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EDITORIAL

ALAVANCA
ESTRATEGICA
PARA O SETOR

Produzir pao e pastelaria nunca foi um exer-
cicio simples, mas os ultimos anos trouxeram
um grau de exigéncia que poucos antecipavam.
Energia mais cara, matérias-primas volateis,
clientes atentos ao preco e a qualidade. E nes-
te contexto que a edicao de 2026 da TECNIPAO
Se prepara para o responder as inquietagoes de
quem esta no terreno.

Enguanto administrador da Exposalao, encaro
este evento com pragmatismo. Uma feira profis-
sional so se justifica se ajudar as empresas a
tomar decisoes. Neste espago ndo temos apenas
equipamentos em exposigao. Temos tecnologia
a funcionar, demonstracoes técnicas, conversas
sobre custos de producao e eficiéncia. E isto,
acredito, que faz a diferenca.

Ao percorrer 0 espago, percebemos que o Visi-
tante nao vem passear. Vem comparar solucoes,
testar maquinaria, fazer contas. Procura formas
de ganhar tempo, reduzir desperdicio, melho-
rar margens. Muitas vezes, a decisao come-
¢a aqui, numa explicagao junto a um forno ou
numa troca de impressoes sobre equipamentos.
A TECNIPAO reune fabricantes, distribuidores
e empresarios num ambiente onde se cruza
experiéncia e inovacao. O setor vive uma trans-
formacgao constante e hoje a necessidade é an-
tecipar tendéncias.

Cabe-nos garantir que quem participa neste
evento encontra valor pratico. Que sai com con-
tactos relevantes, ideias aplicaveis e uma visao
mais clara do caminho a seguir. O crescimen-
to do setor depende desta capacidade de tra-
balhar, de partilhar experiéncias e de assumir
riscos.

Marcar presenca na TECNIPAO ¢, no fundo, uma
escolha estratégica. Num mercado exigente, fi-
car parado raramente & op¢ao!l

Jose
Frazao

CEO EXPOSALAOQ




PORTO RECEBE A MAIOR FEIRA NACIONAL
DE PASTELARIA, PANIFICACAO, GELATARIA

E CHOCOLATARIA

Empresas da industria marcam
encontro na TECNIPAO para
apresentar novidades que vao
mudar o mercado. Nove edicoes
depois, o evento aposta em mais
inovacao e tendéncias para atrair
profissionais do setor.

A TECNIPAO prepara-se para regressar em marco de 2026
com a expectativa de voltar a reunir, num unico espago, o es-
sencial do setor da pastelaria, panificacao, gelataria e choco-
lataria em Portugal. A nona edi¢ao decorre de 6 a 9 de margo,
na Exponor, Matosinhos, Porto, e mantém-se como a unica fei-
ranacional dedicada em exclusivo a estas areas profissionais.
Num mercado que mudou muito nos ultimos anos, pressiona-
do pela concorréncia, pelo aumento dos custos e por consumi-
dores cada vez mais atentos, um evento com a dimensao da
como a TECNIPAO ganhou um peso estratégico. Para muitas
empresas e empresarios, estar como expositor ultrapassou a
questao da visibilidade e tornou-se uma paragem obrigatoria.
O certame vai reunir fabricantes, importadores, distribuido-
res e representantes com propostas que atravessam toda a
cadeia de producao. Desde maquinas de nova geracao, equi-
pamentos mais eficientes, matérias-primas diferenciadoras e
solucoes de embalagem pensadas para valorizar o produto no

ponto de venda. A aposta passa pela otimizagao de processos
e pelo aumento da produtividade, temas que continuam no
centro das preocupacgoes das empresas.

Mais turismo, procura e qualidade

O crescimento do turismo em Portugal trouxe novas oportu-
nidades, mas exigéncias. A procura por propostas inovadoras
nas areas da pastelaria e padaria, a diversificacao da oferta
em gelataria artesanal e a sofisticacdo crescente na chocola-
taria obrigam a uma atualizagao constante. A TECNIPAO fun-
ciona como um espaco de contacto direto com tendéncias e
tecnologias que nem sempre chegam facilmente ao mercado
nacional.

Ao longo dos quatro dias estao previstas conferéncias, apre-
sentacoes e degustacdes ao vivo e workshops. A organizacao
entende estes momentos como espacos de partilha entre pro-
fissionais, proporcionando mais contactos e ideias que depois
se transformam em negocios.

Em simultaneo realizam-se o Packaging, Salao Profissional de
Embalagem, e a Ice Cream International Sweet Fair, amplian-
do o leque de propostas e atraindo visitantes com interesses
complementares. A organizacdo pretende reforcar a dimen-
sao do evento e atrair participantes internacionais, sobretudo
devido a proximidade com o mercado espanhol.

A entrada é reservada a profissionais do setor, mediante cre-
denciagao preévia na plataforma oficial do evento. Nao é per-
mitida a entrada a menores de 12 anos.
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6 DE MARCO - SEXTA-FEIRA
Auditoério - Pavilhdo 6

11HOO - 12H30

APRESENTACAO DE NOVIDADES SIMPLES E RAPIDAS
PARA ELABORACAO DE GELADO

Organizacao: Martini Professional

Chef Geladeiro - Fabian Sanchez

14HOO - 16HOO

APRESENTACAO DA NOVA LINHA DE PRODUTOS
“CARAVELLA EASY” UM SO PRODUTO, INFINITAS
POSSIBILIDADES

Organizagao: Martini Professional

Chef - Francesc Aribau

16H30 - 18H30
MESA-REDONDA: “TRADICAO, EXCELENCIA E FUTURO:
0 CAMINHO DA PADARIA EM PORTUGAL”

Organizacgao: Clube Richemont Portugal e Ambassadeurs

du Pain Portugal

Oradores: Membros do Clube Richemont e Ambassadeurs

du Pain - Anibal Morais

Maria Manuel Silva - José Carlos Santos
Moderadora: Elisabete Ferreira - Clube Richemont
e Ambassadeurs du Pain

Hall de Entrada
PODCAST OFICIAL TECNIPAQO
Organizacgdao: Trickie Media e Panorama Morning

7 DE MARCO - SABADO
Auditoério - Pavilhdo 6

Abertura do Secretariado

Sessdo de Abertura
Deborah Barbosa
Presidente da Direcao da ACIP

“0 PAO COMO EX_PERIENCIA GASTRONOMICA:
TECNICA, EMOCAO E FUTURO”
Keynote speaker - Fabio Bernardino - Chef de Cozinha

PAINEL I: O futuro da panificacéo - Tendéncias Globais
e Desafios Locais

INOVACAO E PANIFICACAO: SOLUCOES PROMOTORAS
DE SAUDE E BEM ESTAR

Ana Gomes - Escola Superior de Biotecnologia

da Universidade Catolica Portuguesa

0 PAPEL DO PAO NUMA ALIMENTACAO SAUDAVEL
Inés Garcia - Associagao Portuguesa de Nutrigao

INTERNACIONALIZACAO DAS EMPRESAS PORTUGUESAS:
TENDENCIAS, MERCADOS E OPORTUNIDADES DE
CRESCIMENTO

Jodo Pinto - CAmara de Comeércio e Industria Luso Brasileira

TRADICAO E INOVACAO NO PAO COM IDENTIDADE: O PAPEL
ESTRATEGICO DAS INDICACOES GEOGRAFICAS

Teresa Coelho - Diretora Executiva da Associagdo QUALIFICA
/ oriGIn Portugal

FORMACAO PROFISSIONAL: SERA UMA APOSTA?
José Manuel Rato - Diretor do CFPSA - Centro de Formacgao
Profissional para o Sector Alimentar

PAINEL 2: Sessdes Técnicas - Casos Praticos

CAFES - “DO GRAO ATE A CHAVENA”
Organizagdo: Nestlé Professional

A PADARIA DO FUTURO: SOLUCOES PRATICAS PARA
TORNAR A PADARIA MAIS EFICIENTE, MAIS ATRATIVA

E MAIS RENTAVEL

Francisco Figueiredo - Executive Board Member do Grupo
Better Foods

DA PRODUCAO A DECISAO: A PADARIA NA ERA

DA INDUSTRIA 5.0

Catia Chasqueira - Urbinfor - Consultoria e Sistemas
de Informacao

PAUSA PARA CAFE

CASOS DE SUCESSO E MODELOS DE NEGOCIO INOVADORES
Paulo Costa - Padaria na Estrada

Afonso Botelho Vieira - Padaria Ribeiro

Telmo Moutinho e Luis Guilherme - OGI By Euskalduna

MESA REDONDA “COMO PREPARAR A PROXIMA

GERACAO DE PADEIROS?”

Palestrantes:

Jose Carlos Santos - Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste
Ana Machado - SGS Portugal - Certificacao

Michael Fonseca - Museu do Pao

Andreia Afonso - Ferneto

Tiago Matos - IAPMEI

Moderadora:

Deborah Barbosa - Presidente da Direcao da ACIP

HOMENAGEM ASSOCIADOS DA ACIP - 50 anos
de associativismo
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COCKTAIL DE ENCERRAMENTO

Hall de Entrada
PODCAST OFICIAL TECNIPAO
Organizac¢ao: Trickie Media e Panorama Morning

DE MARCO - DOMINGO
uditorio - Pavilhdao 6

11HOO - 13HOO

JORNADA TECNICA DE PANIFICACAO

SEMINARIO “A ARTE DA MASSA MAE”

Organizagao: Puratos

Sofia Brazuna - Gestora de Produto de Panificagao, Puratos
Alberto Martins - Técnico Especialista, Puratos

Luis Almeida - Técnico Especialista, Puratos

APRESENTACAO PLATAFORMA NACIONAL DO PAO
Organizacdo: Plataforma Nacional do Pao

Oradores: Susana Leonardo (momento inserido no seminario
da Puratos)

15HOO - 17HO0

JORNADA TECNICA DE PANIFICACAO

SEMINARIO “A ARTE DA MASSA MAE”

Organizacgao: Puratos

Sofia Brazuna - Gestora de Produto de Panificagao, Puratos
Alberto Martins - Técnico Especialista, Puratos

Luis Almeida - Técnico Especialista, Puratos

APRESENTAGCAO PLATAFORMA NACIONAL DO PAO
Organizacdao: Plataforma Nacional do Pao

Oradores: Susana Leonardo (momento inserido no seminario
da Puratos)

17H30 - 19HOO0

LIVE SHOW TECNIPAO “GELATO CRIATIVO: TECNICAS DE
DECORACAO E CONSTRUGAO DE VITRINES ATRAENTES”
Organizacgao: Pregel/Progelcone

Oradores: Hugo Branco - Area Manager & Product
Specialist, PreGel Portugal

Marco Rodrigues - Técnico Especialista, Progelcone

14H00 - 18HOO Hall de Entrada

12° CONCURSO DA ACIP “0 MELHOR FOLAR E PAO-DE-LO
DE PORTUGAL”

Organizagao: ACIP

Participacdo de mais de 100 pasteleiros

9 DE MARCO - SE

10H30 - 12H30

JORNADA TECNICA DE PASTELARIA E CHOCOLATE
SEMINARIO “CHOCOLATE COM PROPOSITO: SABOR
E SUSTENTABILIDADE COM CACAO-TRACE”

Organizacgao: Puratos

Patricia Costa - Gestora de Produto de Pastelaria
e Chocolataria, Puratos

Carlos Gongalves - Técnico Especialista, Puratos
Joao Qliveira - Técnico Especialista, Puratos

APRESENTACAO PLATAFORMA NACIONAL DO CHOCOLATE
Organizacgao: Plataforma Nacional do Chocolate

Oradores: Rita Isabel - PNChocolate

Patricia Costa - Gestora de Produto de Pastelaria

e Chocolataria, Puratos

Carlos Gongalves - Técnico Especialista, Puratos

Joao Qliveira - Técnico Especialista, Puratos

12H30 - 13H30

MASTERCLASS FERMENTACAO CONTROLADA: INOVACAO
TECNICA AO SERVICO DA PADARIA TRADICIONAL.
Organizacgao: Plataforma Nacional do Pao

Oradores: Anibal Morais e José Leitao - Ambassadeurs
du Pain Portugal

Ferneto

Pedro Ferreira - Panificadora Arce

15HOO0 - 16HOO

MESA REDONDA “A FORMACAO E FUTURO DA PROFISSAO
DE PADEIRO”

Organizacao: Plataforma Nacional do Pao

Oradores: Dr. Paulo Vaz - Diretor Escola de Hotelaria
e Turismo Porto

Andreia Afonso - Ferneto

José Carlos Santos - Clube Richemont Portugal
Anibal Morais - Ambassadeurs du Pain Portugal
Sofia Brazuna e Ana Ricardo- Puratos

Michael Fonseca - Museu do Pao

Moderador: Susana Leonardo - Gestora da Plataforma
Nacional do Pao

16H30 - 17H30

DEBATE “O FUTURO DOS FESTIVAIS DE CHOCOLATE
EM PORTUGAL: EVOLUCAO, INOVACAO E TURISMO”
Organizacgao: Plataforma Nacional do Chocolate
Oradores: Filipe Daniel - Pte CM Obidos

Luis Vital Alexandre - Pte CM Grandola

José Manuel Vaz Carpinteira - Pte CM Valenca
Moderador: Rita Isabel - Gestora da Plataforma Nacional
do Chocolate

18HOO - 19HOO
SOBREMESAS NESTLE PROFESSIONAL
Organizacao: Nestlé Professional

Hall de Entrada
PODCAST OFICIAL TECNIPAO
Organizacao: Trickie Media e Panorama Morning



EDITORIAL

“A REALIDADE GASTRONOMICA
DE MATOSINHOS AFIRMA-SE
HOJE MUITO PARA ALEM

DA RECONHECIDA

EXCELENCIA DO

PEIXE E DO

MARISCO”
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Ha territorios cuja identidade coletiva se constroi a partir de
uma relacao profunda com 0s seus recursos naturais. Matosi-
nhos & um desses territorios. A ligacao histérica ao mar mal-
dou geracdes e estruturou uma economia assente na pesca, na
transformacao alimentar e no comeércio associado. Do trabalho
dos pescadores a atividade do mercado, da industria conservei-
Ta a restauracao, consolidou se um ecossistema econémico que
reforca uma identidade intrinsecamente ligada ao Atlantico.
Contudo, a realidade gastronomica de Matosinhos afirma se
hoje muito para além da reconhecida exceléncia do peixe e do
marisco. O concelho apresenta uma oferta diversificada, que in-
tegra tradicao e inovagao, gastronomia popular e propostas de
autor, estabelecimentos historicos e conceitos contemporaneos.
Esta combinacgao reflete a capacidade de evolugao de um terri-
torio que valoriza o seu patrimonio, mas que incorpora também
novas abordagens, técnicas e influéncias que enriquecem a
experiéncia gastronémica e ampliam a atratividade local.

