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EDITORIAL

REVISTA

AIPAN

0 setor da padaria vive um periodo de estabilidade nas
suas vendas, em resultado do crescimento econdmico
verificado em Partugal nos dltimos trés anos. 0 aumento
do salarioc minimo nacional e a redugao da taxa de
desemprego possibilitaram as familias um melhor
poder de compra, 0 que contribuiu decisivamente para
as empresas se equilibrarem internamente, a nivel de
financeiro € organizacional. Lembramo-nos bem que antes
deste perfodo o nimero de insolvéncias estava aaumentar,
tendo muitas empresas necessidades de financlamento
para fazerem face a todas as suas responsabilidades.

César Ferreira
Presidente da Mesa da
Assemblein Geral da AIPAN

A maior dificuldade do setor estéd no controlo dos custos. Sem uma intervengao
mais ativa dos responsaveis, continuaremos a ver a rendibilidade da nossa atividade
diminuida pelo acréscimo continuo dos impostos e taxas, principalmente sobre as
energias, bem como do custo das préprias energias. As rendas da energia sao um
debate constante da nossa sociedade mas ainda nenhum Governo conseguiu encarar
0 problema de frente e superar os “lobies” dos setor energético.

E importante a unido dos padeiras em prol da defesa do nosso setor, uma vez que,
a este Ultimo per{odo de crescimento econdémico, seguir-se-a, mais cedo ou mais
tarde, a recessan econdmica, & € necessario sabermos que ndo estamos preparados
paraelaporque, nos ltimo anos, apenas tivemos aportunidade de colocar a cabega de
fora e respirar, mas nao construimos a ancora que nos pudesse manter a super%icle.

Mais um ano a terminar e outro pronto para comegar. Vamos refletir € encarar a
nova realidade de forma aberta e consequente para os objetivos gue nos movem, que
530 0s de servirtodos os dias as mesas dos portugueses com o bem essencial que é o
pao, sem colocarmos em causa a melhor qualidade e o seu ADN de produto saudavel.
\/otos de um Bom Natal para todos e de um excelente ana de 2019.

0 Presidente da Assembleia Geral da AIPAN

César Ferreira

A AIPAN
Associacdo dos Industriais de Panificacao,

Pastelaria e Similares do Norte,
deseja Boas Festas ¢ um ano de 2019
cheio de sucessos profissionais
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CONGRESSO INTERNACIONAL DE PANIFICAGAD

REVISTA

AIPAN

DISCURSO DE ABERTURA - Antdnio Fontes - Presidente da Diregao da AIPAN

(EDIGAQ ESPECIAL) DEZEMBRO 2018

Langdmos este projeto, a que demos o nome de “0 FUTURD DATRADIGAD", que mereceu o
cofinanciamento do programa Norte 2020, a pensar nos desafios da inddstria portuguesa de
panificacao, e em especial a da regiao Norte e que culmina neste Cangresso Internacional.
Confrontada, quer por novos habitos de consumo quer pela aparente facilidade com que hoje
se faz pao quer, ainda, por estarmos a trabalhar com farinhas e matérias primas que pouco
ou nada tém a ver com aquelas que, durante séculos, eram produzidas a base dos cereais que

dava a seara portuguesa.

Apraz-me registar que estejam connosco as outras duas associages empresariais

Anténio Fontes
Presidente de Direcgdo da AIPAN

empresas, acrescentem inovagao aquilo que sabemas
fazer bem, levem os consumidores a valorizar a qualidade
da tradicao e tornem mais evidente 0 nosso compromisso
com a promogao da Satide e dos estilos de vida saudaveis.

()

Estamos aqui para fazer uma reflexao alargada sobre o
futuro de uma atividade econdmica muito relevante na
vida dos portugueses, a ponto de fazer parte do patrimonio
dentitario do pas. ()

Durante séculos, o pao portugués foi fabricado com os
Cereais que anossa terra deu e tantos moinhos moeram.
(..) Foiariqueza do cereal portugués gue permitiu a
moleiros sabedores entregar a sucessivas geragoes de
padeiros as melhares farinhas. Harmanizados, a riqueza
nutricional desses cereais e 0 saber fazer manual dos
nossos padeiros elevaram que 0 pao portugués a condicao
de alimento de eleigao. £ com isso fomas inovando ao
sabor do gosto e das necessidades do nosso povo, criando
& experimentando receitas com as farinhas e 0s cereais
disponivels em cada regido, a ponto de a variedade se

ter tornado numa das maiores riguezas da panificagao
portuguesa e a proveniéncia geografica passar a ser fator
de escolha do consumidor exigente. (..)

Emr‘e nds, conseguimo-nos diferenciar de r‘egléo para
regido pela forma como amassamos, como gerimos o
tempo de fermentagaa e como ]‘azemos acozedura. £ esse
saber fazer que sempre nos distinguiu e engrandeceu a
nossa panificagao.

Pela qualidade geral e pela diversidade do que produzimos

representativas do sector-a ACIP e a AIPL, sinal de trabatho em rede e que toda o sector
interiorizou como nadidveis as agdes de eficiencia coletiva que garantam futuro as nossas

(), 0 pao tradicional portugués diferencia e enriquece a
oferta gastrondmica das regides e do pais. Por isso, faz
parte da nossa identidade cultural e da nossa Histéria.

Aindustria portuguesa de panificagdo, que passou

por momentos muito dificels durante o ajustamento
econémico e financeiro da primeira metade da década,
ainda esté a recuperar da crise. (...)

Subsistem os constrangimentos associados aos custos

de contexto, da energia a fiscalidade, passando pelas
rendas de muitos estabelecimentos ha dezenas de anos
(nstalados nos centros das nossas cidades, o que faz delas
verdadeiras “lojas historicas”.

F perigosa a dependéncia cerealifera do exterior ()
falando-se hoje ja em fragilidade e ameaga a nossa
soberania alimentar.

Temos de suprir rapidamente insuficiéncias hd muito
detetadas em matéria de formagao e de capacitagao para a
competitividade de empresarios e trabalhadores.

A grande maioria das nossas empresas nao tem dimensao
para acelerar processos em areas criticas, como a
Inovagao, a investigagao e desenvolvimento e o marketing,
aspetas fundamentais para competir com a distribuicao e
engrandecer a panificagao partuguesa.

() Adigitalizagao da economia, com as vendas onling, 0
take away e 0s tempos modernos de cansumo de paof...)
tém levado a uma progressiva diminuigao do consumo
de pao fresco, 0 pao do dia, em que assenta a oferta da
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esmagadora maioria dos tradicionais canais de venda.

Por isso, temos de unir esforgas em torno do desenho e
operacionalizagao de uma estratégia que reforce os nossos
atributos coletivos, enaltega a qualidade e a confianga do
pao fabricado ao gosto portugugs, dé valor a tradigao e
promova a inovagao - para que possamas continuar a
surpreender o consumidor e oferecer-lhe diariamente

um pao de qualidade e saudavel, com as propriedades
nutricionais de sempre, acessivel, independentemente de
horarios, da bolsa, da regido e dos gostos de cada um.

50 assim, coma acontece na restauragao, poderemos
continuar a criar emprego € a conseguir suster 0s
impactos negativos de uma concorréncia (..) que, como
passar dos anos, esta a contribuir para adulterar o gosto
e a digta dos portugueses com produtos feitos a base

de farinhas aditivadas, algumas delas de questionavel
proveniéncia, & com recurso a massas congeladas (...) -
coma se 0 pao de qualidade e as solugoes de conveniéncia
do tipo faga vocé mesmo fossem compativeis. (..)

Apesar disso, em 2016 a industria portuguesa de
panificacdo teve vendas superiores a 585 milhdes de
BUros, 0 que representou um ligeiro acréscimo de

0,8% relativamente ao ano anterior - ainda assim muito
abalxo do que globalmente vendeu o conjunto das nossas
industrias alimentares, cuja subida atingiu os 2,8%.

Estimamos que estejam a funcionar neste momento

em Portugal 10.260 unidades industriais onde se

amassa, fermenta e coze pao diariamente ou quase
diariamente,empregando cerca de 85000 mil pessoas(..)

E esta industria que hoje aqui prepara o seu futuro, tirando
partido do que ha séculos sabe fazer bem e do valor
alimentar que historicamente os portugueses atribuem
aopao. (..) Com as alteragdes climaticas a condicionar
cada vez mais a atividade agricola, a diminuigao acentuada
das areas de cultivo de cereais em Portugal, o crescente
aumento das importagdes e, principalmente, a entrada das
principais marcas da moderna distribuigao alimentar no
negacia da panificagao, o fabrico artesanal e tradicional €
uma oportunidade de voltarmos a ter futuro, que temos de
agarrar.

DISCURSO DE ABERTURA - Antdnio Fontes - Presidente da Dirego da AIPAN

As padarias de proximidade estdo af, de novo. Com uma
oferta variada, uma execugao artesanal ou industrial que
respeitam a Natureza e a satide do consumidor, vieram
recentrar a importancia do pao numa alimentagéo
saudavel e elevar a ‘gourmet’ o produto fabricado ao gosto
portugugs.

Saibamos fazer opgdes, retirar ensinamentos da Historia

g aprender com o0s especialistas estrangeiros que ja
passaram por situagges similares, nomeadamente em
Franga, & que hoje nos honram com a sua presenca neste
congresso. Estou seguro de que nos vao deixar importantes
pistas de trabalho e ajudar a defender a panificagao
tradicional portuguesa.
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0 PROMOTO

AAIPAN, Associagao promotora do congresso internacional desenvolvido com as associagdes nacionais e com organismos
“Panificagao tradicional Portuguesa’, que se realizou a4 de abril — publicos, apostando na formagdo dos profissionais do setor
de 2018, na cidade da Maia, Porto. que representa e no desenvolvimento de projetos de promogao

de habitos alimentares saudaveis, a AIPAN assumiu para si

um trabalho de verdadeira responsabilidade social ao longo

dos dltimos 40 anos. Um bom exemplo de uma parceria bem-
sucedida é o projeto “Coma pao pela sua Satde”, desenvolvido
com o contributo da Sociedade Portuguesa de Hipertensao (SPH)
e da Universidade Fernando Pessoa (UFP).

AAIPAN - Associagao de Industriais de Panificagao, Pastelaria
e Similares do Norte foi fundada em 1974, tem sede na cidade
da Maia e representa mais de 600 associados, sendo que a sua
abrangéncia geagrafica cobre os distritos de Braga, Braganga,
\iana do Castelo, Vila Real, Porto, Aveiro e Viseu.

No sentido da mais ampla participagao dos empresarios

e profissionais de panificagao nacional num congresso de
dimensao internacional, a AIPAN contou com o apoio-na
promogao & divulgagao do evento - de associagoes suas
pares para as restantes geografias do territorio continental
portugués, nomeadamente a ACIP e a AIPL.

(ualificar os empresarios, desenvolver novos produtos e
(nformar o consumidor sobre a oferta de qualidade do setor
tem sido a estratégia da AIPAN.

[ATPANI

Desde a sua fundagao na década de 70 que a AIPAN tem APOIOS

vindo a desenvolver um trabalho de persistente promogao

e valorizagao do pao enquanto alimento essencial numa
alimentagdo saudavel Quer por via da relago com parceiros
£ associagoes congeneres internacionais, com os quals a
partilha de informagao € relevante, quer por via da trabalho

I|||| |||
i |||
||||‘ T

o

.
ACID AAAAAAAAAAAAAAAA
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0 PROJETC ~
0 FUTURO DA TRADIGAO

Com o objetivo de consolidar a sua estratégia, a AIPAN promoveu  para o(a):

6 realizou 0 projeto denominado 0 futuro da tradicdo”, . pipnamento do setor com novos hdbitos almentares €

Que visa a valorizagao da Panificagao Tradicional Portuguesa. yengancias de escolha seletiva de produtos mais cuidados de
Uma iniciativa cofinanciada pelo programa Norte 2020, com  papiz tradicional

efeito agregador num setor em que Se enquadram perto de
10 mil operadores econdmicos, na sua esmagadora maioria
micro e pequenas empresas de base familiar. Os propdsitos
sao, essencialmente, levar 0s cidadaos e a opiniao pblica a
interiorizar a importancia do pdo na alimentagdo saudavel e - Reforgo da produgdo de pao tradicional, em substituiao

contribuir para o desenho e operacionalizagdo de estratégias e de produtos embalados provenientes do mercado externo,
crescimento do consumo de po. procurando que este projeto reforce a substituicao de

Importagdes de produtas de panificagao

- Qualificagao das empresas de base tradicional com produtos
inovadores, de modo a atingir novos publicos, mais jovens, mais
‘gourmet”, mais urbanos, mais distantes, entre outros

DESIGNAGAD: 0 FUTURD DA TRADIGAD Atividades consideradas:

OBJETO: IN_[_]VAGAU E AGAU NO SETOR DA 1. Estabelecer tendéncias para o setor
PANIFICAGAD

2. Reforgo da capacidade de inovagao

OBJETIVO: ESTE PROJETO PRETENDE 3. Reconhecer a tradigéo
DESENVOLVER E PROMOVER AGOES DE
EFICIENCIA COLETIVA QUE CONTRIBUAM PARA 05

SEGUINTES OBJETIVOS:

- DEFINIGAOQ DE TENDENCIAS PARA 0 SETOR DA
PANIFICAGAO

- REFORGO DA CAPACIDADE DE INOVAGAD DAS
EMPRESAS DA PANIFICAGAD

- RECONHECIMENTO DA TRADIGAO DO SETOR

Passando a estar mais vigilante quanto ao comportamento do
mercado, tanto na perspetiva do consumo, como dos proprios
modelos de negdcio e dos processos, serd possivel contribuir
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PANIFIGAGAD TRADIGIONAL PORTUGUESA

0 CONGRESSO INTERNACIONAL

ATEMATICA (NA GENERALIDADE)
Valorizar e debater a panificagdo tradicional portuguesa.

0 congresso internacional “Panificagao tradicional
Portuguesa’ teve lugar no Férum da Maia, na cidade da Maia
(Area Metropolitana do Porto), no dia 4 de abril de 2018.

0 evento juntou cerca de 400 participantes, num espago de
reflexdo e debate prospetivo com empresarios, gestores
e técnicos, decisores institucionais, historiadores e
Investigadores, meédicos e nutricionistas, bem assim como
profissionais ligados a varias areas da fileira alimentar
e especialistas estrangeiros envolvidos em projetos de
valorizagao do pao fabricado por processos tradicionais.

Um dos objetivos do evento foi dar a conhecer publicamente
0s resultados do “0 futuro da tradigao’, projeto promavido
pela AIPAN.

A NECESSIDADE E PERTINENCIA DO EVENTO

Aimportancia do pao na Eurapa, em Portugal em particular,
tendo em conta a sua heranga e tradigdo, bem como a sua
diversidade, & uma rigueza a preservar e a desenvolver. A
diversidade cultural e a tradigao sao suficientemente ricas
para uma oferta de grande dimensdo. Sendo o pdo a base
da alimentagdo de muitas dietas, enfrenta hoje, fruto da
(novagao de outros produtas, uma forte cancorréncia ao
nivel alimentar e nutricional.

Um estudo realizado no ano de 2016 sobre o consumo de
pao em toda a Europa incluinda 17 paises na Unido Europeia
redne alguns destagues:

- () consumo de pao per capita caiu de 67Kg em 2004, para
63Kg em 2016.

-0 consumo de pao fresco, em particular, diminuiu de 51Kg/
pessoa em 2004 para 46Kg /pessoa em 2016.

- As autoridades de satde recomendam o consuma de pao,

embora 0s nimeros de consumo permanegam abaixo do
nivel recomendado.

. []s cansumidores mais jovens comem menos pao, mas
mats fora de casa.

-0s homens costumam comer mais pao doqueas mulheres,
mas as mulheres comem uma maior variedade de pao.

