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A Plataforma Fartura – Comidas do 
Brasil realiza um relevante trabalho 

de mapeamento e valorização da 
gastronomia brasileira, descobrindo 

receitas, histórias, produtos, 
produtores e ingredientes, da origem 
ao prato. Tudo o que é descoberto é 
compartilhado com você em nosso 
site, redes sociais, livros, filmes e 
também como experiência, nos 

Festivais Fartura!

Os festivais acontecem em 
importantes cidades brasileiras como 
São Paulo, Brasília, Belém, Fortaleza, 
Belo Horizonte, Tiradentes e Porto 
Alegre. Além disso, há dois anos é 
realizado o Fartura Lisboa, fazendo 

um intercâmbio entre as duas 
culturas gastronômicas.

BELÉM



Em 2019, realizamos a 2ª edição 
do Festival Fartura – Comidas do 

Brasil em Belém. A capital paraense, 
conhecida internacionalmente por sua 
gastronomia, terá a oportunidade de 
apreciar a multiplicidade da cultura 

gastronômica brasileira, com chefs e 
produtores de todas as regiões do país.

Nestes dois dias, experimente novas 
receitas e redescubra a diversidade da 

nossa cozinha, em mais de 60 atrações 
gastronômicas. Aproveite os estandes 

de grandes chefs e restaurantes do 
Brasil, aulas teóricas e interativas, 

cozinha ao vivo e produtos e produtores. 
Além disso, divirta-se com as mais de 15 

atrações artísticas.

Bem-vindo ao Festival Fartura – 
Comidas do Brasil Belém! DA ORIGEM

AO PRATO

ESTAÇÃO DAS DOCAS

 26-27janeiro
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sumário

Benedito Batista da Silva, conhecido 
por Seu Bené da Farinha, produtor da 

famosa farinha d’água de Bragança/PA

Fotografia: Leandro Miranda
Expedição Fartura Belém 2017
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P R O G R A M A Ç Ã O

GASTRO 
NÔMICA

*PROGRAMAÇÃO, PREÇOS E INFORMAÇÕES EM GERAL  
ESTÃO SUJEITOS A ALTERAÇÃO, SEM AVISO PRÉVIO.

#farturabelém
@farturabrasil
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Chef Felipe Gemaque
2 + 1 Produções Gastronômicas (Belém, PA) 
Camusquim de camarão com creme de pupunha

14

Dona Nena
Filha do Combu (Belém, PA) 
Trio de brigadeiros da floresta: Tradicional, 
recheado de cupuaçu e recheado de castanha do Pará

Chef Liliana Andriola
Mandarinier Gastronomia (Porto Alegre, RS) 
Fatia de torta de chocolate
com chimia de abóbora e butiá

Chef Caetano Sobrinho 
Caê Restaurante e Bar (Belo Horizonte, MG) 
Porção de coxinha de carne de sol 
com requeijão de raspa

15

CHEFS E RESTAURANTES
E S P A Ç O

Chefs convidados, de vários estados do Brasil, 
preparam deliciosos pratos especialmente para você!

Chef Mari Sciotti 
Quincho (São Paulo, SP) 
BB Burguer - Pão australiano,
hambúrguer de cogumelos, cheddar,
cebola caramelizada e maionese de ervas

Chef Gustavo Blanco  
Soul Kitchen (São Paulo, SP) 
Pizza de fermentação natural: 
• Queijo vegano de castanha do Pará,
azeite de chicória e rúcula picante 

• Molho de tomate fresco com mangarataia 
e pimenta Baniwa, azeite de chicória e queijo do Marajó

opção vegana

opção vegetariana

opção vegetariana

Chef Ilca do Carmo 
Santa Chicória (Belém, PA) 
Costela bovina assada lentamente no forno 
a lenha, com arroz caldoso e banana frita

SP
r$ 20,00 un.

PARÁ

PA
r$ 25,00 un.

