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U
uno dei brand “made in
I i :Nalplcs" pit gettonati. Il
gruppo Fresco nasce nel
2009 da imprenditori na-
poletani con consolida-

ta esperienza nel settore e testimo-
nia una filosofia imprenditoriale di
ristorazione attenta alla qualita, al
gusto e alla salute dei propri clienti
e alla tutela e promozione del terri-
torio. Gusto, autenticita, tradizione
e lifestyle sono elementi distinti-
vi della proposta di ristorazione ca-
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ratterizzata da ambienti accoglien-
ti e rilassanti dove la soddisfazione
e la buona relazione con il cliente
sono al centro di tutta la progetta-
zione. Dopo le aperture parteno-
pee sui lungomari di via Partenope
e via Caracciolo e sulla collina del
Vomero, Fresco ha aperto anche a
Londra, Milano (via Dante e corso
Sempione), Monza, Pompei, Roma
(Galleria della Stazione Termini),
Malta e in Oman. Ogni locale ¢ una
rivisitazione moderna della tra-p
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di Diego Paura
giornalista e
scrittore




Insalata di mare

Ingredienti Calamari 400 gr; Polpo

o polipetti 800 gr; Cozze 500 gr;
Mazzacolle 160 gr; Prezzemolo; Olio;
Sale; Limone 1 Kg; Insalata mista
100 gr.

Procedimento Lessare il polpo

ed il calamaro e tenere da parte,
successivamente lessare le cozze ed

i gamberi. Decorticare i gamberi dal
guscio centrale. Condire con olio, sale
e limone e guarnire con il prezzemolo
e meta del limone a spicchi.
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Spaghetti
alla nerano

Ingredienti per 4 persone 480 gdi
spaghetdtraﬁlaﬁalbron?;S gdi

parte de
mestollnodiacquadlmtmra.
glispaghetti al dente e ir
nelle zucchine e poi fuori dal fuoco,
Mantecate con il formaggio e guarnite
con basilico fresco.




P dizionale pizzeria-trattoria po-
polare, caratterizzata dalla classica
cucina napoletana, dall'immanca-
bile bancone della pizza e da un’at-
mosfera disinvolta tipicamente par-
tenopea, dove ognuno & invitato a
condividere i sapori e le sensazioni
della cucina di casa.

Fresco é pizza napoletana - genuina,
fragrante, salubre, saporita, profu-
mata e altamente digeribile - e cuci-
na semplice e genuina fatta di in-
gredienti freschi e di ottima qualita,
sapientemente utilizzati da chef na-
poletani secondo le ricette tradizio-
nali che esaltano gli odori e i sapo-
ri tipici della cucina mediterranea.
La qualita delle pizze €& ricono-
sciuta dai “3 spicchi” conferiti dal
Gambero Rosso che per il terzo
anno consecutivo annovera il brand
nella sua guida tra le migliori pizze-
rie italiane. La pizza € genuina, fra-
grante, salubre, saporita, profuma-
ta e altamente digeribile, in poche
parole unica. Unica per il talento e
la bravura dei pizzaioli scelti e for-
mati nel corso degli anni dal mae-
stro Alfredo Forgione, nominato
Cavaliere della Repubblica dal pre-
sidente della Repubblica Italiana
Giorgio Napolitano per le sue capa-
cita professionali.

Le pizze proposte spaziano da quel-
le tipiche della tradizione napoleta-
na (Marinara, Margherita, Diavola)
alle nuove “cartoline” create dal
maestro Antonio Troncone, 80
grammi di pasta conditi con alcu-
ni dei prodotti migliori del mondo,
dal tartufo allo joselito.

Al palato pero tutte si distinguono ok &
per la qualita e freschezza degli in- Mpette al S“go

gredienti, selezionati con passione

2 5 SRS gredien 4 persone 150 g di
e cura d.a l{n udm.c‘omu?lmmcn_- mpﬂds‘om o
te alla ricerca degli accostamenti e :
perfetti.
Oltre alla pizza, la cucina propo-
ne le ricette della tradizione na- *‘.Pmed'memmm_

“manzo nel tritacarne pe
‘ ete il resto degl

poletana con ingredienti di ottima
qualita, sapientemente utilizzati da
chef napoletani che ne esaltano gli
odori e i sapori tipici della cucina
mediterranea.

Insomma, in poche parole, per co-
noscere il vero gusto dei sapori par-
tenopei deve fare una capatina da
Fresco.