. Rggista-se um aumento na procura de produtos de
panificacao regionais e locals.

A qualidade, o sabor, a autenticidade com receitas locais
que caracterizam o pao na UE sdo pontos valorizados pelos
consumidores.

Adimensao cultural dopaofaz comque o setor dapanificagao
represente um forte setor econémica na Europa.

Em Portugal, segundo dados de um estudo da Informa D&B
divulgado pela Lusaem Agosto 2017, as vendas de produtos de
panificagao e pastelaria industriais em Portugal aceleraram
24% em 2016, face ao ano anterior, para 645 milhdes de
euros (mais 40 milhdes de euros do que em 2012). 0 setor da
paniﬁca%éo em Portugal é constituido atualmente por cerca
de 10.260 empresas (37% Norte, 34% Centro, 16% Lisboa,
1% Agores, 2% Madeira, 6% Alentejo & 4% Algarve) e gere
cerca de 120.000 empregos, incluindo estabelecimentos de
fabrico artesanal.

As tendéncias de consumo € a inovagdo tecnoldgica tém
alteradoa industriaalimentar na eurapa e nomundo criando
forte pressao sobre os consumidores pela alteragao dos
seus habitos tradicionais, mas também nas empresas que
procuram alternativas a sua atividade tradicional. 0 setor da
panificacao e pastelaria estd também a ser pressionado a
mudar, mantendo-se atento as tendencias mais recentes.

A necessidade de uma reflexao alargada sobre o futuro
de uma atividade econdmica muito relevante na vida
dos portugueses, a ponto de fazer parte do patrimonio
identitario do pals, justificou a necessidade e pertinéncia do
gvento.
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U PROGRAMA

PANIFICAGAO TRADICIONAL PORTUGUESA

Per{odo da manha

8:30 - Recegao dos participantes

9:00 - Sessao de abertura

Antdnio Fontes | Presidente AIPAN

Antdnio da Silva Tiago | Presidente da Camara Municipal da Maia

Moderadoras do Congresso | Mdnica Quinta e Olga Sousa

9:30- 0 setor da panificagdo na economia e sociedade portuguesa
Paulo Nunes de Almeida | Presidente da AEP

10:15 - 0 pao na alimentagdo

Pedro Graga | Diretor do Programa Nacional para a Promogao da
Alimentagao Saudavel

Manuel de Carvalho Rodrigues | Presidente da Sociedade
Portuguesa de Hipertensao

Helena Real | Secretéria-Geral da Associagdo Portuguesa de
Nutrigao (APN)

1115~ Coffee break
12:00 - 0 pao ao longo da histéria

Ana Saeiro | Diretora Executiva da QUALIFICA/ariGIn PORTUGAL

Mouette Barboff | Antropéloga e escritara, especialista no tema
dopdo

12:45 - Almogo tematico - 0 pao como base da alimentagao

Per{odo da tarde
14:30 - A visao do Governo
Manuel Caldeira Cabral | Ministra da Economia

14:45 - 0 valor do pao tradicional no mercado Francés
Christian Rémésy lInvestigador em nutrigao humana

Gérard Brochaire [Mestre do pao, Assessor Técnico da
Confederagao Nacional da Padaria Francesa

15:30 - Aimportancia do processo tradicional na satide
Amandio Pimenta | Mestre do pao
Mério Rolando | Mestre do pao

Barbara Elisi Caracciolo | Doutorada em medicina, investigadora,
blogger, escritora, empresaria

16:30 - Coffee break
17:00 - 0 futuro da tradigao (Conclusdes)
[7:30- Encerramento

Henrigue Capelas | Comissao Diretiva N2020
Fernando Aratijo | Secretério de Estada Adjunto e da Satide
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ALMOGO TEMATICO
TODO 0 PAD PORTUGUES A MESMA MESA

SABORES FRIOS
Téhua de broa de milho e pdo alentejano a acompanhar com presunto, charcutarias
fatiatlas e queijos curatos.
Tétua de regueifa ¢ broa te milho a acompanhar com patés de atum e aves, queljo
nesco & compota de aidbora.

OUTRAS COMBINAGDES
P40 de trés cantos com pota com molho verde.
Ceviche de peixes da lota com pao alentejano.

COMPLEMENTOS A TODOS 0S SABORES
Salada de alface, fomate e couve branca.
Migas alentejanas com espinafres.
Rcorda alentejana.

Bola te carnes gordas.

Bola te sardinha.

Bolo tlo caco com mantgiga de alho.
P&0 com chourico.

SABORES QUENTES
Perna de porco com mel & mostarda em cama de pa.
Mini francesinfias tia Invicta
Mini Hambirguer em pao te grao-de-fico.
Mini rojoes da pd em pao de lenha.
Bacaliau lascado em cama de grelos e grdo com migas de broa de cevada.
Péio alentejano com alhieira & 4 queijos.
Lasanha de carnes em pao saloio.
Bifanas da invicta em pao de lenha.
Bruschetia napolitana em cacete.

08 SHOTS
Creme de legumes com croiton de o de Maira,

SABORES DOCES
Tacas de fruta laminada.
Mini Rabanadas de cacete.
Pudim de pao.
Po-te-ld.
Piio e Rala.
Fatias de broa de Avintes com neve de acdcar e mel.

0BAR
Cocktails de fruta a0 momento
Sumo de laranja
fgua sem gis
Café expresso "o copinko”
Vinhos Caves “Combinaco dos Sentidos”

Verde ranco Terras do Minfi

Maduro tinto Tavedo Douro

A AIPAN agradece a todos os
padeiros que estiveram presentes
no congresso e que contribuiram

para o sucesso do almogo
tematico, trazendo pao de todos
os cantos de Portugal continental
e ilhas, enriquecendo a variedade
de pao tradicional portugués em
exposicao e consumido por todos
durante o almogo.
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05 ORADORES

Este capitulo da a conhecer aos leitores os principais destaques da intervengao dos oradores participantes no
CoNgresso.

Antdnio da Silva Tiago | Presidente da Camara Municipal da Maia
Breve apresentagao:

Presidente da Camara Municipal da Maia, licenciado em Engenharia Civil pela Faculdade de
Engenharia da Universidade do Porto (FEUP) e pds-graduado em ‘Alta Diregao” pela AESE -
Associagao de Estudos Superiores de Empresa.

Ao longo da sua vida profissional desempenhou varios cargos ao nivel da administragdo de
empresas, pliblicas e privadas, reunindo experiéncia no associativismo empresarial.

Da sua intervengdo destaca-se o seguinte: (texto adaptado)
f com grande satisfagao que o municipio acolhe este evento, um congressa dedicado ao pao, um

alimento de elevada importancia, nao so pelo seu papel na nossa alimentagao, mas sobretudo pelo aspeto historico e cultural Faz todo
0 “sentido que o pao seja historicamente invocado como o alimento de partilha e de comunhao”.

Este momento & uma oportunidade para uma jornada produtiva em conclusdes & compromissos de futuro, a bem da dignificagao da
profissao e do desenvolvimento desta atividade empresarial, gue cria e sustenta muitos postos de trabalho e gera riqueza para as
comunidades onde se integra.

Anténio Fontes | Presidente AIPAN
Breve apresentagao:

Empresér@o e industrial narea da panificagao, com grande participaiéo € experiencia associativa
empresarial, é atualmente, e nos dltimos 10 anos, o Presidente da AIPAN.

Da sua intervencao destaca-se o seguinte: (texto adaptado)

Us principais desafios que a inddstria portuguesa de panificacao, e em especial, a da regiao Norte,
enfrenta sao os novos habitos de consumo e a aparente facilidade com que hoje sé faz pao, € o facto
de se trabalhar com farinhas que pouco ou nada tém a ver com aquelas que, durante seculos, eram

produzidas a base dos cereais que dava a seara portuguesa.

F importante desenhar e operacionalizar uma estratégia que reforce atributos coletivos, enaltega a qualidade e a confianga do pdo
fabricado ao gosto portugués, valorize a tradigao e promava a inovagdo.

Coma entrada das principais marcas da moderna distribuigao alimentar no negdcio da panificagao, o fabrico artesanal e tradicional
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6 uma oportunidade para o setor voltar a ter futuro.

0 reaparecimento de padarias de proximidade com uma oferta variada, com produgao artesanal ou industrial respeitando a satide
do consumidor, recentrou o pao como alimento saudavel.

Paulo Nunes de Almeida | Presidente do Conselho Geral da AEP - Associagao Empresarial
de Portugal

Breve apresentagao

Licenciado em Economia, gestor e empresario, estando hd varios anos dedicado a causa associativa,
0 atual Presidente do Conselho Geral da AEP - Assaciagao Empresarial de Portugal e Presidente
da Fundagdo AEP & membro do Conselho Geral da CIP - Confederagdo Empresarial de Portugal,
partilhou com os presentes o impacto do setor da panificagao na economia e saciedade portuguesa.

Da sua intervengao destaca-se o seguinte: (texto adaptado)

Portugal precisa de crescer economicamente de forma mais significativa. Entre 2000 & 2017, o pais
apresentou o pior registo em termos de crescimento econdmico acumulado, em coeréncia com a

previsao de um abrandamento do ritmo do crescimento econémico. Atualmente, entre 2018 e 2019, Portugal deve crescer abaixo da
média europeia.

0 crescimento sustentavel deve ser orientado por via de um maior investimento e de um maior dinamismo esperado para as
exportagoes, acima do desempenho esperada para as importagaes.

A setoragroalimentar  de extrema importancia no crescimento sustentado na economia portuguesa. Etambém um setor estratégico
na Estratégia Nacional para a Especializagao Inteligente, de considerdvel impacto na valorizagdo recursos enddgenos € coesao
territorial, com novos players no mercado com ligagaa ao sistema cientifico e tecnoldgico com aumento de inovagaa e diferenciagao,
notoriedade e reconhecimento de qualidade dos produtos nos mercadas nactonal e internacional e dinamismo das exportagdes com
crescimento a dois digitos.

0 setor da panificagao (CAE 107) assume uma importancia significativa no contexto das induistrias alimentares: mais de 2/3 do niimero
de empresas, quase metade do pessoal ao servigo e 23% do VAB.

A dimensdo das empresas da industria da panificagao concentram a sua estrutura empresarial, sobretudo Norte e Centro do pais,
fortemente dominada por PME (93.9%). sendo que cerca de 83% sao microempresas, em tudo semelhante ao que se passa na média
da industria transformadora e da industria alimentar.

Pedro Graga | Diretor do Programa Nacional para a Promogao da Alimentagao Saudavel
Breve apresentagao:

Professor Associado da Faculdade de Ciéncias da Nutrigdo e Alimentagao da Universidade do Porto
(FCNAUP), membra do Conselho Cientifico da ASAE e ponto focal portugués da OMS e Comisséo
Europeia na drea da alimentagdo.

Da sua intervencao destaca-se o seguinte: (texto adaptado)

Ninguém pode negar as razdes nutricionais para o sucesso do pao. 0 pao € um alimento basilar da
alimentagao humana, presente desde o inicio da humanidade, enguanto civilizagao, e presente em
todas as culturas e em todas mesas. 0 pao & um alimento acessivel e democratico.
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De facil elaboragdo, pronto a comer, € um alimento nutricional que contém calorias, hidratos de carbono, gorduras e dcidos gordos,
proteinas e aminodcidos, vitaminas & minerais. £ por isso, um alimento com propriedades nutricionais muito interessantes.

Magnésio e vitamina D estao presentes numa pequena camada do grao, camada externa. Estéo muito perto da casca do gréo. Tipo de
s0lo, grdo e mado de produgdo tem influgncia na quantidade destes elementos. Quanto mais organica ou bioldgica, melhor.

Sabe—sg hoje que as técnicas de fermentagao podem servir para preservar o magnésio e diminuir o dcido citrico, que impede a
absorgao do magnésio. Quanto mais lenta a fermentagdo, melhor.

Fitoguirnicos sdo alguns elementos mais recentes em estudo, com propriedade antioxidante, capazes de modelar a nossa salide,
nomeadamente, a inflamagdo.

0 pao & um produto que deve ser consumido todos os dias. 0 mais tradicional € que oferece melhor sabor e melhor satide.

Ha agui a oportunidade para os nutricionistas juntamente com os produtores de pao estudarem ou definiram gual os melhores
métodos & processos de construgdo do pao, para se obter um pao mais rico, mais nutritivo, tendo em consideragao o aspeto
econdmico da atividade da panificagao.

Da parte da nutrigao existe todo o interesse em trabalhar com os produtores do pao a obtengao de um pao com qualidade, com sabor e
com as propriedades mais relevantes, mantendo um equilibrio coma produgao, com a pradutor, o panificador e com o consumidor.

Desde que comegou 0 Programa Nacional para a Promogdo da Alimentagao Sauddvel, o pao tem sido alimento fundamental & para o
qual se tem trabalhado para o valorizar.

Manuel de Carvalho Rodrigues | Presidente da Sociedade Portuguesa de Hipertensao
Breve apresentagao:

Presidente da Sociedade Portuguesa de Hipertensao, licenciado em Medicina pela Faculdade de
Ciéncias Médicas da Universidade Nova de Lisboa e especialista em Cardiologia pela Ordem dos
Médicos, com alargada experiéncia em clinica hospitalar, docéncia a ciéncia médica.

Destaques da Intervengao (texto adaptado)

0 pao & um mau alimento? Por definiao, obviamente que nao. Depende muito dos habitos
alimentares dos consurmidores, neste caso, portugueses, onde a realidade dos ultimos anos nos

diz que cada vez mais os portugueses nao tém cuidado, e, em especial, na quantidade de sal que ingerem, drea de particular relevancia
para a agao da Sociedade Portuguesa de Hipertensao (SPH),

Um contributo de maior importancia, onde a SPH se orgulha de ter participado, foi na elaboragao da chamada “Lei do Sal’, em 2008,
que tomou forma no Decreto-Lei n.? 75/2008, criada com o intuito de ter um impacto significativo na diminuigao do consumo de sal
pelos portugueses, fortes consumidores de pdo, baixanda o teor de sal, para um méaximo de 1,49 por cada 100g de pao, apds confegao.

Este fol um passo marcante para a qualidade do pao e para o sabor do pao. Sabemos que o sal é impartante para o desenvolvimento
do préprio produto e isto ndo pode ser descurado. Abaixo de uma determinada quantidade de sal ndo serd possivel produzir pao com
qualidade.

Mas, mesmo assim, estamos confiantes de que poderemos ainda fazer melhor e envolver os principais agentes num novo limite de
quantidade de sal: 10 a 12g de sal por 100g serd possivel e podera estar ao alcance.

Recorde-se que em Portugal, no que diz respeito a0 sal, consome-se o dobro do recomendado pela Organizagao Mundial da Satide e
recentes estudos revelam que, passado uma década, a diminuigao do sal no pao contribuiu para uma diminuiggo de Ig no consumo
didrio per capita.

Nao haja duivida: o sal € 0 maor inimigo da satide! Continuamos a morrer de hipertensao. Um em cada trés portugueses morre de
hipertensao. Por isso, temos que ir mais longe, temos que ir novamente para a legislagao para haver impacto na satide publica, sem
descurar a proximidade que deve ser estabelecida entre os todos os players.
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A proximidade entre a AIPAN e a SPH tem sido, & continua a ser, um fator importante para se concretizarem todas as mudangas
necessarias que tenham por objetivo melhorar a satide dos portugueses nesta matéria do sal.

Queo futuro seja promissor na questao do sal Privilegiar o pao tradicional, a0 mesma tempo que se privilegie uma lei do sal mais
responsavel para a satde publica, & importante.

Helena Real | Secretaria-Geral da Associagao Portuguesa dos Nutricionistas
Breve apresentagao:

Nutricionista, mestre em Satde Publica e doutoranda em Ciéncias do Consumo Alimentar e
Nutrigao, &, atualmente, Secretéria-Geral da Associagao Portuguesa dos Nutricionistas.

