a uns anys que visitar Palma t&, per

als turistes que presumeixen d’estar

a |'iltima moda, una nova cita obli-

gada. Es tracta dels Capuccino, que
en menys de deu anys s’han convertit en
els locals de moda no solament de la ca-
pital balear siné d’altres indrets de la ge-
ografia illenca com Port Portals, Palma-
nova o fins i tot Maé. Una plantilla de
140 persones i 2.200 cadires sén algunes
de les xifres d’aquesta empresa amb nom
propi: Joan Picornell. Té trenta anys i és
el que en la societat americana anome-
nen un selfmade man.

Picornell és un home fet a si mateix,
sense estudis d’empresarials o hostale-
ria, obligat a iniciar el negoci per cir-
cumstancies personals d’alld més malau-
rades. “El meu pare va morir quan jo te-
nia divuit anys. Va deixar els meus dos

El ‘glamour’
un Capuccino

1b trenta anys
li al capdavant d’'una de
lles cafeteries de moda
la Mallorca, Capuccino,
lJoan Picornell és
lel que els americans
|anomenen un ‘selfmade
Iman’. Un home fet a si
Imateix a qui una dificil
lsituacié familiar
Iva fer empresari
li que avui déna feina

la 140 persones.

germans petits i la meva mare, que no ha-
via fet mai feina. Jo sempre havia tengut
clar que volia ser empresari dins el mén
de la restauracié. Estudiava turisme perod
per les circumstancies em vaig haver de
posar a treballar i vaig fer-ho d’auxiliar
de vol”, recorda Picornell.

D’aquesta feina, i de les recalades a les
diferents destinacions, Picornell va co-
mencar a pensar en la idea del Capucci-
no. Volia un establiment classic, com un
cafe de principis de segle, perd al seu
gust. La idea fructifica, els davantals
llargs dels cambrers i I’ambientacié de
tots els locals aixf ho demostren i sén la
veritable marca de la casa. El Capuccino,
pero, no és solament imatge: el producte
diferenciador és també basic. Sense anar
més lluny, amb el seu mokaccino (gelat
de caft artesa batut amb gelat de xocola-
ta, cacao i xocolata ratllada) ha aconse-
guit desbancar fins i tot la totpoderosa
Coca-Cola.

Un cop clara la idea, només calia posar-
la en marxa. Picornell no va esperar mas-
sa. L’any 1993 s’obria el primer Capuc-

cino. Era a Palmanova i es tractava d’un
local de capacitat reduida: una terrassa
de dotze taules. “Miro enrere i penso que
quan comences és molt important que la
facturacié s’adapti a les teves possibili-
tats. Amb dotze taules ja anava molt jus-
tet, perd si hagués estat de 40, hauria es-
tat un fracas”, comenta el jove empresa-
ri mallorqui. El negoci marxava i ben
aviat Picornell va comprar el local del
costat perd en comptes de fer una am-
pliacié del local va apostar per fer-hi un
sal6 de te decorat amb una col-leccié de
tasses antigues adquirides a Londres. Un
cop més cercava un local amb personali-
tat propia.

L’empresa funcionava i el 1995 inaugu-
raria la que seria la joia de la corona dels
Capuccino: el local del Passeig Maritim
de Palma. “Va ser un exit rotund i abso-
lut des del primer moment. Tothom pas-
sava pel Capuccino”, recorda el propie-
tari. I no exagera. Aconseguir taula, ja
fos al vespre o aprofitant el sol del matf,
era gairebé una missié impossible. Des
de Bill Clinton a Baltasar Garzdn, la vi-
sita al Capuccino era obligatoria per als
famosos que aterraven a 1’illa.

Una prova de foc. L’¢xit continua fins
I’accident del 1998. Aquell any, una ex-
plosié als baixos del local provoca la
mort d’un treballador i deixa el local gai-
rebé destrossat. La desgracia, a més,
coincidi amb una forta inversié en un
nou Capuccino, en un casal antic del car-
rer de Sant Miquel de Palma, al cor de la
ciutat, tancat des del 1925 i que exigia
una reforma gairebé total. Va ser un mo-
ment dur que comporta un canvi de men-
talitat. “Vam aprendre a analitzar costos,
a comencar a formar-nos com a empresa.
No només haviem de donar un producte
excel-lent sind que també haviem d’asso-
lir beneficis. Tenfem més d’un centenar
de treballadors i, a més, haviem de so-
breviure a la inversié”, recorda Picornell.

