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Pelotas é considerada uma das 
capitais regionais do Brasil, 
possuindo a terceira maior 
população do Rio Grande do Sul. Em 
sua história, a produção de charque 
marca o início do desenvolvimento. 
Sua formação cultural sofreu 
profunda influência da imigração
portuguesa, principalmente na 
arquitetura e culinária. Somaram-se, 
ainda, aspectos culturais de alemães, 
africanos, poloneses, franceses, 
judeus e árabes que estabeleceram 
residência na região, contribuindo 
para a reconhecida cultura doceira. 

Hoje, a região de Pelotas é a maior produtora de pêssego para a 
indústria de conservas do país e uma das maiores produtoras de 
arroz e bovinos de corte, além de possuir a maior produção de 
leite do estado. Forma-se, assim, um cenário intimamente ligado à 
culinária e palco ideal para um grande e saboroso acontecimento 
do setor: O Festival de Gastronomia na Fenadoce.

Será um conjunto de ações que destacarão a produção de 
alimentos e bebidas da região, valorizando as receitas da nossa 
terra. Um espaço para todos os interessados no tema trocarem 
experiências em busca do melhor aproveitamento dos ingredientes 
locais e da divulgação da cultura alimentar da região.
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Exposição e Comercialização 
de produtos da Agricultura 

Familiar

Mezanino da Praça de Alimentação, Fenadoce
A partir das 17h

De 28/05 a 14/06
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28/05/2015 / quinta-feira

                 8h	 Chefs na Escola
	 Chef Lawrence Andreis – Porto Alegre/RS
	 Gastronomia – UFPel
	 Escola: EMEF Afonso Vizeu

   8h30min	 Chef na Comunidade
	 Chef Regina Tchelly – Favela Orgânica, Rio de Janeiro/RJ
	 Local: EEEF Nossa Senhora dos Navegantes

20h30min	 Jantar do Chef Convidado
	 Chef Alexandre Baggio - Gastronomia UNISINOS, 	
	 Porto Alegre/RS
	 Local: Madre Mia Fusão Latina - Rua Santa Cruz, 2200
	 (por adesão)

               29/05/2015 / sexta-feira

                8h	 Visita à Embrapa
	 Saída: Museu do Doce
	 Inscrições através do e-mail: 
	 inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

27/05/2015 / quarta-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Chef Márcio Ávila – Bistrô Crêperie, Pelotas/RS
	 Chef Jussara Dutra – Instituto de Gastronomia, 
	 Porto Alegre/RS
	 Escola: EMEF Carlos Laquintinie
                
                9h	 Chef na Comunidade
	 Chef Regina Tchelly – Favela Orgânica, Rio de Janeiro/RJ
	 Local: Unidade Básica de Saúde Bom Jesus

PROGRAMAÇÃO GERAL

              11h	 Oficina de Pastel de Santa Clara
	 Chefs e imprensa
	 Prof.ª Kriss Fernandes – UFPel
	 Local: Dom Pedro II – 463

              14h	 Chef na Comunidade
	 Chef Regina Tchelly – Favela Orgânica, Rio de Janeiro/RJ
	 Local: Instituto São Benedito - Praça José Bonifácio, 102

20h30min	 Jantar do Chef Convidado
	 Chef Marcos Livi – Veríssimo bar, Bar Quintana, São Paulo/SP
	 Local: Museu do Doce – Praça Coronel Pedro Osório, 08
	 (por adesão)

30/05/2015 / sábado

             
             09h	 Feira Orgânica: O Sabor do Alimento Vivo
	 Chef Regina Tchelly – Favela Orgânica, Rio de Janeiro/RJ
	 Local: Dom Joaquim

              15h	 Visita aos Prédios Históricos
	 Mercado Público, Grande Hotel e Museu do Doce.