Destaques da Intervengao (texto adaptado)

No que diz respeito ao pao, e ate sobre outros alimentos, existe muita mé informagdao que & preciso
desmistificar, Nesta era da m{ormagaoJ em que existe um acesso universal a internet, existem
muitos contetdos aos quais falta rigor técnico e cientifico.

Com o objetivo de criar e disponibilizar informagao credivel, a Associago Portuguesa de Nutrigdo (APN) tem vindo a desenvolver
um conjunto de materiais técnico-cientificos, compendios com um conjunto de informagao que permite aos profissionais da area da
salide e a populagao em geral acesso a contetidos Utels, validos e credivets.

Estes compéndios estao disponiveis no site da APN através de e-books, que facilmente poderdo ser acedidos ou descarregados.

No caso particular do pao, um mito muito frequente, muitas vezes utilizado no nosso dia-a-dia, é que “o0 pao engorda”. Obviamente,
a partir de certas situagdes, e por questdes de salde, algumas pessoas terdo de ter cuidado com o tipo € quantidade de pao que
cansomem. Mas o problema, muitas vezes, nao & 0 pao que Se consome, mas Sim o que Se consome com o pao, lembrando sempres
que a palavra de ordem € a moderagao.

De forma a clarificar estas e outras questoes, a APN apresenta o e-book ‘Melhor Grao, Melhor Pao - uma analise nutricional sobre o
pao’, onde pretendemos abordar 0 pao, tanto a nivel tecnico, como social.

Neste livro tragamos diferentes definicOes de pao e 0 seu contexto histdrica e cultural. Exploramos as suas propriedades nutricignais
€ apresentamos contetidos técnicos e cientificos que abordam a composigao do grao, génese do pao, processos produtivos e habitos
de consumo, explorando a versatilidade do pao como alimento, que facilmente se adequa a receitas e refeigoes.

f imForTante realgar que 0 pao & um alimento nobre integrante e indissociével da nossa cultura e gastronomia mediterranica,
amplamente estudada e reconhecida como promatora de boa satde.

Ana Soeiro | Diretora Executiva da QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL
Breve apresentagao:

Engenheira Agrdnoma, €, atualmente, Diretora Executiva da QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL e Vice-
Presidente para a Europa do Movimento Internacional oriGIn € integra os Grupos de Trabalho
Europa e 1Gs para produtos ndo alimentares. £ também autora e responsavel técnica de publicagdes
naclonais e estrangeiras sobre produtos tradicionais e sistemas de qualificagdo (IGs).

Destaques da Intervencao
0 pdo faz parte da Historia, da nossa Historia. Com aspeto diferente, modos de produgao diversos e

com cereais diferentes dos que hoje conhecemos, a historia do pao perde-se entre egipcios e mesopotamicos, milhares de anos al..
Esta associada a dreas geograficas, ao “saber fazer” local e as variedades locais.
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Hoje em dia, a Propriedade Intelectual permite estabelecer padroes de “qualidade” para produtos, valorizar o saber-fazer, a
reputagao, os territorios de origem, a biodiversidade e o patriménio cultural imaterial, por via do Registo de Indicagdes Geograficas
e de Denominagdes de Origem.

Exigénciag para a quqllﬁcagéo do nome de um "pao”: um agrupamento de produtores, definir o produto & as suas matérias-primas,
definir a drea geografica de produgao, descrever o modo de produgao local, leal e constante, rotulagem especifica, contar a sua
historia e a da sua produgao na drea geografica, e estabelecer um plano de controlo eficaz e econdmico.

Atualmente, verificamos a inexisténcia de legislagao nacional de aplicagdo atualizada. Atrasos € falta de resposta, dossiés com mé
qualidade técnica, atrasos na decisao europela, confusao com sistemas de certificagao de produtos, produtores pagam custos
de controlo elevados, erros tecnicos enormes € confusao de conceitos, sao alguns dos constrangimentos com os quais lidamos
diariamente.

Da nossa parte, existe interesse da QUALIFICA para colaborar com a AIPAN e os seus associados para valorizar 0s produtos que se
enquadrarem como produtos tradicionais portugueses.

Mouette Barboff | Antropdloga e escritora, especialista no tema do pao
Breve apresentagao:

Antropdloga, é doutorada em Etnologia-Antropologia Social, pela tcole des Hautes ttudes en
Sciences dociales, de Paris. As suas investigagdes sobre o ciclo do pao caseiro em Portugal deram
origem a sua tese de doutoramento. £ considerada uma especialista do tema do pao de nivel e
mérito internacional.

Destaques da Intervengao (texto adaptado)
Us paes regionais sao parte importante de uma tradigdo que permanece, gragas aos padeiros e

as padeiras por todo 0 pais. a0 especificos duma regiao ou duma cidade, conforme o contexto ecoldgico, geografico, econdmico,
histdrico, reconhecidos pela forma, contetido, volume, cor, textura do miolo e aspeto da codea. Criterios que definem um sabor
particular conforme os habitos culinarios locais.

Paes festivos e rituais sao numerosos em Portugal, e sdo indissocidvels da tradigao portuguesa ligada as crengas € aos costumes.
Aparecem nas igrejas, nas festas religiosas, padroeiras e nas feiras, ao longo de fodo 0 ang, entre as quais, a Festa dos Tabuleiras, a
Festa do Espirito Santo, a Festa das Fogagas, a Festa da Sant{ssima Trindade, o Charolo de Sao Gongalo, a Festa das Papas no dia de §.
Sebastido, a Festa de S. Antdnio, entre outras.

0 recurso a técnicas tradicionais na amassadura, fermentagao e cozedura € a realidade do pao tradicional em muitas localidades
do pais, de norte a sul Eéuma atividade, fundamentalmente, das mulheres, em muitas aldeias e vilas de Portugal, e muitas vezes,
também comunitaria. Tem um valor social inestimavel. Esta riqueza tem que se manter. Nao pode desaparecer.

Manuel Caldeira Cabral | Ministro da Economia
Breve apresentagao:

Ministro da Economia, com um Mestrado em Economia Aplicada pela Faculdade de Economia
da Universidade Nova de Lisboa e doutorado em Economia pela Unwersidade de Nottingham, é
especializado na drea da Economia Europeia e Internacional, com destague para os fluxos de
comércio internacional.

Destaques da Intervengao (texto adaptado)
Portugal € um pals especial e que se distingue pelas coisas especiais que tem. £, comtoda a certeza,
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uma das coisas mais especiais que tem, € 0 pao. Sei bemn a diferenga que faz no nosso quotidiano a diversidade e a qualidade do pao.

0 meu percurso académico e profissional levou-me a varias regides do mundo, e set berm como € dificil encontrar pao que satisfaga
0s nossos critérios. 0 pao portugués é do melhor do mundo.

Este evento &, por isso, interessante, por reafirmar a qualidade do nosso produto e a importéncia que tém as pequenas e médias
empresas, 0s industriais e os artistas da panijicagao, pessoas, que nas suas localidades, fazem a diferenga todos os dias.

Trocar experiéncias, discutir os Frohlemas do setor, € trazer pessoas de fora que estudam os fendmenos do pao, nao s0 a nivel
econdmico, mas também a nivel cultural, social, cientifico e nutricional, € importante acontecer para continuar a melhorar € a
prosperar.

A economia vive hoje um bom momento, com mais confianga. £ importante utilizar os instrumentos disponivels para investir e
repensar 0s negacios, tendo em vista o crescimento, valorizando ainda mais 0 que e faz bem no nosso pais.

Particularmente para o setor da panificagdo, um dos maiores desafios € criar um negdcio interessante e lucrativo, mas que seja
também interessante para o futuro, uma arte para a qual  preciso dar continuidade. £ sto € ir para além do préprio negéeio.

Um bom exemplo € o gue tem sida feito na drea da satide e nutrigao, com especial relevancia na questdo do sal Este exemplo € muito
(nteressante e muito importante, pois teve por base um compromisso entre todas as partes interessadas.

No ministério, tem sida trabalho a parte do custo de energia, uma area de vital importancia para os empresérios em Portugal, e, em
especial, para este setor, para os quais somos sensiveis. Garantimos, recentemente, € pelo terceiro ano consecutivo, uma descida
nas tarifas do gas e também uma descida na eletricidade, embora ligeira, mas que acontece pela primeira vez nos ltimos 18 anos.

Queremos valorizar as nossas empresas, pessoas e produtes. Valorizar o que € diferente, ou 0 que € Unico, & uma estratégia
(mportante nos mercados nacional e internacional. £ o pao portugués & um produto que tem este perfil. E este € o maior desafio para
todos nos: encontrar caminhos para valorizar este produto € as pessoas & empresas que 0 fazem.

Hoje, esse trabalho estd a ser aqui feito. E melhor qualidade de produto corresponde a maior valorizagdo de todos os seus
intervenientes. 0s bons padeiros sao 0s melhores ativos destas empresas.

Assumo o compramisso de continuar a trabalhar nesta matéria e este evento €, sem duvida, a concretizagdo de uma oportunidade
para continuar a trabalhar convasca nesta valarizagao.

Christian Rémésy | Investigador em nutrigao humana
Breve apresentagao:

Gientistanaareada Nutrigao, desempenhou o cargo de Diretor de Investigagao em Nutrigao Humana
(1983-2007) no INRA Clermont-Ferrand (Instituto Nacional Francés de Pesquisa Agricola), principal
nstituto de pesquisa agricola da Europa e o ndmero dois do mundo para as ciéncias agricolas, onde
0s cientistas pracuram solugdes para os principais desafios da sociedade.

Destaques da Intervengao (texto adaptado)

00 paoéumalimentoessencial pararesponderas necessidades nutricionais didrias recomendadas.
Tem como caracteristicas principais uma boa tolerancia digestiva e boas respostas ao nivel
metabolico, tais como diminuigao da velocidade de digestao do amido, melhoria do indice glicémico

e facilitagao de eliminagdo digestiva do colesterol & sais biliares.

0 método Respectus Panis assenta na utilizagao de farinhas locais sem (}ualsquer aditivos, quase supressao da amassadura (2a 3 min
a baixa velocidade), diminuigao de 50 a 100 vezes na levedura (0,5a 19/ kg) ou levedura (1210 g/ ka) de semeadura, exposigao longa
atemperatura ambiente, por exemplo, 18 horas a 18 graus, e diminuigao na ingestao de sal (10-15.9/ kg).

Devemos estimular o principios de um novo conceito de panificagao: a massa deve sofrer dois tipos de atividades enziméticas (das
enzimas de farinha e de fermentos microbianos), as atividades dehidrolise de farinha devem preceder atividades de fermentagdo, e
aqueda no pH da massa final possibilita ativar todas as atividades enzimaticas.

Deve ser feito um caminho para valorizar uma metodologia mais tradicional, de valorizagdo deste alimento.
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Gérard Brochoire | Mestre do pao, Assessor Técnico da Confederagao Nacional da
Padaria Francesa

Breve apresentagao:

Mestre do pao, consultor independente em produgdo e técnicas de padaria. £, atualmente, assessor
técnico da Confederagao Nacional da Padaria Francesa e Presidente do Fundo de Doagao EKIP
(fabricantes de equipamentos de padaria).

Tem um percurso de experiéncia na drea da panificagdo, tanto ao nivel da produgdo, com da
formagao, sendo autor de varios livras relacionados corn a drea da panificagao.

Destaques da Intervengao (texto adaptado)
(Este mestre do pao partilhou a experiéncia francesa na panificagao tradicional, com uma anélise

onde referenciou as suas forgas, fraguezas e estratégias de desenvolvimento.)

As estratégias de desenvolvimento do setor da panificagao francés assentam nos fatores de acompanhamento das tendéncias
de consumo e monitorizagao da concorréncia, diversificacao da oferta de acordo_com os diferentes momentas de consumo,
consumidores com preferéncia de consumo da farinha de trigo cultivada em sua regio, melhoria na convenigncia de embalagens €
utilizagdo de ferramentas digitas.

Existe uma mentalidade de futuro que jé fala um disponibilizar ofertas adaptadas para idosos (em 2020, Fessqaslcom 60 anos oy mais
Tomlﬂara_o tantre Bdﬂeél[]% a populagao), apresentar produtos “nostalgia’, garantir o tamanha dos rétulos e limitar o ruido ambiente
nos locais de vanda.

As empresas do setor da panipcagéo francesa caminham para assumir como compromissos; garantir a cogréncia ambiental e
social, refletir sobre o desenvolvirmenta de uma economia circular, oferecer produtos nao vendidas, reciclar os residuos, utilizagao
de embalagens biodegradaveis e organizagdo de circuitos curtos de aprovisionamento.

0 respeito pela tradigdo, a antecipagao das evolugdes e a coeréncia das praticas com a comunicagao sao Uma garantia de sucesso.

Amandio de Vaz Pimenta | Mestre do Pao
Breve apresentagao:

Mestre padeiro, com uma longa carreira profissional e empresarial, de experiéncia e merito
reconhecido. Paralelamente, desenvolveu tambem um percurso no associativismo empresarial e
sindical, e também na &rea da formagao sobre panificagao.

Destagues da Intervengao (texto adaptado)

(Inssrldo no painel sobre a importancia do processo tradicional na satide, Amandio Pimenta
partilhou com os presentes a sua experiéncia e saber)

0 pdo tradicional € 0 caminho a ser valorizado. 0 Método Respectus Panis permite uma abordagem

renovada na panificagao para sabor e nutrigao.

Viantagens Nutricionais e de sabor do Método: maior hidratacao e degradagdo de fibras, melhor degradagao das proteinas do gluiten,
excelente biodisponibilidade de minerais e micronutrientes, melhor indice glicémico devido a redugao da amassadura e melhor
CONServagac.

Viantagens energeticas e econémicas e organizacionais do Método: menos equipamentos a serem amortizados, pouca amassadura,
sem necessidade de camaras de frio, gestao de um ciclo de panificagdo em cerca de 24 horas.

Desvantagens organizacionais: necessidade de ter uma sala com temperatura controlada a 18°C, armazenamento da massa perto de
20h e risco de aparecimento de viscosidade na massa.
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Mario Rolando | Mestre do Pao
Breve apresentagao:

Mestre do pdo, inicialmente formado em Direito na Universidade de Coimbra, Eez varios workshops
e semindrlos sobre pao e pastelaria em Espanha, Italia, Bélgica e Portugal £ mestre em Ciéncias
Gastronémicas, com experiéncia e mérito reconhecidos na area da panificacao, tanto a nivel
profissional, como a nivel da formagao.

Destagues da sua intervengao:

Respeito todo o pao, Respeitando o pao, respeitamo-nos a nds. A historia humana segue a histdria
dos cerais ¢ a historia do pao. Onde houver pessoas, ha pdo. A humanidade pode ser estudada e
compreendida a luz do pao que cultiva, produz, come e deseja.

0 pao é um suporte basico de vida. £ um alimento completo e dos mais baratos no mercado. Tem proteinas, vitaminas, sais minerais,
flora, lipidos € hidratos de carbono. Nao & um castigo ficar a pao e &gua. £ um suporte bésico de vida. 0 pdo nutre, se 0 processo
utilizada na sua produgdo, na sua manipulagao, permita que o grao mantenha as suas propriedades todas.

E um dos alimentos com indice de saciabilidade mais elevados. Um pao feito com um processo de fermentagao mais longa permite
perdurar mais tempo e saciar, e pade ajudar a melhorar a satide. Um pao feito de forma correta tem propriedades pre-bidticas,
ajudando a regular a nosso transito intestinal.

Infelizmente, € um dos alimentos que mais se desperdica. Sobra... vai para fora. Mas se o pao for feito de uma forma tradicional, o
pao perdura. 0 pao € aproveitado. As madas trazem novidades, trazem paladares, mas nao trazem um produto melhor para a salide.

