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Saiba mais sobre os negocios do
Litoral Norte acessando o contetido em
video do GeracdoE nas redes sociais:
Instagram (@jcgeracaoe) e TikTok
(@geracaoe).

Ha 12 anos no Litoral, quiosque expande e vende 300 crepes por dia

Tradicional no litoral gau-
cho, o crepe esta presente em
boa parte das praias do Estado.
Mesmo com muitas opgoes, ha
quem consiga se destacar. Na
praia Rainha do Mar, em uma
praca proxima a beira-mar, esta
o Bionicao Crepes. E em um
contéiner que uma familia de
empreendedores opera uma das
bancas de crepes mais conhe-
cidas da regiao, oferecendo
mais de 50 opg¢des de sabores,
além dos complementos que
podem ser escolhidos na hora
do pedido.

Patricia e Alvenir Mello
estdo a frente do empreendi-
mento, gerenciado pelo irméo
de Patricia, Ricardo Neidsberg.
“Desde pequenininho, acho que
desde os 10 anos, ele sempre
nos ajudou. Hoje, com 22, ele é
o responsavel. Se nao estamos,
ele é quem toma conta, toma
as decisdes e gere a equipe’,
afirma Patricia.

De acordo com os proprie-
tarios, o Bionicao conta com
cerca de 5 mil clientes fixos que
veraneiam em Rainha do Mar
ou nas praias proximas. “Sao
pessoas que tém casas de vera-
neio aqui e sempre frequentam
o quiosque’, conta Alvenir.
Entre as preferéncias da fiel
clientela do negécio estdo o cre-
pe de carne de panela, podendo
escolher o queijo que acompa-
nha, e o crepe de Nutella. Os
crepes custam entre R$ 25,00 e
R$ 35,00, variando em simples,
duplo e triplo.

O negodcio surgiu em 2012,
quando Patricia e Alvenir
resolveram comprar o espago
dos antigos donos do ponto.
“Era de uma amiga nossa. Eles
estavam ha algum tempo aqui,
mas ja estavam cansados e ndo
queriam mais”, lembra. Foi ai
que o casal resolveu apostar no
empreendimento, mesmo sem
ter experiéncia com crepes.

Na época, eles ja atuavam no
ramo de alimentacado, vendendo
quentinhas de mocot¢, feijoada,
entre outras receitas.

Durante a gestacao de
Lorenzo, filho do casal, Patricia
e Alvenir comegaram o negocio
em marco de 2012 e foram
aprendendo enquanto tocavam
a operacao. “Era uma casinha
bem antiga, verdinha, caindo
aos pedagos. Nos comegamos a

limpar, tirar as coisas mais anti-
gas e reformar”, lembra Patricia.

No segundo ano, o negécio
passou por uma nova reforma,
para ampliar o espago e, no
ano seguinte, para dar conta da
demanda e comportar os novos
colaboradores contratados, foi
necessdrio a compra de um
novo quiosque no mesmo local.
“Era uma casa maior, toda de
madeira. Fizemos toda uma
infraestrutura nova também,
que na época ficou muito linda.
Ainda era pequeno, mas era
bem aconchegante”, conta Pa-
tricia, explicando que o negdcio
permaneceu neste quiosque até
o ultimo ano.

A ideia de ampliar mais
uma vez a banca de crepes
veio a partir da insatisfagao
dos empreendedores, que viam
os clientes aguardando mais
de duas horas na fila sem um
espaco confortavel para esperar
o pedido. Os sécios entenderam
que seria necessdrio, além de
aumentar o espaco, organizar a
operacao. “Temos uma equipe
de colaboradores muito boa,
mas o espaco nao estava fican-
do legal. A nossa fila aqui era
extensa, ia 14 no meio da praga’,
conta Alvenir.

Tendo em mente que o
problema néo estava ligado ao
produto, mas sim ao formato, os
proprietarios comegaram a pen-
sar em estratégias para realizar
melhorias no Bionicdo. “O nosso
produto é de qualidade, bem
feito, pensado desde o primeiro
momento. Prezamos pelo aten-
dimento e pelo bom produto’,
afirma o empreendedor.

A partir da deciséo, o casal
comegou 0s planejamentos para
a nova reforma, que precisou de
uma autorizagédo da prefeitura
da cidade j& que o estabele-
cimento esta localizado em
um espago publico. Assim, os
empreendedores montaram o
projeto que estd sendo inaugu-
rado nesta temporada. “Queria
um espago coberto na frente,
com mesinhas para os clientes
ficarem mais confortaveis”,
explica Patricia, orgulhosa do
projeto finalizado em setembro
de 2024.

Com o novo espago pronto,
a mudanca foi bem recebida
pelos clientes. De acordo com
Ricardo, o publico gostou da
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O novo espago do Bionicdo foi inaugurado em setembro, pensando em atender melhor os clientes na temporada
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Ricardo, Alvenir, Patricia e Lorenzo Melo sdo a familia por trds do Bionicdo, tradicional crepe de Rainha do Mar

implementacao de fichas e da
possibilidade de poder comer

e aguardar o pedido em um es-
paco mais confortavel. O novo
quiosque conta com 10 prensas
para agilizar o processo.

Essa alteracao no sistema
de atendimento foi uma das
medidas mais importantes,
especialmente nos periodos de
alta demanda. “Na virada do
ano, a espera era de duas horas,
mas af a fila se espalhava, tinha
espaco para ficar aguardando”,
conta Alvenir, que observa
como o sistema trouxe mais
comodidade para todos.

Durante a temporada, que
vai de 20 de dezembro até o
domingo ap¢s o Carnaval, o

local opera todos os dias. Ja
durante o inverno, funciona
somente nos fins de semana,
uma decisdo que surgiu
durante a pandemia. Alvenir
conta que, com a mudanga no
comportamento dos clientes e
o aumento do trabalho remoto,
surgiram novas demandas.
“Tinhamos muita procura de
clientes, eles perguntavam se
a gente ndo ia abrir fora de
temporada. Entdo, tomamos

a decisdo de atender aos fins
de semana”.

O sucesso no verdo é
garantido, com uma média de
300 crepes vendidos por dia
na alta temporada. “No dia 2 de
janeiro, vendemos 355 crepes”,

relata Alvenir, evidenciando o
crescimento do negocio e a boa
aceitagdo do publico.

Com a expansdo do espago
e a melhoria na organizacao,
a familia de empreendedores
ja pensa em novos projetos.
“Pensamos em ter um outro
espago maior, para poder
atender melhor e também
oferecer outras coisas”, diz
Patricia. Alvenir também
menciona a possibilidade de
expandir o negdcio para outras
localidades, como Capéo da
Canoa. “O original continuaria
aqui e ia ter uma outra opgao.
Temos a ideia de abrir uma filial
em Capao. Estamos iniciando
um projeto’, explica.