A integracdo do municipio na Rede de Cidades Criativas da
UNESCO, na area da Gastronomia, confirma este percurso e re-
forca uma visao orientada para o conhecimento, a inovacao, a
sustentabilidade e a valorizagao da cultura alimentar enquanto
alavancas de desenvolvimento econoémico e social.

E neste enquadramento que a Tecnipdo assume particular re-
levancia. O setor da panificacao, pastelaria e confeitaria par-
tilha caracteristicas essenciais com outros segmentos da ca-
deia agroalimentar: a preservagao de saberes, a capacidade de
adaptacao, o investimento tecnoldgico e a ambicao de reforgar
a sua competitividade. Como plataforma de encontro entre pro-
fissionais, empresas e agentes do setor, a Tecnipao promove a
atualizacao de conhecimentos, a apresentacao de solucdes ino-
vadoras e a criagao de novas oportunidades de negacio.

Para Matosinhos, acolher este certame constitui uma oportuni-
dade estratégica para evidenciar o papel do concelho enquanto
territorio de exceléncia gastronomica e polo relevante do setor
agroalimentar. Representa, igualmente, o refor¢co do nosso posi-
cionamento como espaco de inovagao, conhecimento e desen-
volvimento empresarial.

E com satisfacdo que Matosinhos recebe mais uma edicao da
Tecnipao. Saudo expositores, profissionais e visitantes que
escolheram o0 nosso concelho para participar neste evento de
referéncia.

Matosinhos mantém se como um territorio onde tradicao, di-
versidade e futuro convergem para criar valor e afirmar uma
identidade forte e reconhecida.
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ACE Solutions
destaca inovacoes
para padarias

Empresa aposta em solucées
completas para o setor da
panificacao, com énfase em
tecnologia e eficiéncia energética.

A ACE Solutions prepara a participacdo na TECNIPAO com o
objetivo de consolidar a posicdo como parceiro de referén-
cia no setor da panificacao e pastelaria. Para Pedro Davidson
Guerreiro, diretor geral, a feira € um dos momentos chave do
ano, oferecendo uma plataforma unica para reforgar relagoes
com clientes e parceiros. “A TECNIPAO ¢ a feira de referéncia
do setor em Portugal e nossa presenga ¢ uma escolha natural
e estrategica’, afirma.

A empresa chega a este evento com uma abordagem focada
na demonstracao pratica das suas solugtes. “Queremos que
quem visite o nosso stand perceba rapidamente como as nos-
sas solucoes podem melhorar a sua producao”’, destaca Pedro
Guerreiro. Para tal, a ACE Solutions prepara-se para apresen-
tar equipamentos das marcas Pavailler, Bertrand-Puma, CFI,
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Purever e Friemo, com um enfoque na tecnologia, eficiéncia
energeética e fiabilidade. Aléem dos equipamentos, a ACE So-
lutions dara especial destaque aos seus servicos de projeto,
instalacao, assisténcia técnica e acompanhamento pos-venda,
pilares fundamentais da empresa.

A experiéncia no espaco de exposigao sera uma das grandes
apostas da ACE Solutions. A empresa pretende criar momen-
tos de partilha de conhecimento, com demonstragoes praticas
e equipamentos em funcionamento, para que os visitantes
possam ver em tempo real o valor das solucoes oferecidas. A
abordagem é simples: “mostrar como ajudamos os clientes a
produzir mais, melhor e com menos custos’.

O publico-alvo da empresa inclui proprietarios e gestores de
padarias, pastelarias, hotéis, restaurantes e supermercados,
bem como chefs e decisores de compras. Para a ACE Solu-
tions, cada contacto sera uma oportunidade de negocio, com o
objetivo de transformar leads em parcerias duradouras. “Es-
peramos gerar confianga e credibilidade, com o foco em proje-
tos concretos”, explica o diretor geral.

A inovacgao tecnologica serda um dos destaques, com a apre-
sentacao da plataforma de Field Service Management, que
visa melhorar a comunicacao com os clientes. “Esta plataforma
permitira uma comunicacdo multidirecional mais eficiente e
eficaz’, afirma Pedro Guerreiro.

Apos a feira, a ACE Solutions pretende continuar a crescer,
consolidando a presenca nacional e reforcando parcerias es-
tratégicas.
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All Bread aposta na inovacao
com solucoes sem gluten

Empresa apresenta Panko e
produtos para a industria,
com foco na qualidade e
seguranca alimentar.

A All Bread marca presenca na edicdo de 2026 da TECNIPAO
com uma oferta focada em solucdes inovadoras para a indus-
tria de panificacao. A empresa prepara-se para mostrar aos
visitantes as mais recentes apostas, incluindo o Panko, o pao
ralado japonés, e uma linha de produtos sem gluten, que tém
vindo a conquistar uma clientela cada vez mais exigente. Pe-
dro Duarte, diretor comercial da All Bread, sublinha que este
evento & uma “plataforma ideal para estarmos com 0Ss Nn0ssos
clientes, apresentar novos produtos e captar novos parceiros”.

Para a All Bread, a feira é o momento-chave para refor¢ar
a presenca no mercado, consolidar relagoes com clientes ja
existentes e atrair novos contactos. A empresa sabe que a
TECNIPAO oferece a oportunidade de estreitar lacos e divul-
gar solugdes que se destacam pela qualidade e pela seguran-
¢a alimentar, dois pilares centrais em todos os produtos que
comercializam. O profissional destaca que “o0 nosso foco prin-
cipal é reforcar a presenga junto dos nossos clientes e procu-

rar novos clientes que busquem solucées de qualidade”.

A participacao da All Bread na feira vai aléem da simples ex-
posicao de produtos. A empresa procura criar um ambiente
dindmico e informativo, no qual os visitantes possam conhe-
cer as vantagens do Panko e das solu¢coes sem gluten, numa
aposta clara em inovacao e saude alimentar. “Queremos gerar
expetativas que criem solucées”, afirma Pedro Duarte, refe-
rindo-se a missao de contribuir com alternativas alimentares
que atendam as necessidades de uma alimentacao cada vez
mais consciente e saudavel.

Slibread
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Em termos de resultados, a All Bread visa fortalecer a sua no-
toriedade e desenvolver parcerias de negocio duradouras.
“Esperamos que este evento seja uma alavanca para o cresci-
mento da nossa empresa, tanto em faturacao como em renta-
bilidade, a medida que procuramos parceiros em areas diver-
sas como o retalho e a industria”, conclui Duarte.
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Bensil aposta em solucoes
tecnologicas para panificacao

Empresa vai divulgar
equipamentos de alto rendimento
e solucoes sob medida para o
setor da pastelaria e padaria.

A Bensil esta a marcar presenga na edigcao de 2026 da TECNI-
PAO com uma oferta centrada em inovacoes tecnologicas para
o setor da panificacao e pastelaria. Teresa Barreiros, respon-
savel de compras, destaca a importancia da feira para “refor-
car as relacoes com os clientes e estabelecer novos contactos
comerciais”. A empresa, conhecida pela vasta gama de equi-
pamentos, estd a apresentar solugdes que prometem trans-
formar os processos de producao, oferecendo equipamentos
de alto rendimento com “uma otima relacao qualidade/preco’.

Com foco na eficiéncia e inovacao, a Bensil destaca-se pela
selecao cuidadosa dos produtos que expoe. “Este ano, traze-
mos uma seérie de equipamentos de topo, que sao resultado
das necessidades do mercado”, sublinha Barreiros. A empre-
sa prepara também eventos ao vivo com chefs especializa-
dos em pastelaria, padaria, hotelaria e gelataria. O objetivo é
demonstrar como os equipamentos podem contribuir para a
rentabilidade e o sucesso dos negocios dos clientes.

12

A tecnologia é um ponto chave da oferta da Bensil, com des-
taque para os sistemas inteligentes que permitem a monitori-
zacao a distancia. “Temos equipamentos com software avan-
cado que evitam falhas e garantem uma maior eficiéncia nos
processos de producao”’, explica Teresa. A empresa também
aposta num “equipamento robotizado” para a pastelaria, adap-
tado as necessidades especificas de cada cliente, 0 que repre-
senta um grande avango em termos de automacao.

Para além de mostrar inovacoes, a Bensil espera que a feira
sirva para “reforcar a notoriedade da marca” e para captar no-
vos parceiros. “Queremos crescer ainda mais, aumentar a nos-
sa presenca no mercado e consolidar a nossa posicao entre
os lideres do setor”, afirma. A empresa esta confiante de que
a TECNIPAO sera uma excelente plataforma para expandir a
sua rede de contactos e solidificar as parcerias estratégicas
com as quais se comprometeu ao longo dos anos.

Em termos financeiros, a Bensil acredita que a feira contri-
buira para o “crescimento sustentavel” e para o desenvolvi-
mento de novos projetos, nomeadamente nas areas de solu-
¢oes chave-na-mao para a restauracao e pastelaria. Embora
o retorno imediato seja dificil de quantificar, a empresa esta
focada no longo prazo, apostando na qualidade e inovacao dos
seus produtos.



TECNIPAO - ICECREAM

Copimaquinas
leva inovacao
pratica a feira

Empresa aposta em
demonstracées ao vivo e
apresenta equipamentos
gue prometem simplificar
o dia a dia de padarias e
pastelarias.

arQyes-

Novo
modelo

A Copimagquinas prepara-se para mostrar servico na TECNI-
PAO 2026. E a palavra de ordem ¢ a simplicidade. “E a oportu-
nidade ideal para estar perto dos profissionais, ouvir as suas
necessidades e mostrar solugoes que realmente facilitam o
trabalho no dia a dia”, afirma Lara Bastos, do departamento
Comercial e Financeiro.

Duas cores,
varias possibilidades!

Y 4CASH

No espaco de exposicao, a empresa apresenta a maquina
ALICE, produzida em Portugal, que ja conguistou clientes
pela facilidade de uso e fiabilidade. A par disso, surgem
equipamentos de pesagem e faturacao tambéem de produ-
¢ao nacional, reconhecidos pela robustez e por acelerarem
processos que, em muitas casas, ainda consomem tempo e
paciéncia.

A aposta passa por demonstracoes ao vivo, com maguinas
a trabalhar diante de quem se aproxima, entre o cheiro a
massa fresca e o ruido constante dos fornos que marcam
o ambiente da feira. “Queremos que qualquer pessoa, seja
padeiro, pasteleiro ou responsavel de producao, perceba
rapidamente como 0s nossos equipamentos podem ajudar”,
sublinha.

A empresa procura profissionais que queiram solugoes pra-
ticas. O objetivo é transformar contactos em relagoes dura-
douras. “Queremos criar um ambiente descontraido e util,
onde se veja claramente a diferenga que a tecnologia pode
fazer”, diz Lara Bastos.

A promessa é reduzir erros, ganhar tempo e melhorar a con-
sisténcia da producao. “Investir em bons equipamentos traz
resultados imediatos”, garante. Depois da feira, a estratégia
mantém-se em acompanhar novos contactos, reforgar o apoio
técnico e continuar a apostar em tecnologia acessivel.
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Embal
destaca
inovacao
e proximidade

Empresa apresenta a vasta
gama de embalagens, composta
por mais de 75 referéncias,
aléem de trés novos modelos
lancados recentemente.

