4 Geracao-empreendedora

Negocios gauchos expandem
com foco no Rio de Janeiro

A expansao para o Rio de Ja-
neiro marca um novo capitulo na
histéria da Confraria do Samba,
escola de danga criada em Porto
Alegre ha 18 anos. Ao longo dos
anos, mais de 16 mil alunos ja
passaram pela escola. Agora, a
rede se prepara para conquistar
0 mercado carioca com uma pro-
posta ousada: levar os passos de
pagode para a capital do samba.
Ainiciativa integra um movimen-
to crescente de empresas do Rio
Grande do Sul que enxergam na
Cidade Maravilhosa uma oportu-
nidade estratégica de expansao.

A ideia de abrir no Rio surgiu
a partir da parceria de Paulo Ro-
berto Pereira, 0 Mestre Paulinho,
fundador da Confraria do Samba,
com o dangarino e coredgrafo
Marcelo José Alves, conheci-
do como Marcelo Chocolate,
referéncia nacional da danga de
salao, coredgrafo da Danga dos
Famosos e ex-bailarino de Alcio-
ne, com formacao na escola de
Carlinhos de Jesus. Amigos de
longa data, Chocolate foi quem
percebeu o potencial do método
de ensino criado no Rio Grande
do Sul e incentivou a ida para o
Rio. A ideia, de acordo com os
empreendedores, é que a primei-
ra escola no Rio de Janeiro abra
até o fim de 2026.

“Queremaos abrir para ontem
essa escola no Rio", resume
Paulinho. O principal desafio,
segundo ele, é encontrar uma
sala adequada para adaptar o
modelo de negdcio a realidade
carioca, onde custos e dindmica
urbana sao diferentes. Ainda
assim, a confianga é grande. "A
escola se preparou para isso.
Temos estrutura e metodologia
para dar esse passo”, afirma. A
primeira unidade ficara no centro
da cidade, regido que concentra
publico de vérios bairros. A meta
inicial é atingir rapidamente entre
300 e 400 alunos, replicando o
desempenho das unidades gau-
chas em cidades como Canoas,
Novo Hamburgo e Cachoeirinha.
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CONFrinfIA D0 SA

Mestre Paulinho esta a frente da Confraria do Samba, que abrira até o fim de 2026 no Rio de Janeiro

No Rio, onde a tradigao da
gafieira e da danga de salao é
forte, a proposta da Confraria do
Samba chama atencao justa-
mente por trazer algo diferente.
“No Rio, tem samba tradicional e
gafieira, mas nao existe o dangar
pagode como no Rio Grande do
Sul", explica Chocolate. “E um
estilo facil, leve, que se danga em
qualquer lugar. Tenho certeza de
que o publico carioca vai abragar”,
comenta o artista.

A estratégia ndo é compe-
tir com as escolas locais, mas
complementar a cena cultural. A
metodologia criada pela Confraria
permite que alunos aprendam
rapidamente, sem precisar levar
um par para a aula, um diferencial
que ja impulsionou o crescimen-
to em Porto Alegre e na Regido
Metropolitana. A equipe no Rio de
Janeiro sera formada inicialmente
por alunos bolsistas e instrutores
treinados no préprio método, com
suporte administrativo do escrito-
rio gadcho. Para Paulinho, a esco-
Iha do parceiro também simboliza
reconhecimento nacional. Em um
evento em Sao Paulo, o coreé-
grafo Marcelo Grangeiro, diretor
do quadro Danga dos Famosos
do Domingao com Huck, citou a
Confraria como a maior escola do
Pais em numero de alunos — algo
que reforgou a confianga para
V0O0S maiores.

A chegada ao Rio nao
acontece isoladamente. Diversas
empresas gauchas tém buscado
0 mercado carioca para crescer
e fortalecer marcas. No caso
da Confraria, além da expansao
comercial, ha também um com-
ponente simbdlico: levar a cultura
construida no RS para a terra
onde o samba nasceu. “E a reali-
zagao de um sonho", diz Paulinho.

"A gente esta representando o Rio
Grande do Sul e mostrando que

0 pagode também é forte aqui",
destaca. "Eu poderia escolher
qualquer escola, mas escolhi a
Confraria porque vi algo diferente
na metodologia", afirma Marcelo
Chocolate. A aposta é que, se 0
modelo funcionar no Rio — cidade
considerada referéncia mundial
do samba — a expansao nacional
vira naturalmente, possivelmente
por franquias. A rede hoje tem
cerca de 2 mil alunos ativos e
cinco unidades proprias, mas a
meta é chegar a 10 escolas no
Sul antes de acelerar a presenca
em outros estados.

Historia do negocio

O propésito central do nego-
cio, que comegou em 2008, se-
gundo Paulinho, é promover felici-
dade e bem-estar aos alunos por
meio da danca. "Todo mundo que
entra na escola sai daqui mais
leve", destaca o empreendedor,
que iniciou dando aulas dentro de
uma casa noturna na Zona Sul da
Capital, 0 antigo Chalaga Bar.

