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Mit ,NAPOLINO by 1’ autentico™ entsteht ein neuer kulinarischer
Treffpunkt im Herzen des ersten Wiener Bezirkes. Das moderne
Format transferiert neapolitanische Esskultur in ein urbanes To-
go-und All-Day-Modell.
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Wien (LCG) — Nur wenige Schritte von der Wiener Staatsoper
entfernt, erdffnetmit ,NAPOLINO by 1" autentico"™ ein kompakter,
ganztagigbespielter Standort von ,1”"autentico", Wiens
erfolgreichster neapolitanischer Pizzamarke. Das Konzept
verbindet authentische Handwerkskunst, hochwertige Zutaten und
zuvorkommenden Service. Damit begegnet ,,1’"autentico™ der
steigenden Nachfrage nach unkomplizierter,
qualitatsorientierter Gastronomie in frequenzstarken

Innenstadtlagen.

,Mit ,NAPOLINO by 1’ autentico’ mdchten wir dem
Lebensgefihl Neapels eine Bihnemitten im Zemtrum von
Wien geben", erklaren die Betreiber-Brider André und
Sandro Gargiulo . ,Wir iUbersetzen unsere Philosophie in
ein zeitgemalRes Format, das Gasten Flexibilitat bietet,
ohne unsere Werte zu kompromittieren: authentisch,

hochwertig, mediterran.™

Streetfood-lkonen und Build-Your-Own



Das kulinarische Angebot reicht vomneapolitanischen Fruhstick
mit Caffe und Cornetti iiber frische Salatebis hin zur ikonischen
Pizza a Portafoglio - gefaltet und handlich fir den Genuss
unterwegs. Erganzend wird das traditionelle Panuozzo Napoletano
serviert, aulen knusprig, innenweich, inVariantenwie ,Bella
Mortadella™ oder ,Bufala Tricolore™. Beide Streetfood-Klassiker
stehen fir die prazise Handwerkskunst, hochwertige Zutatenunddie

unverwechselbare Identitat von ,,NAPOLINO by 1" autentico™.

Mit ,LA TUA PIZZA™ prasentiert ,NAPOLINO by 1’autentico™ ein neues
Build-Your-Own-Konzept. Gaste wahlen aus drei Basisvarianten -
Rossa, Margherita oder Bianca — in zweil GroBen und kombinieren

diese individuell mit hochwertigen Zutaten.

,Wir mOochten unseren Gasten die Moglichkeit geben, ihre
personliche neapolitanische Pizza zusammenzustellen —
abgestimmt auf Geschmack, Tagesformund Situation™, so
André Gargiulo . ,Gleichzeitigbleiben wir unserer

traditionellen Teigfihrung und Handwerkskunst treu."“

Ganzjahriger Gastgarten und Aperitivo-Fokus

Ein beheizter Gastgarten erweitert den Standort zu einem
ganzjahrigen Treffpunkt imHerzen Wiens. ImWinter erganzt
hausgemachter Punsch das Angebot. Ein hochwertiges Aperitivo-
Portfolio—-von italienischen Klassikernbis hin zumodernen
Interpretationen —positioniert das neue Lokal als idealen After-
Work-Spot oder Ausgangspunkt fiir den Abend in der Wiener

Innenstadt.

,Wir verstehen ,NAPOLINO by 1”autentico’ als
Weiterentwicklung unseres Markenkerns™, betont Sandro
Gargiulo . ,Es geht umitalienische Lebensfreude, die
selbstverstandlichindenAlltag integriert wird —
spontan, unkompliziert und dennochmit hochstem

Qualitatsanspruch."“




Adresse und Offnungszeiten

NAPOLINO by 1" autentico

Hanuschgasse 3, 1010 Wien

Montag bis Samstag: 11:00bis 23:00 Uhr
Sonn-und Feiertag: 11:00bis 22:00 Uhr

Samtliche Speisen werden auch to go und per Foodora und Wolt

angeboten.
Weitere Informationen auf napolino.at undInstagram
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