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En DITALY queremos acercar los valores de la “Cucina Italiana” elevando nuestra propuesta
gastrondmica con una amplia variedad de platos elaborados integramente al horno. Orgullosos del
auténtico sabor italiano que impregna cada uno de nuestros platos, reflejamos nuestra pasién por la
cocina italiana tradicional afadiéndole siempre un toque contemporéneo.

Nuestra cucina italiana estéd basada en la
cocina y productos de calidad de origen
italianos con un toque contemporéneo.
Nuestra propuesta elaborada integramente
en el horno, nos confiere una personalidad
Unica y diferente dentro del sector.

La calidad es parte del ADN de nuestra
marca, por lo que siempre hacemos una
cuidadosa seleccidn de toda nuestra

materia prima eligiendo productos italianos
de la méaxima calidad, entre los que se
incluyen denominaciones de origen (D.0O.P) e
identificaciones geogréficas protegidas (1.G.P)

La modernidad se respira tanto en nuestros
locales como en la presentacion de todos
nuestros platos. Aqui intervienen multitud
de factores como las combinaciones de
sabores y texturas, la vajilla y cuberteria, la
presentacidon de los platos, la decoracion...
Todo para proporcionar una experiencia
atractiva, moderna y elegante.

Nuestro equipo de I+D+i desarrolla platos
Unicos, inspirandose en las recetas méas
tradicionales de Italia pero siempre bajo una
cocina creativa e innovadora para llevar a la
mesa los sabores més auténticos.

servicio rédpido desde la toma
de comandas hasta que el cliente
comienza a degustar nuestras
especialidades. Asi como agilidad en la
propia elaboracidn del producto.

restaurante especializado
con una carta creativa elaborada
integramente al horno e ingredientes
de méaxima calidad. A esto, se
une la elegante ambientacidn del
establecimiento que complementa una
experiencia 360°.

Si sumamos los dos conceptos
obtenemos Fast Fine, un restaurante
de un ticket medio asequible, con un
servicio répido que mima cada detalle
en ambientacion del local, creatividad
de los platos y un servicio excelente.



- Control total de la materia prima.

- Procesos de cocina agiles que
proporciona un rapido servicio en mesa.

- Buen margen comercial en productos
estrella de venta: cucina italiana al forno
y pizza napolitana contemporanea.

- Ratios ajustados de compra producto y
personal 55-60%.

- Retorno de la inversién en 3 afos.

- Profesionalidad.

- Uniformidad elegante, actual y
cuidada.

- Comanda en mesa muy réapida.

- Servicio rapido pero cuidando el
detalle.

Clave del éxito y
transmision de todos nuestros
conocimientos del sector.

que muestran nuestra
operativa.

La es la llave del éxito.
En DITALY la realizamos de forma
estandarizada y sistemética.

para la elabaoracidon de los platos.

sin cable, que se puede
trasladar a cualquier zona de la sala.
En cocina se trabaja con pantallas
tactiles para una mejor operativa.

La
tecnologia que ponemos a
disposicidn, nos ofrece herramientas
de monitorizacion y visualizacidn
de la actividad en tiempo real:
facturacion, comparables, ratios de
producto y personal, etc.




Uno de los factores clave es la identidad del concepto:
cucina italiana al forno. Una propuesta y
de que aporta una extraordinaria fusidn entre
tradicién e innovaciéon para ofrecer una experiencia
gastrondmica muy satisfactoria.

Apostamos siempre por el origen y la calidad
de la materia prima. Importamos de Italia los
productos garantizando su procedencia y excelencia.

La tradicidn también se mezcla con lo
contempaoréneo, dédndole a los platos italianos
maés clasicos una nueva dimensidn introduciendo
productos de maxima calidad y ofreciendo
atractivas combinaciones de texturas y sabores.




La pizza napolitana contemporénea de DITALY se
caracteriza por su férmula Unica y mejorada elaborada en
nuestro propio obrador. La masa de doble fermentacién es
una de las partes més impaortantes de nuestro producto.
Elaborada con harina de doble fuerza y origen italiano

del Molino Dallagiovanna, madura durante 48 horas para
conseguir un mejor alveolado, un sabor panificado mucho
méas digestivo muy caracteristicos de la pizza napolitana
contemporanea.

Utilizamos exclusivamente Tomate D.O. San Marzano
para la base, embutidos italianos e ingredientes
cuidadosamente seleccionados.

