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"Llevo muchos afios
trabajando con el
abastecimiento de
proveedores”, afirma
Matias Arteaga.

De tripulante
a pizzero

Durante la pandemia, Bastian Campos, ex
tripulante de cabina, descubrié su pasion
por la pizza napolitana; le fascino la
complejidad del proceso, desde la eleccion
de ingredientes hasta el manejo del horno.
Tras ser despedido de su empleo abrio
Davvero en Nufioa, que parti6 vendiendo a
amigos y vecinos, y de a poco fue ganando
popularidad. De hecho, fue escogida como
la 222 mejor pizzeria de Latinoamérica en 50
Top Pizza en 2024,

Su operacion esta limitada a los momentos

de mayor demanda, de miércoles a
domingo, para mantener un estandar de
calidad elevado. “Podriamos usar materia
prima de menor calidad y marginar mas con
precios bajos, para ser mas competitivos,
|pero creemos gue Nuestro cCompromiso es
que la pizza sea mejor”, explica Campos.

Un recorrido que partio de la mano de cadenas norteamericanas con presencia mundial

La moda de las pizzas napolitanas:
“Todos los que las vendemos
estamos muy contentos’

WiLHEM KRAUSE

n Chile no nos criamos co-
Emiendo pizzas originales

italianas. Guillermo Scott,
consultor gastronémico y

charcutero, cuenta que el
consumo se masificd a princi-
pios de la década de los 90,
cuando llegd Pizza Hut y co-
menzé con el delivery. “Usa-
ron la estrategia de menos de
30 minutos o es gratis. Impu-
sieron una pizza americana de
masa mas bien gruesa, pep-
peroni y queso industrial”.

Pero en este momento es-
tamos alcanzando -quizés- el
peak de la moda de la pizza
napolitana: su masa se elabo-
raconapenas un par deingre-
dientes que se fermentan de
manera natural, se calienta
en unos minutos en un horno
de 400 grados y lleva pocos
ingredientes, pero de calidad.
Y ha sido una apuesta que ha
dado frutos: este ano, seis lo-
cales de Santiago fueron pre-
miados entre las 50 Top Pizza
del continente.

Scott cree que han sido
tantas las aperturas que, fi-

nalmente, el mercadosevaa Bastian Campos abrid
Davvero en Nufioa.

depurar solo: “Como todas las

£
g
4
<
g
=
gl
@
=]
4

modas gastrondmicas en Chile, al
final quedaran sélo los mejores
locales”. Postula que, gracias a
estas pizzas, se ha refinado el
mercado de la charcuteria en Chi-
le. “Por ejemplo, la mortadela. Es
un producto sliper noble que en
Chile se miraba con mala cara,
pero hoy podemos verla en el
Jumbo con o sin pistacho; estd
teniendo toda una nueva acepta-
cidn, y asi pasa con varios ingre-
dientes mas”.

La apertura top

Tras una efectiva campaia en
redes sociales abrié en el MUT
Toni Lautaro, pizzeria que se pro-
mociona como 99% chilena y 1%
napolitana. Siempre hay filas pa-
ra entrar e incluso antes de abrir
ya contaban con mas de 10.000
seguidores en Instagram. “La
verdad es que eso fue bastante
natural. Lo Gnico que hicimos
cuando ya teniamos un poco de
claridad con las fechas de apertu-
ra fue hacer un countdown en
nuestras redes”, dice Matias Ar-

Se esta dando un cambio de paradigma desde las pizzas
americanas, mas procesadas, a las italianas, mas naturales.

teaga, chef y socio, quien ademas
conduce “El Ingrediente” en Ca-
nal 13C.

Una de las propuestas de valor
de su restaurante es que sélo se
usan ingredientes nacionales; se-
gin explica, el clima mediterraneo
de Chile es muy parecido al de Ita-
lia, con las cuatro estaciones bien
marcadas. “Llevo muchos afios
trabajando con el abastecimiento
de proveedores: la mozzarella y la
stracciatella se hacen en Los An-
geles, tenemos una burrata de
Melipilla, embutidos de Chiloé,
orégano del norte. Soy un conven-
cido de que tenemos los mejores
productos del mundo y no les es-
tamos dando el valor que mere-
cen”.

En Instagram se ve un equipo
joveny unido. “En los liderazgos y
las jefaturas compartimos esta vi-
sion de que nuestro principal capi-
tal es el recurso humano. Aunque
las aperturas son siempre siper
desafiantesy estresantes, intenta-
mos no perder el foco: ser un equi-
po unido, disfrutar de nuestro es-

pacio laboral y, sobre todo, ser
apasionados por lo que hacemos.
Esta pasién se refleja en los platos,
la experiencia y la especialidad
que brindamos a nuestros clien-
tes”.

Anthony Amestic, socio de
Tonny Pizzeria, ha sido uno de los
precursores en hacer la pizza na-
politana accesible: en su local del
MUT los precios parten en $2.990.
¢Le suena? Siempre hay inmensas
filas afuera de su local. “Las ven-
tas se han disparado de una mane-
ra increible, es una locura. Creo
que la gente ha cambiado esa vi-
sién de la pizza ultraprocesada de
cadena rapida a algo mucho mas
sabroso”.

Gran parte de estas pizzerias,
que nacieron en pandemia, estan
en su mejor momento, afirma:
“Hoy todos los que vendemos piz-
za estamos muy contentos”.

¢Sera moda o se quedara?

“Creo que la pizza napolitana
se gano un espacio y se conecta
con lo que la gente hoy esta pi-
diendo, que son mas cosas natura-
les; la albahaca fresca, los toma-
tes molidos a mano, conectarse
con las raices. Veo que todavia
quedan muchos afios por seguir
innovando y haciendo cosas nue-
vas”.
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