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Titulo: SIETE NUEVAS PANADERIAS “RECIEN SALIDAS DEL HORNO”

CAROLING VARGAS
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EL PAN DE CADA DIA: EN LOS TRAPENSES
Cuenta Francisca Roldan, creadora junto a sus hermanas de El Pan
de Cada Dia, que cuando empezd la pandemia y empezaron la ven-
ta en linea de los productos de su local de Vitacura (abierto hace
seis afios), se dieron cuenta de que muchos de sus clientes vivian
en La Dehesa. Por eso cuando quisieron expandirse, buscaron un
local en ese sector y en mayo de este afio abrieron en Los Trapen-
ses, La mayoria de sus panes son de masa madre libre de lactosa,
preservantes y soya. “La gente hoy prefiere comer alimentos no tan
procesados”, dice. Destacan el multigrano, la focaccia y la baguette.
También la ciabatta artesanal, el brioche v el rollito de canela.
Stripcenter Paseo La Cruz. Camino Los Trapenses 3200, Lo Barnechea.
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SELVAGGIO: BOUTIQUE DEL PAN EN YUNGAY
Abierta en marzo, la panaderia Selvaggio fue creada por la artis-
tavisual Beatrice di Girolamo conla ayudade su pareja, el artista
Norton Maza, con la idea de ser “una boutique al alcance de las
personas en el corazon del barrio Yungay". Su aproximacion al
mundo del pan, cuenta, fue a través del arte: los panes se presen-
tan con focos de museo v la panaderia es azul oscuro, el color del
amanecer, porque el panadero amanece de madrugada. “Es un
tema de empatia, de ponerse en el lugar de él”, dice. El pan de
campo, labaguette y el de chocolate con cacao amargo, se llevan
los aplausos. Algunos dias tienen panes especiales y pizzas.
Huérfanos 2744, Santiago. +56950M372. www.selvaggio.cl.
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JUSTA: CERQUITA DEL BARRIO ITALIA
Como un “proyecto pandémico” define Lionel Medina a Justa,
la panaderia que abrid junto a Carolina Lazo en julio de 2020.
Ambos vienen del mundo del cine, por eso en pandemia —con
la paralizacién de los proyectos— Medina comenza a hacer
pan de masa madre. Conocia el rubro porque sus padres ha-
bian tenido una amasanderia y para perfeccionarse, toma cla-
ses con Braulio Tapia, de Pan Batido. Encontraron una casa, la
remodelaron y la convirtieron en una linda panaderia que tiene
café de especialidad. Destacan el pan de canela y chancacay
el semiintegral. En octubre sumaran pizzas.

Lincoydn 1190, Nufioa, +56983272556. www.panjusta.cl.

SIETE NUEVAS PANADERIAS
“RECIEN SALIDAS DEL HORNO”

éBrioche, baguette, pan de centeno o de chocolate con cacao amargo? Aqui un
recorrido, desde el barrio Yungay hasta Los Trapenses, por imperdibles panaderias
artesanales nacidas en plena pandemia. ror Catalina Wallace y Birbara Muiioz
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SEMILLA: NUEVA CAS

Sandra Jorquera y su marido, ambos chefs,
abrieron Pantiaguina —panaderia artesanal y ca-
feteria— en 2019 en Nufiea, pero el local se les
hizo chico. Asi es que en mayo de este afio se
mudaron a una casa mas grande, con terraza, ca-
si al frente de su antiguo local. Alli elaboran to-
dos sus panes de masa madre, con un proceso
de larga fermentacion, sin mejoradores, aditivos
o quimicos. Tienen hogazas de pan integral, de
centeno, pan de molde, ciabatta, baguette, brio-
che, pizzas y bolleria; ademas de ricos desayu-
nos con una panera especial

Ortizar 315, Nuiioa. www.pantiaguina.cl

“Es un local pequefio, muy de barrio”, cuenta En-
zo Hiche sobre Don Enzo, abierto en abril de
2020, en plena pandemia, Tiene una sola cama-
ra de harno, donde hornea pizzas, pan y pastele-
ria, y ya tiene su clientela frecuente. Abre solo de
jueves a domingo y él hace de todo. “Tiro el cér-
ner y lo cabeceo”, bromea. El pan mixto —mitad
pan integral y mitad centenc con semillas— es
uno de los preferidos, junto con la hogaza de
aceituna y el brioche. Ademds, tiene pasteleria
vegana y hace su propia kombucha,

Santa Isabel 509, Providencia.

+56 9 3488 7825.

Hace poco mas de un mes, Pierre Sauré y Alvaro
Saavedra, pareja hace ocho afios y actores de
profesion, inauguraren su tercera tienda de Pan
Mastacho, panaderia de autor enfocada en la bo-
llerfa y masas hejaldradas clasicas de una pana-
deria de barrio, El nuevo local en Lastarria se su-
ma a los dos que ya tienen en Providencia. De su
amplia carta destacan su ciabatta, el pan de mol-
de, la baguette, pan de nuez, croissants, cruffins,
danesas y brownies. También tienen sandwiches
y su propio café Mostacho

José Ramdn Gutiérrez 284, Santiago.

+56 9 9982 4632, www.panmostacho.com

Aunqgue Semilla abrié en junic de 2006 en
Echefique, hace cinco meses se cambid a un
local mas grande, en la calle Hamburgo. “Sofia-
bamos con una huerta y mas espacio para po-
der ampliar nuestra oferta”, cuenta Pia Bec-
kmann, creadora de esta tradicional panaderia
junta a Pablo Valenzuela. El producto estrella
indiscutido sigue siendo el pan de centeno,
grano que los motivo a convertirse en panade-
ros, pero en este nuevo local han ampliado su
carta de panaderia y reposteria vegana y estan
trabajando en varios proyectos.

Hamburgo 1035, Nufioa. www.pansemifla.cl.
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