16h às 22h	 Feira de Comida de Rua e Disco Xepa
	 Local: Largo da Estação Férrea

01/06/2015 / segunda-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Chef Regina Tchelly – Favela Orgânica, Rio de Janeiro /RJ
	 Chef Jorge Curi – Madre Mia Fusão Latina
	 Escola: EMEF Garibaldi
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02/06/2015 / terça-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Prof Nicole Weber  - UFPel
	 Prof. Bryan Chapplin – Senac/Pelotas
	 Escola: EMEF Dr. Brum de Azevedo

              14h	 Curso de Atualização de Boas Práticas (4h)
	 Local: Museu do Doce
	 Inscrições através do e-mail:
	  inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

              14h	 Chef na Comunidade
	 Chef Regina Tchelly – Favela Orgânica, Rio de Janeiro/RJ
	 Local: Casa da Árvore

03/06/2015 / quarta-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Chef Fernando Manta – CHU Restaurante, Pelotas/RS
	 Escola: EMEF Santa Terezinha

              14h	 Encontro de Secretários Municipais de Turismo da 	
	 Costa Doce
	 Realização: Secretaria Municipal do Desenvolvimento 	
	 Econômico e Turismo

              14h	 Chef na Comunidade
	 Fabiano Soares, o Pãozeiro – Porto Alegre/RS
	 Local: Lar da Criança São Luiz Gonzaga, UCPel - Avenida 	
	 Brasil, 314

04/06/2015 / quinta-feira

              14h 	 II Encontro das Escolas de Gastronomia do RS
	 Local: Auditório da Administração – Fenadoce

20h30min	 Jantar do Chef Convidado
	 Chef Vico Crocco – Porto Alegre/RS
	 Local: Restaurante CHU - Rua Andrade Neves, 3800
	 (por adesão)

05/06/2015 / sexta-feira

20h30min	 Jantar do Chef Convidado
	 Marcelo Shambeck - Porto Alegre/RS
	 Local: Bistrô Crepêrie – Av. Bento Gonçalves, 3274
	 (por adesão)

08/06/2015 / segunda-feira

                
                8h	 Chefs na Escola
	 Prof. Wagner Halmenschlager – UFPel
	 Escola: EMEF Olavo Bilac

              14h	 Curso de Boas Práticas (de 08/06 a 11/11)
	 Local: SEBRAE
	 Inscrições através do e-mail:
	  inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

09/06/2015 / terça-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Prof. Me. Alcides Gomes – UFPel
	 Escola: EMEF Francisco Caruccio

              14h	 Visita à Colônia Maciel
	 Saída: 14h no Museu do Doce
	 Inscrições através do e-mail:
	 inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

10/06/2015 / quarta-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Prof. Bryan Chapplin – Senac/Pelotas
	 Escola: EMEF Jornalista Deogar Soares
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11/06/2015 / quinta-feira

                8h	 Chefs na Escola
	 Chef Jefferson Almeida – Amor Amora, Pelotas/RS
	 Chef Marcio Àvila – Bistrô Crêperie, Pelotas/RS
	 Escola: EMEF Independência

                9h	 Visita ao Museu Gruppelli
	 Saída: 9h do Museu do Doce
	 Inscrições através do e-mail:
	  inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

20h30min	 Jantar do Chef Convidado
	 Chef Floriano Spiess – Porto Alegre/RS
	 Local: Associação Comercial - Rua 7 de Setembro, 274 – 
	 9º Andar
	 (por adesão)

12/06/2015 / sexta-feira

                8h	 Visita à Embrapa
	 Saída: 8h do Museu do Doce
	 Inscrições através do e-mail:
	 inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

                11h	 Oficina de Pastel de Santa Clara
	 Chefs e imprensa
	 Prof.ª Kriss Fernandes – UFPel
	 Local: Dom Pedro II – 463

13/06/2015 / sábado

20h30min	 Jantar de Encerramento
	 Chef Mônica Rangel – Belo Horizonte/MG
	 Local: Mercado Público
	 (por adesão)

FÓRUM 
GASTRONÔMICO

Apresentação e discussão da gastronomia 
e da cultura alimentar e regional.