F importante que quem (aga 0 pao compreenda o ciclo da produgao agricola, o ciclo do grdo, o ciclo da moagem. Temos que ser
capazes de conseguir falar sobre o gréo, a farinha e os metodos a montante. Temos que conhecer a realidade da nossa matéria-
prima: 0 grao, antes da farinha.

0 gréo, e as suas partes, deve ser compreendido e bem aproveitado. 0 pao integral deve incluir o grao no seu todo.

Onde falhamos ou pecamos? Roubamos tempa ao pao! Ndo respeitamos a fermentagao natural do pdo. A vida precisa de tempo € nao
respeitamos o tempo. A fermentagdo é tempo.

A utilizagdo de massa-mae e de processos de fermentagdo naturais sdo mais desejdvels de gue outros gmcessqs induzidos
artificialmente. A utilizagao das tecnicas e processos tradicionais oferecem-nos um pdo com melhor sabor, cheiro, textura,
durabilidade e unicidade:

E € por isso que eu defendo o pdo tradicional portugugs. Ele traz-nos tudo isto. Ele d&-nos tudo isto. Cabe a nds, padeiros, sermos
responsaveis para que tudo acontega.

Barbara ‘Elisi” Caracciolo | Doutorada em medicina, investigadora, blogger, escritora,
empresaria

Breve apresentagao:

Empreséria, doutorada em Medicina pelo Instituto Karolinska em Estocolmo, tem um percurso de
investigagao técnico-cientifica, com publicagdo de vérias obras nas areas da satide e alimentagao.

Em 2016, criou a Spigamadre, uma micro-padaria com o seu proprio moinho, que tem o propdsito
de confecionar pao a partir de graos de cereais moidos no momento, paraa comunidade local, e a
divulgagao da sua visao sobre 0 pdo e a satde.

Destagues da Intervengao (texto adaptado)

Fnecessério reconhecer os efeitos do cereal fermentado na salide: epidemia do gliiten e dificuldades
de digestibilidade dos cereats, sao alguns dos mais visiveis.

No que diz respeito a (in)tolerancia ao gliten, ja existem estudos que demonstram que cerca de 1 ou 2% da populagao mundial é
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afetada pela doenga celiaca, 6% da populagao nao celiaca, ou até mais, tém sensibilidade ao trigo, € entre 10 @ 16% da populagdo
padecem com o sindrome do intestino irritavel.

Pesa aqui a digestibilidade dos cereais. Para os graos serem totalmente digeridos, precisam de ser hidratados, fermentadas e bem
cozidos. 0 pao artesanal é hidratado, fermentado e cozido.

0 pao Sourdough & um bom exemplo de um pao artesanal gue se propde como uma boa solugao: mistura de farinha de cereais  dgua
fermentada por bactérias do dcido léctico e fungos de levedura. 0s sourdough naturais contém sempre alguns tipos de leveduras
selvagens e mais de uma estirpe de bactérias.

Deve ser bem pensado pelos empresarios e industrials que matérias-primas estao a escolher e a utilizar para produzir o pao. ;
recomendavel apoiar e estimular os agricultores que produzem um cereal mais saudavel. Gom um cereal mais saudavel, teremos
uma farinha mais saudavel. £ assim, através de processos tradicionais, teremos também um pao mais saudavel

Henrique Capelas | Comissao Diretiva N2020
Breve apresentagao:

\/ogal da Comissdo Diretiva da Autoridade de Gestao do Norte2020, € Mestre em Economia e Paliticas
de valide, com varias pds graduagdes na Area da Gestao de Sadide.

Destaques da Intervengao: (texto adaptado)

Fol com muita honra que colaboramos no financiamento deste projeto. A valorizagdo do pao
tradicional portugugs € um fator importante para a valorizagao de todo um setor da nossa
economia e de todos os seus intervenientes, que com uma discussao estendida a questao do sal,
confere a este projeto uma dimensao de grande impacto social e na satide publica.

Portugal tem cerca de 3,4 milhdes de hipertensos, que custam ao estado cerca de 170 milhdes

de euros por ano. Gerca de 30 a 40% destes doentes hipertensas acabam por ter complicagdes com AVG, cujo tratamento custo ao
estado cerca de 10 mil euros por ano.

Perapte estecenario, Ig de sala menos no pao deve, seguramente, contribuir para poupar milhoes a todos nds, para além davantagem
negével na salide de cada um de nds. A medicina & importante para o tratamento de doencas, mas a boa alimentagdo € importante
para as evitar.

Este forum fotimportante e parabéns pela iniciativaa AIPAN, aos seus associados € a todos os presentes, empresarios, profissionais,
especialistas, académicas e outros demais interessados.

Fernando Aratijo | Secretario de Estado Adjunto e da Sadde
Breve apresentagao:

L'u;er]clado em Medicina € pds-graduado em Gestao, com experiéncia na area da administragao
publica e cargos de diregao em diferentes dreas da saide.

Destaques da intervengao: (texto adaptado)

0 paoé, seguramente, um dos alimentos mais antigos e centrais da digta mediterranica, classificada
recentemente pela UNESCO coma patriménio imaterial da humanidade.

Nao obstante o seu valor nutricional, 0 pao € nao aconselhado muitas vezes devido a sua quantidade
de sal. 0 consumo excessivo de sal estd associado a um conjunto de doengas cronicas, entre as
quais, as cardiovasculares, que representam, atualmente, a principal causa de morte da populagao
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Estudos revelam que os portugueses consomem diariamente, emmédia, cerca de7g de sal, cerca de 50% a mais do que & recomendado
pela Organizagdo Mundial de Séude. Em Portugal, em média, consome-se cerca de 30 toneladas de sal, a mais, por dia.

Este quadro contribui para que Portugal tenha uma das mais elevadas tendéncias de hipertensao na europa: 3 em cada 10 portugueses

sofre de hipertensao arterial Todos os dias morrem 100 portugueses devido a doengas cardiovasculares, sendo que uma consideravel

garte{destas mortes poderia ter sido evitada através da alteragao de comportamentos e habitos de vida, onde se enguadra o consumo
0sal

Atentos e mativados por esta realidade, houve um esforgo de juntar varios intervenientes, entre os quais, 0s representantes deste
setor da panificagao, com o intutto de comegar-se a pensar e a trabalhar numa redugdo do sal de forma progressiva, estando prevista
uma atualizagdo na atual lel em vigor, que consistird numa nova redugao da quantidade de sal por cada 100g de produto acabado,
pronto a consumir.

Assim, todos os fabricantes que, voluntariamente e antes de 2021, baixarem o teor de sal no pao, do atual limite méximo obrigatorio
(1,4 gramas) para um grama apenas por cada 100 gramas de produto final, vao poder exibir um “selo de qualidade”, oficialmente
designado por “Selo de exceléncia: menos sal, mesmo sabar”.

Mais e melhor salide € matéria coletiva, um esforgo de todos que deve comegar em cada um de nos. A adogao de comportamentos e
estilos de vida saudaveis & fundamental para um melhor sistema de satide e para melhor satde de cada um.

As assocla%ﬁes aquirepresentadas tem dado contributos muito importantes para se atingirem estes objetivos, &, no reconhecimento
deste papel que tem tido, 0 governo distingue-as com mérito pelos servigos prestados a satide publica e ao pats.

Continuaremos a contar convosco.
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CONCLUSOES
RESUMO

0 evento superou as espectativas de todos os intervenientes,
organizagao, palestrantes e participantes, tendo contribuido
para 0 exercicio de reflexao sobre que estratégia coletiva para o
setor, assim como fot veiculo de conhecimento € inspiragao para
cada um dos presentes.

As principais conclusdes do eventoa PANIFICAGAO TRADICIONAL
PORTUGUESA foram apresentadas segundo o contexto, 0 papel
do pdo na alimentagao e a importancia da tradigao.

A IMPORTANCIA
DA TRADIGAO

0 PAO NA
ALIMENTACAD

-0 setor na - A importancia -Ahistériaea
economia para a saude valorizagao
e sociedade - Arelevancia do pao
- Avisdo do processo -0 pao
do governo tradicional tradicional
no mercado
francés

Foram os seguintes os principais t6picos destacados
Sobre 0 CONTEXTO,

- Setor tnico, com importancia para a economia mas também de
elevado valor social, cultural € historico

- Aimportancia do pao para a alimentagao e a sua relevancia nos
habitos da populagao

- Necessidade de apostar em parcerias entre empresas e destas
com o sisterma cientifico e tecnoldgico

- Desenvalver a internacionalizagao das empresas
- Diferenciagao e inovagao e agregar valor

CONCLUSOES

-\lalorizagao da profissao (200 centros de formagao em franga)
- Custo da energia

Sobre 0 PAD NA ALIMENTAGAD,

. Eposs[veljuntaratradigéo e a satide (o'sal, o gluten, ...

-0s cuidados na adigdo de outros alimentos ao pao
-Aimportancia da fermentagao lenta

- Aimportancia do nivel de salno pao

- A diversidade e versatilidade do pdo e a sua incorporagao na
limentagao diéria

- A importéncia da utilizagao do grao inteiro - melhor grao,
melhor pao

Sobre A IMPORTANCIA DA TRADIGAD,

- () detalhe e simplicidade do processo de fabrico tradicional e a
sua importancia para o negdcio

- A 'preacupagdo de que o produto tradicional deve ser também
saudavel

- Aclarificagao da distingao da padaria artesanal e industrial (em
Franga), com 35% dos consumidores a afirmarem que escalhem
a artesanal, destes 41% pela qualidade do pao e 57% do mercado

- Aexisténcia de regulamentagdo controlo & monitorizagao
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Relativamente ao FUTURO DA TRADIGAD, foi possivel identificar ) RECONHECIMENTO

um conjunto de tendéncias:

SENSORIALIDADE E PRAZER
, A HISTORA
SAUDE E BEM-ESTAR
CONVENIENCIA E PRATICIDADE
0 ELEMENTO DISTINTIVO
CONFIABILIDADE E QUALIDADE {
SUSTENTABILIDADE E ETICA -
T e A IDENTIFICAGAQ DE ORIGEM
1/
Perante as tendéncias nacionais e internacionais, um futuro com
tradigao ou com inovagao, assinalaram-se alguns das caminhos
a percorrer pelo setor e Seus empresarios:
A MARCA

= E
- Icumm\n NOVOS
MODELDS
DE NESGCIO .
A V/-\LUHlZAGAU DA THADII}[—\U ‘ .
o
» B

{ 0 PRODUTO } 0

_ O ®
EMNOMEDOPAO
{ 0 PROCESSD J i

{ 0 PROFISSIONAL J

2l



REVISTA

AIPAN

\ <&

EM NOME DO PAD

DEZEMBRO 2018 (EDIGAD ESPECIAL)

O RECONHECIMENTO

0 RECONHEGIMENTO

0 presidente da Associagdo dos Industriais de Panificagao,
Pastelaria e Similares do Norte (AIPAN) anunciou, durante o
evento, a criagao de uma marca comum as cerca de 3.800
unidades industriais do setor existente a norte de Aveiro.

Segunda Antonio Fontes, a criagdo de uma marca comum da
panificagdo tradicional da regiao Norte visa torna-la “ainda mais
distintiva” e reforgar as “garantias nutricionas e de qualidade’
que se dd ao consumidor com o0 pao “feito ao gosto portugués e
de acordo com receituarios tradicionais”.

0'0‘

N

A logomarca escolhida inclui a representagao grafica de um
forno tradicional e de um pé de trigo estilizado, acompanhada do
‘slogan’ “Em nome do pao”.

Ja no pos-evento, em declaragdes a imprensa, Antonio Fontes
frisou o “eco positiva” que a proposta de criagdo de uma “marca
comum forte” suscitou junto do meio milhar de congressistas
e das outras duas associagies empresariais que apoiaram a
realizagao do evento, a Assaciagao do Comércio e da Industria de
Panificagdo, Pastelaria e Similares e a Associagao dos Industriais
de Panificagao, Pastelaria e Similares de Lisboa.

~ ®
EMNOMEDOPAO
0 Jututro da tradicao
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A MELHOR SELECAO
FAZ-SENA EYRA

Farinhas sem gluten

E na Eyra que ¢ feita a selecgao dos melhores cereais.
Escolhidos, tratados e preparados, com a experiéncia do
passado e a inovacgao do futuro. Para que tenha 0s melhores
sabores na sua cozinha, a melhor selecgao faz-se na Eyra.

Descubra a selecao mais saborosa que temos para si.

PRODUZIDO EM

U
ugu

40,7% (,}7'

Mate In Portugal

Farinha para pdo escuro com 5 sementes | Farinha para baguete artesanal | Farinha para todos
0s usos culinarios Doces e Salgados | Farinha para todos os usos culinarios Rustica | Preparado
de farinha para muffins de chocolate | Preparado de farinha para muffins de limao & papoila |
Preparado de farinha para brioches | Preparado de farinha para Madalenas

EYRAPT
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FM NOME DO PAG

AAIPAN esteve desde sempre atenta a evolugao do setor,
da sua valorizagao e da importancia que o consumidor e a
forma como este segue as tendéncias tem influéncia nas
empresas e na sua atividade.

Avalorizagao do setor passa por estratégias e apostas

de grande amplitude, mas que de uma forma geral témo
praduto como foco de atengao. 0 reconhecimento junto de
um mercado, que é cada vez mals competitivo e apresenta
uma mator diversificagao da oferta, permitira valorizar as
empresas com caracter tradicional e aproximar das atuais
tendéncias de consumo, que procuram cada vez mais
pmd/létos tradicionais, mas que asseguram beneficios para
a salide.

A AIPAN procurou ler e interpretar estes sinais de
tendéncia de mercado e, tendo em conta a especificidade
do produto, desenvolveu um modelo ajustado a sua
realidade, que permitira um reconhecimento ao nivel do
mercado em que cada empresa opera.

0 processo de qualificagdo para o setor da panificagao
abrange duas tipologias sugerindo-se o desenvolvimento
do processo de qualificagao na seguinte sequéncia.

>

Para cada tipologia foi desenvolvida uma Ficha de
Qualificagdo e um Guia de preenchimento.

Para tal, 0 empresario deve preencher as duas Fichas de
Qualificagdo que fazem parte do Sistera de Qualificagdo,
assumir a responsabilidade pela veracidade dos dados
e enviar para a AIPAN, que analisara e decidird sobre a
atribuigao do Selo “tm nome do Pao™.

0 termo de responsabilidade deve ser assinada pelo
perente/administrador da empresa e pelo padeiro
tradicional qualificado, que declaram, sob compromisso
de honra, que o produto tradicional em referéncia

respelta todas as condigdes, caracteristicas e critérios
de classificagao descritos, disponibilizando todas as
informagdes que venham a ser solicitadas pela AIPAN,
que tenham como objetivo aferir do cumprimento do agui
dispasto.

0 Selo “Em nome do Pao™ pode ser utilizado nas
ferramentas de comunicagao da empresa, senda entre
outras:

Website

Redes sociais

Loja

Estacionario
Embalagens de produto
Eventos

A utilizagdo deste Selo deve ter em conta & cumprir com
as normas e regras de utilizagao definidas no Manual de
|dentidade Visual “Em nome do Pao’.

Uuandoveriﬁcadaasuama’utilizagéodeveser o
prontamente corrigida, sob pena de ser retirado o direito a
sua utllizagao.

A padaria tradicional

A padaria tradicional € local especializado na produgao
de paes especiais com fermentagao natural, utilizando
ingredientes de alta qualidade. Os produtos produzidos
a0 comerclalizados por venda direta ao consumidor,
podendo existir revenda em pequena escala para outros
estabelecimentos.

Esta tipologia de estabelecimento tem o seu foco na
produgao de produtos de panificagaa de elevado valor
agregado, dando assim resposta a um publico diferenciado
especialmente exigente.

A qualificagao de uma padaria portuguesa de base
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tradicional obriga a que a empresa integre na sua equipa
de colaboradares padeiros qualificados que produzem
produtos de panificagao também estes qualificados.