Chef Saulo Jennings
Casa do Saulo (Santarém, PA) 
PF Tapajônico - Pirarucu na chapa com melaço 
de tucupi preto acompanhado com vinagrete 
de feijão Santarém, arroz de chicória e farinha puba

PARÁ

PA
r$ 25,00 un.

PARÁ

PA
r$ 25,00 un.

SP
r$ 25,00 un.

RS
r$ 15,00 un.

PARÁ

PA
r$ 15,00 un.

MG
r$ 18,00 un. 



COZINHA AO VIVO ALELO
E S P A Ç O

17

Chefs convidados demonstram 
ao vivo o preparo de receitas, contando 
seus segredos e temperos especiais!

16

SÁBADO

SÁBADO

DOMINGO

DOMINGO

13h Chef Hildely Porpino 
Tieta do Ver o Peso (Belém, PA)
Arroz de coco com patas de caranguejo e jambu

14h30 Chef Ivan Prado 
Senac (Fortaleza, CE)
Arroz de camarão com farofa de aviú 
e molho de pimenta de cheiro com tucupi

16h Chef Van Régia   
Culinária da Van (Fortaleza, CE)
Sertanejo do Norte (arroz cremoso de pirarucu 
salgado acompanhado de farofa de coco e dendê)

17h30 Chef João Barreto  
Campina Grande, PB
Baião Baião, do litoral ao Sertão

19h Chef Adriana Lucena 
Quinta da Aroeira (Jandaíra, RN) 
Arroz da terra com linguiça do 
sertão e camarão sossego

15h30 Chef Ruth de Almeida 
Raízes Gastronômicas (Palmas, TO)
Paella do Sol

17h30 Chef Daniela Martins  
Lá em Casa (Belém, PA)
Picadinho de peixe

13h30 Chef João Lombardi 
Ora Pro Nobis (Tiradentes, MG)
Risoto de Galinha Caipira com ora-pro-nóbis

TO

PARÁ

PA

PARÁ

PACE

CE

PB

RN

MG

Parrilla com Chef Ricardo da Costa 
The Premium Steaks (Belém, PA)



DOCES E LANCHES KIDS
E S P A Ç O

Chef Ana Cristina Barbosa 
�Cris Doces & Salgados (Santarém, PA)  
�Empadas:  
• Camarão
• Caranguejo
• Frango
• Palmito com queijo
• Pato com jambu

Chef Tiago Silva
Boto Sorveteria Artesanal (Santarém, PA) 
�Sorvetes regionais:  
• Batidinha de cupuaçu
• Boto rosa
• Boto tucuxi
• Cumaru
• Cupulate
• Treme treme

19

Guloseimas que a criançada ama, mas que muitos adultos também vão adorar!

PRODUTOS E PRODUTORES
E S P A Ç O

Palmito Palma (Belém, PA) 
Palmito

Meu Garoto (Belém, PA) 
Cachaça de jambu

Blaus (Belém, PA) 
Picolés sabores variados

Farofofa (Belém, PA) 
Farofas sabores variados

QJO Queijos Artesanais (Belém, PA) 
Queijos artesanais

Jambu Sinimbu (Belém, PA) 
Jambu em conserva

Fazenda Bacuri (Augusto Correa, PA) 
Licores, geleias e biscoito de mandioca

Aqui você encontra alguns dos produtos mais saborosos do Pará. 
Leve um pouco do Fartura para sua casa! 

Manioca (Belém, PA) 
Geleias, molho de tucupi, licor de jambu e farinhas 

PARÁ

PA
r$ 8,00 un.

PARÁ

PA
r$ 10,00 
(uma bola)

18



P R O G R A M A Ç Ã O

ARTÍS
TICA

*PROGRAMAÇÃO E INFORMAÇÕES EM GERAL  
ESTÃO SUJEITOS A ALTERAÇÃO, SEM AVISO PRÉVIO.