A Embal prepara-se para uma participagao marcante na TEC-
NIPAO. A empresa, especializada em embalagens de aluminio,
escolhe este evento como ponto de encontro fundamental com
clientes e parceiros, reforcando a sua presenga no mercado.
“A TECNIPAO e uma oportunidade estratégica para reforcar
relagdes, mostrar que estamos ativos e comprometidos com a
evolugao do mercado”, afirma Afonso Vieira, Diretor de Inova-
cao da empresa.
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Durante a feira, a Embal vai apresentar a vasta gama de em-
balagens, composta por mais de 75 referéncias, além de trés
novos modelos langados recentemente. Vai também destacar
as atualizac6es dos catalogos e o novo website, que reflete a
capacidade de producao e a diversidade de solugdes, sempre
com foco nas necessidades do cliente.

A abordagem da Embal na feira é clara: “Queremos criar um
espaco aberto a conversa e ao esclarecimento técnico, onde
possamos mostrar aos visitantes quem somos e como pode-
MOS apoiar 0s seus negocios.” A empresa espera atrair pro-
fissionais das areas de panificagdo, pastelaria, restauracao e
industria alimentar, com especial atencao a decisores de com-
pras e desenvolvimento de produto.

O objetivo da Embal é estabelecer relagbes duradouras e
proximas, oferecendo solugdes personalizadas. “O impacto
que procuramos € o de refor¢ar a confianga na nossa marca,
mostrando-nos como um parceiro solido e acessivel”, explica
o0 responsavel. Para a empresa, a TECNIPAO ¢ mais do que
uma feira, € uma plataforma para ouvir as necessidades do
mercado e apresentar solucoes eficazes.

Apas o evento, a Embal prevé acelerar o desenvolvimento de
novas parcerias comerciais e consolidar clientes ja existen-
tes, aléem de avancar com projetos de embalagens a medida.
A participacao na feira é vista como uma excelente oportu-
nidade para gerar novos contactos comerciais e fortalecer a
notoriedade da marca no setor.



TECNIPAO - ICECREAM

Eurofours destaca inovacoes
tecnologicas para padarias

E Eurofours

e Eurofours

&

Com foco em sustentabilidade e
eficiéncia energética, a empresa
apresenta solu¢des inovadoras para
o mercado portugués, apostando na
modernizacado das pastelarias.

A Eurofours, especialista em solucoes de equipamentos para
padarias e pastelarias, marca presenca na edigao de 2026 da
TECNIPAO com o objetivo de consolidar a entrada no merca-
do portugués. A empresa, que aposta em inovacao e eficién-
cia energetica, vé o evento como uma plataforma estratégica
para divulgar a marca e estabelecer contacto direto com os
principais players do setor em Portugal. “A TECNIPAQO ¢ uma
oportunidade Uinica para reforcar nossa presencga no mercado
portugués e destacar as nossas solucoes inovadoras”, afirma
Sergio da Silva, Area Sales Manager Export da Eurofours.

A Eurofours prepara-se para apresentar uma gama de equi-
pamentos de ultima geracao, com foco na sustentabilidade e
eficiéncia energetica. O grande destaque sera o forno de con-
vecgao R-SPIRIT, ideal para a pastelaria fina e padaria moder-
na, oferecendo resultados de alta qualidade a um custo ope-
racional otimizado. “Este equipamento combina a exigéncia
tecnologica francesa com a necessidade de reduzir o consu-
mo de energia’, explica o responsavel.

Além disso, a empresa traz para a feira solugoes para a gestao
de fermentacao, com armarios e camaras de alta densidade,
e uma plataforma de controlo digital, a E-TOOLS. “Esta ferra-
menta permite monitorizar e programar 0s equipamentos re-
motamente, otimizar processos e reduzir erros’, acrescenta o
profissional. O compromisso com a sustentabilidade é claro,
com equipamentos que minimizam o consumo elétrico e me-
Thoram a rentabilidade dos profissionais.

A Eurofours também destaca a especializacao no mercado
portugués, oferecendo ajustes técnicos para produtos locais,
como o pastel de nata e 0 pao de crosta estaladiga. Aposta em
parcerias locais para garantir um suporte pos-venda solido
e proximo, essencial para o sucesso no mercado portugués.
Para os visitantes, a Eurofours preparou experiéncias pra-
ticas, como demonstracoes ao vivo e a analise de dados de
rentabilidade utilizando a plataforma E-TOOLS. A empresa es-
pera, assim, consolidar a posi¢cao no mercado e expandir a sua
rede de distribui¢ao, com o objetivo de se tornar um parceiro
estratégico para os profissionais do setor.



Fornoequip apresenta solucoes
para automatizar processos

Empresa aposta em inovacoes
tecnologicas para simplificar
operacoes no setor da panificacao
e pastelaria

A Fornoequip estd a marcar presenca na edicao de 2026 da
TECNIPAOQ, onde revela solucdes inovadoras para a industria
da panificacao e pastelaria. O foco esta na automatizacao de
processos, uma estratégia que visa facilitar o trabalho quoti-
diano das empresas do setor. Pedro Duarte, diretor comercial
da Fornoequip, sublinha que “a TECNIPAO ¢ o evento ideal
para mostrarmos as novidades das marcas que representa-
mos e as solugdes que podem ajudar a superar as limitacoes
diarias do setor”.

A empresa aposta nesta participacao para estreitar relacoes
com clientes e parceiros, aproveitando o evento para demons-
trar como os seus produtos podem melhorar a eficiéncia e
qualidade na producao. “Este € o momento certo para estar-
mos com 0s Nossos clientes, apresentar novidades e captar
novos parceiros’, explica Duarte.

Entre as novidades que a Fornoequip apresenta, destacam-se
solugbes que promovem o automatismo de processos, algo que
traz mais eficiéncia sem comprometer a qualidade. A empre-
sa também ira langar marcas ineditas em Portugal, uma apos-
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Dough-how since 1948.

ta que promete surpreender os profissionais do setor. Duarte
refere que “vamos langar marcas até agora inexistentes no
mercado nacional, algo que vai gerar grande interesse entre
0s visitantes”.

A Fornoequip dirige-se especialmente a meédia e grande in-
dustria, um publico-alvo que, tradicionalmente, procura so-
lucoes em feiras internacionais, mas que encontrard nesta
edicao da TECNIPAO uma oportunidade para conhecer as ino-
vagoes que a empresa traz. Com equipamentos inovadores em
exposicao e videos demonstrativos, a Fornoequip procura ge-
rar contacto e apresentar as
suas solugdes, “com demons-
tragdes praticas e materiais
que mostram o real potencial
das nossas solugoes’.

A empresa visa, ainda, Te-
forcar a sua notoriedade e
estabelecer parcerias dura-
douras com novos clientes.
“Esperamos criar relacoes
de longo prazo e mostrar
gue sSOmMOS um parceiro es-
tratégico na simplificacao de
processos, sem comprometer
a qualidade dos produtos’,
termina Pedro Duarte
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Hornos de Brasa
Europa aposta na
restauracao portuguesa

Empresa revela solucdes eficientes
e sustentaveis para cozinhas
profissionais, com tecnologia que
permite cozeduras simultaneas
sem mistura de sabores.

A Hornos de Brasa Europa chega a TECNIPAO para reforcar a presenca em
Portugal e mostrar ao mercado profissional quem é e o que oferece. Carlos
Romero, fundador, sublinha: “A TECNIPAO representa uma oportunidade es-
tratégica para reforgar a nossa presenca no mercado portugués, que consi-
deramos prioritario no nosso plano de crescimento”. O objetivo é simples e
direto aumentar a visibilidade junto de chefs, proprietarios e distribuidores e
consolidar relagoes ja existentes.

No espac¢o da empresa, a atengao recai sobre a gama completa de solugoes
para brasa. Fornos profissionais, utensilios e acessorios que resultam de mais
de 27 anos de experiéncia. A promessa de eficiéncia, robustez e sustentabi-
lidade salta a vista com a reducgao de até 60 por cento no consumo de carvao
e o impacto ambiental minimizado. Romero explica que a tecnologia permite
“cozeduras simultaneas sem mistura de sabores, garantindo maior controlo
e qualidade na cozinha profissional”, uma inovacao pratica que os visitantes
podem ver em demonstragao ao vivo.

A abordagem da empresa procura surpreender pela clareza. A comunicagao
¢ visual e direta, com demonstragoes que evidenciam vantagens operacionais
imediatas. A presenca nao se limita aos produtos. A Hornos de Brasa Europa
oferece acompanhamento completo instalacao, formacao, manutencéao e limpe-
za garantindo um suporte continuo e personalizado.

O publico esperado inclui chefs, gestores de unidades de restauracao e dis-
tribuidores interessados no mercado nacional. “A partir desses contactos, pre-
tendemos criar oportunidades de negocio através de um acompanhamento
personalizado, com demonstragdes, aconselhamento técnico e propostas ajus-
tadas as necessidades especificas de cada projeto”, refere o fundador. A feira
funciona assim como laboratorio e montra, permitindo medir tendéncias, gerar
confianga e abrir portas para novos projetos.

Depois do evento, a empresa pretende acelerar a expansao em Portugal conso-
lidar parcerias e aumentar a base de clientes.
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Deslize & corteca o furro B2E:

Inovaprofissional aposta
na inovacao digital

Empresa tem como objetivo
aumentar a visibilidade da
marca e destacar a aposta em
solugodes digitais.

A Inovaprofissional prepara-se para uma participagao estra-
tégica na TECNIPAO 2026. A empresa vai centrar a presenca
na demonstragao de uma importante inovacao tecnologica: a
sua nova plataforma digital B2B. “Este evento nao € apenas
uma feira, mas o0 nosso grande ponto de encontro com a co-
munidade profissional da Padaria e Pastelaria”, revela Carlos
Ribeiro, sécio-gerente da empresa.

0 espaco de exposigao foi projetado para refletir o novo bran-
ding da empresa e a capacidade tecnologica. “Queremos que o
nosso stand seja uma extensao fisica da nossa nova experién-
cia digital”, afirma Ribeiro. A grande novidade ¢ a plataforma
B2B, que visa simplificar a gestdo de stock e encomendas,
proporcionando eficiéncia e autonomia aos profissionais do
setor.

Entre as iniciativas planeadas, a Inovaprofissional quer sur-
preender os visitantes com um incentivo exclusivo: ao Te-
gistarem-se na plataforma, os profissionais poderao receber
uma oferta. Além disso, a empresa disponibilizara um técnico
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para analisar tendéncias e necessidades especificas do setor,
criando uma experiéncia personalizada para cada visitante.

A empresa espera atrair trés perfis chave, desde proprie-
tarios e gestores de padarias e pastelarias, chefs de produ-
cao e decisores de compra em hotelaria. “Vamos qualificar
os contactos de forma imediata, usando ferramentas digitais
no stand para agendar reunides pos-feira’, explica Norberto
Ribeiro, socio-gerente. A Inovaprofissional aposta na qualifi-
cacao dos contactos e na demonstracao do valor das suas so-
lucoes, focando-se nos ganhos de eficiéncia que a plataforma
pode proporcionar.

O impacto esperado pela empresa passa por reforgar a ima-
gem como uma marca moderna e inovadora, mostrar que esta
a investir no sucesso dos seus clientes e posicionar-se como
o0 parceiro ideal para a introducao de novas solugoes no mer-
cado. A participacdo na TECNIPAO sera o motor de arranque
para acelerar metas estratégicas, como a automacao de enco-
mendas e o langamento de novos produtos no segundo semes-
tre de 2026.

A Inovaprofissional vé a TECNIPAO como uma oportunidade
de consolidar a sua posicao no mercado, atraindo clientes ati-
vos e gerando um retorno tangivel, com a meta de alcancar
10% de adesao a sua plataforma até o segundo trimestre de
2026.
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Medronho&Canela
apresenta inovacoes
no setor da panificacao

A Medronho&Canela marca presenca na TECNIPAO, onde quer mostrar
ao mercado as matérias-primas exclusivas para o setor da panificacao,
pastelaria, gelataria e bombons. Para a empresa, a participacdo nesta
feira € um momento chave para a estrategia de crescimento. Rui Lo-
pes, CEO da Medronho&Canela, destaca que este evento € “a feira mais
importante”, pois oferece uma plataforma unica para apresentar os pro-
dutos inovadores que a empresa desenvolve a partir do medronho, um
fruto até agora pouco explorado neste segmento.

Apos de uma primeira participacao, a Medronhoé&-Canela volta a TECNI-
PAO com um posicionamento mais consolidado. A participacao na feira
marca o inicio do que a empresa considera o seu “ano 0” de entrada no
mercado de suppliers para o setor, com matérias-primas derivadas do
medronho. O CEO explica que, em 2026, a empresa nao so apresenta o
medronho como ingrediente central, mas também vai partilhar com os
visitantes o potencial em termos de interesse tecnologico, organolético
e nutricional. “Queremos demonstrar que temos matérias-primas ex-
clusivas, com grande valor nutricional e sabor unico”, afirma Rui Lopes.
A Medronhoé&-Canela vai oferecer aos visitantes da feira a oportunidade

Empresa aposta em ma-
térias-primas exclusivas
para o mercado nacional,
destacando o medronho
como ingrediente inovador.

de experimentar as inovacgoes através de provas
degustativas. A empresa aposta na experiéncia
sensorial como forma de destacar a qualidade e
as caracteristicas unicas das suas ofertas. Para
Rui Lopes, esta abordagem é crucial para se dis-
tinguir de outros expositores. “Nao vamos fazer
mais do que mostrar o que fazemos e permitir
que as pessoas experimentem’, revela.

