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PRACA E O NOVO PROJETO
QUE VAI INTEGRAR O HUB CRIATIVO DO BEATO

Chama-se Praga e é o projeto vencedor do concurso langado pela Startup Lisboa para a ex-
ploracdo da area de comércio e servigos do Hub Criativo do Beato. Este primeiro mercado
alimentar dedicado a exceléncia dos produtos portugueses e dos seus produtores, vai abrir

portas em 2021.

Quando langou o concurso em 2018 a Startup Lisboa estava a procura de novos e ino-
vadores conceitos de restauracdo e comércio integrados num projeto global... e a Praca re-
spondeu. Agora, 2 edificios do Hub Criativo do Beato com uma drea de 1700m2: uma antiga
Fabrica de Carnes - onde no passado se encontrava o Matadouro, o Talho, a Salsicharia e o
Refeitério do pessoal civil da Manutencdo Militar - e um antigo Edificio Administrativo e Ofici-
na, vao dar lugar a uma nova e inovadora experiéncia de retalho alimentar e restauragdo fo-

cada nos produtos portugueses e nos produtores que os produzem.

A Praca serd, nas palavradas da fundadora, “um espaco informal de convivio para

provar, comer, comprar e aprender ao mesmo tempo”. Neste mercado, que combina o melhor
da restauragdo sustentdvel e sauddvel com a venda do produto, ndo ha fronteira entre o que se
come e o que se compra, o produto sera o protagonista e o Produtor estara no centro da ofer-
ta. O conceito nasceu precisamente com o propédsito de reforcar a identidade do que é na-
cional e levar os portugueses a consumir o que é portugués. Para isso foi feita uma selecao,
cuidada e rigorosa de produtos frescos, biolégicos e artesanais, resultante de uma procura por
aquilo que de melhor produzem os pequenos e médios produtores nacionais. Estes produtos,
além de estarem disponiveis para compra serdo também utilizados nos vdrios espagos de
restauracdo que o mercado vai integrar, todos baseados numa cozinha de confe¢do simples,

genuina e regional. Com o propésito claro de voltar a ligar consumidores, produtores e produ-

tos, a Praga assume-se também como um “espaco contador de histérias”: aqui conhece-se a

origem do produto e sobretudo a paixdo de quem o produz e é com esta ligacdo direta e trans-

parente que se pretendem criar relagdes tdo sérias quanto saudaveis.

Dos varios servicos que vao integrar este projeto destacam-se um Refeitdrio, — uma
reconstituicdo do antigo refeitério da Manutencdo Militar com uma cozinha aberta dedicada
ao produto- um Talho de carnes autdctones portuguesas, uma Peixaria com grelha, um merca-
do de produtos frescos, um espaco vegetariano, uma Adega, um espaco dedicado ao Azeite,

uma Padaria e Pastelaria de producdo local, uma Queijaria e Charcutaria artesanal e ainda uma
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Mercearia onde o granel e a oferta bioldgica tém protagonismo. Do universo de servicos da
Praca constam ainda um Férum, que funcionard como um ponto de encontro entre os produ-
tores nacionais e o publico, uma Escola - exatamente no mesmo edificio onde, em tempos da
Manutenc¢do Militar também existiu - dedicada a aprendizagem e partilha de conhecimentos
de temas relacionados com a alimentacgao, sustentabilidade, cozinha portuguesa e ainda um
espac¢o dedicado a Startups portuguesas ligadas ao sector da gastronomia. Segundo Miguel
Fontes, Diretor Executivo da Startup Lisboa, a entidade responsavel pelo projeto do Hub Criati-
vo do Beato, “Sempre foi nossa intencdo que os servicos estivessem completamente alinhados
com o conceito global do HCB, nomeadamente, que pudéssemos vir a selecionar uma proposta
inovadora, diferenciada e capaz de servir os diferentes tipos de perfis que coabitardo neste

espaco."

Compromisso e Sustentabilidade do Projeto

Além da oferta de produtos e servigos que faz da Praga um espago de lazer e con-
veniéncia, o projeto nasce também com 3 fortes compromissos essenciais: sustentabilidade,
inovagdo e social. Na area da sustentabilidade, a Praca compromete-se a promover e apoiar
apenas os produtores que pratiquem uma producdo artesanal, sustentavel e bioldgica, reve-
lando assim o respeito pelos diferentes ciclos das estacbes e pela promogdo de praticas de
economia circular e minimizacdo de desperdicio. No campo do compromisso social, existira
uma integracdo com a comunidade do Beato em conjunto com outras entidades publicas e o
lancamento de uma Bolsa de Refei¢cbes Social para possibilitar o acesso a refei¢cdes por parte de
familias carenciadas da regido. Ja4 no que se refere a Inovagdo, o espago contard com varias
hortas urbanas que vao servir as diferentes cozinhas bem como os proéprios clientes.

