empresa familiar. Su fundador era
tio de Pio Barojay el mismisimo es-
critor trabajo en la compaiiia, has-
ta que entrdé un aprendiz, Manuel
Lence, quien finalmente se hizo con
elnegocio enla primera década del
siglo XX. Pionera del reparto a do-
micilio en sus icénicos coches, Vie-
na fue poco a poco introduciendo
en su negocio otros productos, co-

Imdgenes histdricas
(Vunaenla
actualidad) de Viena
Capellanes. V.C.

y hasta el hotel Viena Suites, proxi-
mo a Plaza de Espafia.

«La historia de Viena Capellanes
es la historia de la adaptacion a los
tiempos y alos cambios sociales de
laépoca. A partir de ese primer pan,
fueron saliendo otras lineas de pro-
ducto como los bollos, los pasteles,
los salones de té... segin los gustos
y las necesidades de esa sociedad
que empezaba a prosperar timida-
mente», cuenta Antonio Lence, di-
rector general de la empresa.

Un ejemplo de esa evolucién fue
la produccion de los emblemadticos
sandwiches dela compaiiia. «<Enlos
afos 60y 70 se produjo un aumen-
to de gente que yano seibaaalmor-
zar a casaamediodiay empezabaa
comer fuera. Asi comenzamosaven-
der sandwiches y bocadillos, hasta
llegaralo que somos hoyendia», se-
fiala Lence. Estos se han convertido
en el producto mas sefiero. Los mas
representativos son el vegetal, el de
jamoény quesoy el de bonito y hue-
vo,y entotal, enloslocales de Viena
se hacen unos 18.000 al dia.

El pan sigue siendo el elemento
que se mantiene desde sus inicios.
Pero, alo largo de todos estos afos,
laempresa ha conseguido diversifi-
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VIENA CAPELLANES 150 ANIVERSARIO

De pan pararicos a
18.000 sandwiches diarios

La pasteleria madrilefia, que cuenta con 25 establecimientos,
ha sobrevivido a guerras, recesiones, pandemias y cambios sociales

MARIA CANALES MADRID
Viena Capellanes, una de las pas-
telerias mas emblematicas y an-
tiguas de Madrid, estd de aniver-
sario. Nada mas y nada menos que
150 afios cumple este negocio fami-
liar que ha sido capaz de adaptarse a
los tiempos y mantenerse como un
referenteenelsectoralolargodeuna
historianoausente de vicisitudes. Dos
guerras mundiales, una guerra civil,
dos pandemias, innumerables rece-
siones y los multiples cambios de la
sociedad madrilefia son algunos de
los acontecimientos que ha tenido
que superar esta empresa. Todo co-
menzd en una pequefia tahonadela
calle Misericordia, 2, esquina con la

calle de Los Capellanes (actualmen-
te calle del Maestro Victoria). Hoy, Vie-
ne Capellanes cuenta con 25 estable-
cimientos en la capital (tres de ellos,
los de las calles Goya, Fuencarral y
Génova, centenarios) y mas de 450
empleados.

Fue en 1873 cuando el visionario
Matias Ence decidié hacerunpanes-
pecial, de mayor calidad y muy dife-
renteal que se consumiaentoncesen

El fundador era tio
de Pio Baroja, y
por eso el escritor
trabajé alli

Madrid. El denominado pan de Vie-
na, que triunfaba enla capital austria-
ca, era mds refinado y mas parecido
aun bollo, y enseguida tuvo éxito. El
producto supuso un boom de ventas
enunmomento enelquelasociedad
espafiola mejoraba sus condiciones
de vida y se podia permitir comprar
el pequefio lujo que suponfa un pro-
ducto un poco mas exclusivo. El pan
deVienay ellocal donde se hacia, en
los bajos de un edificio donde vivian
los capellanes del Palacio Real y del
Convento delas Descalzas, fueronlos
doselementos que supusieron el ger-
men de Viena Capellanes.

Desde entonces, lamarca haman-
tenido siempre la esencia de una

mo panes especiales para enfermos
ydiabéticos, chocolates, café, fiam-
bresy toda una gama de pasteleria
que se convirtié en protagonista de
los famosos salones de té madrile-
flosy del Café Viena, abierto en1929.

Entre sus clientes estaban los me-
joreshotelesylamismisima CasaRe-
al.Hoy, eslaquintageneraciénya (la
tercera delafamilia Lence) laque ges-
tiona este negocio especializado en
pasteleria artesana, servicios de ca-
tering gourmety platos preparados,
que cuenta con un obrador central
en Alcorcodn, casi 40 corners en dis-
tintas empresas, una escuela de Co-
cina Viena Capellanes por la que ya
han pasado mas de 2.000 alumnos

car su negocio de
manera que puedan
contentar a todo ti-
po de clientes. Asi,
ensuslocalesseven-
dendesdepasteles,
la tarta Sacher (en
honoraViena) ylos
iconicos sandwi-
ches, hasta quesos,
embutidos, empa-
nadas, zumos, en-
saladasy otros dul-
ces de temporada
comolastorrijas, los
roscones...

Su producto mas vendido es la
palmera de chocolate, hecha «con
una férmula muy especial» (unas
2.000 unidadesal dia). «La gran va-
riedad de productos que tenemos
es parte del secreto de nuestro éxi-
to; aspiramos a contentar a todo ti-
podeclientes, cadauno con sus gus-
tos, y que cada uno pueda tener de
todo en nuestros locales. Y lo hace-
mos por medios propios, fabrica-
mos, distribuimos y vendemos cui-
dando muchola calidad del produc-
to, el origen, losingredientes...», afir-
ma el directivo.

Laempresano habria durado tan-
to tiempo si no hubieran apostado
desde el principio porlainnovacion.
«Poder adaptarse a los tiempos re-
quiere innovacién. Nuestro depar-
tamento de [+D+I elabora los pro-
ductos a partir de las nuevas ten-
dencias, ideas..., que es lo que hace
que nuestros clientes no se cansen.
Hay que intentar respetar a tu pu-
blico de toda la vida, pero también
satisfacer al nuevo», asegura Lence.
Precisamente, dentro de este cam-
po, Vienaacaba de recibir el premio
ala torrija mas innovadora de Ma-
drid, galardon que ha ganado en el
recién celebrado Concurso de Las
Mejores Torrijas de Madrid, llevado
a cabo por la Asociacién de Empre-
sarios Artesanos del sector Paste-
leria de Madrid.