Local: Auditório do Centro de Eventos Fenadoce



12 13

27/05 – quarta-feira

              14h	 A importância da preservação dos cadernos de 		
	 receitas e a transmissão dos saberes e fazeres tradi		
	 cionais para as próximas gerações.
	 Prof ª Dra. Maria Cristina França – Instituto Federal do RS
	 Prof ª Ângela Galvan – UFPel
	 Mediadora: Sulanita Arruda – Coord. do Grupo CETRES/		
	 UCPel
	 Mediador: Luiz Fernando Parada – Coord. do SESC
	 Participação: Grupo Maturidade Ativa / SESC Pelotas

              16h	 A Manutenção dos Butiazais na Região Sul
	 Prof.ª Rosa Lia Barbieri – Embrapa Clima Temperado

	 Aula Show
	 Chef Ana Cláudia Heidel – Porto Alegre/RS

              17h	 Comida como Patrimônio
	 Profª Dra.Renata Menasche – UFPel
	 Profª Nicole Weber - UFPel
	 Aula Show
	 Chef Ana Cláudia Heidel – Porto Alegre/RS

              18h	 História da Fenadoce
	 Fernando Estima – Secretario de Desenvolvimento Econô		
	 mico e Turismo
	 Olga Vieira da Cunha – Pres. da Associação de amigos do 		
	 Museu do Doce - UFPel
	 Mediador: CDL Pelotas

28/05 – quinta-feira

              14h	 Fotografia e Jornalismo Gastronômico na Atualidade
	 Jorn. Bete Duarte – Site Letras Saborosas, Porto Alegre/RS
	 Diogo Carvalho – Destemperados, Porto Alegre/RS
	 Letícia Remião – Fotógrafa, Porto Alegre/RS
	 Mediador: Prof. Daniel Botelho – UCPel
	 Mediador: Profª Michele Negrini – UFPel
	
              15h	 A Rua Como Objeto de Ação Gastronômica
	 Chef Lawrence Andreis - Porto Alegre/RS
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	 Guilherme Fagundes - Sanatta Lanches, Pelotas/RS
	 João Fernandes Medeiros – Circulu’s Lanches, Pelotas/RS
	 Mediador: Prof. Wagner Halmenschlager – Gastronomia 		
	 UFPel

	 Aula Show
	 Chef Jorge Curi – Madre Mia Fusão Latina, Pelotas/RS

              16h	 Herança Portuguesa na Doçaria de Pelotas
	 Apresentação: Prof. Me. Alcides Gomes – Gastronomia - 		
	 UFPel

	 Aula Show
	 Maria Alzira Carreira - Delícias Portuguesas, Pelotas/RS

               17h	 O Doce como Patrimônio Imaterial – Doces Coloniais 
	 de Pelotas
	 Profª Dra. Maria Letícia Ferreira - UFPel
	 Doces Onélia, Pelotas/RS
	 Dona Zilda - Doces Cristalizados, Pelotas/RS
	 Doces Crochemore, Pelotas/RS
	 Mediador: Prof. Amauri Costa da Costa, IFSul/CaVG

              18h	 Processo de Patrimonização dos Doces de Pelotas
	 Michele de Lima – Executiva da Fenadoce
	 Paulina Von Laer – Secretaria Municipal de Cultura, 
	 Pelotas/RS
	 Maria Helena Jeske – Associação das Doceiras, Pelotas/RS
	 Olga Vieira da Cunha - Pres. da Associação dos Amigos do 		
	 Museu do Doce, Pelotas/RS
	 Mediador: Nóris Leal – Museu do Doce – UFPel

              19h 	 Aula Show: O Passado está Sempre Presente
	 Chef Marcos Livi – São Paulo/SP
	 Apresentação: Roger Klafke - Coordenador do Polo Gastronô		
	 mico SEBRAE – RS