No que se refere ao projeto de reabilitacdo, este assinado pelo Gabinete de Arquitetura
Broadway Malyan Portugal, os dois edificios adjudicados a Praga vdo manter a sua traga origi-
nal e vao estar integrados num Unico espaco, criando uma dindmica entre ambos e uma cen-
tralidade na sua passagem. Com um investimento que ronda os 3 milhGes de euros, a Praca
estima criar 100 postos de trabalho diretos e um impacto relevante ao nivel das micro e pe-

quenas empresas produtoras portuguesas.

Perfil do Promotor

Claudia Almeida e Silva é a fundadora do conceito A Pracga. Traz na bagagem mais de 15
anos de experiéncia na area do retalho e a convic¢dao de que o setor do retalho alimentar dev-
era andar de maos dadas com o da restauragdo. Para a fundadora, o consumidor atual procura

na sua experiéncia de compra mais do que simplesmente produtos em prateleiras. Por isso,

reforca a importancia de “criar um espaco informal de convivio para provar, comer, comprar e
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aprender ao mesmo tempo” no mesmo espaco onde simultaneamente “se retinem produtos de

grande qualidade, sustentdveis e acessiveis a todos, mostrando a riqueza da nossa biodiversi-
dade e dos nossos produtos desde o azeite, a charcutaria, ao queijo, vinho ou fruta”. A Pracga é
entdo o espaco que materializa a sua visao e que funde o universo da restauracdo com a venda

do respetivo produto para que o cliente possa antes de comprar, conhecer e experimentar, as-

sumindo-se como “o primeiro Marketplace dedicado & exceléncia dos nossos produtos e do

saber das nossas gentes”, conclui.

Para dar vida a Praca, a equipa viajou por varios paises para conhecer outros pontos de
venda. J4 em Portugal, fizeram uma viagem pelas diversas regides para conhecer os pequenos
produtores, os seus métodos e sobretudo as suas histérias. Nesta redescoberta pelos produtos,
cheiros e sabores, constataram a importancia de dar protagonismo ao ingrediente e ao produ-
to e dar voz a paixdo de quem os faz. Dessa pesquisa foram referenciados, numa primeira fase,
mais de 140 produtores e cerca de 700 produtos que estdo agora disponiveis na Praca Digital.
A plataforma Pracga Digital — que faz entregas a casa nos concelhos de Lisboa, Cascais, Sintra e
Setubal -, surge antes da abertura do espaco e tem com o propdsito urgente de reforcar a
identidade do que é nacional e levar os portugueses a consumir o que é portugués a um

preco acessivel.

Para mais informacdes:
Marisa Martins | Comunicagdo Praga Hub

marisa.martins@pracahub.pt |91.4232272

https://apraca.pt/

Instagram: @pracahub
Facebook: A Praca



https://apraca.pt/pages/sobre-nos
mailto:marisa.martins@pracahub.pt
https://apraca.pt/
https://instagram.com/pracahub?igshid=b62sh4bwdigh
https://www.facebook.com/pracahub/
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PRACA IS THE NEW PROJECT
THAT WILL INTEGRATE THE HUB CRIATIVO DO BEATO

It is called Praga and is the winning project of the tender launched by Startup Lisboa for the
exploration of the commerce and services area of Hub Criativo do Beato. This first food mar-
ket dedicated to the excellence of Portuguese products and their producers, will open its

doors in 2021.

When Startup Lisboa launched the tender in 2018, it was looking for new and innova-
tive concepts of restoration and commerce integrated into a global project... and Praga re-
sponded. Now, 2 buildings of the Hub Criativo do Beato with an area of 1700m2: an old Meat
Factory - where in the past the Slaughterhouse, the Butchery, the Sausage and the Refectory of
the civilian personnel of the Military Maintenance - and an old Administrative Building and
Workshop, will give birth to a new and innovative food retail and catering experience focused

on Portuguese products and the producers that produce them.

Praca will, in the words of the founder, “be an informal gathering place to taste, eat,

buy and learn at the same time”. In this market, which combines the best of sustainable and
healthy catering with the sale of the product, there is no boundary between what you eat and
what you buy, the product will be the protagonist and the Producer will be at the center of the
offer. The concept was born precisely with the purpose of reinforcing the identity of what is
Portuguese and leading the Portuguese to consume what is Portuguese. For this, a careful, rig-
orous selection of fresh, organic and artisanal products was made, resulting from a search for
what the best small and medium-sized national producers produce. These products, in addition
to being available for purchase, will also be used in the various catering spaces that the market

will integrate, all based on a simple, genuine and regional cooking cuisine. With the clear pur-

pose of reconnecting consumers, producers and products, Praga also assumes itself as a “story-

telling space”: here the origin of the product is known and, above all, the passion of those who
produce it and it is with this connection direct and transparent that are intended to create rela-

tionships as serious as healthy.

