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@EMPRESA VISTA POR DENTRO

O QUE NOS DISTINGUE DA CONCORRENCIA

O VERAO NUNCA

FOI TAO ‘FRIIC

SABIA QUE

HA GELADOS
ARTESANAIS FEITOS
COM PRODUTOS
REGIONAIS?

RUBEN SANTOS
rsantos@dnoticias.pt

A ideia inicial era produzir c4 na
Madeira gelados de pauzinho com
fruta, um pouco 4 semelhanca do
picolé, no Brasil. Entretanto, aper-
ceberam-se que poderia fiascer
algo ainda maior. Reformularam
‘de certa forma o projecto, houve
hipétese de enquadra-lo para fun-
dos europeus e a candidatura aca-
bou por ser aceite no Quadro Por-
tugal 2020. Teria de ser imple-
mentado num meio rural e por
isso instalaram-se em Cimara de
Lobos, ali bem perto do teleférico
do Cabo Girdo, onde existe uma
grande quantidade de terrenos
agricolas e, por conseguinte, mui-
tos agricultores que se dedicam de
corpo e alma a lavoura.

E é precisamente esse o foco des-
de os primérdios da ‘Friic’. Dar pri-
mazia e trabalhar tinica e exclusi-
vamente com produtos locais e re-
gionais, num claro intuito em dina-
mizar a economia circular e enfati-
zar ao mesmo tempo o que de tio
bom se cultiva e colhe nos virios
poios & beira-mar ou em escarpas
plantados.

‘Fruit Island Icecream’ ou sim-
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plesmente ‘Friic’ é entio a empresa b \ ol =
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que o DIARTO apresenta esta se-
mana, porque com o Ver#o a porta
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PRINCIPAIS DATAS
2018
SETEMBRO

A empresa nasceu em Setembro
< de 2018 e integrou o quadro de

apoids Portugal 2020.

e o calor a apertar cai sempre bem . bremesa” depois de uma espetada. lataria ou padaria. Ha toda uma pa-
um gelado. E se for feito de forma Onde aescolharecai praticamente rafernalia de produtos disponiveis

artesanal, produzido c4 na ilha e
recheado de recursos 100% madei-
renses e naturais tanto melhor.

Com “tao boa fruta” a disposicdo, -

os empreendedores acreditaram
que podiam ‘criar’ algo que fosse
mais além daquilo que ja existe,
que sio os doces, por exemplo,
Achavam, por exemplo, que nos
restaurantes*‘faltqva uma boa so-

sempre num pudim de maracuja.
“Havendo abundéncia e qualida-
de nio faz sentido recorrermos a
produtos pré-feitos. A vida agora
finalmente desacelerou, mas tem
sido muito acelerada. E talvez por
isso a indistria tem tentado pro-
porcionar aos seus clientes produ-

, tos majs rapidos de serem confec-
‘clonadgs; 2 nivel de pastelaria, ge-

no mercado, 4 base de pré-mixes e
melhorantes, que sdo muito mais
baratos quando comparados com
produtos como estes. Aqui, opta-
mos pela fruta regional e por usar
todos os ingredientes naturais”, di-
ferenciou, numa primeira instin-
cia, Gabriela Martins, um dos trés
rostos principais da ‘Friic’ que se
fez acompanhar igualmente ppr
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Joana Gongalves, outra das princi-
pais impulsionadoras.

H4 mais de 35 sabores
A ‘Friic’ ja desenvolveu mais de 35
sabores, mas calma. Nio os pode
provar a todos de uma sé vez.
Como estamos a falar de uma fibri-
ca e o gelado é artesanal e nfio in-
dustrial parte do conceito é ser
fresco, portanto, nio fazem stock
de gelado. A esséncia passa tam-
bém por reinventar os sabores ma-
deirenses, trabalhar por encomen-
da e muito & base dos produtos da
Depois, ha muitos sabores
‘exclusivos’ em alguns restaurantes
e em hotéis.

Para que se perceba a infinidade
de sabores ha gelado de pitanga,
anona, papaia e maracuji, amen-
doim e banana, anona, mel-de-
cana e cevada, tomate inglés, mo-
rango, banana e chocolate, vinho
. Madeira, uva americana, maracuj
e requeijdo, banana e maracuja,
funcho, manjericéo, poncha, man-
go, goiaba, figo, tangerina e até ta-
baibo. Podem ser vendidos em pau-
zinho, em bola ou em caixa, sendo
que neste tltimo caso apenas po-
dem ser adquiridos mediante enco-
menda ou no Madeira Cash (Fun-
chal ou Canico).

J4 existem muitas gelatarias
Dizem que ¢ a pergunta mais fre-
quente. O DIARIO néo fugiu aregra.
Gabriela e Joana explicam que a
ideia em abrir uma gelataria est4, por
agora, colocada de parte. Aliss, “bas-
tair 4 Rua Fernio de Ornelas e existe
uma de cadalado”, constatam.

“Queriamos ser mais flexiveis e

- trabalhar mais 4 medida do cliente,
continuando a estar préximos dares-
tauragfio e hotelaria. Este ser4 o nos-
so segundo Verao e ji conseguimos
chegar as cadeias hoteleiras mais im-
portantes da Regido. Agora vamos re-
pensar o que é que nos vai aconte-
cer”, explicam as ‘donas’ da ‘Friic’.