O publico-alvo da empresa sao padarias, paste-
larias de pequena e média dimensao, gelateiros
e industrias de bombons. A empresa pretende,
atraves da feira, identificar pelo menos 25 novos
clientes e desenvolver novas formulas com o me-
dronho, sempre com foco na inovagao. Rui Lopes
afirma que a Medronho&Canela tem como meta,
até o final de 2026, “ter uma representacao na-
cional, com presenca de pelo menos 2 clientes por
distrito”.

Bolo‘ﬁ

Escangalhado de

medrenhe
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Moreira e Duarte
revela solucoes
inovadoras para
0 setor

Com novos fornos e utensilios,
empresa aposta em eficiéncia

e suporte técnico para o mercado
da panificacao.
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A Moreira e Duarte marca presen-
ca na TECNIPAO com uma oferta
focada em solucbes inovadoras
para o setor da panificacao e pas-
telaria. A empresa apresenta aos
visitantes novos equipamentos e
utensilios que procuram melhorar
a qualidade e a eficiéncia da pro-
ducéao, com especial atencao a du-
rabilidade dos produtos.

Rui Moreira, responsavel da em-
presa, destaca que a participacao
na feira € uma oportunidade estra-
tégica. “Estar presente na TECNI-
PAQ e sempre uma mais-valia a di-
vulgacao dos nossos produtos para
a industria da panificacao”.

Entre os principais langamentos, a
Moreira e Duarte apresenta o for-
no ventilado, uma novidade que
promete otimizar os processos de
cozedura e se tornar um aliado im-
portante para os profissionais do
setor. Outro destaque é o forno anelar, que se tornou um ver-
dadeiro sucesso de vendas e € amplamente procurado pelos
seus clientes. Aléem disso, a empresa leva solugoes funcionais
como os salva-vidas em aluminio de chapa perfurada, que sao
amplamente utilizados pelas padarias e pastelarias pela sua
resisténcia e versatilidade.

Embora a empresa nao tenha como objetivo se destacar das
demais expositoras, acredita que o espaco de exposicdo sera
procurado pelos clientes e parceiros com 0s quais mantém
uma relacao solida. “Nao participamos com o proposito de nos
distinguirmos, mas acreditamos que nossos clientes e parcei-
ros de negocios nos visitarao’, afirma Rui Moreira.

A Moreira e Duarte tem como objetivo atrair profissionais da
panificacdo e pastelaria, apresentando nao apenas produtos,
mas também servicos de assisténcia técnica, que sdo essen-
ciais para prolongar a vida util dos equipamentos. A empresa
esta focada em criar uma experiéncia de proximidade com os
visitantes, oferecendo solucdes personalizadas e com suporte
continuo. “Queremos mostrar que, aléem de produtos, oferece-
mos um acompanhamento técnico especializado, fundamental
para a longevidade dos equipamentos”, explica Rui Moreira.
Apos o evento, a empresa pretende continuar a estreitar lacos
comerciais, Tealizando o acompanhamento necessario para
transformar contactos em parcerias de longo prazo. A expec-
tativa é gerar novos clientes e propostas, além de fortalecer a
imagem da marca.



A Norte Eurocao prepara-se para destacar-se na TECNIPAO com a apre-
sentacao de solugdes inovadoras nas areas de pastelaria, gelataria e cho-
colateria. Marta Travel, Marketing Manager da empresa, explica que a
participagao na feira é essencial para fortalecer a relagao com clientes,
detetar novas oportunidades e apresentar as ultimas novidades do merca-
do. “A TECNIPAO & um encontro estratégico para reforcar a nossa presen-
ca no setor e posicionar as nossas solugoes de forma diferenciada.”

A Norte Eurocao traz a publico uma série de inovagdes que prometem
revolucionar o setor. A grande novidade sera a gama de cremes crocan-
tes Vela Delizia, projetada para dar textura e sabor as confecoes de pas-
telaria. “Estes cremes sao perfeitos para recheios e criagdes inovadoras,
oferecendo uma experiéncia sensorial diferenciadora”’, explica a respon-
savel. Outro destaque sera a linha CREMIAN, composta por natas vegetais
com excelente capacidade de resisténcia, oferecendo mais versatilidade
na pastelaria e cozinha.

TECNIPAO - ICECREAM

Norte Eurocao
apresenta
inovacoes

na pastelaria
e gelataria

Novas solugdes e produtos
inovadores prometem
transformar o setor e
aumentar a eficiéncia nas
producgoes de pastelaria,
gelataria e chocolateria.

Além disso, a Norte Eurocao apresentara a mar-
ca de chocolates BLANXART PROFESSIONAL
CHOCOLATE, com uma selecao premium de
chocolates que visam satisfazer as exigéncias
dos pasteleiros mais exigentes. “A nossa gama
de chocolates é pensada para inspirar criati-
vidade e garantir resultados excepcionais em
cada preparacao’, comenta a responsavel. A
marca de decoracées IDEA CHOC também mar-
cara presenca, com solucoes criativas para dar
estilo e praticidade as criacoes de pastelaria.
A Norte Eurocao aposta em experiéncias pra-
ticas para surpreender os visitantes, com de-
monstragoes ao vivo e elaboracoes aplicadas,
permitindo que os profissionais comprovem a
qualidade e a versatilidade dos produtos. “A
nossa missao é ajudar os profissionais a au-
mentar a eficiéncia, sem comprometer a exce-
léncia nos resultados”, acrescenta.

Com a participagao na feira, a Norte Eurocao
espera consolidar a confianca dos seus clien-
tes, fortalecer parcerias e gerar novas oportu-
nidades de negocios. A empresa visa posicio-
nar-se como lider em inovacao e qualidade no
setor, aproveitando a TECNIPAO para ampliar a
sua rede de contactos e solidificar a sua pre-
senca no mercado.
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Num setor onde tradicao e inovacao se cruzam todos
os dias, a confirmacao da ACIP como parceira
institucional da proxima TECNIPAO marca um momento
decisivo. As portas da nova edicao, a Eng. Deborah Barbosa,
Presidente do Conselho Diretivo da ACIP, fala de visao

estratégica, representatividade e futuro, numa entrevista
gue revela como a maior feira nacional do setor se afirma
como espaco de encontro, reflexdo e construcao coletiva para
a panificacao, pastelaria e chocolataria em Portugal.

Que significado tem para a ACIP associar-se & TECNIPAO en-
quanto parceiro institucional de uma feira dedicada exclusi-
vamente aos setores da panificagao, pastelaria e chocolataria?
Para a ACIP, associar-se a TECNIPAO enquanto parceiro insti-
tucional tem um significado particularmente relevante, porque
esta é a feira que melhor representa os setores que a Associa-
cdo defende e acompanha diariamente: a Panificagao, a Pas-
telaria e a Chocolataria. Esta parceria reforca o nosso compro-
misso com a valorizacao do setor, com a inovacao, a qualificacao
profissional e a proximidade ao tecido empresarial. A TECNI-
PAO é um espaco privilegiado de encontro entre empresas,
profissionais, fornecedores e entidades, e a ACIP encara esta
colaboracao como uma oportunidade estratégica para dar voz
as empresas, acompanhar as tendéncias do mercado e contri-
buir ativamente para a construcao do futuro destes setores.

De que forma a presenga da ACIP refor¢a a missao da TECNI-
PAO enquanto ponto de encontro das empresas, associacdes e
profissionais do setor?

A presenca da ACIP na TECNIPAO reforca a missao da feira
enquanto verdadeiro ponto de encontro do setor, promovendo
a ligacao entre empresas, associagdes, profissionais e entida-
des institucionais. Enquanto entidade representativa do setar,
a ACIP traz para este espaco as preocupacgoes, os desafios e as
expectativas reais das empresas. A realizagao do Congresso
Nacional de Panificacao e do XII Concurso ACIP - “O Melhor
Folar e Pao de Lo de Portugal”, no ambito da feira, reforga ain-
da mais essa missao, criando momentos de reflexao, debate e

partilha de conhecimento sobre temas estratégicos para o
setor, contribuindo para uma TECNIPAO mais dindmica, re-
levante e alinhada com as necessidades do mercado.

Que mais-valia traz a participacdo de uma entidade repre-
sentativa como a ACIP para o programa e para o posiciona-
mento da TECNIPAO junto do tecido empresarial?

A participacao da ACIP acrescenta credibilidade, proxi-
midade e representatividade ao programa da TECNIPAO,
refor¢gando o seu posicionamento como uma feira alinha-
da com as reais necessidades do setor. Enquanto entida-
de que conhece profundamente o terreno, a ACIP contribui
com uma visao estratégica sobre os desafios, tendéncias
e oportunidades da Panificacao e Pastelaria, ajudando a
enriquecer os conteudos da feira e a afirma-la como um
espaco de referéncia para os profissionais.

Como avalia a ACIP o papel da TECNIPAO na dinamizacao
do setor da panificacdo, pastelaria e chocolataria em Por-
tugal?

A ACIP avalia de forma muito positiva o papel da TECNI-
PAQ, considerando-a um evento fundamental para a dina-
mizacao dos setores da Panificacao, Pastelaria e Chocolata-
ria em Portugal. A feira promove a inovacao, a atualizacao
técnica e o contacto direto entre empresas, profissionais e
fornecedores, criando oportunidades de negocio, de coo-
peracdo e de partilha de conhecimento, essenciais para a
competitividade e sustentabilidade do setor:

23



VejaPORTUGAL

Qual vai ser o contributo do Congresso ACIP, agendado para 7
de marco, para os visitantes profissionais da TECNIPAO?

0 Congresso Nacional de Panificacao sera um contributo muito
relevante para os visitantes profissionais da TECNIPAQ, ao pro-
porcionar um espaco estruturado de reflexao e debate sobre
0s principais desafios e oportunidades do setor. Com um pro-
grama focado em temas estratégicos como a inovagao, a sus-
tentabilidade, a qualificagao profissional e a competitividade
das empresas, 0 congresso permitira atualizar conhecimentos,
partilhar experiéncias e fornecer ferramentas praticas para
a gestao e desenvolvimento dos negocios, reforcando o valor
acrescentado da feira.

De que forma o Congresso ACIP se integra na estratégia da
TECNIPAO de promover reflexao, formacdo e debate sobre os
desafios atuais do setor?

Ao realizar-se no contexto da feira, o Congresso ACIP com-
plementa a vertente expositiva com contetidos estratégicos e
momentos de debate qualificado, centrados nas necessidades
reais das empresas. Esta articulacao contribui para uma ex-
periéncia mais completa para os profissionais, posicionando
a TECNIPAO ndo apenas como um espaco de negocios, mas
também como um verdadeiro férum de conhecimento, reflexao
e pensamento estratégico sobre o futuro da Panificacao e da
Pastelaria.

Que temas vao ser abordados no Congresso ACIP e quais con-
sidera particularmente relevantes para os empresarios que vi-
sitam a feira?

0 Congresso Nacional de Panificagdo abordara temas centrais
para o presente e o futuro do setor, sob 0o mote “Inovacao, Susten-
tabilidade e Tradicao na Panificacao Moderna”. Serao debatidas
tendéncias globais e desafios locais, como 0s novos habitos de
consumo, o crescimento dos produtos clean label, a panificacao
saudavel, bem como a digitalizacado e a automacao dos processos
produtivos.

Destacam-se, para 0s empresarios, os painéis dedicados a ino-
vacao em ingredientes e processos, a sustentabilidade na cadeia
da panificagao — desde a eficiéncia energeética a redugao do
desperdicio — e aos modelos de negocio inovadores, com exem-
plos praticos de adaptacao ao mercado. A mesa redonda dedica-
da a formacao da proxima geragao de padeiros assume tambem
especial relevancia, por estar diretamente ligada a continuidade,
qualificacao e valorizacao da profissao.

Qual a importancia de a TECNIPAO acolher iniciativas como o
Concurso “0O Melhor Folar e Pao de Lo de Portugal”, a realizar
a 8 de margo, na valorizacdo da panificagao tradicional portu-
guesa?
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A TECNIPAO desempenha um papel fundamental ao acolher ini-
ciativas como o XI Concurso ACIP - “O Melhor Folar e Pao de
Lo de Portugal’, contribuindo ativamente para a valorizagao e
preservacao da Panificacao tradicional portuguesa. Estes con-
cursos dao visibilidade a produtos emblematicos, ao saber-fazer
artesanal e as receitas que fazem parte da identidade gastro-
nomica do pais, incentivando a sua continuidade e valorizacao.
Ao integrar estas iniciativas, a TECNIPAQ reforca a ligacdo entre
tradigao e inovacao, projetando o patrimonio da Panificagao para
as novas geracoes e para o mercado.

Como é que este concurso contribui para diversificar a expe-
riéncia dos visitantes e para destacar o saber-fazer artesanal
dentro da feira?