29/05 – sexta-feira

              14h	 O peixe que comemos: Pelotas está para peixe?
	 Regina Medeiros – Emater Regional
	 Nilmar Conceição – Pres. da Colônia Z3
	 Paulo Milani – Biólogo - Convivium Slow Food Sul, 
	 Porto Alegre/RS
	 Mediadores: Chef Bernardo Simões - Facilitador do Slow 		
	 Food  - Região Sul
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	 Aula Show
	 Chef Alexandre Baggio - Gastronomia UNISINOS, 
	 Porto Alegre/RS

              15h 	 A Importância das Frutas Nativas para a 
	 Gastronomia do RS
	 Ubirajara Martins – Quinta Martins - Pelotas/RS
	 Profº Me. Tainá Zanetti – Gastronomia UFCSPA/RS
	 Embrapa Clima Temperado

	 Aula Show
	 Chef Rodrigo Belora – Slow Food, Primeira Colônia/RS

              16h	 Sementes Crioulas e Biodiversidade do Rio Grande 
	 do Sul
	 Gilberto Antônio Beviláqua - Embrapa Clima Temperado
	 Felipe Amaral - Ecólogo - Porto Alegre/RS
	 Cesar Demenech – Emater Regional
	 Mediador: Prof. Carlos Rodolfo Schuch Bork – IFSul/CaVG

	 Aula Show
	 Chef Márcio Ávila - Bistrô Crêperie, Pelotas/RS

              17h 	 Produção e Certificação de Orgânicos no Brasil
	 Eng. Agro. Marco José de Abreu - CEPAGRO/SC
	 Ernesto Álvaro Martinez - CAPA
	 Eduardo Souto Mayor – Emater Regional
	 Participação: produtora local

	 Aula Show
	 Chef Jefferson Almeida - Amor Amora, Pelotas/RS

              18h	 Charque na cidade do Doce
	 Profª Dra. Ester Judite Bendjouya Gutierrez – Pelotas/RS
	 Mediador: Profª Dra. Maria Letícia Ferreira - UFPel

	 Aula Show
	 Chef Rodrigo Caggiani – Santana do Livramento/RS

              19h	 Aula Show: Terroir – Pelotas, interpretações da 
	 culinária Local
	 Chef Arika Messa – Porto Alegre/RS
	 Abertura: Chef Jefferson Almeida - Amor Amora, Pelotas-RS

03/06 – quarta-feira

             17h	 A Abrasel e os Desafios da Alimentação Fora do Lar
	 Felipe Lang - Presidente da Abrasel Costa Doce
	 Apresentação: Prof. Me. Felipe Herrmann – UFPel

             18h	 Apresentação - APL do Alimento
	 Participação: produtor local, Governança e Banca 78

             19h	 Aula Show
	 Chef Vico Crocco – Porto Alegre/RS
	 Participação: produtores locais de pêssego e batata-doce
	 Apresentação: Chef Márcio Ávila - Bistrô Crêperie, Pelo	
	 tas/RS

04/06 – quinta-feira

             
             14h	 Armazém Secos e Molhados
	 Fabrício Bender – Armazém Secos e Molhados, Pelotas/RS

	 Aula Show
	 Augusto Carvalhal – Garage Bakery, Pelotas/RS

             15h	 História da Indústria do Pêssego e Sua Produção 	
	 Atual
	 Prof. Me. Alcir Nei Bach – UFPel
	 Paulo Crochemore - Presidente Sindocopel
	 Evair Ehlert – Emater Regional

	 Aula Show
	 Doceira – Pelotas/RS

             16h	 Aula Show : Doçaria Tradicional de Pelotas
	 Profª Chef Kriss Fernandes – Gastronomia UFPel
	 Apresentação: Profª Ângela Galvan - Gastronomia UFPel

	
             17h	 Pesquisa e Produção de Azeite de Oliva no 
	 Rio Grande do Sul
	 Profª Isabel Kasper – Gastronomia UFCSPA
	 Azeite Batalha - Pinheiro Machado/RS