Uma padaria tradicional qualificada cria um
posicionamento distintivo no mercado que
simultaneamente:

- Reforga a posigao da empresa elevando a sua
diferenciacao face a outras padarias concorrentes, atraves
da utilizagao de um selo que deverd ser alvo de uma forte
promogao,

- Permite pela utilizagdo do selo de qualificagao uma
assoclagao imediata e direta com os valores e criterios
de decisdo de compra que os segmentos-alvo definern,
permitindo atrair e fidelizar os consumidores que estao
dispostos a pagar um pouco mais pelo valor que hes é
entregueg;

- Diminui a rivalidade concorrencial, obrigando as
restantes empresas do setor a investir na procura do
reforgo na categoria indiferenciada em que operamou a
aderir ao conceito e também se qualificar;

- Permite desenvolver um modelo de negdcio que aporte a
construcao de parceiras e plataformas colaborativas com
atores chave do setor, desenvolvendo redes horizontais
ou aproveitando os efeitos sinérgicas da especializagao

de empresas dentro da cadela de valor, a capacidade
negocial das empresas de pantficagao tradicional ver-se-a
reforgada;

- Robustecer a posigaa no ciclo de vida de mercado dos
aderentes, uma vez que o nimero de concorrentes diretos
que partitham de um posicionamento similar & menor.

Dos estudos desenvolvidos no dmbito do projeto “0 Futuro
da Tradigdo” e a informagdo disponivel no mercado, 0 setor
da panificacao apresenta particularidades quer do ponta de
vista do produto quer no que respeita as preferéncias do
consumidor.

As alternativas disponiveis, de produto ou de forma de
comercializagdo, induzem num incremento significativo da
concorréncia e consequente pressao sobre o consumidor
que, ainda com crescentes alternativas, procura cada vez
mais centrar-se nas suas preferéncias.

0 foco no produto tradicional, com o regresso as origens,
traduz uma aposta clara nos produtos com identidade,
ainda que com especial destague na multiculturalidade

e diversidade de produtos. Esta visao & um reflexo dos
movimentos demograficos mundiais, mas também de um

(EDIGAQ ESPECIAL) DEZEMBRO 2018

forte efeito que o turismo tem hoje sobre a mudanga de
habitos .

As dindmicas e tendéncias de mercado apontam no sentido
de haver alteragdes no comportamento do consumidor,
que interessa ter presentes:

- Existe uma tendéncia para comprar alimentos cada vez
Menos Vezes e comprar mais produtos congelados;

-As pessoas dedicam menos tempo a comprae a
elaboragao das refeigoes;

- Assiste-se auma preferéncia pela aquisicdo de alimentos
que precisam de pouco processamento;

- Na mesma linha, haverd uma tendéncia para o prato tinico
ou para alimentos menos estruturados;

-Nota-se um aumento na aquisi?éo de refeigoes pré-
cozinhadas e de refeiges embaladas preparadas para
consumo imediato;

-Ha um impulso na compra de alimentos com ingredientes
g produtos naturais, sem molhos e sem temperas.

- Observa-se um aumento no consumo de produtos
dietéticos, enriquecidos e concentrados de nutrientes, mas
Nao coma um substituto para qualquer uma das refeigaes;

- Mudando o conceito do natural, aceitando alimentos
preparados, desde que preparados com base em produtos
naturals reconhecivets, assiste-se a um aumento decisivo
da importancia da qualidade na escolha dos alimentos.

-Ha uma tendéncia generalizada em fazer dietas diarias
por razoes estéticas e de saude.

Em Portugal, 0 fabrico do pdo respeitando o processo
artesanal esta a ganhar cada vez mais adeptos. 5ao

mais os profissionais da panificagao que procuram
aumentar os seus conhecimentos nesta area, sao mais
0S conceitos de negocio associados ao pao tradicional e
$40 mMais 0s consumidores que procuram pao com estas
caracteristicas.

Sendo o setor da panificagdo um mercado madura e muito
concarrencial , pode-se ajirmar que o sucesso dos planos
de sustentabilidade e dos negdcios da panificagao deverao
passar por estratégias de diferenciagao, nomeadamente
EM processos de posicionamento especificos para
padarias e produtos tradicionats, que definem e exigem
um conjunto de critérios de qualificagao gue suportam tal
diferenciagao.
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Portugal ira conhecer, de forma mais ampla, 0s paes com
fermentagao longa e assistir-se-a ao retorno do uso da
Massa Mae.

Uma estratégia centrada no desenvolvimento de um
modelo de qualificagao de um produto tradicional (a que
se junta o de uma padaria e o de um padeira) devera
Conseguir criar um posicionamento distintivo a0 mesmo
tempo que:

- Imp0e barreiras a entrada, como sejam a certificagao
dos 4 niveis avaliados e os critérios de qualificagao que
lhes estao associados. Contudo, o nivel de investimento
assoclado pode ndo ser significativo, uma vez que existe
uma tentativa de simplificagao de processos produtives,
exigindo-se menos tecnologa.

- Reforga a posigao da empresa ou da marca na categoria
e eleva a sua diferenciagao sobre outros concorrentes,
através da utilizagdo de um selo que deverd alvo de uma
forte promogaa e ser, par isso, reconhecido.

- Este selo permitird uma associagao imediata com

oS valores e critérios de decisdo de compra que 0s
segmentos-alvo definem, permitindo atrair € fidelizar os
consumidores que estao dispostos a pagar um pouco mais
pelo valor que Lhes € entregue.

-Reduz a rivalidade concorrencial, obrigando as restantes
empresas do setora investir na pracura do reforgo na
categoria indiferenciada em que operam ou a aderir ao
CONCEIto.

- Ao poderem desenvolver um modelo de negdcio

que aparte a construgao de parceiras e plataformas
colaborativas com atores chave do setor, desenvolvendo
redes horizontais ou aproveitando os efeitos sinérgicos
da especializagao de empresas dentra da cadeia de valor,
a capacidade negocial das empresas de panificagao
tradicional ver-se-a reforgada;

- Considerando que apenas uma minoria das empresas de
pantficagao se interessarao, num primeiro momento, por
aderir anovos conceitos ( “early adopters”) a sua posigao
no ciclo de vida de mercado tornar-se-a mais robusta, uma
Vez que o numerao de concorrentes dirgtos que partilham
de um posicionamento similar € menar. Par outra lado,

0s custos de entrada poderao ter tendéncia a subir, se
0correr uma agao concertada sobre os nivets e critérios de
classificagao a aplicar no futuro.

INSCREVA-SE

A Qualificagao

Qualificar significa atribuir um conjunto de qualidades
distintivas, permitindo que se demonstre que algo possut
ou retine essas qualidades, diferenciando-se e formando
uma determinada classe com caracteristicas particulares.

As qualidades distintivas sao atributos evidenciados pela
aplicagao de critérios objetivos.

A qualificagao para a obtengao do selo “tm nome do Pac”
compreende critérios objetivos e claras, mas também esta
a atenta a caracteristicas distintivas que o consumidor
procura.

Tendo em consideragdo as caracteristicas do setor
procurou-se que o processo de qualificagaa seja, num
primeiro momento, simples, mas credivel e que permita
com o crescimento do nimero de produtos e empresas
ajustar-se a capacidade da AIPAN em realizar o seu
acompanhamento e por outro assegurar que todos os
critérios que levaram a qualificagao se mantém ao longa do
tempo, pelo que serd realizada uma avaliagao continua.

Amais valia para a empresa e para 0 mercado prende-se
nao s6 com a realizagao de um reconhecimento externo,
mas sobretuda pela utilizagao de uma marca “Em nome
do pao” que o consumidor poderd encontrar em outros
locais (para ja apenas a Norte de Portugal) e desta forma
reconhecer a marca e assim, cada vez mais valorizar o
produto que a pode usar.

Finalmente destaca-se a divulgagao junto do site da AIPAN
atraves de um roteiro que pode ser consultado a cada
momento pelo consumidor e ser incluido noutros roteiros
turisticos, fazendo com que o valor patrimonial do pao do
Norte de Portugal seja conhecido por quem nos visita.

Assim, se entende que o praduto tem potencial de ser um
produto de base tradicional, Inscreva-se!

Consulte as condigdes em wuww.aipan.pt
® ., O
A )

vV B

EMNOMEDOPAO "

o futwto da thadicao

1 AIPAN, 2017, “0 Futuro da Tradigao - Estudo de tendéncias”
2A\PAN. 2017, “0 Futuro da Tradigdo - Caraterizagao do Setor”
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panificacao tradictonal que cumpriam com as critérios

Integrado nas atividades do projeto “0 Futuro da Tradigao” e

dsgorreu no dia 28 de Junho de 2018, nas instalagdies da AlPaN Efinidos o regulamento do okl As empresas

o Concurso “Produtos de Panificagao de Base Tradicional.  PArtCipantes apresentaram até J produtos a concurso.
Us produtos e respetivas fichas de produto foram

Aconcur lveram um conjun r : Utk A
concuPSo estiverarm m conjunto de produtos de rececionados durante a manha nas instalagoes da AIPAN
acondicionados/conservados em condiges adequadas.

Posteriormente os produtos foram codificados com
atribuicao de um cadigo aleatario, apos retirada de todos
0s materiais de acondicionamento e/ou etiguetagem com
dentificacdo da empresa e colocadas na sala de provas ao
QUE SE SequiU a preparagaa das amastras para as provas,
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Para as provas foi definido um jdri, composto por 5
elementos: | Gonsultor do Projeto “0 Futuro da Tradigao”,
| Chefe de cozinha, 1 Embaixador do Pao e 2 membras do
Colégio da Panificago Tradicional, que permitiu garantir
uma avaliagao rigorosa e imparcial dos produtos a
coneurso.

As 14h30 tiveram inicio as provas e a avaliagao dos
produtos.

A concurso estiveram 24 produtos de Il empresas
associadas da AIPAN que foram avaliados de acordo com 6
critérios: sabor, aroma, aspecto exterior, aspecto interior,
textura exterior e textura interior.

A concurso estiveram os seguinte produtos e empresas:

(EDIGAQ ESPECIAL) DEZEMBRO 2018

Bola da Montanha
CAMIPAO - Camipdo, SA
Pao de Milho
Regueifa (Rosca)
CEREPAL - Cerepal - Produtos Alimentares,
Lda Carcaga (pao)
Broa de Milho

DOUROPAD, LDA

Broa de Mistura

MONTE DOCE - Monte Doce - Padaria e
Confeitaria, Lda

Regueifa da Senhora do Monte

Broa de Mistura
PADARIA CONFIANGA - Sousa Ferreira, Lda

Regueifa
PADARIA PASTELARIA ALBANO & FILHOS ~ Broa de Milho
Albano Oliveira da Silva & Filhos, Lda

Folar de Chaves
PADARIA RAPOSEIRA ~ Padaria Raposeira, Lda

Pao de Centeio de Chaves
PADARIA SAO MAMEDE ~ Armando & Broa de Milho
Machado, Lda

Regueifa

PADARIA SERAMOTA ~ Acécio José Aratijo,
Lda

Pao Regional (mistura de trigos)

Pao de Azeite e Azeitonas

Pao de Centeio

PASTELARIADASE / CASA DAS BOLAS -
Confeitur, Lda

Bdla de Lamego (presunto com fiambre)

Béla de Lamego (presunto e salpicdo)

Béla de Lamego (carne de porco em vinha
d'athos)

RIBAPAD ~ Ribapao - Sociedade Panificadora,
Lda

Broa de Milho Amarela
Espanhola
Cacete Camilo

Finalizadas as provas e concluida a preparagao da classificagao final seguiu-se a apresentagao dos trés primeiros

classificados do concurso e entrega de prémios:
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ACUCAR E EDULCORANTES

Atualmente, a tendéncia que ser verifica, e que se
mantera, ¢ da redugdo do consumo de agticar. Quer

seja por recomendacoes da comunidade médica, por
Imposigdes egais que se adivinham ou por opgao pessoal
do consumidor final, torna-se fundamental para a
sobrevivéncia da indlstria de panificagao e pastelaria
que esta se adapte e evolua, de preferéncia sem esquecer
completamente a tradigao e herangas culturais do nosso
pas.

Convém estar consciente que o agticar tem varias fungdes
numa recelta de pastelaria:

- Sabor - apesar de imediatamente pensarmos no

sabor dace, 0 aglicar forngce também a base para a
caramellza%éo. Com zero agticar, um bolo pode ser

dace (se utilizados edulcorantes) mas terd um sabor
“encruado”, sem as nuances de sabor caracteristicas de
um produto de pastelaria dadas pela normal caramelizagao
€ processos de browning que acontecem durante as
reagdes de Maillard.

- Textura- 0 agticar, ao interferir na formagdo da rede de
gliiten, bem como na solidificagao das proteinas do ovo,
confere uma textura macia e fofa aos produtos.

- Humidade - 0 agticar € higroscapico, ou seja, atrai as
moléculas de dgua. Isto significa que a sua presenga num
bolo ird “capturar” os liquidos que existam dentro do
mesmo, resultando num produto mais humido.

- Levedagao - quando o agicar € batido com a manteiga/
margarina, 0s cristais de acticar ajudam a reter ar dentro
do creme, em pequenas balhas. Quando o bolo estd no
forno a cozer, estas bolhas expandem-se, ajudando ao
volume do produto final, permitindo a reduzir (ou eliminar,
como no caso do pao-de-16) a necessidade de utilizar
levedantes quimicos. (no caso de produtas de padaria, em
que sdo utilizadas leveduras vivas, 0 aglicar desempenha
mais umafuncao, a de alimento a levedura, coisa que
edulcorantes artificiais nao fazem e que ndo deve ser
esquecido, aguando de substituigao de aglicar nas receitas)

Para um pasteleiro com brio no seu trabalho, encontrar 0s
melhores substitutos para o agticar para as suas receitas,
encontrar as proporgdes certas e sem afetar o resultado
final, pode ser um desafio desesperante.

A analise nutricional dos produtos, principalmente os de
pastelaria, & o ponto de partida para melhor compreender
0 gue (e quanto) precisa de ser mudado nas recettas.
Estabelecer um ponto de partida & o objetivo, torna mais
produtivo (e mais répido) o processo de aperfeigoamento
das receitas. Dependendo dos produtos, reduzir o teor de
aclicar nos pradutos, pode passar par apenas substituicao
pura do agticar por edulcorantes, mas também pode
implicar redesenhar mais profundamente as receitas.

Existern varios tipos de edulcorantes, desde os 100%
naturais (coma o xilitol, o eritritol e a stevia) aos artificiais.
Todos os edulcorantes tem um poder adogante bastante
superior ao do vulgar agticar, o que implica que a sua
utilizagao nas receitas sera em quantidades muttissimo
Inferiores as quantidades habituais de agticar. Existe uma
variedade de edulcorantes autorizados na comunidade
europeia (ver listagem abaixo), no entanto, apesar de todos
serem considerados Seguros para consumo humano,
novas descobertas sao feitas quase diariamente quanto a
possivels efeitos secundarios de qualguer aditivo artificial,
pelo que, por boa regra de precaucao, deve-se dar
pre]‘erlénclaI sempre que possivel, a produtos de origem
natural.
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LISTAGEM DE EDULGORANTES

(fonte : ASAE)

Cédigo E

Edulcorante

Descrigdo

£420

Sarbitol e xarope de sorbitol

aguicar-alcool que ocorre em alguns frutas, mas que comercialmente € obtido por processos sintéticos a partir da
glucos; é utilizado como adogante e substituto do glicerol (E 422), sendo estabilizador, humidificante e impeditivo
da cristalizacdo do agticar;  (til para os diabéticos porque ndo aumenta o teor de agticar do sangue & € bem
tolerado, todavia em teares excessivos pode ocasionar flatuléncia, diarreia e célicas.

