ACADEMIA DO QUENO proGRAMA

Sexta-feira, 22 de fevereiro

16.00h-18.45h

SESSAO TECNICA: QUEIIO DE CABRA - TRADICAO E MODERNIDADE

Queijos de Cabra do Guadiana — Fernando Silvestre — Queijaria d’Aldeia e Queijaria Silvestre — Elsa Silvestre
Queijo de Cabra de Pasta Mole — Eduardo Grossi — Lacto Argudo (Espanha)

Queijo de Cabra Bioldgico — Miguel Valente — Herdade do Escrivdo

> Moderador: Inocéncio Seita Coelho — INIAV, I.P.

OFICINA DE COZINHA - LIGAGOES IMPROVAVEIS

Queijo de cabra cinzado, panado com améndoas e salada de rucula
Queijo de cabra curado, risoto e cogumelos

Queijo de cabra fresco em cordon blue de peru e presunto

> Chef José Bengald

Sabado, 23 de fevereiro

18.00h-20.00h

SESSAO TECNICA: QUEIIO DOP - TRADICAO E EXCELENCIA

O Queijo estd na Moda - Apresentacdo de queijos do mundo pela Fromagerie Maitre Renard — Queijaria Francesa - Pauline
Treillard

Queijos a Prova - Clube do Consumidores de Queijos (prova e analise sensorial de Queijos DOP)

Carlos Bettencourt — DRAPAL, Cristina Pinheiro — UE, Maria Jodo Carvalho — IPBeja, Pedro Louro e Inocéncio Seita Coelho
—INIAV, I.P.

> Moderador: Nuno Alvarenga — INIAV, I.P.

OFICINA DE COZINHA — O QUEIIO PELO MUNDO
Queijo azul, molhos e preparagées

Queijo Serpa DOP em molho de bifes e recheios
Queijo Serpa curado e sopa de espargos

> Chef José Bengald

Domingo, 24 de fevereiro

11.00h-13.00h

SESSAO TECNICA — APRESENTAGAO DE PROJETOS DE INVESTIGACAO E DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO NO SETOR
DO QUEIIO

ValBiotecCynara — “Valorizacdo Econémica do Cardo (Cynara cardunculus): variabilidade natural e as suas aplica¢Oes
biotecnoldgicas” — Fatima Duarte — CEBAL



CFDACHEESE - Aplicagdo da Mecanica dos Fluidos Computacional na Otimizacdo das Condicées de Cura de Queijos
Tradicionais — Jodo Dias — IPBeja

SerpaFlora - Valorizagdo da Flora Autéctone do Queijo Serpa — Teresa Santos — IPBeja

LACTIES: Inovagdo, Ecoeficiéncia e Seguranga em PME's do Setor dos Laticinios - Teresa Macedo — IPBeja

> Moderador: Nuno Alvarenga — INIAV, I.P,

ENTREGA DOS PREMIOS
5.2 Concurso “Melhor Queijo da Feira do Queijo do Alentejo 2019”, com apresenta¢do dos critérios de avaliagdo e
resultados gerais

OFICINA DE COZINHA - Sugestoes do chef

Empadas de requeijdo de Serpa e cogumelos

Tortilha de milho com borrego assado e molho de requeijao
> Chef José Bengald

Exposi¢ao “Cardo — Um recurso Endégeno”
(CEBAL — Centro de Biotecnologia Agricola e Agroalimentar do Alentejo)

Sinopse

Exposicdo fotografica que reune as diferentes fases de desenvolvimento da planta Cynara cardunculus, vulgarmente
conhecida por cardo.

O cardo, como recurso enddgeno, encontra-se em todos os elementos fotograficos apresentados, desde o momento da
germinacdo da planta até a floragdo, encerrando o ciclo anual de desenvolvimento quando as primeiras sementes voltam
a terra, arrastadas pelos ventos de final de verao.

No ambito do projeto “ValBiotecCynara — Valorizagdo Econdémica do Cardo (Cynara cardunculus): variabilidade natural e
as suas aplicagOes biotecnoldgicas”, as fotografias representam o olhar atento de investigadores, focados em pormenores
fotogénicos e muito inspiradores para o trabalho que desenvolvem em prol da valorizagdo econdmica deste recurso
enddgeno de elevado valor.
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