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Ч
ем отличаются пицца, которую гость полу-
чает в зале пиццерии, и тот продукт, кото-
рый привозит клиенту доставка? Свежестью. 
Чтобы сохранить вкус и экстерьер пиццы, ко-
торая отправляется к потребителю, многие 

рестораторы используют стабилизаторы и другие не по-
пулярные у современного потребителя добавки. А вла-
дельцы стартапа Zume Джулия Коллинз и Алекс Гарден 
(бывший топ-менеджер Zynga и Microsoft) из Маунтин-
Вью в Силиконовой долине решили пойти другим путем 
и поставить во главу угла новые технологии приготовле-
ния и доставки, а самое главное — вкусную пиццу.

На производстве

В команде Zume плечом к плечу с людьми трудятся ро-
боты Джоджо, Пепе, Марта и Бруно. Тесто помещают 
на конвейерную ленту, Джоджо или Пепе наносят соус, 
Марта размазывает его, люди добавляют топпинги, со-
ответствующие заказу, а Бруно нежно снимает пиццу 
с конвейера и отправляет в печь. 

В пути

Автомобили Zume внеш-
не мало чем отличают-
ся от других фудтраков. 
Разве что раскраской 
и тем, что води-
теля называ-
ют не pilot, а 
pielot (pie — 
«пирог»). 
Но внутри — 
совершенно 
невероятная начин-
ка: 56 умных печей. 
Они умеют оценивать 
дорожную ситуацию, прогнозируют момент прибы-
тия к заказчику и автоматически включаются так, что-
бы доставить клиенту только что приготовленную све-
жайшую пиццу. 
Печи «заправлены» par-baked пиццами с производства. 
Ассортимент определяют, ориентируясь на самые по-
пулярные заказы. Стоп-листов практически не бывает, 
но на всякий случай в Zume есть еще и маленький Fiat 
для доставки.
Печи выпекают пиццу за 3,5 минуты. Pielot упаковыва-
ет пиццу в специальные «антизапотевающие» коробки 
из переработанного сахарного тростника, разрезает ее 
на порции и доставляет к двери заказчика. 

Продукт

Меню для Zume разработал шеф-повар Аарон Баткус 
из культовой нью-йоркской пиццерии Roberta’s. Ингре-
диенты для пиццы в основном местные и лучшего ка-
чества. Пицца в 14 дюймов (впрочем, это единственный 

Пиццерии в США — это большой бизнес, приносящий 40 миллиардов долла-
ров ежегодно. 40% рынка принадлежит гигантам — Dominos, Pizza Hut, Little 
Caesar’s и Papa John’s, а небольшим заведениям приходится искать инноваци-
онные пути для завоевания гостя. 

Партнер рубрики:

ПИЦЦА
из Силиконовой долины
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Наталья ПОНОМАРЕВА, 
бренд-менеджер, Krast Heinz Foodservice:

Определяющим фактором в пицца-индустрии 
является скорость. Скорость приготовления, 
скорость доставки — в погоне за ней и проис-
ходят все основные инновации. 

Пицца — горячо любимое во всем мире и простое в приготовлении 
блюдо. Для ее создания требуется соблюдение определенных алгорит-
мов приготовления, времени и температуры выпекания — в общем, 
четкое следование технологической карте. Благодаря этой простоте 
и необходимости постоянного сокращения скоростей обслуживания 
и доставки у рестораторов есть большой плацдарм для эксперимен-
тов и внедрения инноваций. Например, автоматизированные роботы 
и дроны, которые доставят заказ в кратчайшие сроки в радиусе 
30 километров, — уже реальность! Приготовить пиццу за 3 минуты 
без участия человека — пожалуйста. Уже изобретены своего рода 
пицца-банкоматы, автономные и работающие без оператора. Хотите 
заказать любимую пиццу по дороге домой — не проблема, доступны 
приложения для заказа на smartwatch. 

В последние годы и в России рынок пиццерий сильно прибавил, поя-
вились новые крупные и яркие игроки, что на фоне остального рынка, 
безусловно, не может оставаться незамеченным. Наращивать обороты 
и постоянно поддерживать спрос отечественным игрокам помогут 
четкая, выверенная стратегия продвижения, внедрение современ-
ных и инновационных для отрасли решений, понятный потребителю 
продукт, применение только свежих и качественных ингредиентов, 
надежные бизнес-партнеры. 

На российском рынке также заметен рост технологичности всех 
процессов и, как следствие, их ускорение. Поиск новых форматов 
и новых идей — это, пожалуй, основной тренд. Например, еще 
недавно в Москве мало кто представлял, что существует такое 
блюдо, как пинца, а сейчас мы можем встретить его и на фудкортах, 
и в casual-ресторанах. Очень популярна пицца-бургер — продукт, 
с одной стороны, инновационный, с другой — близкий и понятный 
молодым людям. Можно даже заказать сладкую пиццу. Интерес-
ные и качественные ингредиенты — за этим будущее. Еще один 
тренд — кастомизация: клиент сам может «наполнить» свою пиццу. 
И, конечно же, дип-соусы к корочке! У кого их сейчас нет? Благода-
ря основным игрокам фастфуда молодежь уже давно воспринимает 
эти соусы как само собой разумеющееся дополнение к различным 
блюдам, в том числе и к пицце. Ну а рестораторам не стоит также 
забывать, что дип-поты являются одними из самых маржинальных 
продуктов в ресторане.

Компания KraftHeinz имеет уникальный опыт работы с ведущими 
пицца-сетями по всему миру, и настало время поделиться им с 
нашими клиентами и в России. Сейчас мы предлагаем все кате-
гории соусов, которые используются в пицце, так называемые 
«4 этажа»: 1-й этаж — это томатные базовые пицца-соусы, 2-й 
этаж — соусы разнообразных вкусов, которые ложатся на основу 
как альтернатива томатному, 3-й этаж — декоративные соусы, 
которые наносятся на готовое блюдо поверх всех ингредиентов, 
и 4-й этаж — дип–поты для корочки. Яркие и разнообразные вкусы 
стабильного качества от надежного партнера KraftHeinz помогут 
в развитии любой пиццерии.

КОММЕНТАРИЙ ЭКСПЕРТА

размер в меню) стоит $15–18 — это вполне конкурентная 
цена. В ассортименте много экспериментальных сортов, 
в некоторые пиццы даже добавляют мед, но есть и тра-
диционные пиццы для менее авантюрных заказчиков. 

Люди

Совладелица стартапа Джулия Коллинз подчеркивает, 
что роботы и фудтрак с печами не заменят людей: «Вы 
должны решить, какова ваша миссия как предприни-
мателя. Для нас главное — люди и человеческая жизнь!» 
В Zume для сотрудников обеспечены большая, чем 
в среднем на рынке, зарплата, неплохая медицинская 

страховка и даже доли в компании. Неудивительно, что 
текучки в заведении нет. 
Как считают владельцы, в Zume зарождается утопиче-
ская система сотрудничества людей и роботов, при кото-
рой искусственный интеллект освобождает пер-
сонал от рутинных операций и сотрудники 
могут тратить энергию на создание новых 
продуктов и технологий, на контроль каче-
ства и изобретения.

Картина шире

Система автоматической доготов-
ки еды по дороге к заказчику запа-
тентована и может быть применена 
не только в пицца-бизнесе. Концеп-
ция масштабируема, но пока реши-
ли сосредоточиться на пиццериях. 
В ближайшее время парк чудо-авто-
мобилей вырастет до трех, по-
том Zume доедет до Сан-Хосе 
и Сан-Франциско, а там и до 
остальных районов США.  РВ
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