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Viena Capellanes apuesta por
la originalidad, la personalizacion y la
calidad en su nueva carta de catering

radicién y vanguardia; sen-

cillez, sin perder la elegan-

cia; originalidad siguiendo

el enfoque de la oferta y de

las necesidades de los clien-
tes y, por supuesto, la personalizacion
de sus platos. En este delicado equili-
brio de factores se encuentra el éxito de
un catering de calidad, segun resaltan
desde Viena Capellanes.

La dilatada experiencia de la cadena de
restauracién madrilefia, con sulinea de
catering, le ha otorgado la profesionali-
dad de saber adaptar su propuesta a la
tipologia de cada evento y a las necesi-
dades y gustos de sus clientes. Y, un afio
mas, se ve reflejado en el lanzamiento
de su nueva carta, “el resultado de mu-
cho trabajo de nuestros profesionales
para pensar, investigar, disefiar y hacer
innumerables pruebas, mezclando los
mejores productos, ajustando texturas,
presentaciones y otros muchos proce-
s0s, para conseguir una oferta original,
variada, apetecible y vistosa”, segun
resalta Antonio Lence, director general
de la compaiiia.

Independientemente de esto, el éxito no
podria darse sin la colaboracién de la
firma con sus proveedores, que facilitan
los ingredientes de primera calidad para
que el resultado de sus productos, com-
pletamente artesanales, sea inmejorable.

Los pedidos pueden realizarse a través
de todos los canales comerciales que
ponen a disposicién de sus clientes. Vie-
na Capellanes, siguiendo su mdaxima
de excelencia en el servicio, ofrece una
eficaz atencién para atender con profe-
sionalidad y la respuesta mas rdpida a

sus necesidades. ¢

La firma supera los
150 anos con una
propuesta basada en
la personalizacion

y en un exigente
servicio al cliente
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Coffee Break, la opcion
mas dulce para reunio-
nes corporativas

Elformato coffee break se ha consolida-
do como una opcién popular en los ca-
tering para eventos corporativos, ofre-
ciendo oportunidades de socializacién
y recarga de energias. El coffee break o
los desayunos de empresa permiten fo-
mentar el networking y mantener, a la
vez, un alto nivel de concentracioén a lo
largo de cualquier tipo de reunion.

Este servicio suele incluir una selec-
cién de bebidas como café, infusiones
y zumos, acompafiadas de bocadillos
ligeros -como los famosos sdndwiches
de Viena Capellanes- pasteles, bolleria,
pastas, o frutas.

Entre los productos de pasteleria, hay
un espacio reservado y distinguido
para productos tipicos de Madrid, como
los tradicionales bartolillos de crema o
las tejas de almendra. Ademads, también
es posible encontrar algunos de los pro-
ductos premiados de Viena Capellanes,
como es el caso de las pastas de té arte-
sanas ‘coronadas’.

* ‘Vienina’: Compuesta por una crujien-
te sablée de avellana con mantequilla
salada y un goloso relleno paté de fruit
de mandarinay chocolate blanco. Deco-
rada con la iconica imagen de una ‘Vie-
nina’, la menina de Viena.

* ‘Nipona’: Una deliciosa galleta de al-
mendra y té matcha rellena con una re-
frescante emulsiéon ganache citrica de
sudachi y lima y bafiada parcialmente
con chocolate de té japonés.
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Con una variedad

de mas de 200 piezas
dulces y saladas,

con propuestas
vegdetarianasy para
ninos, la cadena
madrilefa estrena
su nuevo catalogo

de catering para
eventos

El servicio de catering,
caracter y dinamismo

El servicio y la presentacion del menu
es un aspecto cada vez mads valorado
por los clientes, por lo que también
adquiere gran importancia y puede
determinar el cardcter y el dinamismo
del propio evento. Por esta razon, Viena
Capellanes ofrece distintos tipos de ser-
vicio en su linea de catering, para que,
ademas de la calidad indiscutible de los
productos, su puesta en escena sea la
correcta y esté acorde a las necesidades
de cada cliente.

e Catering sin camareros: Este servi-
cio es propio de los eventos estilo buffet
o0 autoservicio. En cualquier caso, la ca-
dena puede encargarse del montaje y la
organizacion del espacio o hacer la en-
trega del producto al cliente. Dentro de
este tipo de servicio, Viena Capellanes
ha disefiado un servicio premium que
consiste en la colocacién y presentacion
del producto con menaje mds formal y
exclusivo.

e Catering con camareros: el servicio
con camareros aporta un caracter mas
vistoso y selecto al evento. Ademas, el
orden de los platos y la coordinacién de
los camareros afiaden dinamismo a la
celebracion, controlando a su vez los
tiempos reservados para el coctel.

Sleie categbrias de proddcto-

parﬁ' eventos prlvados -
La propuesta salada es la parte de la
carta con mayor variedad en su oferta,
lo que resulta imprescindible para po-
der adaptar los productos al caracter de
cada evento. En este sentido, se diferen-
cian claramente siete secciones:

* Ruedas: distintas combinaciones de
embutidos e ibéricos, quesos, salmon,
etc. El verdadero sabor ibérico y una
representacion de la gran calidad de los
productos espafioles.

¢ Delicias frias, de uno y dos bocados:
En esta seccion, la variedad es inmen-
sa. Brochetas saladas, mini cups de dis-
tintos sabores y combinaciones, sand-
wiches, bocados con distintos tipos de
pan y rellenos, etc.

* Delicias calientes: Panes ‘bao’, ham-
burguesas, mini pitas, delicias de pollo,
croquetas, tortillas, empanadas, etc. La
originalidad de esta seccién es enorme,
con opciones mads sofisticadas y llama-
tivas y otras mds tradicionales de la
gastronomia mediterrdnea y espafiola.

¢ Verde, la propuesta vegetariana:
Cada vez es mds necesario contar con
productos elaborados para los clientes
que han adoptado habitos de consumo,
como es el caso de la dieta vegetariana.
Este nicho de mercado también puede
encontrar una amplia variedad de adap-
taciones para su dieta.

* Zona ‘kids’: esta seccion no necesita
presentaciéon. Una propuesta mas sen-
cilla y de éxito asegurado entre los co-
mensales mds pequenos.

» Picoteos y boxes: esta parte recoge
distintas propuestas de packs disefia-
dos por la cadena con combinaciones
de distintos productos. Estos packs
pueden adaptarse a cualquier tipo de
eventos (deportivos, cumpleafios, etc.)
y niumero de comensales, con mas o me-
nos cantidad de piezas y elaboraciones.

* Dulce: postres personalizados, bom-
bones de autor y tartas -tradicionales o
de vanguardia- para poner el broche de
oro a cualquier evento.
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