Da carne ao restaurante




Grupo Arnaldo Dias

Arnaldo Dias fez grandes investimentos
em construcao civil no concelho de
Odivelas, desde ha cerca de 50 anos.
Ainda hoje, a urbanizacao e a construcao
sao os sustentaculos do grupo com o seu
nome, com investimentos em Carnaxide,
Arroja, Ribeirada e Infantado, para além
de um projecto em Salvaterra de Magos.
Foi, durante muito tempo, proprietario

de um dos restaurantes mais carismaticos
da cidade, o El-Rei D. Dinis. Para além

das exploracées pecuariase do Forno

da Cidade, possui uma unidade de turismo
rural na Herdade da Amendoeira e a Quinta
do Rio, em Azeitao, com 73 hectares.
Nesta tem uma coudelaria de cavalo
lusitano e uma estalagem de 33 quartos.
Entretanto o grupo pediu a aprovacao para
passar a hotel resort de quatro estrelas.

colhidos cerca de um més antes de serem
abatidos no matadouro, ficando confinados
para a carne ficar mais tenra. O nimero
médio de cabegas de gado nesta herdade
é superior aos 300 efectivos.

Os porcos da Herdade do Ramalhéo tam-
bém eram vendidos para produgéo de car-
ne, mas era um negdcio pouco rentavel, se-
gundo Jorge Pires, pois este mercado sofre
grandes oscilacdes de preco com o tempo.
Foi precisamente por causa disto que deci-
diram investir na comercializagdo directa
para o consumidor final. As primeiras su-
gestdes foram para a criacdo de uma casa
especializada em leitées a moda da Bair-
rada. Com o passar do tempo, mais ideias
se foram juntando.

Aprender com os outros

Os responsdveis da empresa foram observar
conceitos semelhantes em Espanha, Franca
e Italia. Mas verificaram que s6 havia pada-
rias/pastelarias ou pastelarias/charcutarias.
Nao havia nenhum onde os clientes tives-
serm, nO Mesmo espago, padaria, pastelaria
e restaurante. A observagio do que se pas-
sava 14 fora foi mais um incentivo a prosse-
guirem com a ideia inicial. O lancamento
ndo foi facil. “O conceito nio é absorvido
de imediato pelas pessoas. Gera alguma
confusdo”, salienta Jorge Pires.

0 Forno da
“Eidade é talho,

pastelaria,

restaurante

e garrafeira

E o que fizeram para chegar ao publico?
Apenas se concentraram a nivel local nas
acgdes de comunicagdo realizadas. Mas
para o responsavel “ndo ha melhor publi-
cidade do que oferecer um bom servigo,
um bom produto. E essa

seleccionados trés ou quatro fornecedores

de cada drea. Procuraram produtores cer-

tificados porque estes, a partida oferecem

mais garantias daquilo que vendem.

O conceito de garrafeira foi introduzido
mais recentemente. Arnal-

Ver”tente qu.e tem funciona- ]é foram sondados do l?las era, hé multc?, um
do”. O que interessa, para o li apaixonado e colecciona-
administrador, é que as pes- para replicar dor de vinhos. O irmao de

soas se desloquem ao Forno
da Cidade e provem. “Tém
de sentir a experiéncia”, sa-
lienta Jorge Pires.

0 conceito em
Loures e no Porto.
No entanto,

o Forno da Cidade

Nuno Sousa, endlogo de
uma empresa produtora
de vinhos no Douro, fez o
desafio e sugeriu a abertu-

O Forno da Cidade é uma
estrutura muito complexa
porque tem vérios produ-
tos que oferece aos clientes.
Vo da carne fresca, peixe
congelado e mariscos nos seus talhos, até
produtos de padaria, pastelaria e restau-
ragdo. Em termos de economias de escala,
“o facto de sermos produtores, distribui-
dores e vendedores, permite-nos vender a
um prego inferior, mantendo as mesmas
margens que 0s nossos concorrentes”, re-
fere Nuno Sousa, gerente dos estabeleci-
mentos Forno da Cidade.

Como as empresas do grupo apenas pro-
duzem carnes de bovino e de suino, a res-
tante oferta comercializada no Forno e nos

talhos provém de terceiros. Para isso foram
*

é uma estrutura
muito complexa

ra da garrafeira. Assim fo-
ram para a frente também
nesta area de neg6cio, um
contributo para o aumento
de 300% em termos de valor
nas vendas de vinho no Forno entre 2005 e
2006. Segundo Nuno Sousa, os resultados
foram obtidos tanto pelo crescimento de
vendas de vinho & mesa, como pelo ntime-
ro de garrafas vendidas para fora.

Para o futuro hd ideias e projectos. J4 {hes
sugeriram que replicassem o conceito em
Loures e no Porto. Mas Jorge Pires salienta
que jd cimentaram o projecto em termos
de prestigio e ndo querem estraga-lo de um
dia para outro. O futuro “tem de ser feito
com cabega”. Afinal, trata-se de alimenta-
¢d0 e do bem-estar das pessoas. B
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