Este concurso enriquece a experiéncia dos visitantes ao valo-
rizar o saber-fazer artesanal, a qualidade dos produtos tradi-
cionais e o trabalho dos profissionais que preservam técnicas e
receitas transmitidas ao longo de geragoes. Ao destacar a exce-
léncia da produgao artesanal num contexto de inovagao e nego-
cio, a TECNIPAO oferece uma experiéncia mais rica e diferen-
ciadora, reforcando a ligacao emocional dos visitantes ao setor.

Que impacto acredita que a presenca da ACIP tera na mobiliza-
cao das empresas do setor para visitarem e participarem ativa-
mente na TECNIPAQ?

A presenca da ACIP na TECNIPAO tem um forte efeito mobiliza-
dor junto das empresas do setor; reforcando a confianca, a pro-
ximidade e o sentido de representatividade. Enquanto entidade
que acompanha de perto a realidade empresarial, a ACIP funcio-
na como um elo de ligacdo entre a feira e o tecido empresarial,
incentivando uma participagao ativa, seja como visitantes, ex-
positores ou participantes nas iniciativas paralelas. Esta mobi-
lizacao contribui para uma feira mais dinamica, participada e
alinhada com os interesses reais do setor.

Que mensagem gostaria a ACIP de deixar aos profissionais da
panificagao, pastelaria e chocolataria sobre a importancia de
marcarem presenca na TECNIPAO?

A TECNIPAO ¢ um espaco essencial para todos os profissionais
que querem acompanhar a evolucao da Panificacao, Pastelaria
e Chocolataria e preparar o futuro dos seus negocios. Marcar
presenca na feira &€ uma oportunidade unica para conhecer ten-
déncias, inovar, partilhar experiéncias e reforcar contactos num
ambiente que reune todo o setor: Entre o Congresso Nacional de
Panificacao, o XII Concurso ACIP - “O Melhor Folar e Pao de Lo
de Portugal” e a area expositiva, a TECNIPAQ oferece conteudos
e oportunidades que respondem aos desafios atuais das empre-
sas, valorizando simultaneamente a inovacao, a sustentabilidade
e a tradicao que caracterizam estes setores.



SABORES DE PORTUGAL

AGAL
EXPO

13 a 15 de abril 2026

FIL - LISBOA
PORTUGAL

Feira de exportacao dos
sabores de Portugal
Exports fair for
Portuguese flavors

Alipio Pereira Ana Lourengo

Gestor Comercial e Gestora Comercial e
Coordenacao de Eventos Coordenacgao de Eventos
+351 912 474 980 +351 912 475 468

alipio.pereira@exposalao.pt ana.lourenco@exposalao.pt



VejaPORTUGAL

PENTA IBE'RIC:
APOSTA EM INOVACAO
E CRESCIMENTO

Empresa revela novidades em
embalagens e prepara-se para
conquistar novos mercados.

A Penta Ibérica marca presenca na edicao de 2026 da TECNI-
PAO com uma estratégia focada na inovacao e no alargamen-
to da rede de contactos. Para a empresa, este evento surge
como uma excelente oportunidade de contactar diretamente
com potenciais clientes e reforcar o relacionamento com os
ja existentes. Pedro Estrela, do Departamento Comercial da
Penta Ibérica, explica que a participagao na feira “é uma das
melhores maneiras de contactar com possiveis compradores
e, a0 mesmo tempo, mostrar produtos novos ou até aqueles
que muitas vezes sao dificeis de apresentar no dia a dia”.
Com a feira a acontecer no Porto, a expectativa & que esta
edicao traga mais oportunidades de negocio. A empresa vai
aproveitar este certame para mostrar ao publico a nova gama
de embalagens de aluminio Smoothwall, bem como diversas
linhas de embalagens plasticas voltadas para o setor da pas-
telaria.

A Penta Ibérica esta a finalizar o lancamento de um novo cata-
logo de produtos, que sera apresentado no evento. O restante,
garante o responsavel, sera uma surpresa para os visitantes.
A empresa espera atrair, sobretudo, profissionais de indus-
trias de bolos e confeitarias, com um foco especial nas em-
presas que também operam no segmento de take-away. A
participacao na feira visa, além de apresentar novidades,
consolidar a imagem da Penta Ibérica como uma empresa so-
lida e em crescimento, ja reconhecida no setor. Pedro Estrela
sublinha que o objetivo é reforgar esta imagem de referéncia,
algo que a empresa ja conquistou ao longo dos anos.

Além das inovagbes em embalagens, a Penta Ibérica quer
também destacar a capacidade de inovagao tecnologica. Tra-
balhando com fornecedores de renome mundial, a empresa
procura sempre estar na vanguarda das solugoes tecnologi-
cas, especialmente aquelas que também tém em conta a sus-
tentabilidade e o meio ambiente. “Estamos atentos as novas
tendéncias tecnologicas e ao impacto ambiental das nossas
solucoes”, afirma Pedro Estrela.

A empresa encara a TECNIPAO ndo s6 como uma oportuni-
dade de gerar retorno imediato, mas também como parte de
um plano estratégico mais amplo de crescimento. Apos a feira,
a Penta Ibérica espera continuar a apostar em projetos que,
passo a passo, vao solidificando a presenga no mercado.
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A Podium Amidos Modificados apresenta-se na TECNIPAO
com a ambicao de consolidar mercado e ampliar a base de
clientes. A participacao na feira surge como pega central des-
ta estratégia. “A TECNIPAO ¢ um dos principais eventos do se-
tor e representa uma oportunidade estratégica para reforgar
anossa presenca no mercado”, afirma Ivo Pierin Junior, diretor
da empresa.

No espago, a empresa revela solugoes dirigidas a panificacao,
aos molhos e aos lacteos. Aposta em amidos modificados e fé-
culas, mas sobretudo de aplicagao pratica destes. A promessa
passa por ganhos de eficiéncia e uniformidade no produto fi-
nal. “Iremos apresentar solucoes direcionadas para os setaores

Empresa quer
reforgar presenca
europeia com
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e na proximidade ao
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da panificagao, molhos e lacteos, com produtos a base de ami-
dos modificados e féculas, focados na inovacao, padronizacgao,
qualidade e eficiéncia dos processos produtivos”, sublinha.

A aposta nao se fica pela montra. A equipa leva uma aborda-
gem técnica, proxima e muito pedagogica. “Planeamos uma
abordagem proxima e técnica, com explicagoes praticas sobre
os produtos, partilha de experiéncias e orientagao persona-
lizada”, diz o responsavel, consciente de que o setor valoriza
respostas concretas para problemas reais.

A empresa espera atrair profissionais da panificacao, indus-
triais e decisores de compra. “Esperamos transmitir confian-
ca, credibilidade e conhecimento técnico”, refere Ivo Pierin
Junior. O objetivo passa por gerar contactos, fortalecer par-
cerias, abrir portas que se traduzem em negocios ao longo
do ano.

Depois da participagado na TECNIPAO, a meta aponta & expan-
sao da carteira de clientes na Europa e a entrada em novos
mercados. A presenga no certame funciona como catalisador.
Visibilidade, contactos qualificados, conversas que comegam
na feira e continuam depois.
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PROGELCONE
REFORCA APOSTA
NA PASTELARIA

Empresa quer afirmar nova fase
de crescimento e diversificacao
na feira que reune os principais
profissionais do setor em Portugal.
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A Progelcone apresenta-se na TECNIPAO decidida a marcar
posicao no mercado. A empresa entra numa nova etapa em
curso, centrada na pastelaria, e assume a feira como palco es-
tratégico para mostrar ao mercado para onde quer ir. “A TEC-
NIPAO ¢ um evento de referéncia para o setor da panificagao
e pastelaria em Portugal, reunindo num unico espacgo 0s prin-
cipais profissionais, marcas e decisores”, afirma Francisca
Catarino, do departamento de marketing.

No espaco de exposicao, a aposta e clara. A empresa reve-
la um conjunto de solugdes dirigidas a pastelaria, segmento
onde inicia “uma nova fase de desenvolvimento”. A diversi-
ficacao da oferta ganha peso e traz consigo marcas que pro-
curam consolidar espaco em Portugal, como a IPSA, a ICAM e
a Barbara Decor. Nas bebidas, surgem propostas da Toschi,
da Mazzonni e da Moka Professional. E, na geladaria, ha no-
vidades de sabores da PreGel, marca ja bem conhecida entre
profissionais.

A estratégia passa pelo contacto direto. Demonstracdes tec-
nicas, esclarecimento de duvidas no momento, conversas de-
moradas com quem trabalha diariamente em laboratorio ou
em cozinha. “O objetivo é criar uma experiéncia pratica e util,
onde os visitantes possam perceber claramente o valor acres-
centado das nossas propostas’, sublinha Francisca Catarino.
A empresa espera atrair empresarios, responsaveis de produ-
¢ao, pasteleiros, geladeiros e decisores de compra das areas
de hotelaria e restauracao. Gente que procura solucoes fiaveis
e rendimento no dia a dia. “Pretendemos reforcar a imagem
da Progelcone como uma empresa solida, inovadora e orienta-
da para solucoes eficientes e fiaveis”, diz.

Depois da feira, o plano continua. A Progelcone quer acele-
rar a expansao comercial e aprofundar relagées com clientes
atuais e novos. A TECNIPAO funciona como ponto de encontro
e ponto de partida. Ali medem-se tendéncias, testam-se pro-
dutos e, no meio do ruido tipico destes certames, fecham-se
oportunidades que podem ditar o ritmo do ano.
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A RAMALHOS esta na TECNIPAQ, a principal feira do setor
da panificagao em Portugal, com o objetivo de consolidar a
posicao como lider de mercado, enquanto aposta na inova-
cao tecnologica. A participacao da empresa nesta edicao de
2026 é estrategica, reforcando o compromisso de estreitar
lacos com clientes e parceiros, além de explorar novas opor-
tunidades no mercado.

A CEO da RAMALHOS, Andreia Ferreira, destaca a impor-
tancia do evento, afirmando que “a TECNIPAO é o ponto de
encontro dos profissionais do setor e a nossa presenca refle-
te o nosso compromisso continuo com o desenvolvimento de
solucOes inovadoras para o mercado”. Entre os destaques da
participacao da empresa esta o novo modelo de forno Spee-
dRam, que promete elevar a eficiéncia e o0 desempenho na
panificacao.

A RAMALHOS também vai apresentar inovacoes em softwa-
re e aprimoramentos tecnologicos aplicados aos seus fornos
tradicionais. A empresa investe na combinacao da tradigao
com a modernidade, sempre com foco na produtividade e
nas necessidades dos profissionais. “Queremos oferecer so-
lugdes que atendam as exigéncias do mercado, sem perder
o vinculo com a nossa heranca”, afirma Andreia Ferreira.
Uma das grandes atragdes do espago de exposi¢ao vai ser o
Showbaking, uma experiéncia pratica e interativa que de-
monstrara em tempo real a performance dos fornos e suas

Empresa apresenta novas
solucées tecnolégicas no setor da
panificacdo, com destaque para
fornos e software avancados.

capacidades. A CEO explica que “o0 objetivo é aproximar 0s
visitantes das nossas solucoes inovadoras, mostrando como
a nossa tecnologia pode facilitar o trabalho diario dos pro-
fissionais do setor”.

O publico da RAMALHOS é essencialmente composto por
profissionais de padaria e pastelaria, areas que continuam
a ser um pilar da empresa. A participacdo na TECNIPAO &
vista como uma excelente oportunidade para fortalecer re-
lacoes comerciais, identificar novas parcerias e apresentar
as ultimas solugdes tecnologicas da marca. “A feira é funda-
mental para reforcar o nosso compromisso com o mercado e
com 0s nossos clientes”, sublinha Andreia Ferreira.

A RAMALHOS também tem um olhar voltado para o cresci-
mento global, com presenca em mercados exigentes como
Espanha, Brasil e México. A participacdo na TECNIPAO faz
parte de uma estratégia de feiras internacionais que visa
consolidar a atuagao global da empresa, fortalecer a sua
rede de clientes e acelerar o desenvolvimento de projetos
inovadores.
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Empresa quer usar a feira para
reforcar posicao técnica no setor
e lancar novas solu¢cdes em ingre-
dientes funcionais e upcycled.

A Reagro Xperience apresenta-se na TECNIPAO com a in-
tencao de refor¢ar o papel como parceiro técnico e acelerar
novos projetos com clientes da panificagao e pastelaria. A
presencga na feira surge como movimento estratégico.

“A TECNIPAO ¢, para a Reagro Xperience, um evento de re-
feréncia no setor da panificacao e da pastelaria em Por-
tugal”, afirma Luciano Gil, CEO. A empresa entende que no
certame se cruzam decisOes, tendéncias e desafios reais
do mercado. “Vemos a TECNIPAO nao s6 como uma montra
de tendéncias, mas também como um espago onde podemos
apresentar aquelas que a Reagro Xperience entende que
serao as futuras tendéncias no setor”

0 espaco de exposigcao promete fugir ao registo estatico. A

equipa técnica e comercial prepara demonstracoes e mo-
mentos de conversa direta, centrados em problemas con-
cretos das fabricas e laboratorios. “Queremos proporcionar
uma experiéncia de proximidade técnica”, sublinha o res-
ponsavel. A logica é simples escutar primeiro, propor de-
pois.

