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Produtos da
LIPORFIR

Bacalhau Jumbo
(Superior a 4,5 Kilos)
Especial
(superior a 3 Kilos)
Gratdo
(entre 2 e 3 Kilos)
Bacalhau Crescido Mais
(entre 1,5 e 2 Kilos)
Bacalhau Crescido
Menos
(entre 1 e 1,5 Kilos)
Migas
Linguas
Caras
Samus

A LIPORFIR produz ainda sob
encomenda Bacalhau Asa Bran-
ca e Bacalhau Cura Amarela

O nosso peixe € colocado
em tlneis de secagem com ar, a
temperatura e humidade contro-
ladas, onde pode ficar entre 24
a 100 horas, dependendo do ta-
manho e da espessura. No final
deste processo conseguimos um
bacalhau com uma percentagem
de 47% de secagem em relacdo
aao bacalhau verde.

Depois de seca, a camne do
bacalhau é quase 80% proteina,
uma percentagem invulgarmen-
te elevada, mesmo num peixe, o
que o torna fundamental numa
alimentacao equilibrada.

Na sua composigao o baca-
Ihau salgado seco possui 41% de
agua, 37,6 de proteinas, 0,6%
de gordura e 18,5% de sal. A ti-
tulo de curiosidade e por compa-
ragdo, o bacalhau fresco é com-
posto por 81% de dgua, 18%
de proteinas, 0,1% de gordura
e 0,2% de sal.

Valor nutricional do baca-
Ihau: cada 100 gramas corres-
ponde a 156 calorias.
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A empresa onde se celebra
a tradicao e a qualidade na
preparacao do bacalhau

Tendo iniciado a sua atividade apenas em 1994, esta empresa familiar rapidamente cresceu e dois
anos depois adquiria sua primeira seca para abastecimento do mercado nacional. Agora a sua ambi-
cdo é o mercado da exportagao ciente da aceitacao cada vez maior do seu produto.

0 bacalhau € por exceléncia
o prato nacional portugués, o "fiel
amigo" presente na tradicional ceia
de Natal, e a base de muitas recei-
tas de culinaria, desde as mais cria-
tivas as mais tradicionais, saborea-
do com péo e azeite. Na LIPORFIR
trabalha-se com o mais nobre baca-
Ihau: de postas altas, largas e co-
loragao palha e uniforme, seguin-
do os moldes tradicionais. Desde
2013 gue a empresa tem feito um
esforgo para levar aos quatro cantos
do mundo este simbolo da identida-
de nacional, tendo dado os primei-
ros passos da internacionalizagac
no SISAB PORTUGAL.

ALIPORFIR, SA é uma pequena/
média empresa sediada em ilhavo,
que trabalha na area da transforma-
gao e comercializagao do Bacalhau
Seco. O nosso produto é comprade
diretamente & Islandia e Noruega, e
nas nossas instalagoes procedemos
& transformagéo do peixe salgado
verde em salgada seco, seguindo os
moldes tradicionais e cumprindo 0s
requisitos de qualidade. A Adminis-
tragao da empresa tem como ambi-
¢do desde o primeiro dia: garantir
a exceléncia do produto, estabele-
cer uma relagdo de confianca com
o cansumidor e ser marca de refe-
réncia no mercado.

Em 2013 face aos constran-
gimentos do mercado interno, a
Administragdo da Liporfir decidiu
expandir para o mercado interna-
cional com uma primeira participa-
gao no SISAB PORTUGAL, o que
juntamente com outras parcerias
estratégicas permitiu um aumen-
to nas vendas para o exterior de 5
para os 22 por cento. A participa-
¢ao no SISAB PORTUGAL permitiu
para além da angariacao de clien-
tes internacionais, perceber o fun-
cionamento e as tendéncias das ou-
tras empresas que estao cennosco
no sector, assim como conhecer os
mercados de exportacao, os novos
destinos de vendas, e os modos de
potenciar o nosso produto para col-
matar as necessidades dos compra-
dores estrangeiros, assim como um
um salto gualitativo nas vendas o
chamado "mercado da saudade”.

A histdria da Liporfir comega
em 1994, quando a empresa é ad-

quirida por Antonio Maia Santos.
Langada como entreposto comer-
cial de compra e venda de Baca-
lhau Seco, a empresa rapidamente
cresceu para a aquisicao de uma
seca de bacalhau em 1996, tor-
nando-se numa indastria de trans-
formagao deste pescado, abaste-
cendo essencialmente o mercado
nacional.

Hoje, a LIPORFIR é detida pe-
los filhos de Anténio Maia Santos,
Pedro e Marta Maia Santos, e man-
tém a ambig&o do primeiro dia: ga-
rantir a exceléncia do seu produto,
estabelecer uma relacao de con-

fianga com o cliente e manter a sua
identidade.

A NOSSA PRODUCAO
Costuma-se dizer que num ba-
calhau quase nao ha desperdicios
pelo que na produgao da empre-
sa o aproveitamento ¢ total: baca-
Ihau unitario, lombos, badanas, ra-
bos, migas linguas, samos, caras,
bochechas. Na LIPORFIR traba-
Iham exclusivamente com a prin-
cipal espécie de bacalhau utiliza-
do para consumo: 0 Gadus Morhua,
que vive em aguas salgadas e gela-
das no Hemisfério Norte. Habitua-

do a permanecer sempre na mesma
temperatura, entre 1°e 10° graus, o
bacalhau viaja constantemente até
encontrar dguas ideais para sua so-
brevivéncia, sendo geralmente en-
contrado nos mares da MNoruega,
Islandia, Canada, Alasca e Rissia.