#farturabelém
@farturabrasil
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22 23

ARTÍSTICA
P R O G R A M A Ç Ã O

ITINERANTE ITI.PALCO PA

14h Palhaço Sonho - Cleber Cajun

14h Trio Chamote

15h Palhaço Sonho - Cleber Cajun

16h MG Calibre 

16h Contação de Histórias com Ester Sá

18h Loxodonta Groove

17h Grupo Sustentável Percussão da Terra

20h Yami Music convida Castello

13h Palhaço Sonho - Cleber Cajun

13h Mercado do Choro

14h Contação de Histórias com Ester Sá

15h Guitarrada das Manas

15h Contação de Histórias com Ester Sá

17h Grupo de Tradições Marajoara Cruzeirinho 

19h Pio Lobato

SÁBADO DOMINGO

PA PA

PA

PA

PA

PA

PA

PA

ITI.

ITI.

ITI.

ITI.

ITI.

ITI.

ITI.



retire as fichas  
de aulas aqui

ponto de apoio

A PARTICIPAÇÃO É GRATUITA E AS  
SENHAS SÃO DISTRIBUÍDAS 1H ANTES  

DO INÍCIO DA AULA. CONFIRA NO MAPA  
ONDE FICA ESSE ESPAÇO.

Nossa intenção é que você tenha a melhor experiência 
possível no festival. Por isso, caso tenha alguma dúvida sobre 

o funcionamento dos espaços ou programação, estamos à 
disposição para ajudá-lo em nosso balcão de ponto de apoio. 
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P R O G R A M A Ç Ã O

EDUCA 
CIONAL

*PROGRAMAÇÃO E INFORMAÇÕES EM GERAL  
ESTÃO SUJEITOS A ALTERAÇÃO, SEM AVISO PRÉVIO.

#farturabelém
@farturabrasil
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SÁBADO DOMINGO

INTERATIVO ELECTROLUX
E S P A Ç O

Coloque a “mão na massa” em aulas práticas de gastronomia,  
sob a orientação de profissionais de todo o Brasil.

26 27

15h - 16h30 Chef Angela Sicilia 
Famiglia Sicília (Belém, PA)
Macacá - uma versão estilizada do tacacá

13h - 14h30 Chef Mari Sciotti  
Quincho (São Paulo, SP)
Strogonoff de cogumelos

17h - 18h30 Chef Yuri Machado 
Cá-já (Recife, PE)
Os desafios de um jovem cozinheiro -  
Favada com carne de sol desfiada

15h - 16h30 Chef Ana Cristina Barbosa 
Cris Doces & Salgados (Santarém, PA)
Trio paraense - Creme de cupuaçu com farinha 
de tapioca e doce de cupuaçu com castanha 

19h - 20h30 Chef Paulo Anijar  
Santa Chicória (Belém, PA)
Pitu com molho de manteiga e 
espaguete com pesto de jambu

13h - 14h30 Chef João Lombardi  
Ora Pro Nobis (Tiradentes, MG)
Bobó mineiro - Bobó de frango 
com crispy de couve e milho

17h - 18h30 Chef Fernando Von Noble 
Noblyaki Oriental Bistrô & Bar (Cacoal, RO)
Fusion Cuisine - A influência gastronômica
do Pacífico na Amazônia Oriental

MG

PARÁ

PA

SP

PARÁ

PA

PARÁ

PA

ROPE



SÁBADO DOMINGO

CONHECIMENTO SENAC
E S P A Ç O Chefs e profissionais da 

gastronomia ministram aulas
teóricas e falam sobre as 
riquezas gastronômicas do país.