16 17

	 Aula Show
	 Chef Charlie Tecchio – Caxias do Sul/RS

            18h	 Aula Show
	 Prof. Chef Bryan Chaplin - Senac , Pelotas/RS
	 Fabiano Soares, O Pãozeiro – Porto Alegre/RS
	 Apresentação: Mariângela Iturriet Da Silva - Diretora 	
	 Senac, Pelotas/RS

            19h 	 Aula Show: Influência Uruguaia na Culinária de 	
	 Pelotas
	 Chef Marcelo Schambeck - Porto Alegre/RS
	 Apresentação: Chef Jorge Curi - Madre Mia Fusão Latina, 	
	 Pelotas/RS

05/06 – sexta-feira

            14h	 Gastronomia e Desenvolvimento Regional
	 Prof. Me. Roberto Nascimento – Gastronomia UNISC
	 Profª Me. Adriana Bitello – Gastronomia UNIVATTES
	 Prof. Wagner Halmenschlager – Gastronomia UFPel

	 Aula Show
	 Profª Me. Ágata Brito – Gastronomia Unisinos

            15h	 Aula Show: Entremet Pelotense
	 Prof. Rodolfo Meyer – Gastronomia Feevale

            16h	 História e Produção Vitivinícola em Pelotas
	 Prof. Dr.Valdecir Carlos Ferri – UFPel
	 Produtor: Laudelino Nardello
	 Produtor: João Bento Schiavon
	 Apresentação: Prof. Maicon Vieria – IFSul/CaVG

             17h	 História e Produção de Cerveja em Pelotas
	 Valter Poetsch - historiador e produtor
	 Participação: ACERVA Pelotas e cervejarias locais

            18h	 Apresentação do Museu do Doce
	 Profª Me. Nóris Mara Leal – Diretora do Museu do Doce / 	
	 UFPel
	 Olga Vieira da Cunha – Presidente da Associação dos 	
	 Amigos do Museu do Doce / UFPel
	 Mediador: Maria Helena Jeske - Associação das Doceiras 	
	 de Pelotas

             19h	 Aula Show
	 Flávia Quaresma – Rio de Janeiro/RJ
	 Apresentação: Jussara Dutra - Instituto da Gastronomia 	
	 Regional, Porto Alegre/RS

10/06 – quarta-feira

13h às 18h	 Rodada de Negócios na Fenadoce
	 Organização: SEBRAE Pelotas

             18h	 O Processo e os Desafios da Identificação Geográfi	
	 ca dos Doces de Pelotas
	 Maria Helena Jeske- Associação das Doceiras de Pelotas
	 SEBRAE – Pelotas/RS
	 Mediador: Michele de Lima – Executiva da Fenadoce

             19h	 Aula Show
	 Chef Mamadou Sené – SENAC, Porto Alegre/RS
	 Apresentação: Chef Bryan Chaplin – Pelotas/RS

11/06 – quinta-feira

             14h	 A Importância da Alimentação Escolar no Brasil
	 Prof. Me. Alcides Gomes - Gastronomia UFPel
	 Caroline Veloso – Emater Regional
	 Marize Levien – Nutricionista - Secretaria de Educação, 	
	 Pelotas/RS
	 Mediadora: Curso de Nutrição – UFPel

             15h	 Aula Show: Lombo de cordeiro grelhado da fazen	
	 da Palomas em crosta de pinhão com molho de 	
	 maracujá, pimenta e hortelã em galette de batata 	
	 zanahoria com queijo serrano
	 Chef Floriano Spiess – Porto Alegre/RS
	 Apresentação: Prof. Me. Alcides Gomes, Gastronomia /	
	 UFPel

             16h	 Aula Show: Pescados - Marinadas Secas e Sabores 	
	 Que se Harmonizam
	 Chef Jorge Nascimento – Porto Alegre/RS
	 Apresentação: Prof. Wagner Halmenschlager - Gastro	
	 nomia UFPel
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         17h	 Peito de Ganso Defumado – Uma Tradição Pomerana
	 Produtora: Ingá Ucker