Un any més tard, el Capuccino del Pas-
seig Maritim torna a obrir i la por que €l
local hagués quedat marcat per I’explo-
8i0 no es va justificar. El Gran Capucci-
no del carrer de Sant Miquel també co-
mengava a funcionar forca. Sense anar
més lluny, cada cap de setmana passen
pels locals de Palma unes 20.000 perso-
nes. Fou llavors, el 1999, quan arriba a



Joan Picornell una proposta inesperada.
“Ens van demanar una franquicia per a
Menorca, concretament per al port de
Mad. Per a mi aquesta peticié va ser un
reconeixement absolut a la nostra feina,
va ser veure que els nostres coneixe-
ments es poden adaptar arreu, que la
marca funciona.”

Tot i aix0, de moment, la de Menorca
és I’tinica franquicia de Capuccino i no
sembla que la cosa vagi a canviar aviat.
“Tenim propostes perd no tenim locals
i a I'inreves. A més, jo no he creat una
marca per a franquiciar. He vist negocis
que s’han fet per aixo i no és el meu cas.
No vull que es perdi la personalitat pro-
pia del Capuccino”, explica Picornell.

Les portes, perd, si que continuen ober-
tes per a la creacid de nous Capuccinos.
L’any passat es va inaugurar el de Port
Portals, un local de moda per a un dels
llocs més exclusius de Balears. La inver-
si6 fou elevada i, de rebot, implica una
onada de remodelacions a la resta d’esta-
bliments de la marca. “No volem que hi
hagi desequilibris ni massa diferéncies,
tots els Capuccinos han d’evolucionar a
la vegada”, comenta 1’empresari mallor-
qui, a qui no li acaba de fer el pes la idea
d’obrir nous establiments en zones molt
determinades per la temporada turistica.

Perd que de moment no hi hagi nous
Capuccinos a la vista no vol dir que Pi-
cornell no treballi en una nova idea. El
mes que ve, també a Portals, inaugura un
restaurant de cuina japonesa i internacio-
nal. I no ser2 qualsevol cosa. Es un local
amb jardi i un llac on se situen les taules,
a les quals s’hi arriba per damunt de pe-
dres de pissarra. Arquitectes especialit-
zats vinguts de Barcelona n’han fet el

disseny. Picornell ha viatjat dos cops a
Toquio, “per captar-ne ’esséncia”, i el
restaurant disposara d’un discjoquei que
ajudara a crear atmosfera. De ben segur
que sera un dels llocs de moda d’aquest
estiu.

Amb les regnes ben agafades. Jo-
an Picornell s’engresca quan parla d’a-
quest nou projecte. “La il'lusi6 per fer les
coses és el que mou tot, és la base per as-
solir qualsevol repte”, afirma convengut.
Una plantilla de 140 persones i 2.200 ca-
dires... si li ho haguessin dit fa deu anys,
s’ho hagués cregut? “No ho sé. El que
hem fet ho hem anant creant sobre la
marxa. El més important és que 1’empre-
sa ha anat creixent amb mi, que tot esta
controlat, Encara ara, cada dia fem un
repas de tots els treballadors, estem a I’a-
guait sobre com funcionen... Molts dels
directors de cada centre van comencar
amb nosaltres”, comenta.

Poc partidari de massa carrecs, cada
Capuccino disposa d’un director respon-
sable, mentre que tant el cap de compres,
el de personal i el responsable de 1’ofici-
na sén comuns per a tots. Un esquema
senzill i molt vigilat, encara ara, per la
ma ferma de Joan Picornell. “Intent con-
trolar al maxim tot I’engranatge, que tot
funcioni, que es mantingui la personali-
tat del local, perque al Capuccino hi ve
tot tipus de gent, de totes classes socials.
Tothom t€ 300 pessetes —o 1,80 euros—
per a fer un café. Es cert que és un 20%
més car que el del vefi... perd qui ve aqui
s’arregla per venir. El Capuccino és una
altra cosa.”

Sandra Martinez



