広 報 資 料
2012.5. 31
「ピノッキオ」が神戸で５０年を迎えました
１９６２年（昭和３７年）創業のイタリアンピザの店「ピノッキオ」は、本年、記念すべき５０年目を迎えました。ミナト神戸でも、５０年前はピザをメニューにした店はまだ珍しい頃でしたが、いまや神戸っ子に限らず、その後、転勤や結婚で転居された方々など、当店のファンは全国各地に多く見うけられます。そこで、この先半年間にわたる、メモリアルキャンペーンを展開します。先ず６月から「思い出募集」をスタートし、１２月まで数々のサービスを予定、５０年間ご愛顧いただいたことに対し感謝を表します。
創業時の「ピノッキオレストラン」（生田区(現中央区）北長狭通二丁目１２
星川ビル地下、現店舗から南へ阪急電車山側）は、１９６５年(昭和４０年）、
店名を「ピッツアハウスピノキオ」と名称変更。さらに現在地に「レストランピノッキオ」(中山手通二丁目１０１)を開店し現在にいたりました。
創業月日は、現オーナー山中　崇裕（ﾔﾏﾅｶ ﾀｶﾋﾛ）は三代目のため定かではありません。山中はヨーロッパから帰国した２４歳（１９７９年）時から当店に勤務。その後、経営を譲り受けたのが１９８４年（昭和５９年）５月３１日で、この日を創業記念日としました。
ちなみに、これまでに焼き上げたピザ（１枚１センチ）を積み上げれば
１．２万メートルに。これは六甲山（標高９３１．１メートル）を１３個積み上げることになりました。
まずは、思い出募集から

－三角形の番号シート・思い出エッセイ・写真など－
　　　　当店のピザ1枚１枚には、創業以来の通し番号を打ち込んだ三角の番号シートが添えられています。ちなみに１００万枚目は、ほとんど休みなく焼き続けて、創業から３７年目の１９９９年５月２日に迎えました。該当の女性のお客さまには、その日をご招待とし、真珠のイヤリングをお贈りし、居合わせたお客さまみなさまでシャンパンにて乾杯しました。

店内には、お客さまの保存になる開業３年目(１９６５年)の「３７１８５番」のシートが展示されています。そこで、ご家庭のアルバムなどに残っている三角シートを、そのころの思い出も添えてお持ちください。どなたがもっともあたたかく、懐かしい思い出をよみがえらせてくださることでしょう。

なお、姉妹２店のピザにも３店通しての番号が入っていますが、現在の番号は１２２万を越えています。
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会　社　名　　　株式会社　コロディ

　　　　　　　　神戸市中央区中山手通二丁目３－１５　石田ビル

　　　　　　　　ＴＥＬ・ＦＡＸ：０７８－３３４－０７０１

代表取締役　山中　崇裕（ﾔﾏﾅｶ ﾀｶﾋﾛ　57歳・三代目オーナー）

店　　名　　　イタリアンレストラン・ピノッキオ
　　　　　　　　神戸市中央区中山手通二丁目３－１３

店長：中前　直俊　（ﾅｶﾏｴ ﾅｵﾄｼ　56歳・コロディ専務取締役）

　　　　　　　　ＴＥＬ・ＦＡＸ：０７８－３３１－３３３０

　　　　　　　　営業時間：ＡＭ１１：３０－ＡＭ０：００（LO 11:30）

　　　　　　　　定 休 日：年中無休

姉　妹　店　　トラットリア＆バール・ジェペット
　　　　　　　　神戸市中央区中山手通二丁目３－１５　石田ビルＢ１

　　　　　　　　ＴＥＬ・ＦＡＸ：０７８－３３４－０７０１

　　　　　　　　営業時間：火・水・木　ＰＭ６：００－ＡＭ２：００

　　　　　　　　　　　　　金・土　　　ＰＭ６：００－ＡＭ２：００

　　　　　　　　　　　　　日曜日　　　ＰＭ５：００－ＡＭ０：００

定 休 日：月曜日

　　　　　　　　開　　業：１９９１年４月２０日
　　　　　　　　バール　アレ　グリリアーロ・フィガロ
　　　　　　　　神戸市中央区加納町四丁目７－１１　パレ・ド・北野坂ビル

　　　　　　　　電話：０７８－３３４－４８８０

　　　　　　　　営業時間：月・水・木・日ＡＭ１１：３０－ＰＭ１０：００

　　　　　　　　　　　　　金・土　　　　ＡＭ１１：３０－ＰＭ１１：００

定 休 日：火曜日
　　　　　　　　開　　業：２００５年１１月３日
なお、このほかのキャンペーンについては、順次発表いたします。

当店のピザの特徴
ピザの命は生地、ソース、チーズ。

他に類のないパリッとした歯ごたえのある生地は、スパイス１４種類を混ぜ合わせ、水を一切使わずミルクだけを使って焼き上げています。

生地のおいしさを一段と引き出すための独自のトマトソースは、３０種類のスパイスを入れて２日がかりで煮込み仕上げています。

チーズは、デンマーク産モッツァレラチーズとオランダ産ゴーダチーズの２種類を使用しています。
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