	 Aula Show
	 Chef’s Carol e Willem - Porto Alegre/RS

         18h	 História da Doce Capital Do Aspargo
	 Produtora: Rosani Schuch Voigt - Pelotas/RS
	 Mediador: Francisco Arruda - Gerente Municipal da 
	 Emater - Pelotas/RS

         19h	 Aula Show: Pérolas de Sagu com Calda de Pitanga
	 Chef Mônica Rangel - Visconde de Mauá/RJ
	 Apresentação: Jussara Argoud – Gestora de Projetos do 		
	 SEBRAE, Pelotas/RS

12/06 – sexta-feira

         14h	 Apresentação do Projeto Polo Gastronômico Costa 		
	 Doce SEBRAE – Pelotas/RS
	 Jussara Argoud - Gerente Regional Sul SEBRAE/RS
	 Apresentação: CDL – Pelotas/RS

         15h	 O uso dos Doces nas Religiões Afro
	 Marilia Kosby – Antropóloga - Pelotas/RS
	 Mediadora: Jussara Dutra - Instituto da Gastronomia 		
	 Regional, Porto Alegre/RS

         16h 	 A gastronomia como fator de desenvolvimento 		
	 turístico e seus impactos no setor de hospitalidade
	 Gastronomia - UFPel
	 Hotelaria- UFPel
	 Turismo - UFPel
	 Mediador: Profª Rejane Barreto Jardim – UFPel

         17h 	 Apresentação da Pesquisa Arroz Cachinho
	 Embrapa Clima Temperado
	 Participação: produtor local

	 Aula show
	 Chef Fernando Manta - Restaurante CHU, Pelotas/RS 

         18h	 História e Atualidades do Churrasco
	 Dr. Marcos Gomes - Diretor do Parque do Gaúcho,
	  Gramado/RS

Circuito de Pratos 
e Doces de Pelotas

Oportunidade para conhecer e saborear os pratos 
da culinária regional, elaborados a partir da 

produção local e com excelente harmonização. 
Para a sobremesa, sempre um doce de Pelotas.

De 27/05 a 14/06
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Madre Mia Fusão Latina
Rua Santa Cruz, 2200 – Centro

Nutritivo Alimentação Saudável
Av. Dom Joaquim, 789 - bairro Três Vendas

Paiol Restaurante e Congelados
Av. Bento Gonçalves, 3249 - Centro

Pane Mio Gourmet
Rua Rafael Pinto Bandeira, 2086 - Centro

Restaurante Cavalo Branco
Praça Sete de Julho, torre 1 - Mercado Público Central

Restaurante e Churrascaria Cruz de Malta 
Parque Dom Antônio Zattera, 143 - Centro

Restaurante Gaudi
Av. Dom Joaquim nº 463, bairro Três Vendas

Seu Boteco
Av. Ferreira Viana, 1526 - loja 01 - bairro Areal

Trapiche do Carecão
Rua Gonçalves Chaves, 3873 - Centro

Vitória de Samotrácia Restaurant
Av. Rio Grande do Sul, 91 - Laranjal

Restaurantes participantes Restaurantes participantes

Aki da Praia
Av. Antônio Augusto Assumpção, 8081 – Laranjal

Amor Amora Cozinha Artesanal
Rua Dom Pedro II, 458 - Centro

Bodega 974
Rua XV de Novembro, 974 - Centro

Boulangerie Fabres
Rua Andrade Neves, 1072 - Centro

Café 35
Av. República do Líbano, 289 - bairro Três Vendas

Casa Bender Armazém de Secos e Molhados
Rua General Osório, 1250 - Centro

Chu
Rua Andrade Neves, 3800 - Centro

Círculu’s Lanches
Rua Três de Maio, 1353 - Centro

Crêperie Bistrô
Av. Bento Gonçalves, 3274 - Centro

Doçuras de Pelotas
Voluntários da Pátria, 927 - Centro

João Gilberto
Rua Gonçalves Chaves, 430 - Centro
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MUSEU DO DOCE
Praça Coronel Pedro Osório, 08