Among the various services that will integrate this project, we highlight a Refectory, - a

reconstruction of the old Military Maintenance refectory with an open kitchen dedicated to the
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product - a Portuguese native meat butcher, a fishmonger with grill, a fresh market, vegetarian
space, a wine cellar, a space dedicated to olive oil, a bakery and pastry produced locally, a
cheese and delicatessen artisanal and also a grocery store where bulk and organic offerings are
prominent. The Praga services universe also includes a Forum, which will function as a meeting
point between national producers and the public, a School - exactly in the same building
where, in times of Military Maintenance it also existed - dedicated to learning and sharing
knowledge themes related to food, sustainability, Portuguese cuisine and a space dedicated to

Portuguese Startups linked to the gastronomy sector.

According to Miguel Fontes, Executive Director of Startup Lisboa, the entity responsible

for the Hub Criativo do Beato project, “It was always our intention that the services were com-

pletely aligned with the global concept of HCB, namely, that we could come to select an innov-
ative proposal, differentiated and able to serve the different types of profiles that will cohabit

in this space. "

Project Commitment and Sustainability

In addition to the offer of products and services that make Praca a place for leisure and
convenience, the project was also born with 3 strong essential commitments: sustainability,
innovation and social. In the area of sustainability, Praca is committed to promoting and sup-
porting only producers who practice artisanal, sustainable and organic production, thus reveal-
ing respect for the different cycles of the seasons and promoting circular economy practices
and minimizing waste. In the field of social commitment, there will be an integration with the
Beato community together with other public entities and the launch of a Social Meal Exchange
to provide access to meals for needy families in the region. Regarding Innovation, the space
will have several urban gardens that will serve the different kitchens as well as the customers

themselves.

No que se refere ao projeto de reabilitacdo, este assinado pelo Gabinete de Arquitetura
Broadway Malyan Portugal, os dois edificios adjudicados a Praca vdo manter a sua traca origi-
nal e vao estar integrados num Unico espaco, criando uma dindmica entre ambos e uma cen-
tralidade na sua passagem. Com um investimento que ronda os 3 milhGes de euros, a Praca
estima criar 100 postos de trabalho diretos e um impacto relevante ao nivel das micro e pe-
guenas empresas produtoras portuguesas.

Regarding the rehabilitation project, signed by the Broadway Malyan Portugal architecture of-
fice, the two buildings destined to the Praca will maintain their original design and will be inte-
grated in a single space, creating a dynamic between them and a centrality in their passage.
With an investment of around 3 million euros, Praca estimates to create 100 direct jobs and a

significant impact at the level of Portuguese micro and small production companies.
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Promotor Profile

Claudia Almeida e Silva is the founder of the A Praga concept. She brings with her more
than 15 years of experience in the retail area and the conviction that the food retail sector
must go hand in hand with the restaurant sector. For the founder, the current consumer looks

for more than just products on shelves in their shopping experience. For this reason, it rein-

forces the importance of “creating an informal social space to taste, eat, buy and learn at the

same time” in the same space where “high quality products, sustainable and preceded by all,

are gathered together, showing the wealth of our biodiversity and our olive oil products, char-
cuterie, cheese, wine or fruit ”. The Praca is then the space that materializes her vision and that

fuses the universe of the restaurant with the sale of the respective product so that the cus-

tomer can, before buying, knowing and experimenting, assuming herself as “the first Market-

place dedicated to the excellence of Portuguese products and the knowledge of our people ”,

she concludes.

To give life to the Pracga, the team traveled to several countries to visit other points of
sale. In Portugal, they made a trip through the different regions to get to know the small pro-
ducers, their methods and, above all, their stories. In this rediscovery of products, smells and
flavors, they found the importance of giving prominence to the ingredient and product and
giving voice to the passion of those who make them. From this research, more than 140 pro-
ducers and about 700 products that are now available at Praca online shop were referenced in
a first phase. The Pracga Digital platform - which delivers to the home in the municipalities of
Lisbon, Cascais, Sintra and Setubal - appears before the opening of the space and has the ur-
gent purpose of reinforcing the identity of what is national and leading the Portuguese to

consume what is Portuguese at an affordable price.

Para mais informacgdes:
Marisa Martins | Comunicagdo Praga Hub

marisa.martins@pracahub.pt |91.4232272

https://apraca.pt/
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Instagram: @pracahub
Facebook: A Praca
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