£42l

Manitol

aglicar-alcool que ocorre em algas € rvores, como o freixo (Fraxinus spp.), de onde se obtém; utilizado como
adogante substituto do agticar, humidificante e para conferir textura a certos alimentos (moluscos, peixes, tc.);
reacg0es de hipersensibilidade tém sido descritas, como nadseas, vémitos e diarreia.

£950

Acessulfamo-K

composto de sintese, contendo azoto e enxofre, tem sabor doce, sendo usado como edulcorante desprovido de
valor caldrico; estével e soltivel com poder edulcarante até 200 vezes mais que o agticar; possut leve sabor residual
amargo; nao metabolizdvel

4]

Aspartamo

¢ 0 éster metilico do dipéptido aspartil-fenilalanina, com sabor doce de 180 a 200 vezes mais intenso do que
0 aglicar comum (sacarose); & um edulcorante de baixo valor calérico, desprovido de efeitos adversos,
comercializado com a designagao de «Canderel».

£962

ficido ciclamica e seus sais de
s6dio e calcio

composto de sintese contendo azoto e enxofre (4cido ciclo-hexanossulfamico) tem sabor doce c. 30 vezes
mais intenso do que o aglicar comum (sacarose); é um edulcorante desprovido de valor calérico, designado
genericamente por ciclamato.

£953

[somalte

corresponde ao dissacarido isomaltose produzido durante a hidrélise do amido e que pode ser obtido
quimicamente a partir da glucose; tem sabor doce com metade da intensidade do agticar comum (sacarase),
sendo usado como edulcorante de baixo valor caldrico pois nao é facilmente metabolizado pelo organismo
humano; nao tem efeitos adversos.

£354

Sacarina e seus sais de sddio,
potassio e calcio

composto de sintese contendo azoto e enxofre (D-benzossulfimida) tem sabor doce de 200 a 700 vezes mais
intenso do que o aglicar comum (sacarose); ¢ um edulcorante desprovido de valor caldrico, mas usualmente
considerado nocivo para a satde.

£955

Sucralose

composto de sintese 4, 6'-triclorogalactosacaraose, derivado clorado da sacarose; € altamente estavel e
soltvel; tem sabor doce de c. de 600 vezes mais intenso o agticar; tem sabor muito semelhante & sacarose; ndo
metabolizada pelo organismo , € um edulcorante desprovido de valor caldrico; nao tem efeitos adversos.™

£957

Taumatina

proteina de massa molecular ¢. 20000, presente nos frutos de Thaumatococcus danielli (Marantaceae); tem sabor
doce c. 2500 vezes mais intenso do que o agticar comum (sacarose), sendo usada como edulcorante de baixo valor
calérico, embora tenha o inconveniente de ser instavel quando aguecida; ndo tem efeitos adversos.

£953

Neo-hesperidina
di-hidrochalcona

glicdsido de natureza flavondidica, tem sabor docg, 500 a 1 600 vezes mais intenso do que o agticar comum
(sacarose), sendo de notar que a neo-hesperidina por si sd tem sabor amargo, contribuindo para 0 amargor
de porgdes dos frutos dos citrinos; utiliza-se como edulcorante de baixo valor calérico, ndo exercendo efeitos
adversos.

£962

Sal de aspartame-acessulfame

sal produzido a partir de dois edulcaorantes autorizados o aspartame (E 951) e acessulfame-K(E 950).*

£965

Maltitol e xarope de maltitol

acucar-alcool formado por glucose e sorbitol, utiliza-se como edulcorante para substituir o agticar comum em
alimentos de baixo valor energético ou sem adigao de aglicar; em teores excessivos poderd provocar alteragoes
digestivas idénticas as referidas para os E420 e E421.

£966

Lactitol

agticar-alcool formado por galactose e sorbitol, utiliza-se como edulcorante para substituir o agticar comum em
alimentos de baixo valor energético ou sem adigao de aglicar; em teores excessivos pode provocar alteragdes
digestivas idénticas as referidas para os E420 e E 421

£367

Kilitol

€ 0 aglicar-alcool correspondente & xilose, que se obtém como subproduto da sacarificagao da madeira ou por
hidrogenagdo da xilose; utiliza-se coma edulcorante para substituir o agticar comurm, identicamente aos £ 365 €
£ 966.

(Apesar de nao constarem na lista, para além destes, também autorizados saa a Stevia (E960) e o Eritritol (E968), entre
outros. Consultar Base de Dados de Aditivos da Unido Europeia, para verificar restrigdes de uso)
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Tecnicamente, apesar de a maior parte dos edulcorantes
naturais nao alterarem negativamente o sabor dos
produtos, utilizar edulcorantes em pastelaria pode
apresentar uma série de desafios.

Em pastelaria, com jé referido, a quantidade de agticar
utilizada afeta também a textura e o volume dos produtos,
& cansequentemente a substituigao do agicar por
edulcarante (que tem na maior parte dos casas um poder
adogante superior ao do agticar, ¢ € utilizado em menor
quantidade) pode influenciar a textura, o volume e também
0s tempos de cozedura dos produtos , dando origem a
surpresas, principalmente se nao se testar as receitas
p{“eviamente antes de preparar uma encomenda para um
cliente.

Fazer substituigoes de ingredientes nao & simples,

requer alguma experimentagao-e-erro, e algum cuidado
informada, uma vez que ha edulcarantes com restrigoes
de uso relativamente aos tipos de produtos onde podem
ser utilizados, bem coma em relaiéo as quantidades
maximas permitidas a adicionar. Alguns ingredientes
(nfluenciam a textura, outros influenciam a forma como 0s
restantes ingredientes interagem e se ligam; s0 testando

e carrigindo, aperfeigoando a receita, € que se consegue o
produto perfeito.

No entanto, existen jaalgumas caracteristicas ja_
conhecidas em relagao a alguns substitutos ao aglicar e
que poderao ajudar aos profissionais de pastelaria:

- Eritritol: ndo usar mais que Y. chdvena numa receita (para
um bolo médio, como referéncia) para evitar cristalizagdo
€ para ndo obter um produto seco. E mais adequado em
receitas de produtos que Serao consumidos no mesmo

dia, uma vez que vai perdendo o sabor doce com o passar
dos dias. 0 seu poder adogante é cerca de 70% do poder
adogante do aglicar.

- Mel puro: diabéticos devem evitar completamente o mel,
pois este possui um alto {ndice glicémico. Caso se esteja

a substituir o agticar numa recetta por mel, lembrar

de reduzir aos liquidos adicionados. Para substituir |
chavena de agticar, usar % chavena de mel , e reduzir 0s
ingredientes liquidos em % de chavena. Lembrar também
que ao aquecer mel puro, os antioxidantes, enzimas e
nutrientes sao parcialmente destruidos. Preferivel utilizar
mel apenas em sobremesas cruas ou frias.

- Stevia: uma boa solugao, especialmente para cozinhar
com fruta & nao ¢ afectada pelas altas temperaturas, ao
contrario de outros edulcorantes, sendo um dos melhores

DEPARTAMENTO ALIMENTAR AIPAN - LIZETE ALVES

edulcorantes para produtos sujeitos a cozedura, apesar de
nao conferir o mesmo tipo de textura que o aglicar.

- Xilitol: Algumas pessoas sao sensiveis ao xilitol, ndo sendo
facilmente digerivel por toda a gente, por isso devera

ter esse facto em consideragdo. Dito isto, € uma boa
substituicdo de acticar para produtos cozinhados, o sabor
¢ agradavel; NAO carameliza. Pode ou deye ser utilizado em
combinagéo com outros edulcorantes. (E toxico para caes,
convém dar essa informagao aos clientes)

5e 0 propasito for a redugdo calorica, pode substituir
apenas parcialmente o aglicar por edulcorantes (em vez
de completamente), e ir aperTei%oando a receita até obter
a proporgao perfeita para a melhor relagao substituigao/
produto Ignal.

5€ 0 propdsito de substituir o aglicar nas suas receitas
nao for prapriamente o de reduzir drasticamente o valor
calorico ou (ndice glicémico, mas apenas a redugdo de
aFucares refinados, entdo podera considerar também
alternativas naturals mais saudaveis, emvez de
edulcorantes:

- Xarope de Agave (sabor semelhante ao mel; elevado
conteu oem?rumse

- Xarope de Acer (rico em antioxidantes)
- Mel

- Purg de maga

-Uvas passas

- Aglicar de caco

-Tamaras

- Xarape de arroz

-Banana

- Extrato de malte

-Melago

Testar alternativas e aperfeigoar as suas receitas, apesar
de tomar algum tempa, nao € tempo desperdicado, &

um investimento em tarnar os seus produtos Unicos

& perfeitos, com caracteristicas de exceléncia
diferenciadoras que o0 seu cliente identificara e valorizara.
Pode inclusivamente envolver os seus clientes no processo,
dando-lhes a provar o resultado de alguns testes e
pedindo-thes a apiniao. Além de os clientes/consumidares
gostarem de serem envolvidos em decisdes, 0 seu
feedback pode ser fundamental, para além de ser uma
forma de 0s seus clientes verem o seu interesse e
emhpi_enho na melhoria dos seus produtos e na satide
publica.
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31.2 EDIGAOD DA FESTA DA BROA

31.2 Edicdo da Festa da Broa de Avintes

Oecorreu entre os dias 31 de agosto e 9 de setembro a 312
edigdo da Festa da Broa.

Foram varias as iniciativas de cariz gastrondmico, cultural,
desportivo e musical. Muitos artistas de renome nacional
passaram pelo palco da Festa da Broa, tais como TOVY,

FF, LUCAS & MATHEUS e MATAY. Com cabertura nacional

6 internacional em termos de comunicagao social e
destaque para a SIC que realizou transmissaes televisivas
diretamente do recinto situado na Quinta do Paga. As
Coletividades Avintenses, quer na vertente gastrondmica
quer na vertente da cultura e lazer, colaboraram com
centenas de voluntarios, sendo os pilares fundamentats da
Festa. 0 objetivo primordial continua a ser dar a conhecer
a0 mundo o que de melhor hé e se faz em Avintes e, dessa
forma, criar condigoes para que varias das instituigoes
locais participantes consigam angariar verbas monetarias
suplementares para suportarem o0s encargos € atividades
que anualmente desenvolvem.

Ourante estes dez dias de Festa da Broa, estima-se que
tenham sido produzidos cerca de 35 mil quilos de broa de
Avintes e que o nimero de visitantes tenha ultrapassado os
/o mil do ano anterior.

Destaque ainda neste evento paraum outrondoce regional,
tradicional de Avintes, que sao os “Velhotes” eque
assumem também eles quantidades de venda recordistas.

A festa da broa € uma organizagao da Junta de Freguesia
de Avintes com o apoio da Camara Municipal de Gaia e as
Aguas de Gaia.
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Farinhas para Panificagao

www.acostaesilva.pt

desde 1977 a produzir

Sementina

Your Daily Seed

Mistura de Sementes

o Padaria.Pastelaria

www.sementina.pt

Rua Anténio Sérgio,n°104 | 4480-927,Vilado Conde, Porto, Portugal
T:+351252 640840 | info@sementina.pt
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AI PAN CONTRATAGAO DE TRABALHADORES ESTRANGEIROS
DFZEMBRO 2018 (ED|DAU ESPEC! AL) DEPARTAMENTO JURIDICO AIPAN - MONICA REBELO

CONTRATAGAD DE
TRABALHADORES ESTRANGEIROS

0 trabalhador estrangeiro autorizadoaexerceruma ~ trabalhador estrangeiro esta sujeito a forma escrifa, &
atividade profissional subordinada em territdrio portugués  deve conter entre outras indicagdes, a referéncia ao visto
goza dos mesmos direitos e esta sujeito aos mesmos de trabalho ou ao titulo de autorizagao de residéncia ou
deveres do trabalhador com nacionalidade portuguesa. permanéncia do trabathador em territorio portugués.
Com excegéo da contratagao de cidadao nacional de pais 0 contrato de trabalho deve conter, sem prejuizo de outras
membro do Espago Econdmico Europeu ou de outro Estado — exigivels no caso de ser a termo, as seguintes indicagdes:
Que consagre a (gualdade de tratamento com cidadao - Identificagdo, assinaturas & domicilio ou sede das partes;
nacional em matéria de livre exercicio de atividade o , ) o
profissional, o contrato de trabalho celebrado com - Referéncia ao visto de trabalho ou ao titulo de autorizagéo

T
—

AB|MAURI

25

¥ Feliz Natal ¥

¢ um Prospero Ano &

~2019~ 8

Entre e registe-se!
0900

www.abmauri.pt
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CONTRATAGAD DE TRABALHADORES ESTRANGEIROS Al PAN
DEPARTAMENTO JURIDICO AIPAN - MONICA REBELO (ED|QAU ESPEC AL) DEZEMBRO 2018

de residéncia ou permanéncia do trabalhador em territério portugues;

- Atividade do empregador;

- Atividade contratada e retribuigdo do trabalhador;

- Local e per{oda normal de trabalho;

- Valor, periodicidade e forma de pagamento da retribuiao;

- Datas da celebragao do contrato e do inicio da prestagdo de atividade.

0 contrato de trabalho deve ser elaborado em duplicado, e 0 empregador deve entregar um exemplar ao trabalhador.

0 exemplar do contrato que ficar com o empregador deve ter apensos documentos comprovativos do cumprimento das
0brigagdes legais relativas a entrada e a permangncia ou residéncia do cidadao estrangeiro ou apatrida em Portugal,
sendo apensas copias dos mesmos documentos aos restantes exemplares;

0 empregador deve comunicar & ACT - Autoridade para as CondigBes no Trabalho, mediante formuldrio eletrénico quer
a celebragao de contrato de trabalho com trabalhadar estrangeiro antes do inicio da sua execugao, quer a cessagao do
contrato nos I dias posteriores.

Aviolagdo do disposto nos pontos anteriores, constitui contraordenago grave.

0 trabalhador deve anexar ao contrato a identificagao e domicilio da pessoa ou pessoas beneficiarias de pensao em caso
de morte resultante de acidente de trabalho ou doenga profissional (conforme minuta).

Anexo
DECLARAGAD
(nome do trabalhador (a)), cidadao de nacionalidade ,

nascido (a) em 3 titular do (documento de identificagao),
com validade até ,contribuinte fiscal n® . beneficidrio da segurarnca sacial n®

,residente na ,vem nos termos do n% 2 do art.2 5.2 do Cédigo
do Trabatha (Lei n®. 7/2009, de 12 de 3 Fevereiro) e para os devidos efeitas declarar que serd beneficiario da pensao em
casa de morte resultante de acidente de trabalho ou doenga prafissional, o meu (relagao de parentesco)
denome ,residente na : |
NISS ,portador do (titulo de autorizagao de residéncia ou

permangéncia do trabalhador em territério portugués ) emitido pelo Servigo de Estrangeiros e Fronteiras de Portugal em

EmM de de

(Assinatura do trabalhador (a))

Para mais informagges, entre em contacto com o Departamenta Juridico da AIPAN.
Departamento Jur{dico: juridico.mr@aipan.pt
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PANTIR

0 PROJETO SELO PAD

0 Projeto Selo Pdo com “Menos sal, mesmo sabor” surge no
ambito do protocalo estabelecido entre a Diregao-Geral da Satide
(DGS), o Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge (INSA)
e as Associagdes dos Industriais da Panificagao, Pastelaria e
Similares, com vista a reduzir o teor de sal no pao.

De salientar, o contributo e empenho da Camara Municipal de
Santo Tirso que & um dos municipios piloto deste projeto: “Juntos
contra o Sal’

Esta iniciativa Selo Pdo com “ Menos sal, mesmo sabor”, pretende
conceder uma distingao publica, atraves da atribuigdo de uma
mengdo distintiva as padarias que atualmente ja cumpram a
meta mais ambiciosa definida para os anos de 2021 para o teor
de sal no pao.