De forma organica e por
necessidade, a partir da paixao do
fundador pela danga, ele come-
¢ou a ensinar os frequentadores
da casa noturna. "Tinha uns 15,
16 anos, e comegou a fase de ir
para o pagode. Mas como ir para
0 pagode sem dinheiro?", lembra
Paulinho, que, na época, trabalha-
va como jardineiro, pedreiro, entre
outras ocupacoes. "Quando ia
as festas e dangava, as pessoas
pediam para eu dar aula, e eu di-
zZia que nao. Até perceber que, se
juntasse uma turma e cada aluno
me pagasse R$ 50,00 por aula, ja
valeria muito, porque eu ganhava
RS 50,00 por semana fazendo
outros servicos pesados.”
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Entre 2008 e 2012, as aulas
ocorreram no local onde o negé-
cio nasceu. Nos anos seguintes,
0 modelo passou a se basear
em aulas dentro de academias
parceiras, chegando a ter entre
200 e 300 alunos por academia.
“Existe uma Confraria antes da
pandemia de Covid-19 e outra
no pds-pandemia. Antes, eu
s6 dava aulas em academias”,
conta o empreendedor, que viu o
negécio ser altamente impactado
no periodo. Apés dificuldades
financeiras durante a pandemia,
Paulinho langou aulas online para
capitalizar recursos e, com esse
investimento, abriu a primeira
unidade propria da escola, o que
gerou crescimento exponencial.

A transi¢ao de um modelo
informal para uma gestao profis-
sional permitiu a expansao do ne-
gécio. O fundador deixou de atuar
apenas como professor para
focar na area administrativa. Hoje,
a escola conta com um escritério
central, onde oito colaboradoras
gerenciam vendas, administragao
e a gestao da rede. "A base do
negdcio tem o meu amor, mas
nao é isso que faz ele andar
para frente. Sao pessoas que se
identificam com a escola. Temos
um time formado majoritariamen-
te por mulheres que fazem essa
engrenagem girar", destaca.

Mais do que nimeros, a ex-
pansao para o Rio simboliza um
intercambio cultural, refor¢cando
que a danga pode ser negocio,
cultura e bem-estar. "Recebemos
relatos de alunos que superaram
depressao, encontraram um
amor, se redescobriram”, diz Pau-
linho. “Quando a gente leva isso
para outra cidade, nao é so abrir
uma escola. E levar uma forma
de viver."

Brecho do |

Criado em 2010, o Brecho de
Futebol é ponto de encontro de
diversos torcedores para assistir
partidas em Porto Alegre. Com
loja e bar, 0 negécio se consoli-
dou nas duas frentes. Enquanto
o breché conta com camisas e
casacos dos mais diversos clu-
bes do mundo, o sport bar serve
comidas de boteco, cervejas e
drinks, tudo com uma decora-
¢ao pensada para impressionar
os fas do esporte. Agora, em
ano de Copa do Mundo, o nego-
cio da um passo importante: a
expansao para o Rio de Janeiro,
um dos principais destinos
turisticos do Pais e que tem o
futebol como cultura.

Sécio-fundador do negécio,
Carlos Caloghero, conhecido
como Carlinhos, destaca que a
expansao é uma oportunidade
que bate na porta da operagao
ha anos. "Quando os clubes
grandes vém de fora do Estado,
varios se hospedam num hotel
aqui perto, e muitos torcedores
acompanham. Eles sempre che-
gam aqui falando, 'p0, isso aqui
€ muito legal, baita ideia, vocés
tém que abrir uma assim no
Rio', elogiam a comida, a bebida,
e isso fica martelando. Temos
medo de perder a oportunidade,
de ver esse trem passar”, relata.

A expansao também é
motivada pela possibilidade de
alcangar um publico conside-
ravelmente maior. “Temos bar
ha 15 anos e nosso produto
é futebol. Querendo ou nao,
aqui no Rio Grande do Sul nés
nos defendemos s6 com dois
clubes. Nao tem tanta gente

Ha seis mes

Com trés décadas de historia,
a rede de restaurantes Di Paolo
chegou ha seis meses no Rio de
Janeiro. Localizado no Casa Sho-
pping, no bairro Barra da Tijuca, 0
empreendimento tem a proposta
de apresentar aos cariocas o prato
tipico da imigracgao italiana, o
galeto al primo canto.

De acordo com Paulo Geremia,
socio-fundador da marca, a esco-
Iha do ponto foi um processo es-
tratégico baseado em pesquisas,
afinidade cultural e caracteristi-
cas. "Quando comegamos a ex-
pansao da marca, a gente mapeou
e fez uma pesquisa que apontou
90 lugares que poderiamos abrir,
mas 45 desses tinham que ser
com a nota maxima", conta Paulo.
“Sao Paulo foi o principal, onde ja
abrimos nove restaurantes. Temos
dois no Parana e dois em Santa
Catarina também”", detalha. "0 Rio
de Janeiro foi selecionado por ser