28 29

14h15 - 15h Joanna Martins e Paula Moreira 
Manioca (Belém, PA) - Xibé (Belém, PA)
Bate-papo sobre indústria, comunidade e mercado 14h15 - 15h Chef Saulo Jennings   

Casa do Saulo (Santarém, PA)
Cozinha Tapajônica 15h30 - 16h15 Neli Pereira  

Espaço Zebra (São Paulo, SP)
As garrafadas e a coquetelaria brasileira - 
Da terra ao copo

15h30 - 16h15 Chef Alberto Landgraf 
Oteque (Rio de Janeiro, RJ)
Beleza e sustentabilidade

16h45 - 17h30 Priscila Ávila 
Queen of Pepers (Brasília, DF)
As pimentas mais ardidas do mundo

16h45 - 17h30 Chef Ofir Oliveira  
Sabor Selvagem (Belém, PA)
Porco assado na brasa à 
mineira ao molho de arubé

18h - 18h45 Chef Ruth de Almeida  
Raízes Gastronômicas (Palmas, TO) 
Coco babaçu

18h - 18h45 Chef Cesar Costa  
Corrutela (São Paulo, SP)
Como se tornar sustentável? 

13h - 13h45 Chef Ricardo Branches 
Senac (Belém, PA)
Eco Gastronomia -  Influência indígena 
na culinária amazônica

13h - 13h45 Chef Athíria Corrêa 
e Ana Regina Gonçalves 
Senac (Belém, PA)
Culinária paraense contemporânea - Novas 
perspectivas para ingredientes tradicionais.

TO

SP

SP

PARÁ

PA
PARÁ

PA

PARÁ

PA

PARÁ

PA

PARÁ

PA

DF

RJ



A CIELO, EM PARCEIRA COM O FARTURA, 
QUER PROPORCIONAR A VOCÊ A 

MELHOR EXPERIÊNCIA NO FESTIVAL 
UTILIZANDO O CARTÃO DE CONSUMO. 

Para isso, seguem algumas informações importantes:

- O cartão é a forma oficial de consumo no evento. 
- Para ativação do cartão é cobrado o valor de R$ 5,00 de caução. 
   Após o seu consumo, ao devolver o seu cartão, reembolsaremos os R$ 5,00.
- Você pode pagar uma compra utilizando até dois cartões de consumo.
- Faça uso consciente, recarregue o valor de acordo com seu consumo.
- Se o cartão for quebrado ou danificado, será cobrado 
   um novo valor de R$ 5,00 para um novo cartão.

cartão de consumo

Cielo



ficha técnica
Direção Geral 
Rodrigo Ferraz

Assessoria Executiva 
Daniela Pestana 

Direção Financeira 
Salum Promoções e Eventos 

Curadoria Gastronômica 
Luiza Fecarotta 
Adriana Benevenuto 
Paulo Anijar

Projeto Cenográfico
Objeto Design 

Coordenação de Produção 
Guilherme Sânzio 

Produção Executiva 
Ananda Fernandes
Matheus Duarte 
Yuri Lifschiitz

Produção Técnica 
André Jorge Rios
Sebastião Derci
 
Produção Gastronômica 
Ananda Fernandes
Ana Luisa Macedo 
Cesar Ribeiro
Emanuel Murrieta

Produção Gráfica 
Daniel de Moura

Produção Logística 
Lívia Gomides 
Jeane Moreira

Gerente Comercial 
Juliana Braga 

Executivo Comercial
Samantha Vasconcelos

Atendimento 
Tatianna Cerqueira

Coordenação de Marketing 
Fabricio Freire 

Comunicação 
Anne Morais 
Leandro Miranda 
Mauricio Durán 
 
Criação \ Design Plataforma 
André Ferreira 
Luísa Monteiro 

Assessoria de Imprensa  
e Redes Sociais
Doizum Comunicações

Assessoria de Imprensa 
Local
Agência Eko

Direção Artística 
e Institucional 
Patrícia Tavares 

Coordenação 
Artística e Cultural 
Marcelo Damaso

Curadoria de Artes 
Cênicas e Produção 
Felipe Montesano
Renata Almeida

Coordenação 
Executiva 
Pedro Carneiro

Gestão de Projetos 
Samir Caetano
Elaine Salum 
Washington Silva 
Karen Silva
Carol Serdeira
Lara Kellermann

ESTAÇÃO DAS DOCAS

 26-27
janeiro

2019

DA ORIGEMAO PRATO
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#farturabelém
@farturabrasil

www.farturabrasil.com.br