O bacalhau chega as instala-
coes da empresa dos mares da |s-
landia e da Noruega, paises onde
existe um aperfeicoamento conti-
nuo da inddstria pesqueira. Na LI-
PORFIR, o processo produtivo con-
siste na transformacao do bacalhau
salgado verde em bacalhau salgado
seco, a actividade da Empresa esta
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ordenada a partir do momento de
recepcao do pescado: apos chegar
as instalagoes dos mares frios da
Islandia e da Moruega, ja devida-
mente escalado e salgado, o baca-
|hau e lavado e limpo de quaisquer
impurezas; depois e conduzido aos
tlineis de secagem onde inicia o
processo de desidratagao.

A secagem é feita a temperatu-
ras controladas para que |he seja
retirada a humidade. Este proces-
so pode demorar 30 a S0 horas,
consoante as caracteristicas es-
pecificas do bacalhau, tais como
a espessura e o peso. Concluido
este periodo, o bacalhau é pesado,
identificado, seleccionado e inseri-
do na categoria de produto respec-
tiva, entrando depois no circuito
comercial,

Na LIPORFIR trabalham com
o mais nobre bacalhau: de pos-
tas altas, largas e coloragao pa-
|ha e uniforme, quando salgado e
seco; quando chega a mesa, de-
pois de cozido, apresenta uma car-
ne alva e desfaz-se em lascas cla-
ras e tenras.

A CONQUISTA DO MERCADO
EXTERNO

Perante a evolugao sentida em
2013, a Administragao da Liporfir
mantém uma grande convicgao re-
|ativamente & manutencdo da ac-
tividade desenvolvida pela Empre-
sa. No entanto consideram que a

internacionalizagao da Liporfir nao
deve ser empreendida como respos-
ta a eventual insucesso no merca-
do doméstico, mas sim como forma
de projeccao das vantagens explo-
radas no mercado domestico efou
noutros mercados pela via da expor-
tagao, tais como a acumulagao de
experiéncia e know-how que podem
vir a ser eficientemente exploradas
no exterior.

Existe a motivagao permanente
em melhorar a qualidade des pro-
dutos comercializados e do aper-
feicoamento das técnicas de co-
mercializacdo, de forma a garantir
a confianga dos Clientes estratégi-
cos de suporte & actividade desen-
volvida, garantindo a qualidade dos
produtos comercializados e uma ati-
tude positivamente diferenciada no
apoio pds-venda, aumentando por
essa via o grau de satisfacao de to-
dos os seus Clientes. As acgoes de
internacionalizacdo vao continuar a
ser uma prioridade em 2014, dando
continuidade & estratégia iniciada
em 2013. Isso mesme traduziu-se
na segunda participagac da Liporfir
na Sisab 2014, assim como a par-
ticipagao prevista noutras feiras in-
ternacionais, mostras de produtos
além fronteiras & missoes empre-
sariais além fronteiras. Nos planos
para 2014 esta igualmente a possi-
bilidade de comercializagéo de no-
vos produtos destinados ao merca-
do internacional e eventualmente ao

e

mercado nacional dentro do seg-
mento gourmet de elevado valor
acrescentado.

Mais virados para o consumidor
final, a Liporfir esta actualmente a
estudar a hipétese de introduzir de
bacalhau salgado seco cortado as
postas assim os subprodutos (mi-
gas, samos e linguas) dentro de em-
balagens proprias que estao a con-
ceber para o efeito.

BACALHAU, O FIEL AMIGO

Portugal foi dos primeiros esta-
dos europeus a armar navics para
a "grande pesca" nos bancos da Ter-
ra Nova entre os séculos XV e XVI,
sendo que nos séculos XVl e XVII, a
Coroa ja se interessava pelo seu co-
mércio e estabelecia direitos alfan-
degarios e regulamentacao.

No século XX, finda a Segunda
Guerra Mundial, a "liberdade dos
mares” tornou-se tao incerta quan-
to a abundancia de peixe. A par-
tir daqui, a posicao de Partugal no
mercado internacional com cura de
sal e de sol, pouco mudou até aos
nossos dias, com a dependéncia
das importacoes do bacalhau seco
- hoje, quase total.

No entanto, para nés, Portugue-
ses, mais do que artes de Pesca, o
bacalhau foi uma forma de subsis-
téncia: um "modus vivendi" e um re-
curso alimentar que penetrou de tal
moado na nossa cultura que se tor-
nou um simbolo identitario,

vinhes Belralnterior

A frescura da montanha
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Uma presenca
que resultou
em contactos
do mundo inteiro
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Esta primeira presenca

no SISAB PORTUGAL
2013 significa uma aposta
na exportagao?

A LIPORFIR & uma empresa
familiar que trabalha com
bacalhau salgado seco e es-
tamos sediados em Aveiro.
Estamos a apostar na ex-
portacao do nosso produto
que atualmente vale cerca
de 5 por cento do nosso vo-
lume de vendas,

Como tem estado a decorrer?

E a nossa primeira vez neste certame e tem sido uma ex-
periéncia muito positiva porque temos feito muitos conta-
tos e sentimos que os compradores estao satisfeitos com
0 nosso bacalhau. Temos desenvolvido mais contatos com
os compradores do Brasil e tivemos bons contatos com o
mercado da saudade. De resto, tivemos contatos com im-
portadores de Macau, Japao, Austria, Canada, paises que
querem apostar na importagao do bacalhau de enocrme

qualidade da LIPORFIR
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