Para ja nfio faz parte dos planos
abrir um espaco, porque ja traba-
Iham com um quiosque, o que se
encontra no jardim do Almirante
Reis, no Funchal.

Neste momento, para reactivar a
marca, o quiosque acima mencio-
nado estd a oferecer a segundabola
na compra da primeira, ou seja,
duas bolas ficam por 2,20 euros, o
que no entender de ambas trata-se

-de “umpregoacesswelparaumge-
lado de muita qualidade’

Ambas as entrevistadas aprovei-
taram ainda 0 momento para, em
defesa do produto regional, lancar
a ideia de ‘bloguear’ produtos pro-
venientes de fora, de certa forma
para evitar precos demasiado com-
petitivos e que acabam por colocar
em causa a subsisténcia do produ-
tos e produtores regionais.

“Os morangos, nao sei-se as pes-
soas tém nogdo, mas hoje somos
auto-sustentaveis. Temos produ-
¢ao suficiente para ndo importar e,
a0 'mesmo tempo; satisfazemos as

: necessnﬂades dt;s"eonm.unidem ;

. garantiram.’

_ “AS NOSSASAPOST\ASEEST;?ATEGIAS ety
Visitantes provavam mais

Foi assim até agora. Um gelado ma-
deirense que é mais conhecido pe-
los turistas, porque nos hotéis hou-
ve sempre o cuidado de apresentar
aos clientes os produtos ex6ticos da
Madeira, tal como a pitanga, o man-
g0, 0 tomate inglés ou a goiaba.

O objectivo foi alcancado. Os tu-
ristas que ¢4 vinham provavam os
‘Friic’ e gostavam, mas os hotéis fe-
charam e esse segmento demerca-
do é, por agora, nulo. 2

“Ainda assim, estamos presen-
tes junto do consumidor final e o
que aconteceu é que de facto, du-
rante o confinamento, houve uma
procura muito grande. Acho que
foi um conjugar de factores, desde
o simples facto de as pessoas esta-
rem em casa e ndo pudérem ir aos
cafés, o tempo comegou a ficar
mais quente ou quiseram experi-
mentar coisas novas”, referiu Ga-
briela Martins, indicando que a
empresa reajustou o seu portefo-
lio e aumentou os sabores para
dar a provar aos locais, o que “tem
funcionado bem” visto estar a
chegar cada vez mais 4 mesa dos
madeirenses. “Este serd muito 0
nosso caminho”, vincou:

A ideia foi tambem_ comple-
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TURISTAS CONHECEM
MAIS OS GELADOS

DO QUE OS LOCAIS.
AGORA SERA

AO CONTRARIO

mentada por Joana Gongalves.
“Temos de aproveitar este mo-
mento para nos voltarmos para os
locais e para pensarmos em estra-
tégias de futuro. Podemos ser
mais do que gelados”.

Ja pensaram em exportar para
Portugal continental, mas tém cien-
te a ideia de dar um passo de cada
vez. Acreditam que “h4 muito po-
tencial na exportacio” e nem falam
de ‘enviar’ gelados para o territorio
portugués, mas sim para fora do
pais, porque “a Madeira é muito co-
nhecidalé foraeisso é algo quenin-
guémnos vai tirar”.

“Acho que podiamos pega.r em
algumas frutas, como a pitanga, e
exportar. O problema da exporta-
¢fo sdo os custos, principalmente
0S Nossos custos, com temperatu-
ra controlada. J4 esti pensado e

pode ser um caminho”, mencio-
naram as entreyistadas.

Gelados a caminho da praia

Um dos projectos em vista era ven-
der gelados no Porto Santo, para
aquele que poderia ser um Verdo
de arromba para a marca. Tudo
isso estd colocado de parte porque
o futuro ainda é muito incerto. HA
uma série de coisas que teriam de
ser fechadas ha algum tempo, mas
ainda assim como no Ver#o passa-
do tiveram uma boa experiéncia
com clientes em zonas balneares
cdna Madeira, a ‘Friic’ vai tratar de
vender os gelados junto ao mar,
onde as pessoas possam “usufruir
de umaboa fruta”.

‘Site’ langado antes da pandemia
O ‘site’ da Friic’ foi lancado pouco
antes da pandemia. Ao aceder apla-
taforma (www.friic.pt) pode ver
que gelados estfio disponiveis, quais
os seus beneficios e algumas carac-
teristicas. Poderd proceder i sua
encomenda via on-line e fica ainda
asaber que a empresa presta servi-
cos de consultoria, dinamiza
workshops e pode tornar asua festa
privada ainda mais ‘Friic’.

NUMEROS RELEVANTES

Para reactivar a marca, no
quiosque do Almirante Reis estio
aoferecer asegundabolana
compra da primeira, ou seja, duas
bolas ficam por 2,20 euros.

Trés sécio-gerentes compdema
‘Friic’. Sdo eles Gabriela Martins,
Joana Gongalves e Tiago Penucho.

Um sorvete leva em média 10
minutos a ficar pronto.

A ‘Friic’, que é uma fibrica e tem
licenca industrial, tem & volta de
35 sabores.
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