El horneado de nuestra pizza se realiza a 400° en solo 90"
en nuestro caracteristico horno que da personalidad a
todas nuestras cocinas.

Descubre la elegancia de nuestras pizzas pret-a-porter
de firma y classiche, y nuestras pizzas hechas a medida
las cuales compone el propio comensal a su gusto y
termina de montar en mesa.

AQUI LA PIZZA SE CORTA CON TIJERA

Nos diferenciamos desde la elegancia y nuestra tijera dorada es la sefia de identidad de DITALY.
La pizza napolitana eentemporénea se carta con tijera, igual que un sastre corta un buen traje.




Nuestra personalidad
italiana nos ha llevado
a dar protagonismo a
los aperitivi y cocteles
italianos para disfrutar
antes o para finalizar
la comida. Asi pues,
también ampliamos las
franjas de consumo,
siendo idéneos para
consumir en horario de
tarde o noche.

Nuestro objetivo no se basa solo en crear

una experiencia gastrondmica en nuestros
establecimientos sino ir méas alla y extrapolarlo
hasta sus casas. Con el delivery queremos trasladar
a casa la misma experiencia que se vive en el local y
conseguir un impacto memorable en ellos.

¢Como? Hemos incluido en un QR nuestra propia
playlist, para que, a través de la musica, y de la
comida te traslades a Italia desde casa. Tambiéen se ha
elegido el packaging idoneo para que el cliente reciba
el producto con la méaxima calidad.




Acogedor y confortable. Decoracién mo-
derna y muy cuidada, con el estilo propio
de la elegancia italiana contemporanea.

Tenue y personalizada para cada mesa.
Control de nivel de iluminacidn segun el
momento del dia para crear un ambiente
inmersivo.

De calidad. La mUsica de nuestra propia
playlist se ajusta a cada momento del
dia; suave por el dia, mas alta por la
tarde y elevada por la noche.

El look&feel fusiona a la perfeccidon lo
tradicional y lo contemporéneo con
una cuidada y equilibrada seleccign
de materiales como el méarmol, ladrillo,
hierro, vidrio, espejos o0 madera.

DITALY es el maximo exponente de

una ambientacidn inspirada en el
modernismo de la decada de 1830. El
local ofrece una estética que evoca

al Soho neoyorquino y el Art Dec¢ de
los afios 20 y 30. Elegante miscelénea
en sus paredes de ladrillo, cristales y
espejos bajo los tonos azules y mostaza
que ofrece DITALY.




C.E.O. Javier Floristan.

El aroma caracteristico de DITALY conecta con
los valores de la marca y se coloca tanto en la
zona de entrada como en la zona de bafos, a
través de pulverizadora.

Elegante pero fresca. Se ha estudiado una
uniformidad que conecte con nuestro publi-
co y con los valores de la marca.

La cuberteria ha sido cuidadosamente seleccio-
nada para cada familia de producto que transmite
elegancia y moderno que caracteriza a la maca:

- Platos hondos y cuencos de porcelana para ensa-
ladas y antipasti.

- Bandejas cerémicas para provolone y gratinados.
- Platos planos grandes para pizzas napolitanas.

- Tablas de madera para presentacion de embutidos
Y quesos.

No utilizamos cortapizzas. Nuestra pizza se corta
con tijeras doradas de sastre, lo que proporciona
un elemento de comunicacidén muy potente y re-
cordado por parte de nuestros consumidores.

Seleccionamos una musica que conecte
con los valores de la marca. Elaborando una
lista a través de una plataforma, con musi-
ca de buen gusto, pero no comercial y una
adecuacion de la musica a los diferentes
momentos del dia.




Toda la comunicacion de la
marca esté estudiada y se
realiza de forma uniforme
desde la central de franquicias.

Trabajamos con agencias
potentes en el sector que nos
ayudan a maximizar y difundir
los valores de la marca de
forma creativa para que todos
nuestros mensajes sean
coherentes y destinados a

ser cada dia una marca mas
fuerte y referencia de la cucina
italiana al forno.

Contamos con un plan de
comunicacion a nivel nacional
para posicionar DITALY en el
entorno online y offline.
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Galardonado por la
Asociacidn Espafiola
de la Franquicia como
mejor Franquicia
Emergente 2024

ISO 9001

/

Grupo reconocido en
2024 con la certificacion
ISO 9001/2015 en la
gestion de calidad de
los servicios centrales
ofrecidos a las
franquicias del grupo
LMsslLM.
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www.ditaly.es

@© ditaly.restaurante
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