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«Liebe zum Mithehmen»
VITO plant neues Lokal am Limmatplatz in Ziirich

Im Frihling 2022 wurde in Zirich an der Europaallee das erste VITO ausserhalb von
Basel erodffnet. Nun ist die Zeit reif, ein weiteres Standbein in ZUrich aufzubauen: Im
Marz 2024 wird VITO am Limmatplatz ein neues Lokal eréffnen.

Der Limmatplatz - am Knotenpunkt zwischen Kreis 4, 5 und 6, mit den naheliegenden
Kunst-, Gewerbe- und Fachschulen, in Gehdistanz vom Letten - bietet VITO die ideale
Mdéglichkeit, noch mehr Menschen mit Pizzaliebe zu versorgen und einen einladenden Ort
zu schaffen, an dem sich die unterschiedlichsten Menschen in einer inspirierenden
Atmosphare begegnen und uns beim Pizzabacken Uber die Schultern schauen kénnen.
Ein zweites Lokal in Zirich bietet uns zudem die Chance, alles was VITO uber die Pizza
hinaus noch macht - von lokalen Aktivierungen und Kooperationen bis zu sozialen
Initiativen — ganzheitlicher zu positionieren und in Zilrich zu verankern.

Der Fokus des neuen VITO Limmatplatz liegt auf einem erweiterten Takeaway Konzept.
Es werden aber auch Sitzmdglichkeiten drinnen und draussen vorhanden sein, welche
zum charakteristischen VITO Erlebnis einladen: vor Ort alleine oder mit Freunden Pizza
geniessen und teilen, gefolgt von einem hausgemachten Dessert und einem Negroni,
wahrenddem im Hintergrund unser VITO Radio lauft.
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VITO

Uber VITO - Informationen fiir die Redaktionen

VITO ist ein gemeinschaftlich engagiertes Gastrounternehmen und betreibt zurzeit drei
Restaurants und ein Takeaway in Basel, sowie ein Restaurant in Zirich. VITO steht flr
ein bewusst nachhaltiges Erlebnis, das den Gasten Freude bereitet und in guter
Erinnerung bleibt — die Kombination aus gutem Essen und Gemeinschaft, die uns Starke
und Wohlsein schenkt, damit wir Schritt fir Schritt unseren Traumen ndherkommen.

Bei VITO gibt es Pizza «al taglio» — per Stiick - vegetarisch, mit Fleisch oder vegan, nach
neapolitanischer Grundrezeptur. Unsere Gaste wahlen an der Theke Belag und Grdsse
ihres Pizzastiicks und kénnen dieses vor Ort geniessen oder mitnehmen. Und naturlich
gibt es die Pizzas auch als «Ganze» zum Teilen - denn geteiltes Gliick ist doppeltes
Gluck. Als Beilage gibt es saisonalen Salat, zum Dessert Brownie, Tiramisu und Espresso.
Das Angebot wird von einer Getrankeauswahl abgerundet, welche durch hausgemachte
Getranke besticht. Zum Feierabend werden Aperol Spritz, Wein und hauseigener Negroni
gereicht.

Unsere Restaurants sind alle mit Liebe zum Detail gestaltet, wir schaffen einen
einladenden Raum, in dem alle willkommen sind - egal welchen Geschlechts und Alters,
welcher Herkunft, Religion, sexueller Orientierung und sozialer Stellung.

Die Foérderung der Inklusion ist ein Grundpfeiler von VITO. Wir richten den Fokus auf die
Sensibilisierung zum Schutz der persénlichen Integritat, unterstiitzen auch Menschen mit
niedrigen Ausbildungsstandards und bieten bei Bedarf interne Deutschkurse an. Ebenso
entwickelt VITO sozial nachhaltige Projekte und fihrt diese zusammen mit externen
Partnern durch, von Aktionen zu Littering bis zu Kooperationen mit dem Roten Kreuz zur
Aktivierung von Blutspender*innen. Das Herzstlick bildet dabei die vor 3 Jahren ins
Leben gerufene Aktion «Pizza Sospesa» — inspiriert vom neapolitanischen «caffé
sospeso» — dank welcher armutsbetroffene Menschen wahrend den Wintermonaten
kostenlos Pizza geniessen kénnen.

Bei unserem kulinarischen Angebot ist Qualitat unser héchstes Gebot, die zentrale VITO
Produktion in Minchenstein (BL) lauft sieben Tage die Woche. Um die Frische unserer
angebotenen Waren zu garantieren setzen wir auf Regionalitat und Saisonalitat der
verwendeten Zutaten und beliefern alle VITO Lokale taglich. Wir produzieren vom
Pizzateig bis zu den Desserts und den hausgemachten Getranken alles was wir kdnnen
selbst. Die Zutaten flUr unsere Produkte beziehen wir von ressourcenbewussten
Herstellern und legen grossen Wert auf langfristige Partnerschaften mit unseren
Zulieferern, die auf Vertrauen und gegenseitigem Respekt basieren. Auch regelmassige
Kollaborationen mit wegweisenden Unternehmen einer nachhaltig ausgerichteten
Lebensmittelindustrie sind wichtiger Bestandteil unserer Produkteentwicklung.



