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Quer sugerir outras operacoes
gastronomicas para o GeracdoE
conhecer no Litoral? Envie suas
sugestades pelo Instagram (@jcgeracaoe)

Cachorro-quente
de Cachoeirinha

conquista o
Litoral Norte

O negocio, que surgiu
ha 11 anos, inaugurou
a segunda unidade

no Litoral, desta vez
em Xangri-La
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Ha 11 anos, Anderson de
Quadros Pereira comanda o Dog
do Anéo. A lancheria, tradicio-
nal em Cachoeirinha, conta
com unidades em Porto Alegre,
Capéo da Canoa e Xangri-La - a
dltima inaugurada neste verao.
A operagéo € conhecida pelo
seu funcionamento: trés das seis
unidades abrem as portas 24h.

Anderson comecou a em-
preender em uma carrocinha de
cachorro-quente que foi empres-
tada pelo proprietario da pizzaria

onde ele trabalhava em Gravatai.
“Ele me emprestou para eu
trabalhar um dia. Depois, ele nao
quis continuar com ela e acabei
dando continuidade. Fiquei um
ano na carrocinha; temos 10
anos de loja e um de carrocinha’,
conta Anderson.

Ap6s a abertura da loja
em Cachoeirinha, em frente ao
local onde ficava a carroci-
nha, o desejo era fortalecer a
presenca no ponto. No entanto,
uma oportunidade mudou a
rota do negdcio. “Nunca pensei
em expandir. Mas surgiu uma
oportunidade de comprar a loja
do Cachorro-Quente do Bigode,
em Cachoeirinha também”, conta
sobre o segundo ponto na cida-
de. O movimento fez com que
Anderson expandisse horizontes.
“Surgiu a oportunidade de abrir
em Porto Alegre. S6 no ano
passado, abrimos trés unidades,
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Aunidade de Capdo da Canoa do Dog do Anéo opera 24 horas por dia e fica na avenida Paraguassu, n° 2.081

totalizando seis”, orgulha-se.

A unidade de Capzo da Canoa
existe hd trés anos e é uma das
que opera 24h. O empreendedor
conta que o desejo de empreen-
der por 14 surgiu a partir de sua
familia, que mora na regiao.
Nesta temporada, o Dog do
Anao tem seu segundo ponto no
Litoral, desta vez em Xangri-La4,
na avenida Central, n® 2.060,
dentro do complexo Ramblas. “F
uma unidade onde tem bastante
festa na volta. E focado nesse
publico que vai antes e depois
das festas. Trabalhamos das 18h
as 6h”, explica. De acordo com
ele, hoje as lojas do Litoral re-

presentam 50% do negdcio. “As
lojas do Litoral vendem mais que
as da Capital”, garante. O segre-
do, conforme o empreendedor,

é entender as adaptagdes neces-
séarias. “Cada municipio muda o
comportamento do consumidor.
Nao € o publico que € diferente,
€ o comportamento. No Litoral,
quando vem para tirar férias, o
comportamento € diferente. Mas
o produto é o mesmo, mudam
alguns detalhes”, pontua sobre
as diferencas das lojas, como o
preco e algumas opgdes do car-
dépio. “Neste ano, foi bem boa a
arrancada de ano’, complementa
sobre o Litoral.

Com o negdcio em expansao,
Anderson acredita que o diferen-
cial ndo esta na inovacao, mas
na forma como é feito o produto.
“Desenvolvi um negocio que tem
ha 200 anos. As pessoas per-
guntam o que fiz de novo. Nadal!
Vendo cachorro-quente: salsicha,
molho e pao. O diferencial € o
carinho’, afirma. O cardépio do
Dog do Ando conta com lanches
classicos, que variam apenas no
tamanho do pao e no embutido,
que pode ser salsicha, linguica
ou vegetariano. Os valores par-
tem de R$ 21,00 até R$ 33,00,
além dos combos e acompanha-
mentos.

Operacdo de Capao apostaemb bauru de avestruz e massa de jacaré

Comandado pelo casal Lu-
clane de Souza Gonzaga e Régis
Severo, o Xnal0 aposta em
novas versoes dos tradicionais
lanches - xis e bauru -, usando
carnes e preparos diferentes. O
carro-chefe do negdcio € o xis
ao prato, uma versao aberta do
lanche que é servida com salada
e batatas fritas. Além disso, o
espago usa carne exoticas, como
avestruz e jacare.

A histdria de empreende-
dorismo do casal no Litoral
comegou em 2018, quando
a dupla abriu o La Campana.
Empreender e morar na praia
era um sonho de vida de Régis,
que sempre foi apaixonado por
gastronomia. “Tinha um projeto
de vida que, quando chegasse
aos 45 anos, irfamos abandonar
0 que tinhamos como profissao
em Porto Alegre e investir na

Régis e Luciane comandam o Xna10, na rua Tupinambd, n°® 300

qualidade de vida abrindo um
restaurante no Litoral. E assim
foi feito”, conta Régis. “Inaugura-
mos o La Campafia em 2018 e
nos tornamos especialistas em
carnes exoticas, tinha escargot,
r3, jacaré, avestruz, coelho, 18
variedades de peixes’, enume-

ra. Ao longo do tempo, o casal
desenvolveu uma segunda
marca, desta vez focada em
lanches: 0 Xna10. Em novembro
do ano passado, a operagéo
guinou exclusivamente para a
marca de lanches. “O XnalO foi
criado com a proposta de ser
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um negocio realmente. O projeto
prevé expansdo, inclusive tenho
convites para abrir em Sao
Paulo, Gramado e Porto Alegre”,
conta. A transi¢ao aconteceu,
também, em virtude da dificul-
dade de conseguir méao de obra,
como afirma Régis. “Tinhamos
duas cozinhas, entao resolvemos
encerrar as atividades do La
Campana e expandir o Xnal0.
Incorporamos alguns pratos do
La Campafia no cardépio: jacaré,
peixes amazonicos, costelinha
de javali, avestruz”, explica. O
negocio, que opera o ano todo,
tem adaptagdes conforme as
estacgdes. “No verao, o pessoal
procura mais lanches, mas no in-
verno mais massas.” No entanto,
para ele, essa sazonalidade mu-
dou no pods-pandemia. “Algumas
praias tém sazonalidade, mas
Capao nao. Tem muita vida no

inverno”, conta.

No cardapio, o destaque é o
xis no prato, feito com base de
pao macio e coberto com molho
de diferentes carnes, como uma
costela preparada por 6 horas.
O prato é acompanhado por
salada e batata frita. O bauru de
avestruz, que conta com opgoes
com provolone ou gorgonzola,
€ uma das apostas, custando
R$ 69,00. Entre as massas, um
dos destaques é a com jacaré
cremoso, que sai por R$ 119,00,
além da cléssica carbonara, por
R$ 49,00. Régis conta que a
esséncia do negocio esta refe-
renciada no nome. “O desafio
da nossa cozinha é elevar o
sabor dos alimentos, extrair
deles o melhor que eles podem
dar. Entdo, XnalO significa ele-
var na melhor poténcia o que o
alimento pode te dar”, afirma.



