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PARMAREGGIO S.P.A!: O LIDER MUNDIAL EM QUEIJO PARMESAO

A 16 de fevereiro de 2017, na cidade de Mildo, foram revelados os vencedores do prémio
"Prodotto Food"?, organizado pela revista Food. O novo lancamento de Parmareggio
S.p.A. "Perd" - um aperitivo a base de queijo parmesao combinado com péra e castanha
de caju moida - emergiu como o vencedor na categoria de melhor inovacao.

“"Um excelente aperitivo, natural, sem conservantes, produzido na nossa fabrica
em Modena, no qual, gracas a uma técnica de fabrico exclusiva, combinamos
uma camada de Parmigiano Reggiano com uma outra camada de Parmigiano
ralado, péras desidratadas cultivadas na regido de Romagna e castanhas de
caju”3.

Desde a chegada em 2004 do Granterre Consortium (uma cooperativa lider de
fabricantes de queijo Parmesdo) a empresa, o Parmareggio tornou-se lider incontestavel
na categoria de queijo Parmesdo gracas ao seu compromisso com o controlo integral da
cadeia de abastecimento, a criacdo de uma marca, a publicidade e os seus processos de
inovacdo destinados a criar novos produtos que gerariam novas ocasides de consumo,
com o objetivo ultimo de se diferenciar dentro da categoria de queijo Parmesao.

"Ha anos atrds inicidmos um caminho que, apostando na marca e na inovagdo, e
combinando a tradigdo de um queijo de elevada qualidade como o Parmigiano
Reggiano, a exceléncia do Made in ltaly, com ideias inovadoras, nos permitiu
expandir a gama de produtos: ralado, pecas, manteiga, snacks, ABC de
merendas... e gerar novas ocasiées para o consumo do Parmigiano Reggiano,
diferenciando-nos do resto e fazendo de nds a referéncia na categoria. Tudo isto,
com o objetivo de satisfazer as necessidades em constante mudan¢a dos
consumidores”.
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mudangas significativas.

3 Todas as opinides citadas entre aspas no caso sdo as do presidente da empresa




PI-180-P santelmo

business school

Esta aposta tem sido o principal fator de crescimento do Parmareggio em lItdlia, um
mercado maduro com um elevado grau de penetracdo do queijo parmesdo, onde os
habitos de consumo estavam em constante evolucdo, afetando o consumo de queijo;
um mercado caracterizado, como consequéncia da recessdo econdmica, ndo so pela
concorréncia histérica com o Grana Padano?, mas também com outros tipos de queijo.

A par da inovacdo do produto e da manutencdo do valor da imagem de marca, o outro
grande desafio foi o processo de internacionalizacdo e as dificuldades geradas pela
falsificacdo fora da Europa. O Parmareggio estava presente em mais de 50 paises, com
vendas de exportacdo no final de 2016 de 48,4 milhGes de euros (+11,1% em relacdo a
2015).

"O nosso principal mercado é Franga, onde lideramos o segmento do queijo
Parmigiano Reggiano ralado e em porgées, com uma quota de 15,6% e 12,4%,
respetivamente. Estamos também presentes na Alemanha, Canadd, Gra-
Bretanha, Suica, Espanha, Austrdlia, Escandindvia, Austria, Paises Baixos,
Estados Unidos, Bélgica, Africa do Sul e Japdo, entre outros. Em 2017, Franca,
Canadd e Alemanha continuardo a ser os nossos principais mercados, mas gracas
ao recente acordo com a Norseland Inc., temos grandes esperangas para os EUA".

O presidente da Parmareggio, ao rever a evolucdo da empresa nos ultimos anos,
levantou varias questdes relativas aos canais de distribuicao abordados, a diversificagdao
em produtos lacteos com a marca Parmareggio empreendida, aos canais de exportacao
seguidos até a data e a possibilidade de a empresa poder desenvolver e comercializar
outros produtos alimentares da area geografica.

Em termos de canais de distribuicdo, o canal retalhista foi responsavel pela grande
maioria das vendas da empresa. Chegou a altura de explorar o canal de food service e
procurar aliangas com marcas lideres de produtos como massas recheadas com queijo
para co-branding? De acordo com um relatério da Canadean (empresa lider na
investigacdo de mercados de consumo na industria alimentar), o mercado de food
service em lItalia deveria crescer 1,4% anualmente entre 2015-2020.