Exposições Permanentes
de 27/05 a 14/06

Solenidade de Abertura:
29/05 - 20h

O Doce e a Oferenda
O Doce e a Técnica

O Doce e a Festa
O Doce e a Cidade

Horários:
Segunda a sexta das 14h às 19h

Sábados, domingos e feriados das 14h às 18h

28/05 – quinta-feira

                 14h	 Ciclo de Cinema
	 Sessão Comentada
	 Filme: Comer, Rezar, Amar
	 Prof. Adalberto Júnior

29/05 - sexta-feira

   
                 14h	 Ciclo de Cinema
	 Sessão Comentada
	 Filme: Norma
	 Prof.ª Rejane Barreto Jardim

  20h30min	 Orquestra da UFPel
	 Regente: Prof. Tiago Ribas

02/06 – terça-feira

                 15h	  Oficina: A Poética Culinária do Pão de Queijo
	 Prof.ª Juneleise June - UFPel

08/06 – segunda-feira

                 14h	 Oficina: Bolo de Casamento
	 Prof.ª Olga Vieira da Cunha

09/06 – terça-feira

                 14h 	 Passeios pela Colônia – Museu da Colônia Maciel
	 Inscrições através do e-mail:
	 inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

PROGRAMAÇÃO
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11/06 – quinta-feira

     9h 	 Passeios pela Colônia – Museu Grupelli
	 Inscrições através do e-mail:
	 inscricaogastronomia@fenadoce.com.br.

   14h	 Ciclo de Cinema
	 Sessão Comentada
	 Filme: Sabores do Palácio
	 Prof. Adalberto Júnior

    16h 	 Ação Educativa com a Cadeia Produtiva do Pêssego 
	 em Morro Redondo
	 Prof. Diego Lemos

12/06 – sexta-feira

   14h	 Ciclo de Cinema
	 Sessão Comentada
	 Filme: Como Água para Chocolate
	 Prof. Rejane Barreto Jardim

13/06 – sábado

   20h 	 Coral da UFPel
	 Local: Mercado Público 
	 Regente: Prof. Carlos Oliveira
	 Técnica Vocal: Prof. Jonas Klug da Silveira

14/06 – domingo

   19h	 Lançamento do Livro Doces Sentidos: Estados, 
	 Imagens e Receitas
	 Publicação com os temas expostos no Museu do Doce
	 Organização: UFPel/Museu do Doce

SALA DE
DEGUSTAÇÃO
ORIENTADA

IFSul/CaVG
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Geleia de Butiá “Gourmet”
	
	 Apresentadores: Acadêmica Marisa Ferreira Karow e Profª 	
	 Drª Cristiane Brauer Zaicovski
	 Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria

	 Dias: 28/05/15 – 04/06/15 – 11/06-15 
	 Horário: 19h30min

Geleia de Beterraba
	
	 Apresentadores: Acadêmicos Adão Renato da Silva Leal; 	
	 Gustavo Nunes Silva Vieira; Jerônimo Luís Rios de Ávila e 	
	 Profª Drª Rosangela Silveira Rodrigues
	 Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria

	 Dias: 29/05/15 – 05/06/15
	 Horário: 19h30min.

Rapadura de Soja com Amendoim
	
	 Apresentadores: Acadêmicos Güinther Fischer Bergmann; 	
	 Moisés Molinos Dornelles e Profª Drª Ana Paula do Sacra	
	 mento Wally e Profª Drª Márcia Spadari Selmo
	 Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria

	 Dias: 
	 29/05/15
	 Horário: 20h30min

	 03/06/15 – 12/06/15
	 Horário: 19h30min

Av. Pinheiro Machado, 3390 / BR 116. Distrito Industrial, Pelotas/
RS - CEP 96040-500

Realização:

/FestivalDeGastronomiaFenadoce
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