No plano das novidades, a empresa apresenta um porte-
foélio alargado de ingredientes e solugdes funcionais, com
enfoque em sustentabilidade, desempenho nutricional e
eficiéncia produtiva. O tema do upcycling ganha destaque
com a participacao da parceira europeia Agrain, especiali-
zada na valorizagao de subprodutos alimentares. Fala-se de
clean label, estabilidade de processo e reducao de custos,
assuntos que hoje pesam tanto como o sabor.

A Reagro Xperience procura empresarios, diretores indus-
triais, responsaveis de produgao, qualidade e I&D. Profis-
sionais que procuram diferenciacao num mercado pressio-
nado por margens curtas e consumidores mais atentos. A
empresa promete acompanhamento apos a feira, transfor-
mando contactos em projetos concretos.

REAGRO XPERIENCE APOSTA
EM INOVACAO SUSTENTAVEL




ROBOTEC APOSTA EM
SOLUCOES TECNICAS

INOVADORAS NO SETOR

A Robotec participa na TECNIPAO 2026 com uma estratégia
para fortalecer a posi¢cao como parceiro técnico de confianga
no setor da panificacao, pastelaria e restauragao. Para a em-
presa, este evento é mais do que uma oportunidade de visibi-
lidade, sendo um momento essencial para estreitar lacos com
profissionais do setor. “Encaramos a feira como um momento
estratégico no nosso planeamento anual, ndo apenas pela vi-
sibilidade, mas sobretudo pelo contacto direto com decisores
e parceiros”, afirma a equipa da Robotec.

A empresa vai apresentar aos visitantes solugoes especializa-
das em reparacao e manutencao de equipamentos, com foco
em marcas renomadas como Robot Coupe, Magimix, Bimbuy,
Kenwood e KitchenAid. Aléem disso, a Robotec destacara as
alternativas de aluguer de equipamentos e a venda de robots
recondicionados, uma opg¢do economica e sustentavel para
negocios do canal HORECA. A proposta passa por “oferecer so-
lucoes integradas que garantem a continuidade dos negocios
mesmo perante avarias nos equipamentos”.

O objetivo da empresa vai além da simples exposicao de pro-

Empresa foca na manutencao e
aluguer de equipamentos para o

canal HORECA, com énfase em
sustentabilidade e inovacao.

dutos. A Robotec aposta numa abordagem pedagogica e trans-
parente, desmistificando o processo de reparacao de equi-
pamentos e explicando como decisoes técnicas adequadas
podem evitar custos elevados e avarias recorrentes. “Quere-
mos que os Vvisitantes saiam da feira com mais conhecimento
pratico e confianga, sabendo que podem contar com 0 NOsSso
know-how sempre que for necessario”, explica.

A empresa esta interessada em atrair responsaveis por pada-
rias, pastelarias, restaurantes e cozinhas industriais, e pre-
tende criar novas oportunidades de negocio a partir destes
contactos. Apos a feira, a Robotec fara um acompanhamento
personalizado, transformando cada contacto em relacoes de
longo prazo. “A nossa abordagem é focada no desenvolvimen-
to de soluctes personalizadas para cada necessidade”, reve-
lam.

Apos a feira, a Robotec planeia consolidar a presenca no mer-
cado HORECA e refor¢ar a posicao como referéncia nacional
na reparagao de robots de cozinha, acelerando relagcoes e pro-
jetos que terdao impacto ao longo do ano.
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SUVITA DESTACA
INOVACAO E
EXPERTISE

Empresa vé a TECNIPAO como
um momento estratégico para
consolidar a sua posicao no
mercado e estreitar relacoes

com os clientes.

A Suvita prepara-se para uma presenca marcante na
TECNIPAO, focada em reforcar o papel como especialis-
ta em solugoes para gelataria e confeitaria. “A TECNI-
PAQ reune profissionais altamente qualificados e apre-
senta tendéncias relevantes para o futuro do mercado,
0 gue a torna um evento crucial no nosso planeamento
anual’, afirma Joseli Santos, gerente da Suvita.

Com o objetivo de destacar a inovacao e reforcar a vi-
sibilidade, a Suvita aposta numa participacao pratica
e que apela aos sentidos. A empresa prepara-se para
mostrar a nova gama de eguipamentos profissionais
para gelataria e novas combinacoes de sabores de ge-
lado. A ideia e que os visitantes possam experimentar
as solugoes e perceber o valor acrescentado dos pro-
dutos. “Vamos proporcionar degustacoes exclusivas e
apresentacoes conduzidas pelos nossos técnicos para
uma experiencia diferenciadora e personalizada’, de-
talha o responsavel.

A Suvita pretende atrair chefs de gelataria, pasteleiros
e empresarios da area da restauracao, com o intuito de
identificar as necessidades de cada um e apresentar
solucoes concretas. A abordagem sera focada em de-
monstracoes técnicas e acompanhamento péds-even-
to, visando transformar os contactos qualificados em
oportunidades reais de negocio. Para Joseli Santos, o
impacto passa por ‘reforcar a imagem de confianca e
inovagao que caracteriza a nossa marca, Sempre com
um compromisso com a qualidade e o apoio técnico.”
Alem de expandir a rede de contactos, a Suvita espe-
ra recolher feedback direto dos profissionais do setor
para melhorar continuamente os seus produtos e ser-
vicos. A inovacao tecnologica também sera um ponto de
destaque, com solugdes que visam aumentar a eficién-
cia energeética e otimizar os processos de producao.
ApoOs 0 evento, a Suvita pretende acelerar a expansao
no mercado e consolidar novas parcerias.
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TERMOFILM REFOR(CA
AMBICAO NO
EMBALAMENTO

Empresa apresenta solugoes
tecnolégicas e aposta no contacto
direto para consolidar posicao

no setor alimentar durante a
feira que reune a fileira da
panificacao e pastelaria.

A Termofilm marca presenca na TECNIPAO para afirmar-se
como parceiro técnico de referéncia no embalamento alimen-
tar e transformar a feira num ponto de viragem no seu ano
comercial.

“A TECNIPAO ¢ um ponto de encontro incontornavel para
quem atua no setor alimentar”, sublinha a empresa. A presen-
ca integra o calendario como momento decisivo de contacto
direto com o mercado, onde ouvir conta tanto como mostrar. A
equipa fala em proximidade, em reforco de notoriedade e num
crescimento sustentado, feito passo a passo.

No espago de exposicdo, a aposta recai sobre solugdes com-
pletas de embalamento. Maquinas com tecnologia recente,
materiais que asseguram seguranca € COnServacao, propos-
tas pensadas para responder as exigéncias operacionais e
legais sem sacrificar a qualidade do produto final. “A nossa
oferta é pensada para responder as exigéncias operacionais
e legais do setor, sem comprometer a qualidade do produto
final”, frisa.

0 ambiente promete ser mais oficina do que montra. Havera
demonstracgoes praticas, esclarecimento de duvidas técnicas,

conversas demoradas entre equipamentos em funcionamen-
to. “Mais do que apresentar produtos, queremos criar um es-
pago de didlogo’, garante a empresa.

A Termofilm quer atrair empresarios, gestores, responsaveis
de produgao e qualidade, técnicos da industria alimentar. Pro-
fissionais habituados a decisdes rapidas, mas exigentes. A
abordagem assume um tom consultivo. Analisa necessidades
concretas e propoe solucdes ajustadas, mantendo o contacto
apos a feira.

No final, o objetivo é reforgar confianca. “Queremos que 0s Vi-
sitantes nos reconhegam como um parceiro proximo, fiavel e
orientado para solugoes eficazes.”




VejaPORTUGAL

g SR

Empresa pretende conquistar
novos contactos e estabelecer
parcerias de longo prazo, com
foco na modernizacao das
unidades de producao.

A Unox, lider em solucdes tecnologicas para o setor alimentar,
prepara-se para dar a conhecer as mais recentes inovacoes
durante a TECNIPAQ. O evento sera um ponto de viragem para
a empresa, que aposta na tecnologia de ponta para transfor-
mar o forno em um “copiloto inteligente” nas cozinhas de pa-
darias e pastelarias.
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UNOX REVELA
INOVACOES
PARA O SETOR
DE PANIFICACAO

Jorge Manuel Joaguim Dos Santos, responsavel pelo desenvol-
vimento do mercado portugués, afirma: “A TECNIPAO ¢ o pal-
co ideal para demonstrarmos as nossas solugoes tecnologicas
avancadas, como a inteligéncia artificial aplicada aos fornos”.
A Unox foca a participacao na experiéncia pratica. O espa-
co de exposicao da empresa sera um espaco dedicado a de-
monstracao de como a tecnologia pode acelerar processos e
otimizar tempos de servico, um fator critico numa altura de
escassez de mao de obra no setor. “Mais do que expor ma-
quinas, queremos criar uma experiéncia sensorial imersiva,
permitindo aos visitantes simular o funcionamento dos nos-
sos fornos”, explica Santos.

Entre as inovacoes, destaca-se o SPEED.Compact™ ECO, ideal
para espagos reduzidos, como pastelarias de bairro e cafeta-
rias, resolvendo um problema comum no mercado portugués.
Além deste modelo, a estrela sera o SPEED.Pro™, que alia co-
zedura tradicional a rapidez, tornando-o uma solucao eficaz
para otimizar os tempos de producao. Para grandes volumes
de producao, a Unox apresenta o CHEFTOP MIND.Maps™ 5+7,
0 BAKERLUX SHOP.Pro™ 4+4 e o BAKERTOP MIND.Maps™
BIG, ideais para unidades de producao em larga escala.

A participacao na feira é também uma oportunidade para a
Unox reforcar a sua posicao como lider em inovagao no setor,
destacando-se pela capacidade de fornecer solugoes que vao
aléem do equipamento. “O nosso impacto sera afirmar a Unox
Ccomo o parceiro tecnologico indispensavel para impulsionar a
inovacgao no setor da panificagao”, conclui Santos.

Apots o evento, a Unox espera consolidar a sua posicao no
mercado portugués e acelerar a expansao da sua presenca,
liderando o setor de panificacdo com solugdes inovadoras e
eficientes.
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UTILFORNOS APRESENTA NOVAS
SOLUCOES E CELEBRA 20 ANOS

Empresa comemora duas décadas
de existéncia com um rebranding
e novos produtos no mercado.

A Utilfornos marca presenca na TECNIPAO 2026 com uma participa-
¢ao renovada, celebrando 20 anos de existéncia e um rebranding que
inclui um novo site, catalogos e imagem. Marco Pereira, gerente da
empresa, explica que a feira tem um significado especial este ano.
“Estamos a dar-nos a conhecer de uma forma renovada, para celebrar

duas decadas de trabalho e inovagao no setor. A TEC-
NIPAO ¢ o espaco ideal para reunir os nossos clientes
de todo o pais e, claro, atrair novos contactos”, diz.
Este ano, a empresa foca-se especialmente nos fornos
de padaria e pastelaria, a principal linha de producao.
Embora o segredo seja “a alma do negocio”, Pereira
adianta que o espaco de exposicao vai ser dinamico,
com varias novidades que os profissionais do setor
vao descobrir ao vivo. “Os fornos serao as estrelas do
nosso stand, mas também teremos outras surpresas”,
revela.

A Utilfornos contara com a colaboracao da ABMAUR],
que instalara uma mini padaria/pastelaria no espago,
permitindo aos profissionais experimentar os produ-
tos em tempo real. “Queremos proporcionar uma ex-
periéncia sensorial completa. Ndo sera apenas uma
apresentacao estatica de equipamentos. Os visitantes
poderao ver, sentir e provar o que fazemos”, afirma
Pereira.

A empresa espera atrair uma vasta gama de pro-
fissionais, desde pequenas padarias artesanais até
grandes industrias de panificacao e distribuidores
de retalho alimentar. “O retalho alimentar tem cada
vez mais peso na venda de pao e bolos e estamos
bem posicionados para dar resposta a esse mercado”,
sublinha. A empresa aposta em crescer de forma ro-
busta, focando-se na inovacao e no desenvolvimento
de solugoes tecnologicas que ajudem os seus clientes
a melhorar a produtividade.

Ao longo destes 20 anos, a Utilfornos tem enfrentado
desafios, mas sempre com crescimento sustentado.
Para os proximos anos, a expectativa € de um “forte
dinamismo” que sera impulsionado pela TECNIPAO
2026. A empresa acredita que a feira sera um marco
importante para a expansao, tanto no mercado nacio-
nal como em mercados internacionais.

“Queremos continuar a oferecer solugoes inovado-
ras, com alta eficiéncia e qualidade, para que nossos
clientes se sintam sempre acompanhados em todas as
fases da sua producao. E estamos confiantes de que
esta edigao de 2026 ira ser mais um passo importan-
te na nossa trajetoria de sucesso”’, conclui o gerente.

