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EDITORIAL

Sérgio Fonseca
Vice-Presidente do Conselho Diretivo da ACIP

Mensagem de reconhecimento

Estimados Associados,

No término de um ano que tantos desafios trouxe ao setor da panifi-
cacao, pastelaria e similares, partilho uma mensagem de reconhecimen-
to atodos vds que, durante 2023, muito contribuiram para a dignificagao
do setor que nos continua a apaixonar.

Por um lado, garantindo a qualidade dos produtos a que os portugueses
estdo habituados, num esforco de acomodacdo de sucessivos aumentos
de custos de producdo, para que os mesmos nao se refletissem integral-
mente no consumidor.

Por outro lado, levando o nome de Portugal além-fronteiras, seja pelo
crescimento do volume de exportacdes, seja pela crescente quanti-
dade de turistas que nos visitam e que, usualmente, apontam a nossa
gastronomia como um dos motivos de atragao do nosso pais, quer pela
sua qualidade, quer pela sua diversidade.

S3o muitos os que contribuem diariamente para a preservacdo da
cultura gastronomica portuguesa, atraveés de produtos de padaria e
pastelaria, aliando inovagdo sem comprometer a tradicao.

Apenas a titulo de exemplo, destaco o nosso pastel de nata, simultanea-
mente doce da preferéncia dos portugueses, verdadeira atracao turis-
tica para quem nos visita e ainda embaixador de Portugal em todos os
continentes.

Um grande bem hajam aos nossos associados, por tdo bem represen-

tarem o setor e o pais.
Sein lo%msew\
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Os produtos natalicios ndo enriquecem apenas a experiéncia a mesa,
mas tambem simbolizam a celebracdo da arte da confeitaria. Esta e
uma das premissas que a RAMALHOS faz questdo de partilhar.

Celebrar a Magia Natalicia com
tradicao e partilha

quadra natalicia € um dos meses mais esperados

por todos, sobretudo paraaqueles que apreciamum

bom doce natalicio. O més de dezembro € o retrato
deumamesarecheadade produtos de pastelaria e padaria.
E na RAMALHOS é um periodo de celebracdo da tradicéo
com a partilha de conhecimento na arte da panificagao.
Na azafama deste perfodo, com uma exigéncia e procura
superior, é crucial ter um bom aliado, onde a fiabilidade e
a rapidez sdo vitais, para uma boa resposta. Aqui o forno
detem um papel central para alcancar o resultado final de
exceléncia.

Paulo Costa, Bakery Advisar da RAMALHOS, partilhou o seu
apreco por esta epoca festiva, revelando quais os produtos
natal(cios da sua preferéncia nahora de colocar as maos na
massa. Na Padaria da RAMALHOS, onde explora a técnica
de cadaproduto a confecionar, este especialista apresenta
0s seus cinco produtos de eleicdo: Pdo de Jamon, Torta de
Noz, FlorestaNegra, Tronco de Natal e o tipico Bolo-Rei.

Pdo de Jamon

Originario da Venezuela, e remontando as suas memori-
as da infancia, o Pdo de Jamon é “sem duvida o produto
preferido de preparar nesta época’ afirma Paulo Costa.
Recheado com fiambre, bacon, azeitonas e passas, € depois

levado ao forno a uma cozedura lenta que se transforma
numa explosdo de sabores.

Torta de Noz

O equilibrio de uma massa amanteigada, uma textura rica
coberta de nozes e um sabor adocicado fazem da Torta de
Noz um classico.

Floresta Negra

AFlorestaNegra e outra das escolhas de Paulo Costa, onde
acombinacao perfeita entre camadas de massa, chocolate,
chantilly e cerejas é destacada como ‘uma harmonia de
sabores que se quer a mesa’

Tronco de Natal

O Tronco de Natal, outro classico da confeitaria natalicia,
completa a lista de favaritos. Destacando a magia desta
sobremesa em forma de tronco, recheada com creme e
decorada de forma encantadora.

Bolo Rei

O Bolo Rei, uma tradicional iguaria portuguesa, conquista
um lugar de destaque. Feito com a base de uma massa fofa
e combinando frutas cristalizadas e frutas secas € ‘uma
obra-prima’ E um simbolo de festividade e partilha, que
acrescentaalegria as ocasides especiais.