Relativamente a diversificacdo dos produtos lacteos da marca Parmareggio, até agora o
foco tinha sido nos produtos de Parmigiano Reggiano ou a base deste e manteiga feita
a partir da gordura do mesmo leite utilizado para fazer o queijo. Deveria o Parmareggio
entrar no mercado das sobremesas lacteas com a marca Parmareggio elaboradas com
leite dos seus parceiros? Um estudo publicado pela Yogurt & Nutrition, revelou que o
consumo de iogurte em lItalia era baixo, mas crescente, e intimamente ligado a habitos
de vida saudaveis.

4 0 Parmigiano Reggiano e o Grana Padano s3o muito semelhantes, uma vez que a sua producdo é quase
idéntica. As diferencas no envelhecimento e na alimentacdo das vacas significam que a qualidade do
Parmigiano Reggiano é mais elevada que a do Grana Padano, tal como o preco. O Parmigiano Reggiano é
produzido Unica e exclusivamente na regido de Emilia-Romagna. A lei exige que, para o Parmigiano
Reggiano, seja apenas utilizado leite de vacas que tenham sido alimentadas apenas com erva e feno.
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Em relacdo as exportacdes, era o caminho adequado aliar-se aimportadores de primeira
gualidade como a Norseland nos EUA e noutros paises, deveriam eles abordar os
retalhistas com uma presenca internacional (Carrefour, Aldi, Lidl, Metro, Auchan...) para
as exportacoes? Era a altura certa para entrar noutros canais de distribuicdo online
(Amazon, Alibaba...) para além do Ocado (UK)?

As zonas de Parma, Emilia-Romagna e Modena eram também famosas pelos seus
excelentes vinagres, vinhos e carnes curadas. Deveria a empresa diversificar estes
produtos, trazendo novos parceiros cooperativos, tirando partido da sua estrutura e dos
seus canais de comercializagdo?

QUEIO PARMIGIANO REGGIANO
1.- Antecedentes histdricos.

O nascimento do queijo parmesao esteve ligado as atividades agricolas e pecudrias dos
mosteiros cistercienses e beneditinos na planicie de Parma e de Reggio Emilia durante
a ldade Média, uma atividade que levou ao desenvolvimento da "grancie” (exploracdes
agricolas), exploracdes onde a criacdo de gado bovino® para a producdo de leite
comecou a ser difundida.

Gragas a disponibilidade de sal proveniente de Salsomaggiore (municipio situado no
territério da provincia de Parma, em Emilia-Romagna), os monges aperfeicoaram o
método de fabrico de um queijo com uma caracteristica especial, o seu poder de
conservagao, caracteristica que alcangaram ao secar a pasta e aumentando o tamanho
das formas, com o objectivo ultimo de poderem transportar o queijo para destinos
muito distantes da area de producdo, caracteristica que permitiu a presenca global do
Parmigiano Reggiano, também conhecido internacionalmente como queijo parmesao.

De facto, as primeiras provas da comercializacdo do queijo parmesao remontam ao
século Xlll, num ato notarial elaborado em Génova em 1254, que atesta a existéncia do
"Caseus Parmensis" (queijo Parma) numa cidade como Génova, longe da sua area de
producao.

>0 leite das vacas vermelhas da raca Reggiana tem algumas caracteristicas qualitativas que o diferenciam
do Parmigiano Reggiano tradicional. As vacas vermelhas produzem um ter¢o menos leite do que a raga
Frisona, mas apresentam um rendimento mais elevado para a produc¢do de queijo. O leite das vacas
vermelhas, em particular, contém uma variante da caseina, a proteina-chave no processo de
transformacdo do leite em queijo, que assegura uma melhor pre-disposi¢do para o envelhecimento no
longo prazo e, portanto, mais digerivel. E, por isso, que o regulamento de producdo do Parmigiano
Reggiano de vacas vermelhas prevé que o produto sé possa ser comercializado apés um minimo de 24
meses de envelhecimento, em oposicdo aos 12 meses para o Parmigiano Reggiano tradicional. O resultado
é um queijo que, apesar do seu longo periodo de envelhecimento, conserva o seu sabor doce, delicado e
persistente. As propriedades organoléticas também sdo diferentes. A cor amarelada, a elasticidade da
pasta, o aroma intenso, mas delicado, mesmo apds 30 meses de envelhecimento, sdo caracteristicos.
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