Estratégia integrada para a promogao de alimentagao saudavel
que estabelece metas de 1,3 gramas de sal por 100gr em 2018; 1,2
gramas por 100gr em 2019; 1,1 gramas de sal por 100gr em 2020 €
abaixo de 1 grama por 100gr em 2021.

N

pantir

A Pantir - Panificadora Tirsense Lda, fol pioneira ao aderir a este
projeto, reduzindo de facto o teor de sal. A experiéncia de redugao
de sal foi feita de forma gradual, para que a diferenga de sabor
nao fosse notdria por parte dos clientes.

Da broa a regueifa, do pao bijou ao pao regional, todas as
variedades de pao produzidas pela Pantir tm, atualmente, um
baixo teor de sal (abaixo de 1 grama por 100gr de sal).

Hoje, passado mais de meio ano, a Pantir tem consciéncia que foi
arriscado aderir a este projeto de redugao de 14 gramas para |
gr de sal, mas estamos convictos que valeu a pena o risco. A isto
deve-se 0 facto de termaos um excelente feedback por parte dos
nossos clientes.

Muito honrou a Pantir ser distinguida publicamente, pelo
Secretdrio de Estado Adjunto da Satide, Fernando Aradjo, com a
atribuigdo do Primeira Selo de Qualidade de Pao com “menos sal,
mesmo sabor” em 30 de Abril de 2018.

0 objetivo da Pantir sera continuar a honrar este compromisso.

Baseando-nos no Lema: “PAO £ SAUDE", esperamos que muitos
mais Selos sejam entregues a outras padarias, e desta forma,
todos contribuirmos para que no futuro proximo o consumo
excessivo de sal pela populagao deixe de ser um dos maiores
riscos de saide publica em Portugal.
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UM CHEIRO PORTUGUES

REVISTA

AIPAN

1BA - 0 MAIOR SALAD MUNDIAL DF PANIFIGAGAD

UM GHEIRC

Foram 10 expositores portugueses e varias dezenas de
visitantes que viajaram de Portugal até Munique para
marcar presenca na 242 edicao da iba, entre eles um
grupo de associados da AIPAN, acompanho do pelo seu
presidente, Antdnio Fontes.

A iba acontece de 3 em 3 anos e € quando a industria
Internacional se encontra e apresenta as inovagoes mais
importantes do mercado em Munique. Foi no passado dia
15a0 dia 18 de setembro que decorreu o certame lider
mundial para padeiros e pasteleiros, com 1.3/0 empresas
expositoras internacionals.

(EDIGAQ ESPECIAL) DEZEMBRO 2018

PORTUGUES

Aiba & ndo s6 muito intensa de cheiras e sabares, como
também forte nas novidades e apresentagdes que cobrem
todas as gamas de matérias-primas, técnicas de produgao
e de comercializagao. Os processos de fabrico séo
mostrados ao vive, desde pao, bolos, gelado, chocolate,
café, snacks a salgadinhos.

Em cada edigao da feira decorre a final da competigao
mundial de padeiras: a iba-UIBC Cup of Bakers,
organizada pela Federagao Alema de Panificagdo. Este ano
participaram na final 12 equipas de 12 paises diferentes.

Além de ser lider na exposigao de produtos, a iba é
também uma plataforma de conhecimento inovadora.
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\este espirito, a (ba apresentou por cada dia de fetra um
novo topico principal do setor, no seu espago iba.FORUM e
no recém-criado tba. SPEAKERS CORNER.

Ao todo, foram mais de 100 palestras nessas duas areas
apenas para transferéncia de conhecimento. 0 objetivo
era que o publico tivesse, ndo apenas a oportunidade de
trocar experiencias com especialistas, mas também a
possibilidade de adquirir conhecimentos praticos sobre
temas que irao influenciar significativamente a industria.
Este conjunto de informagdes da iba, especialmente
adaptado as necessidades dos profissionais, pode ser
integrado de forma répida e lucrativa nos negacios do dia-
a-dia.

Adicionalmente ao iba.SPEAKERS CORNER - onde
aconteceram seminarios e palestras sobre 0s grandes
desafios da industria, como a digitalizagao, o conceito da
industria 4.0 e as solugdes inteligentes no ponto de venda -
a (ba oferece de edigao a edigdo outras areas especiats:

0iba.T0 60! com as dltimas tendéncias de alimentagao

184 - 0 MAIOR SALAO MUNDIAL DE PANIFICAGAD

répida, saudavel, prética e funcional, o iba.OPERATE!

com salugdes de logistica, de seguranga alimentar e de
embalagens sustentaveis, e ainda o iba.Virtual Bakery
Tour - que permitia aos visitantes, depois de esperarem
alegremente em longas filas, viajar e espreitar os
bastidores de trabalho, com a ajuda de oculos de realidade
virtual e videos de 360 graus, ppr padarias inovadoras

na Alemanha, Grécia, Islandia, Austria e EUA e receber
Inspiragao para seus proprios negacios.

A atmosfera animada sentida nos corredores refletia a
Visao otimista da generalidade dos visitantes em relagao
futuro e ao desenvolvimento econdmico da industria.

A 242 ba terminou com um novo confeiteiro campedo

mundial, Haoran Lyu (China), com 76.800 visitantes

profissionais, oriundas de 170 paises, com contratos

realizados em feira no valor de 2,1 bilhoes de euros e em

%mt}lente de festa na ia OKTOBERFEST TENT ao estilo da
aviera.

A prdxima edicao ja estd marcada para 2021, entre os
dias 23 a 28 de outubro, & ja € possivel obter todas as
Informagoes em wuwuw.iba.de.

Representante da iba em Por’rugﬁal: Tania Mutert Barros,
MundiFeiras, Lda., Tel. 22 616 4959, info@mundifeiras.com .

Expositores Portugueses na iba 2018 em Munigue:
A Metalurgica Bakeware Production, SA
Felino, SA

Ferneto, SA

Lusoforma, SA

Panidor

Tecpan, Lda. (Prodipani)

Ramathos, SA

Somengil, SA

Prodite Zeelandia
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O QUE NOS CARATERIZA
Estratégia de Fidelizacdo de Cliente Singular

Exceléncia do Nosso Modelo de Distribuicao
Relacdo Qualidade-Preco Equilibrada
Rapido Apoio Comercial e Técnico *

Foco na Diversificacao da Nossa Oferta

Gratos pela dua confranca!
e —

Rua do Frogresso, 323
Aldeias de Cirma - LANTEMIL
4785647 TROFA

TLF. 252 417 087 dps_trofaghotmailcom
FAX. 252 494 539 www.silvaereis.pt
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CONCURSO DOGARIA COM MEL
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C.MVILA POUCA DEAGUIAR

FEIRA DO MEL E DO ARTESANATO
EM PEDRAS SALGADAS

Milhares de pessoas acorreram ao parque termal durante
0s quatro dias da Feira do Mel e do Artesanato (de 10 a 12
de agosto de 2018) e em especial no derradeiro dia, para
participarem numa festa nacional da cultura popular.

0s expositores de mel, artesanato e demais produtos
regionais mostraram-se satisfeitos com a adesao popular
a0s respetivas stands. 0 programa televisivo Somos
Portugal, emitido na VI, foia principal atragdo através de

artistas musicais portugueses e divulgagao de servigos e
produtos locats.

0 presidente do Municipio, Alberto Machado deu uma
palavra de apreco a todos 0s aguiarenses e visitantes deste
certame que vat de encontra as aspiragoes econdmicas e
sociais da comunidade local.

Us concursos tematicos - Qualidade do Mel, Rétulos de
Mel, Dogaria Confecionada com Mel e Pecas de Artesanato
[]‘or_am mais-valias da fetra pela valorizagaa dos produtos
ocais.

0folclore através do festival da associagao ACREPES e a
musica popular pelo encontro de cantares da assaciagao
Aguavelames sublinharam as tradiges gue se mantém
Vivas nesta regiao transmontana.

Através desta feira, a Camara Municipal e a EHATB
promoveram 0s serwgos e produtos regionais, mantendo
bem viva a etnografia da nossa gente.

Concursa de Docaria Confecionada com Mel, com a
B?rtipipagéo da AIPAN no Jur(, representada por Albino
veira:

12Lugar - Bolo de mel Bicolor (Fernando Melro)
2° Lugar - Frescura Geométrica (Cristina Martins)
32 Lugar - Bolo de mel aromatizada a gengibre (Ana Moura)
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TESTE VEOLED @ c F P SA

DISTINGUIDO NA EUROPA

TESTE DISTINGUIDO NA EUROPA

MEN[%/X[] HONROSA para o Teste de Controlo de Qualidade
dos Uleos de Fritura, na edigao 2018 dos EEPA - turapean
Enterprise Promotion Awards.

Us EEPA constituem um projeto da Comissao Europeia

que tem por objetivo premiar as melhores praticas

de promogao do empreendedorismo na Europa e
proparcionar um espaco de partilha de experiéncias sobre
0 desenvolvimento da atividade empreendedora.

Na certeza de que o Teste edleo presente nos mercados
nacional e internacional desde 1936, poderia representar
um bom exemplo de um produto nascido da capacidade
empreendedora da sua equipa técnica, visando em
simultdneo o cumprimento das disposicoes legais e a
salvaguarda da Satde Publica, o CFPSA apresentou junto
do [APMEI - AGENCIA PARA A COMPETITIVIDADE E INOVAGAD,
|.P., entidade nacional responsavel pelo projeto EEPA, uma
candidatura na categoria APOI0 AO DESENVOLVIMENTO

DE MERCADOS ECOLOGICOS E A EFICIENCIA DE RECURSOS,
izr[l]tleggrada nos EUROPEAN ENTERPRISE PROMOTION AUARDS

Enquanto reconhecimento da sua mais valia técnicae
enquadramento nas premissas da categoria a concurso,
0 Teste Vledleo concebido e produzido em exclusivo pelo
Laboratorio do GFPSA, foi distinguido com uma Mengdo
(muito) Honrosa.

0 CFPSA agradece a todos quantas, desde o primeiro
momento, se dedicam a tornar possivel esta “aventura’
pela Satide dos Consumidores, sobretudo aos empresarios
do setor da Restauragdo e Similares que, pelos resultados
obtidos, tém demonstrado as vantagens da utilizagao do,
agora premiado, Teste Vedleo

WuwuwJ.veoleo.pt
wwuwJ.cfpsa.pt
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CALENDARIO FISCAL - JANEIRO 2019 A MARCO 2019

GORETI CARVALHO - IDEIA AZUL

S janeiro fevereiro margo
Imposto Obrigagdes Impresso/Modelo
Envio (e eventual pagamento) declaragdo mensal e anexos:
- Novembro/2018 Até dia 10
- Dezembro/2018 Declaragdo periodica Até dia 10
- Janeiro/2019 Até dia 10
Envio (e eventual pagamento) da declaragdo trimestral e anexos - 42 T 2018 Até dia 15
IVA Envio de declaragdo recapitulativa mensal:
- Dezembro/2018 Até dia 20
- janeiro/2019 Declaragdo recapitulativa Até dia 20
- Fevereiro/2019 Até dia 20
Envio de declaragdo recapitulativa Trimestral - 42 T 2018 Até dia 20
Comunicagdo dos elementos das faturas SAFT/Internet Até dia 20 Até dia 20 Até dia 20
Declaragdo de rendimentos pagos e de retengdes, contribuigdes sociais e de saude
e quotizacdes: Declaragdo Mensal de
- Dezembro/2018 Remuneragdes Até dia 10
- Janeiro/2019 Até dia 10
Seguranga - Fevereiro/2019 Até dia 10
Social Pagamento de contribuigdes a Seguranga Social:
- Dezembro/2018 _ De 10 a 20
- Janeiro/2019 De 10a 20
—> Fevereiro/2019 De 10 a 20
Entrega e pagamento do IRC e IRS retidos e do Imposto de Selo: Declaracdo de retencdes na
- Dezembro/2018 fonte IRC/IRS e Imposto de Até dia 20
- Janeiro/2019 selo Até dia 20
—> Fevereiro/2019 Até dia 20
Declaragdo de rendimentos pagos ou colocados a disposi¢do de sujeitos passivos
ndo residente:
- Novembro/2018 Modelo 30 Até dia 31
IRC/IRS/ IRC |- Dezembro/2018 Até dia 28
I to Sel —> Janeiro/2019 Até dia 31
mposto Selo Declaragdo de rendimentos pagos, de retengdes, dedugbes, contribuicbes e de Modelo 10 Até dia 31
saude e quotizagBes, referentes a 2018 (exceto trabalho dependente)
Comunicagdo de rendimentos pagos e retengdes efetuadas a taxas liberatorias, Modelo 39 Até dia 31
referentes a 2018
Opgat? pelo reg!me d}e tr|F)uta§ao dos rend.lrﬁentos (sontabllldade Declaracio de alteracdes Até dia 31
organizada/regime simplicado) para os sujeitos passivos de IRS
Opgdo pelo regime simplificado para os sujeitos passivos de IRC Declaragdo de alteragdes Até dia 28
IUC Pagamento do Imposto Unico de Circulagdo Pagamento até o Ultimo dia do més
& P i da matricula
Inventarios Comunicagdo de inventarios - Até dia 31
Entrega de declaragdo, por transmissdo eletronica de dados ou em suporte de papel
Arrendamento [pelos sujeiros passivos de IRS com rendimentos da categoria F que estejam Modelo 44 Até dia 31
dispensados e ndo tenham optado pela emissdo de recibos de rendas eletronicas.
Entrega e pagamento dos Fundos de Compensagdo do Trabalho, ME e Fundo de
Garantia de Comp. do Trabalho:
FCT/FGCT - Dezembro/2018 - De 10a 20
- Janeiro/2019 De 10 a 20
- Fevereiro/2019 De 10a 20

Nota: 0 calendario pode sofrer algumas alteragdes devido & aprovagao do OF de 2018
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52 SALAO do CHOCOLATE SEUL ALIMENTARIA
10013 janeiro 2019 24 026 margo 2019

Sfgep

Gorein do Sul - COEX Hall B, Seoul

http://www.salonduchocolat kr/english

SIGEP 2013

19-23 janeira 2019

Italy - Fiera di Rimini, Expo Centre
http://www.sigep.it/

INTERSICOP

23-26 janeira 2019
Espanha - feria de Madrid, IFEMA

http://wuww.iferna.es/intersicop_0l/

SIRHA 2019

26 a30janeiro 2019

Fr‘an/m -Eurexpo, Lyon
https://www.sirha.com/fr/node/42

HORECA GRECIA 2019

8allfevereira 2019
Grécia - Metropolitan EXPO,

Atenos
https;//horecaexpo.gr/en/

FOOD PACK ASIA

13-16 fevereira 2019
Tnilandia - BITEC, Banguecogue

http://wwiw foodpackthailand.com/

SALAD DO CHOGOLATE BRUXELAS

22024 fevereiro 2019
Bélgica - Bruxelas

https://brussels.salon-du-chocolat.com/

Portugal-FIL, Lisboa

https://alimentariahorexpo.fil pt/

CAKE INTERNATIONAL

4ababril 2019
Reino Unido - Hall S5, Excel, Londres

https.//www.cakeinternational.co.uk/london/

SLOW FOOD FAIR

25-28abril 2019

Alemanha - Messe Stuttgart, Estugarda
https;//www.messe-stuttgart de/marktdesguten-
geschmacks/

SIAL CANADA

30abrila2maio 2019

Canada - Enercare Centre, Toronto
https://sialcanada.com/en/

SALON de LA BOULANGERIE
bebmaio 2019

Canada - Palais des Gongrés, Montreal
http://wuwiw.baking.co/

BAKERY CHINA

6a9maio 2019
China - SNIEC, Shangai

http//www bakerychina.com/
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LU LJA A | PA N &2 Emfranga, um estabelecimento so
m « ) '
) sepode chamar “Padaria” se tiver
AAIPAN disponihilizs ados SeUs ass[;]ciad[[)js ur; conjunto de [Jr‘[%dl[JjTOS g fabrico proprio do pao que vende,
a pregos especiais. Poderdo ser aduiridos directamente na Sede da N
AIPAN ou enviados 4 cobranga via GTT oo desde a amas~sadura d cozedqra
LR o | L= do MESIMo, N30 S?ndo .permllndo
ARTIGO ASSOCIADD* ASSOCIADO* o Vender pao que nao seja Tahmcado
Codigo de Boas Praticas de Higiene & £11,70 £31.80 8 nas Sua.S lnStalagGe& nem IJC:]O que
s Amerter tenha sido congelado em alguma
Contrato Colectivo de Trabalho €505 £10,10 TaSB do sey Tabr'llCU ouvenda. Em
oressts g areit caso de infracgao, a penalizagao

Livrete €516 £10,30

e multa sao pesadas; minima de
i deeclmagtes 61858 1858 37500€ &/ou minimo de 2 anas de

Veleo (8 unidades) £975 £13,00 Dr'lSéU.

