidadas de inspiracion industrial. La compania ha sido reconocida
en 2023 y 2024 como la 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 espafoles.
Asi, diez de sus restaurantes de Madrid, Barcelona, Sevilla y Bilbao ofrecen una propuesta de
pizzas napolitanas sin gluten en Senza Glutine di GROSSO, siendo la primera pizzeria napolitana
100% sin gluten de Espana.

Los cuatro pilares de un negocio de éxito

Las pizzas de GROSSO son las auténticas y tradicionales pizzas napolitanas, siendo de las pocas
cadenas 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



piedra refractaria de 2.500 kilos que siempre cuenta con una temperatura dptima 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
elaboraciéon de la masa sigue un proceso de doble fermentacion de hasta 48 horas, en el que se
utiliza harina de fuerza italiana y un pre-fermento preparado por nosotros (sin aditivos, sin
quimicos, sin acelerantes...), 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 (18) - 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 (Alcorcén) / CC. Nassica, Av. Rio Guadalquivir, 15
(Getafe) /CC. Parquesur, Avda Gran Bretana s/n (Leganés)) / CC. Style Outlet, C. de Salvador de
Madariaga s/n / Calle Manuela Malasana, 15 / CC La Vaguada. Av. Monforte de Lemos, 36 / CC
Plenilunio. C. de Aracne, s/n / Calle Binéfar, 7 (Solo delivery) // BARCELONA (5) - Carrer de
Casanova, 209 / Passeig de Sant Joan, 25 / Carrer de Gracia, 14 (Sabadell) / Carrer Can Segalar,
18 / Avinguda de Riera de Cassoles, 6 // 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 Xdquer, 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) - Rua Emilia Pardo Bazan, 22 / CC. Marineda City, Est. Bafios de Arteixo,
43 // SANTIAGO DE COMPOSTELA (1) - Ruda da Republica de El Salvador, 28 // VALLADOLID (1) -
Platerfa, 6 // GIJON (1) - C. San Bernardo, 87.

UBICACIONES GROSSO SENZA GLUTINE

MADRID (6) - Calle Fernando VI, 23 / Calle Moreras, 42 (Majadahonda) / Torre Caleido, P.° de la
Castellana, 259 / Calle Santa Engracia, 48 / Calle de la Cruz, 7 / Calle General Pardifas, 92 //
BARCELONA (2) - Carrer de Valencia 234 / C.C Style Outlet Viladecans // SEVILLA (1) Alameda de
Hércules, 46 // BILBAO (1) C. Iparraguirre, 15

BAMBOLA DI GROSSO NAPOLETANO
IBIZA (1) - Carrer Madrid, 25 (Sant Josep de sa Talaia).

h //WWW.gr n letano.com
@qgrosso_napoletano // Spotify

PARA MAS INFORMACION Y MATERIAL GRAFICO:

Laura Tejeiro - Jaura.tejeiro@grossonapoletano.com / 686 831 004 - PR & COMMS MANAGER
Lorena Rodriguez - |orena.rodriguez@qgrossonapoletano.com / 618 016 606 - PR & COMMS SPECIALIST



https://www.grossonapoletano.com/
https://www.instagram.com/grosso_napoletano/
https://open.spotify.com/user/kdb4tcwmc23wq5xye9nxbscai
mailto:laura.tejeiro@grossonapoletano.com
mailto:laura.tejeiro@grossonapoletano.com

Maria Fernandez - mailto:mfernandez@filippa.es / 678 123 098 - AGENCIA COMUNICACION FILIPPA
Cristina Vallejo - cvallejo@filippa.es / 629 220 700 - AGENCIA COMUNICACION FILIPPA
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