La primera

pizzeria italiana

que llego a Quito,

cumple 20 arnos

de trayectoria.

www.alfornoecuador.com




Al Forno es

el principal referente de la pizza italiana en la ciudad.

En la actualidad cuenta con 6 locales

A mediados de los afios noventa Santo Norata y su
esposa Santina Rosano decidieron despedirse de
Mildn para emprender un viaje de vacaciones a América
Latina.

Su primera parada fue Peru y poco después decidieron pasar
por un Ecuador mas tranquilo y lleno de oportunidades.

El cielo azul, el clima y la diversidad de productos frescos,
tanto de la costa como de la sierra, los cautivaron.

Parecia irreal dejar su vida en ltalia, sin embargo vieron en
este pequeno pais el lugar perfecto para sembrar su futuro.
El espiritu aventurero de la joven pareja los motivé a crear una
marca fresca e innovadora en el ailo 2004.

Santina, con experiencia en la industria farmacéutica y adminis-
tracion de empresas, lideré la creacion del primer local en el
barrio de la Mariscal, el 22 de Octubre de ese afio. Santo, un
apasionado por la gastronomia, se dedicé por varios meses a
estructurar una carta de pizzas con masa ligera, productos
frescos y precios amigables.

Al Forno fue la primera pizzeria italiana en romper el mercado de
pizzerias que, hasta los afos noventa, estaba liderado por
grandes cadenas americanas.

Muchas de estas franquicias abandonaron el pais en los momen-
tos de crisis; pero no Al Forno, por el contrario, la marca siempre
ha apostado por el desarrollo del pais.
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Desde hace un par de anos Anna
Norata, hija de Santina y Santo, se
sumé a la Directiva de Al Forno para
liderar la expansion de la marca
dentro y fuera del pais de una manera
mas acelerada y sostenible.

La ex alumna de la Condamine habla
diversos idiomas y cuenta con una
amplia experiencia en Arquitectura y
Desarrollo Sostenible con titulacién
en Oxford.

“Siento que la Condamine fue el mejor
espacio para orientar mis sueros a
traves de objetivos reales. Lo que

comenzd como una idea de expandir mi

h profesion y el negocio familiar a nivel
S

Sede: Cie ) ) .
internacional se ha convertido en una
En el afio 2013 Al Forno estructurd su crecimiento como las grandes corporaciones, realidad gracias ala guia de excelentes
creando un centro de produccién que abastece a todos los locales, garantizando maestros y al respaldo constante por

que el sabor, la frescura y la calidad de los productos sean parte de la Directiva, quienes siempre

la misma en todas sus sedes: .
me han apoyado a cumplir mis

La Floresta « Ciespal « Brasil « El Tingo Campestre objetivos como profesional.”

Puembo « Cumbaya Anna Norata

@publicidad

FELICIDADES AL FORNO

099.490.4368 / 098.595.6216

productosterranova@hotmail.com

Sede: El' Tingo Campes

pro ductosterranovaec

En 2023 Santina y Anna dirigieron la creacién y apertura de productosterranova
dos nuevas sedes en el lapso de seis meses: Ciespal y El Tingo
Campestre. Dos conceptos totalmente diferentes. Uno
enfocado en un publico mas ejecutivo con un espacio mas
industrial y el otro un oasis campestre, con un lago natural,
ideal para aprovechar el clima célido de las faldas del llalé.

Este 2024 Al Forno cumple 20 aios siendo una marca liderada
por Santina Rosano, una talentosa mujer que se ha convertido
en una de las mayores exponentes de la gastronomia italiana
en el Ecuador. @




1a Condamine

Liceo franco-ecuatoriano

INSCRIPTIONS OUVERTES I ~ INSCRIPCIONES ABIERTAS

CONLUZPROPTA

Bienvenido al liceo franco-ecuatoriano La Condamine, donde cultivamos los suefios y
respetamos la esencia tinica de cada nifio. Un establecimiento educativo que forma parte de
una red mundial dnica, la AEFE, con més de 580 establecimientos en el mundo.

« Francés, Inglés, y Espaiiol
« Bachillerato Francés, Bachillerato Ecuatoriano,
Bachillerato Francés Internacional Americano
« Materiales Didacticos Europeos

@ , @
DEMAS PREGUNTA POR NUESTROS PROGRAMAS:

Programa para nifos de 6 aios en adelante en el colegio La Condamine. Promueve el aprendizaje del inglésy la
inmersion en la cultura americana. Reconocido por el College Board y registrado como Centro de Preparacion
para examenes Michigan.

Admisién de alumnos entre 6y 15 aiios que no son francéfonos con un apoyo intensivo y personalizado en
francés (no tiene un valor adicional
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