35



Ny

ACIP DISTINGUE
MELHORES
PRODUTOS

Concurso focado no folar

DA PAS COA e pao de 16 revela as

~ inovacoes mais saborosas

NA TE C NI PAO da panificacao portuguesa.
Fﬁ T | -\ }
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A TECNIPAO 2026 ¢é palco do XII Concurso ACIP - “O Melhor
Folar e Pao de Lo de Portugal’, onde se destacam os melhores
produtos tipicos da Pascoa, mais especificamente o folar e o
pao de 16. Este concurso é uma oportunidade para os fabri-
cantes mostrarem as suas criagoes e inovarem, a0 mesmo
tempo que celebram a tradicao da panificagao portuguesa.
Os participantes apresentam as amostras em varias catego-
rias. Pao de Lo, Pao de Lo Humido, Folar Doce, Folar Salgado e
Boblas, Améndoas da Pascoa e Ninho de Pascoa sao algumas
das opcoes em disputa, mas o grande destaque vai para a
categoria Inovacao. Nesta, os concorrentes tém de apresen-
tar produtos unicos, auténticos e, acima de tudo, diferentes
dos ja existentes no mercado. E aqui que a criatividade e a
inovacao se fazem valer.

O concurso ¢ uma plataforma de celebracao da qualidade e

da evolugao do setor da panificagao. Os jurados, compostos
por profissionais de renome desta industria, vao avaliar os
produtos com base em critérios rigorosos, como sabor, textu-
ra, aparéncia e, no caso da inovacao, a originalidade e cria-
tividade.

A TECNIPAO &, assim, o ponto de encontro ideal para os apai-
xonados por panificacao, e o concurso da ACIP, com a sua
diversidade de categorias e alto nivel de exigéncia, esta a
ser uma das grandes atracoes do evento.

Com os olhos voltados para os vencedores que, apés as ava-
liacoes, vao ser anunciados e premiados no recinto. Estes te-
rao ainda a oportunidade de se destacar nas redes sociais
e na Revista “A Padaria Portuguesa”. O reconhecimento dos
melhores produtos da Pascoa pode ser o trampolim para uma
carreira ainda mais doce no setor.
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Paulo
Amaral

Diretor comercial da feira TECNIP

o
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ONDE NEGOCIO
ACONTECE E
AS DECISOES
ACELERAM

Num setor onde a margem se discute ao céntimo e cada
investimento é escrutinado até ao limite, parar quatro
dias para visitar uma feira s6 faz sentido se houver re-
torno. E essa a fasquia da TECNIPAO. N&o se vai “ver o
que ha”. Aqui, fecham-se oportunidades.

Enguanto responsavel pela area comercial do evento, é o
que observo no terreno. Os expositores contactam dire-
tamente com donos de padarias, diretores de producao,
responsaveis de compras que sabem exatamente quanto
custa cada minuto de ineficiéncia. Sao conversas obijeti-
vas, muitas vezes diretas. Quanto consome, produz, em
quanto tempo se paga.

H& uma intensidade propria nestes dias. As maquinas
trabalham, a massa entra crua e sai pronta. O potencial
cliente coloca duvidas e obtém respostas naquele mo-
mento. Nao ha troca interminavel de emails, nem apre-
sentacoes. A decisao ¢ tomada quando se vé a solucao a
funcionar.

Para quem expoOe, a concentracao de contactos qualifica-
dos ¢ dificil de replicar noutro contexto. Em poucas horas
cruzam-se varios perfis de decisores. Alguns chegam
com projeto definido, outros ainda em fase exploratoria.
Isto altera o ritmo das negociacoes.

A experiéncia mostra-nos gque os resultados nao surgem
por acaso. Surgem quando a presenca de quem expoe &
pensada como parte de uma estratégia.

Num mercado competitivo, a visibilidade nao é apenas
pormenor, & posicionamento. Participar na TECNIPAO
significa afirmar competéncias e acompanhar a evolugao
do setor. No fundo, criar condigdes para gque o contacto
iniciado no pavilhao se transforme, semanas depois, num
contrato assinado.
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NOVOS RECHEIOS E
COBERTURAS PARA
0 SETOR DA PANIFICACAO

A Cergold Industrias apresenta
inovacoes exclusivas na TECNIPAO 2026,
mais concretamente as gamas Vicolato,

recheios e coberturas de chocolate,
Vigifruit, recheios de fruta e

brilhos, e Novos Mixes de

Alto Desempenho, formulados
para aumentar produtividade,
estabilidade e consisténcia

no produto final.

A Cergold Industrias marca presenca na
TECNIPAO 2026 com uma forte aposta em
inovacao e qualidade. Diogo Pereira, da ad-
ministracao da empresa, destaca a impor-
tancia do evento para estreitar lacos com os
principais profissionais do setor. “Este even-
to € um marco para nos, pois conseguimos
reunir num so espaco os decisores de todo
0 mercado e apresentar as nossas solugoes
inovadoras.”

A empresa apresenta as novidades do por-
tefolio, com destaque para as marcas Vico-
lato e Vigifruit. A linha de recheios e cober-
turas de chocolate Vicolato, assim como os
recheios de fruta e brilhos Vigifruit, sdo as
grandes apostas da Cergold na feira. Além
disso, revela novos mixes de alto desempe-
nho, que visam aumentar a produtividade
e garantir a estabilidade e consisténcia dos
produtos finais.

Com o objetivo de surpreender os visitan-
tes, a Cergold realiza demonstragdes ao vivo,
permitindo que os profissionais possam to-
car e provar as solugoes. “Queremos que 0s
visitantes nao s vejam, mas também expe-
rimentem a qualidade e a versatilidade dos
nossos produtos”, acrescenta Diogo Pereira.
O objetivo da Cergold na TECNIPAO 2026 ¢
atrair profissionais que procuram inovagao,
fiabilidade e solugbes que agreguem valor
aos seus negocios. A empresa reforca o seu
posicionamento como fabricante de produtos
de qualidade superior e tecnologias moder-
nas, aléem de demonstrar a sua capacidade
de inovacao tecnologica. “Vamos apresentar
solucbes que simplificam processos, redu-
zem desperdicios e aumentam a previsibili-
dade da produgao”, conclui.

Apos a feira, a Cergold pretende aprofundar
as parcerias ja estabelecidas e transformar
o feedback dos visitantes em melhorias con-
cretas no seu portefolio e servicos. A empre-
sa aposta no crescimento sustentavel, am-
pliando a sua base de clientes e aumentando
a rentabilidade através de solugoes diferen-
ciadoras.
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Empresa quer afirmar-se como
parceiro técnico da industria e
transformar presenca na feira em
relacdes duradouras e crescimento
sustentado.

A Derovo chega @ TECNIPAO com o objetivo de mostrar pro-
duto e consolidar posicao. “A nossa presenca € estratégica”,
afirma Manuel Sobreiro, administrador do Grupo CAC. “Estar
neste evento ¢é estar junto dos principais decisores da panifi-
cacao e pastelaria”

O objetivo é simples e ambicioso ao mesmo tempo. Reforcar a
imagem de parceiro especializado em ovoprodutos e estrei-
tar lagos com quem decide. A feira surge como ponto alto do
calendario anual, sobretudo pela proximidade ao mercado.
“Permite-nos consolidar relacoes, apresentar solugoes que
respondem as exigéncias de seguranca, eficiéncia e consis-
téncia produtiva, e acompanhar de perto a evolugao técnica
do setor”

No espago de exposicao, a empresa apresenta novidades no

ovo liquido da marca DOVO, como a CLARA DOVO SOLO 1kg
e 0 OVO INTEIRO DOVO SOLO 500g, em embalagens Pure-
pak com tampa. H& também novos desenvolvimentos no
ovo cozido com casca, incluindo a DOVO na classe Solo e
0s MATINADOS em Free Range. Os produtos sao pensados
para responder as exigéncias de escala e otimizacao de
processos.

A diferenciacao nao assenta em efeitos cénicos. “Queremos
diferenciar-nos pelo conteudo”, sublinha o responsavel. A
aposta passa por demonstracoes praticas e por um didlogo
técnico com industriais, responsaveis de producao e de-
partamentos de compras. “A melhor forma de nos distin-
guirmos nao é pelo ruido, mas pela capacidade de traduzir
conhecimento e experiéncia em solugoes concretas.”

A expectativa é reforcar confianca. Num setor onde a mar-
gem de erro é curta e os custos pesam, a consisténcia tor-
na-se argumento decisivo. “Queremos que quem nos visite
associe a marca DOVO a consisténcia, sequranga e capaci-
dade de resposta.”

O retorno mede-se em contactos e posicionamento. A em-
presa espera manter uma trajetoria de crescimento susten-
tado, com evolucao positiva da faturacao e da rentabilidade.

DEROVO REFORCA
POSTA NA
DE
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FREIXOTEL AFIRMA VISAO
INDUSTRIALNO SETOR

Empresa apresenta ambientes
completos para reforcar
posicionamento premium e
consolidar presenca no canal
profissional.

A Freixotel assume uma ambicao na TECNIPAO 2026, que nao
passa apenas por expor mobiliario, mas afirmar uma visao.
Bruno Azevedo, responsavel de compras, explica que a pre-
senca reflete “a importancia estratégica do setor profissional da
panificacao, pastelaria e restauragao na evolugcdao dos espacos
comerciais contemporaneos”. Apresenta-se como marca indus-
trial europeia focada em projetos exigentes e diferenciadores.
0 espaco de exposigao surge pensado como um todo. Nao ha
pecas isoladas encostadas a uma parede. H4 ambientes. Ao
percorrer-se 0 espago e percebe-se a intencéo de criar uma
narrativa visual que aproxima o visitante do contexto real
de utilizacao. “Estamos a preparar uma presenca conceptual,
onde o foco nao esta apenas no produto individual, mas na
criacao de ambientes completos”, refere o gestor.
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As solugbes em exposicao destinam-se a ambientes de
utilizacao intensiva. Ergonomia, durabilidade e estética
aparecem lado a lado, sem concessoes. A empresa refere
uma visao de design industrial contemporaneo funcional
e intemporal, adaptavel a diferentes linguagens arqui-
tetonicas. O cuidado no detalhe, nas linhas limpas, nos
acabamentos que resistem ao toque insistente de quem
passa.

A estratégia passa por atrair operadores, arquitetos, de-
signers e distribuidores. “Esperamos receber decisores
com visao estratégica’, sublinha Bruno Azevedo. Cada
contacto pode evoluir para um projeto estruturado e sus-
tentavel, desenhado a medida de cada espaco.
“Procuramos transmitir confianca, consisténcia e visao de
futuro.” A inovagao surge integrada nos processos indus-
triais avancados e na capacidade produtiva, evidenciando
uma base solida por tras da estética.

No horizonte esta um crescimento sustentado, assente
na diversificacdo de mercados e na eficiéncia produtiva.
A feira funciona como ponto de aceleragao, abre portas,
reforga parcerias e consolida a imagem de parceiro pre-
mium num setor onde a exigéncia nao admite improvisos.
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CASSIDA
CHAIN-OILXTE
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Lubrificante para correntes a elevada temperatura,
apresentando estabilidade térmica excecional.

LUBRICANTS - —
TECHNOLOGY. F u c H s
J ~

-_— l

EXPANDIR QUOTA DE
MERCADO E REFORCAR
PARCERIAS ESTRATEGICAS

FUCHS LUBRIFICANTES vé na
TECNIPAO uma oportunidade
para consolidar a posicao de lider
em solugoes tecnolégicas no
setor alimentar.

MOVING YOUR WORLD

A FUCHS LUBRIFICANTES marca presenga na
TECNIPAO 2026 com solugdes tecnologicas ino-
vadoras que respondem as exigéncias do setor
da panificacdo e alimentar. Com um crescimento
consistente em Portugal, a marca aposta numa
abordagem interativa, onde os visitantes podem
conhecer em detalhe como as solugoes ajudam a
otimizar processos e a reduzir custos operacio-
nais.

A empresa prepara a participagao com uma pro-
posta distinta, focando-se na experiéncia do visi-
tante. “Estamos a criar um espaco interativo onde
0s profissionais podem perceber como as nossas
solugbes contribuem para melhorar a eficiéncia
das suas operacoes’, afirma Daniel Angelino, Bu-
siness Development Manager da FUCHS. Mais
do que expor produtos, a FUCHS destaca-se pela
abordagem consultiva, oferecendo auditorias téc-
nicas especializadas e demonstracoes praticas.
Os FUCHS Smart Services sao uma das grandes
inovagoes apresentadas. Este servigo exclusivo
oferece auditorias especializadas que ajudam as
empresas a antecipar falhas, melhorar a dispo-
nibilidade das maquinas e otimizar processos,
contribuindo para uma producdo mais eficiente
e sustentavel. Os visitantes podem conhecer, em
primeira mao, as vantagens desta solugdao, com
exemplos reais e demonstragdes no espago de ex-
posicao da marca.

A FUCHS espera atrair profissionais do setor, como
técnicos de manutencao industrial, engenheiros e
responsaveis pela producao, que buscam solugoes
confiaveis e de elevado desempenho. “A nossa
abordagem visa criar uma rede de contactos qua-
lificados, transformando o interesse em propostas
comerciais e novos projetos”, acrescenta Angelino.
Além disso, a FUCHS revela a aplicagao das Au-
ditorias LCCP (Lubrication Critical Control Points),
uma ferramenta inovadora que otimiza a lubrifi-
cacao na industria alimentar, garante a seguran-
ca alimentar e reduz custos. Esta solugao permite
avaliar os meétodos de lubrificacao e manipulacgao,
ajudando as empresas a manter altos padroes de
qualidade e eficiéncia.
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A NOSSA LEVEDURA

LALLEMAND BAKING

LALLEMAND
REFORCA LIDERANCA
NA LEVEDURA

Produtor celebra 95 anos e
apresenta novas solucoes para
panificacdo artesanal e industrial.