*IVA incluido a taxa legal em vigor

PADARIA PASTELARIA DOCE PRADO, LDA
VILA VERDE

PADARIA GELEIRO - INDUSTRIA DE PANIFICAGAO,LDA
PAGOS DE FERREIRA

PADARIA RAPOSEIRA, LDA
CHAVES

FERNANDO BRAS MARTINS UNIPESSOAL, LDA
SANTO TIRSO

NOVOs ASSOCIADQS

JOCRINEL - PADARIA E PASTELARIA, LDA
VILA DO CONDE

JOAO VAREIRO, LDA
VILA DO CONDE
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PROTOCOLOS/PARCERIAS

Para usufruir de qualquer desconto através das empresas
protocoladas, devera contactar o Departamento
Administrativo da AIPAN, a fim de lhe ser concedida
“autorizagao’, de forma a identific-lo(a) como

beneficidrio(a) do protocalo.

B.PLY

play. lead.you

B.PLY - Consultoria e Assessoria
de Negdcios

CEP - Centro Escritérios Porto

Rua Santos Pousada, n2441, DE
4000-486 Porto

emails: geral@bply.pt
alexandre.vilaca@bply.pt

Tlm: 966 992 256

http://wwu bply.pt

[DEIA AZUL - Consultores de
Gestao e Fiscalidade, Lda

Edificio Alameda

Av. Or. Jodo Canavarro, n%305 - 42,
sala 4l

A480-668 Vila do Conde

Tel: 252 646 86

Fax: 252647 898

emails: real@iazul.com
http://wwuw.ideiazul pt

A AIPAN celebrou protocolos com
ambas as empresas no sentido de
viabilizar o:

Acesso a consultoria e formagdo
personalizada através de progra-
mas financiados ou de forma direta
em diversas dreas da organizagdo e
gestdo da empresa.

Acesso a financiamento através de
programa comunitdrios de apoio
com vista d qualificagdo das empre-
sas do setor.

E=
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CICCOPN

CN®

Centro Novas
Oportunidades

CICCOPN - Centro de Formagdo
Profissional da Industria da
Construcao Civil e Obras
Publicas do Norte

Rua de Espinhosa, 4475-699 Avioso

S. Pedro - Maia

Tel. 229 866 400

Fax: 229 821 888

E-mail: ciccopn@ciccopn.pt
wwuw.ciccopn pt

ECOSAFE

Praceta Comercial do Chantre, Loja
1. Urbanizagao do Chantre. | 4470-134
Maia | Portugal

Marisa Cruz Duarte

Tlm: 919284737

email: marisaduarte@eco-safe.pt
http://wuww.eco-safe.pt/

A AIPAN estabeleceu uma parceria
com a EcoSafe, no Ambito de servigos
de higiene e seguranga alimentar e
ambiental, no sentido de proporcio-
nar condiges mais vantajosas aos
associados.
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diceprT

creative concepts

DICE.PT - Creative Concepts
Avenida D. Afonso Henriques, 1196
sala 1001/ 4450-012 MATOSINHOS
Tel 229 351732

Fax229 351734

E-mail: geral@dice pt
http//www.dice.pt

A AIPAN firmou um protocolo com a
dice.pt - uma agéncia de publicidade,
que conta jd com I7 anos de experien-
cla - com vista ao estabelecimento
de uma ampla inter-relagdo adap-
tadn as necessidades e dermandas
dos clientes, perante condigdes alta-
mente vantajosas e pregos especiais
para 0s associados no respeitante ao
fornecimento de servigos no Ambito
da  comunicagdo, nomeadamente:
estudo, concepgao e design de logdti-
pos, webdesign, campanhas publici-
tdrias, apoio e consultoria de Mar-
keting, promogao e desenvolvimento
de acgdes e everitos, produgdo grd-
fica de suportes grdficos e digitais,
entre outros.

CFPSA - Delegagao Norte

Centro de Formagdo Profissional
do Sector Alimentar

Instalages Provisdrias Deleg. Norte:
Rua do Freixo, 1071

4300 Porto

Tel 2209894258 220383 426

emals: ana.almeida@cfpsa.pt

Sede: Avenida 25 de Abril, n? 22
1679-015 Pontinha Lisboa

Tel. 214789 500

Fax 214796 120
http//www.cfosapt

A AIPAN possui um protocolo com o
CFPSA que contempla descontos a
nivel da formagdo e de andlises labo-
ratoriais no seu laboratdrio acredi-
tado para o efeito.

‘EXERTUS agora é BPLY!!I Muda o nome, mas as pessoas, 0
profissionalismo, a qualidade sdo os mesmas!

B PLY é rede de empresas e consultores especialistas com mais

de duas décadas de experiéncia.

Criam solugdes para novos contextos e assessoram a Sua
implementag@o com o conhecimento, talento e competéncias
adequadas, introduzindo novas capacidades operacionals para

estratégias inovadoras.

Compreendendo a permanéncia da mudanga, a BPLY actua
como um patenciador da criagao de valor e um facilitador da
evolugdo cultural e comportamental das organizagdes.”
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FRANCISCO LEITE - Mediagao de
Seguros, Lda. / Liberty Seguras
Avenida da Repuiblica, n? 847
4450-242 Matosinhos

Tel 229 389762 / 229 374794

Fax 229 374794 / Tim. 962 782 326
E-mail. flefleiteseguros.pt
http//www fleitesequros.pt

A AIPAN, a este nivel, possui um
protocolo com a Liberty Seguros,
concedendo aos Associados, me-
diante acordo, condigdes altarmente
vantajosas: Protecgdo de Acidentes
de Trabalho: Protecgdo industrig;
Plano PR/ E ; Protecgdo Comércio,
Protecgdo Auto; Plano Vida Segura

LABORALIS - Segurancga,

Higiene e Satde

Seguranga Alimentar - HACCP
Sede/Clinica: Rua 5 de Outubro, 319
4100-175 Porto

Tel. 226092838

Fax 226 092 840

E-mail: laboralis.geral@sapo.pt

Dpt. Comercial: Rua da Constituigao,
210522 5/7 - 4250-170 Porto

Tel. 228331012

Fax: 228 331014

E-mail: comerciallaboralis@sapo.pt
wuww.laboralis.pt

A AIPAN estabeleceu um protocolo
com a Laboralis com o objectivo de
proporcionar aos nossas Assacia-
dos, condigdes mais vantajosas do
que as de mercado
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UFP - UNIVERSIDADE
FERNANDO PESSOA
Praga 9 de Abril, n° 343
4243-004 Porto

Tel. 225071300

Fax 225508 269

E-mail: geral@ufp.edu.pt
http://wwuw.ufp.edu.pt

A AIPAN subscreveu um protocolo
com a Universidade Fernando Pes-
soa para a realizagdo de andlises
bromatoldgicas ao teor de sddio
dos produtos de panificagdo. Ueste
modo, serd possivel que todos os n/
associados analisern o teor de sal
dos seus produtos e atestern as au-
toridades fiscalizadoras o cumpri-
mento da legislagdo em vigor.

SOCIEDADE
PORTUGUESA DE
HIPERTENSAO

?

SPH - Sociedade Portuguesa

de Hipertensao

Avenida Visconde de Valmor , n® I2
R/C Dt2-A

1000-291 Lisboa

Tel. 217960 097

Fax 217 960 098

E-mail: geral@sphta.org.pt
http//wwuw.sph.org.pt

CAMARA MUNICIPAL DA MAIA
Praga Dr. José Vieira de Carvalho
4474-006 Maia

Tel.229 408 600

Fax 229418 411

E-mail: geral@cm-maia.pt
http://wwuw.cm-maia pt

A AIPAN e a Cdmara Municipal da
Maia possuem uma parceria no que
respeita a distribuigdo de paovida no
almogo escolar de todas as cantinas
e refeitdrios do Ensino Pré-Escolar e
I°Ciclo do Ensino Bdsico do Concelho
da Maia. Existe também um Proto-
colo no Ambito do Projecto “Maia
Menu Sauddvel”. Este é um projecto
de educagdo alimentar que tem por
objectivo promover os alimentos
essenciais ao crescimento e desen-
volvimento das criangas, nomea-
damente o0s que suscitam menor
aceitagdo no almago escolar

SAGILAB - Laboratdrio Anélises
Técnicas, S.A.

Rua Anibal Cunha 84, 1j.5
4050-046 Porto

Tel. 223390 162

Fax 223390 164

Tlm. 917 840 683/703

E-mail: info@sagilab.com
http.//wwuw.sagilab.com

A AIPAN estabeleceu um protocolo
com a SAGILAB com o objectivo de
proporcionar aos nossos Associa-
dos, condigdes mais vantajosas do
que as de mercado

(EDIGAQ ESPECIAL) DEZEMBRO 2018

USV- Representagdes,
Consultoria em Metalurgia e
Energias Renovdveis, Lda.
Zona Industrial de Lordelo
Rua Rota dos Mdveis, 45
4580-565 Lordelo

Paredes - Portugal

Tel. (+351) 255 891 036/7

Fax (+351) 255 891 038

E-mail: usv.geral@usv.com.pt
http://wwuw.usv.com.pt

A AIPAN estabeleceu um protocolo
com a USV no sentido de proporcio-
nar aos nossos Associados e a rede
domeéstica gue frequente oS estabe-
lecimentos dos assaciados da AIPAN,
um sistema de recolha de dleos ali-
mentares usados no estrito respeito
pela legislagio em vigor, com con-
digdes especiais e apelativas. Para
mais informagdes deverd contac-
tar 0 Departamento de Nutrigdo da
AIPAN.

CSPTD - Arquitectura e
Comunicacao, Lda

Av. D. Afonso Henriques 1196
72 andar - Sala 705
4450-012 Matosinhos

Tel. +351220 134 401

Fax +351220 134 402

E-mail: geral@csptd.pt
http//wwuw.csptd.pt

A AIPAN estabeleceu um protocolo
com a GSPTD com o objectivo de pro-
porcionar aos nossos Associados,
condigbes mals vantajosas do gue as
de mercado.
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REVISTA

AIPAN

DEZEMBRO 2018 (EDIGAD ESPECIAL)

RECEITAS

PAD COM AZEITE E AGAFRAD DAS INDIAS

-425 g de farinha de trigo t65 + 0.b. para polvilhar

-1,5 colheres (de ché) de agafrao-das-indias em pd

-1 colher (de chd) de alho em po

-1 colher (de ché) de sal

.79 de levedura de cerveja desidratada (de acgao rapida)

- 330 ml de dgua morna

-4 5 colher (de sopa) de azeite virgem

-1 colher (de cha) de sal grosso (para polvilhar) - facultativo

Misturar a levedura com a 4gua morna, mexer e deixar de lado por 10 minu-
tos, até a mistura ficar espumosa.

Misturar a farinha com o agafrao-das-indias, o alho em pé e o sal, € abrir
uma estanca.

Verter a mistura do fermento dentro da estanca e misturar com a farinha
até a massa se ligar. Amassar manualmente durante 10 minutos, adicion-
ando alguma farinha caso seja necessario.

Achatar a massa; marcar buracos com os dedos na parte central. Adicionar
2 colheres (de sopa) de azeite e dobrar a massa. Amassar bem e repetir com
mais 2 colheres (de sopa) de azeite. Amassar até obter uma massa macia e
bem ligada.

Colocar numa bacia ligeiramente untada, cobrir e deixar levedar em local
morno, durante 1 hora ou até dobrar de volume.

Assim gue a massa tenha crescido, sovar ligeiramente para retirar o gas e
transferir para uma forma de pao. Cobrir e deixar levedar por mais I hora.
Misturar a restante meia colher de azeite com | colher (cha) de dgua e pin-
celar o topo do pao com esta mistura. Polvithar com sal grossa (facultativo)
e levar a cozer a 190%C por 35 a 40 minutas, até estar dourado por cima e
devidamente cozido.

Nota: 7 g de levedura de cerveja desidratada podem ser substituidas por 14 g de levedura de

cerveja fresca prensada
(Fonte: www.thehungryherbivores.com)
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TRONCO DE NATAL VEGAN

Para a massa:

- 240 ml de leite de améndoa

-1 colher (chd) de vinagre de cidra

- 210 g de farinha com fermento

-100 g de aglicar amarelo

-1 colher (sopa) de cacau em po

- colher (cha) de fermenta em po

-1 colher (cha) de bicarbonato de s6dio
-60 g de dleo de coco, derretido

Para o recheio:

-160 g de agticar em pd

-100 g de manteiga vegan

-2 colheres (chd) de extracto de baunilha
Para a cobertura:

-100 g de manteiga Vegan

-115 9 de agticar em pd

- 1% colheres (sopa) de cacau em po

- 50 g de chocolate vegan

Para a massa:

Pré-aguecer o forno a 180%C. Forrar um tabuleiro com papel vegetal
siliconizado. Numa bacia pequena, misturar o leite de améndoa e o vinagre
de cidra e mexer até bem misturado. Deixar repousar durante 10 minutos.
Numa bacia grande, peneirar a farinha, 0 aglicar, o cacau, 0 fermento

em p6 e o bicarbonato de sddio. Misturar bem. Adicionar o 6leo de coco a
mistura de lelte de améndoa e vinagre, e bater para homogeneizar. Juntar
0s ingredientes liguidos aos secos e misturar até obter uma massa macia

e homogénea. \/erter no tabuleiro, alisar com uma espétula e bater com o
tabuleiro na bancada para retirar bolhas de ar que possam existir na massa.
Levar ao forno a cozer por 18 a 20 minutos. Retirar do forno quando cozido e
inverter sobre a folha grande de papel vegetal previamente polvilhada com
cacau em po. Retirar o papel vegetal usado para forrar o tabuleiro e aparar
as margens. Enrolar a pasta ainda morna , mantendo o papel vegetal no
meio, isso ajudar a que seja mais facil de desenrolar depois, sem a massa se
colar. Deixar arrefecer.

Para o recheio:

Bater a manteiga vegan até ficar cremosa. Adicionar o agticar em pé e a
baunilha. Bater até obter um creme macio e fofo e completamente homogé-
neo. Adicionar um pouquinho de leite de améndoa , s& o creme ficar muito
espesso. Assim que a pasta tenha arrefecido, desenrolar, barrar com uma
camada fina de creme de recheio e voltar a enrolar, desta vez, retirando o
papel a medida que vd enrolando. Colocar no frigorifico enquanta se prepara
acobertura.

Para a cobertura:

Derreter o chocolate vegan e deixar de lado a arrefecer um pouco. Bater

a manteiga vegan até ficar cremosa. Adicionar o agticar em pd o cacau, a
baunilha & o chocolate. Bater até obiter um creme fofo. Transferir o tronco
para uma travessa e usando uma espatula, espalhar a cobertura por todo o

tronco, decorando conforme habitualmente para tronco de natal.
(Fonte: www.thelittleblogofvegan.com)
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