A Lallemand Portugal assume-se como peca central do setor
e € assim que se apresenta nova edicdo da TECNIPAO, como
unico produtor de leveduras em Portugal e lider nacional. A
empresa quer transformar a feira num ponto de encontro com
quem faz o pao e os bolos todos os dias. “Participar na TEC-
NIPAO permite-nos reforcar a proximidade aos profissionais
da panificacao e pastelaria, apresentar inovagoes e contribuir
ativamente para a evolucao do setor”, afirma Joao Filipe San-
tos, diretor comercial.

0 momento tem simbolismo acrescido. A marca celebra 95
anos da Levedura Activa, produzida pela primeira vez em
Portugal em 1931. Uma historia longa, quase centenaria, que a
empresa faz questao de sublinhar. “A Nossa Levedura” conti-
nua a ser, garante, a escolha da maioria dos profissionais.

No espaco de exposicao, a estratégia passa por centrar as
atencdes numa zona de fabrico ao vivo, que mostra processos
e resultados sem filtros. Ver a massa a ganhar forma, sentir o
cheiro quente do forno e conversar com a equipa técnica sao
algumas das opgoes disponiveis no local. “Estamos a preparar
varias iniciativas focadas em interagao, demonstracao técnica
real e proximidade com o visitante”, explica o responsavel.

A recente aquisicao da AIT Ingredients alarga o portefolio e
reforca a capacidade de inovagao. A empresa apresenta solu-
¢coes para o mercado artesanal centradas na qualidade final e
ingredientes que simplificam processos. No segmento indus-
trial, destaca propostas orientadas para otimizacao, formula-
¢0es mais seguras e alinhadas com tendéncias clean label.

A ambicao passa por atrair profissionais de todas as dimen-
soes. “Na Lallemand, acreditamos que cada parceiro merece
a mesma atencao e respeito”, sublinha Joao Filipe Santos. A
feira surge como espago para ouvir desafios, consolidar con-
fianca e abrir portas a projetos sustentaveis.

O retorno esperado vai além das encomendas imediatas. A em-
presa quer reforcar reconhecimento, notoriedade das marcas
AIT, Essential e Fermaid e consolidar a posicao de referéncia.
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GELPROM ACELERA APOSTA
TECNOLOGICA NO FRIO

Empresa leva maquinas de ultima
geracao e quer conquistar novos
segmentos no mercado da gelataria
e restauracao.

A GELPROM - Ice Cream Machines entra na TECNIPAO com
o0 objetivo de estar perto de quem decide investir e preten-
de mostrar maquinas a trabalhar. Quer sair do certame com
novos projetos em carteira.

Ricardo Silva e Daniel Silva, socios da empresa, falam numa
estratégia de proximidade com profissionais que operam
de forma transversal no setor da gelataria. A feira, dizem,
assume um papel central no calendario anual. “Trata-se de
um dos principais eventos nacionais dedicados a tecnolo-
gia e inovacao na industria alimentar”, sublinham, apontan-
do-a como plataforma privilegiada para reforgar relagoes e
identificar oportunidades.

0 espaco de exposicao tera muito movimento. As maguinas

de gelado soft e frozen yogurte funcionam ao vivo, tal como
as solucdes para acai. A empresa destaca equipamentos de
ultima geragao, com foco em eficiéncia energetica, consis-
téncia de produto e simplicidade de operacao.

“Estamos a preparar a nossa participacao com foco na
demonstracao pratica de equipamentos e solugdes inte-
gradas’, explicam 0s responsaveis. A intengao passa por
proporcionar contacto direto com o processo de producao,
esclarecimento técnico e aconselhamento personalizado.

O publico-alvo pretendem que seja o mais amplo, desde
proprietarios de pastelarias e gelatarias, profissionais de
hotelaria, empreendedores a decisores de investimento. A
abordagem é pragmatica. Mostrar, explicar, adaptar a solu-
¢ao a escala de cada negocio.

A Gelprom quer reforcar a imagem de parceiro tecnologi-
co de confianga no mercado nacional. Espera novos contac-
tos comerciais e oportunidades concretas a curto e medio
prazo. No horizonte esta um crescimento progressivo da
faturacao, sustentado pela procura crescente de solucdes
eficientes.
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Lider mundial em decoragao para
pastelaria quer reforcar proximidade
aos profissionais e transformar

criatividade em crescimento sustentado.

A Modecor chega a TECNIPAO com uma ambic¢&o de criar im-
pacto visual, mas também comercial. A empresa, que se apre-
senta como lider mundial na decoracao para pastelaria, encara
a feira como momento decisivo do ano. “Marcamos presenca
na TECNIPAO por ser a feira de referéncia do nosso sector e
um momento chave para estar proximo dos profissionais da
panificagdo e pastelaria’, afirma Rui da Cunha, responsavel
de exportacao.

No espaco de exposicao, a cor e o brilho nao vao passar des-
percebidos. A marca revela todas as decoragoes do portefolio,
com destaque para as novidades de 2025 e 2026. GOLDEN-
TOUCH, ouro para aplicacao direta, CREMART, apresentada
como “a revolucao no mundo das natas”, DECOSTICKERS, des-
critos como “os primeiros autocolantes comestiveis”, e ainda
TRANSFERS para chocolate, bolachas e pao de 16. Solugdes
pensadas para um mercado onde cada detalhe decide vendas.
A apresentacdo ganha outro ritmo com a presenca do pas-
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MODECOR APOSTA
NA INOVACAO PARA
DESAFIAR O MERCADO
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teleiro Eduard Pallarés, vindo de Barcelona. E ele quem vai
demonstrar as novidades ao vivo, desde cremes e coberturas,
num ambiente que se propée a misturar técnica e espetaculo.
A Modecor trabalha exclusivamente atraves de distribuido-
res em Portugal e utiliza esta plataforma para refor¢ar liga-
¢oes. “A TECNIPAO representa uma excelente oportunidade
para apresentar os nossos produtos diretamente aos clientes,
reforcar a notoriedade da marca e apoiar 0s nossos parceiros’,
sublinha Rui da Cunha.

A expectativa é atrair chefs pasteleiros e profissionais liga-
dos a producao de sobremesas, onde a decoracao € assinatu-
ra. “Sabemos que se trata de uma etapa delicada e exigente
em termos de tempo e precisao, e € precisamente aqui que as
solucoes da Modecor fazem a diferenca.”

A empresa espera aumentar faturagao e rentabilidade, apoia-
da nas novidades recentes e na procura por produtos que
combinem eficiéncia e criatividade.



TECNIPAO - ICECREAM

MASTERBIT APOSTA NA
GESTAO INTELIGENTE

Empresa quer afirmar-se como parceira estratégica
no controlo e modernizacao de padarias e pastelarias.

A Masterbit apresenta-se na TECNIPAO com um discurso
direto ao querer posicionar-se como parceira estratégica de
gestao num setor onde cada céntimo conta e cada minuto de
espera pesa.

“A participacao da Masterbit surge de uma estratégia clara de
proximidade com o setor da panificacao e pastelaria’, afirma
Rui Faria, engenheiro informatico da empresa. O responsavel
sublinha que as solu¢oes de POS e gestdao assumem um papel
critico na eficiéncia operacional e no controlo do negocio. A
feira é, por isso, terreno fértil para contacto com empresarios
gque procuram modernizar processos e aumentar rentabilida-
de.

No espaco da empresa havera equipamentos ligados e pron-
tos a testar. Destacam-se as solugoes integradas de POS e sof-
tware de gestao adaptadas as especificidades das padarias e
pastelarias. A par disso, surgem sistemas de pagamentos au-
tomatizados da marca Cashmatic. Uma das novidades € uma

maquina de pagamento a dinheiro automatizada, compacta e
robusta, com possibilidade de personalizacao de cor.
“Seremos a unica empresa a representar esta marca nesta fei-
ra’, garante Rui Faria. Ao lado, um kiosk totalmente funcional
convida a experimentacao. A ideia é ter uma simulacao real
de utilizacao, com botdes a responder e relatorios a surgir no
ecra.

A empresa aposta numa abordagem consultiva. Quer falar
com proprietarios e gestores, mas também com empreende-
dores em fase de abertura de novos espagos. “O nosso objeti-
VO nado é apenas gerar contactos, mas estabelecer relagoes de
confianc¢a”, diz o responsavel.

0 impacto pretendido assenta na credibilidade e na capacida-
de de execucao. A Masterbit espera crescimento sustentado
da faturagao, apoiado na expansao da base de clientes e na
consolidagao da sua posicao num mercado onde a tecnologia
deixou de ser luxo e passou a ser ferramenta essencial.

UM VERDADEIRO
ECOSISTEMA

A SOLUGAO PARA O
COMERCIO A RETALHO
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NATFOOD
PORTUGAL
CELEBRA

25 ANOS

E ASSINALA
CRESCIMENTO

Empresa apresenta novidades e
nova imagem para refor¢car posicao
no mercado nacional e luséfono.

A Natfood Portugal chega a TECNIPAO 2026 num ano sim-
bolico. Celebra 25 anos de atividade e aproveita o palco para
mostrar servico. A aposta passa por novos produtos, equipa-
mentos e uma nova imagem que assinala a maturidade de
uma marca que quer continuar a crescer.

“Este evento tem grande relevancia no nosso planeamento
anual’, afirma Andreé Tavares, CEO da empresa. A feira, que se
realiza de dois em dois anos, surge como momento de apre-
sentacao de novidades e de captacao de clientes e parceiros.
E uma montra estratégica.

No espaco de exposicao, a intengdo passa por criar proximi-
dade. A semelhanca de outras edicées, a empresa convida
visitantes a provar a gama de produtos italianos que comer-
cializa. “Fazemos questao que os nossos clientes e o publico
em geral possam provar e apreciar toda uma vasta gama de
produtos italianos”, sublinha o responsavel.

A Natfood Portugal afirma que acompanha tendéncias e exi-
géncias do consumidor atual. A qualidade mantém-se como
eixo central, mas surgem também propostas alinhadas com
novas preferéncias alimentares, incluindo produtos sem glu-
ten e sem lactose. A inovacao, garante André Tavares, faz
parte do ADN da empresa, visivel na escolha criteriosa das
matérias-primas e na atualizagao constante da oferta.

Snack bares, hotéis, pastelarias e padarias encontram solu-
¢oes adaptadas as suas necessidades. A empresa quer refor-
car presenca em Portugal e nos paises de lingua portuguesa,
mantendo a diferenca pela qualidade que diz marcar o seu
percurso.

O objetivo imediato passa por conquistar novos clientes e dar
a conhecer a renovada identidade da marca. O retorno espe-
rado mede-se em crescimento e consolidagao.
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VALRHONA SELECTION
QUER LIDERAR DOCE
PREMIUM

Grupo aposta em multimarca e
inovacao para afirmar Portugal
como mercado estratégico na alta
gastronomia.

A Valrhona Selection assume uma ambicdao sem rodeios. Quer
ser “o referente premium da alta gastronomica doce” em Portu-
gal e usa a TECNIPAO como palco deste objetivo. Pablo Domin-
guez, responsavel comercial para Galiza e Portugal, fala numa
aposta forte e continuada num mercado que considera em clara
evolucao.

“Para a VALRHONA SELECTION, estar presente na TECNIPAO e
uma via estratégica de mercado chave’, afirma. O objetivo pas-
sa por crescer ao ritmo da tendéncia positiva do setor doce e
apresentar uma alternativa premium e multimarca. A empresa
quer reforgar a presenca junto de clientes atuais e abrir portas a

- VALRHONA
SELECTION

novas parcerias em todo o pais.

0 espaco de exposicao apresenta-se dinamico e variado. Cho-
colate, fruta, baunilha, café. Marcas como Valrhona, Adamance
e Norohy compoem um portefélio que se alarga nesta edicao.
Entre as novidades surgem a cobertura Inspiration Matcha, o
Ombre Sioka 56 por cento, os pures refrigerados 100 por cen-
to fruta sem agucar e a pasta de caviar de baunilha Vakana.
H& ainda o conceito Fika, apresentado como vinnoiserie 2.0,
com massas e recheios pensados para uma pastelaria con-
temporanea. A ideia é simples. “Ver, tocar e degustar é funda-
mental para conhecer melhor toda a nossa gama de produtos”,
sublinha Pablo Dominguez.

A empresa, certificada como B Corp, insiste numa gastrono-
mia responsavel e premium. Procura profissionais a procura
de matérias primas diferenciadas e dispostos a explorar no-
vas possibilidades. “Consideramos chave a possibilidade de
partilhar experiéncias e momentos unicos juntos os clientes’,
diz o responsavel, convicto de que a confianga se constroi as-
sim.

Portugal surge como mercado com potencial para se afirmar
aolado de Franga, Espanha ouItalia. A Valrhona Selection quer
fazer parte dessa evolugao. E acredita que o futuro se constroi
com formacao, proximidade e produtos que surpreendem até
0s mais exigentes.
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