


Enquadramento
A mostra Odivelas Conventual – Doçaria no Mosteiro é um evento da 
Câmara Municipal de Odivelas promovido em parceria com a Entidade 
Regional de Turismo da Região de Lisboa (ERT-RL), dedicado à valorização 
da doçaria conventual portuguesa, com especial destaque para a Marmelada 
branca de Odivelas (MbO), produto identitário do concelho com origem no 
Mosteiro de Odivelas, criado pelas monjas da Ordem de Cister.
A iniciativa decorre integralmente no Mosteiro de Odivelas, monumento 
nacional e espaço histórico de referência cultural e turística, onde está 
sepultado o Rei D. Dinis.

Datas e Local
16 a 18 de outubro de 2026, Mosteiro de Odivelas

Objetivos
• Promover e valorizar a doçaria conventual portuguesa
• Reforçar a identidade local, através da afirmação da existência de um legado próprio de receituário conventual com 
origem no Mosteiro de Odivelas, no qual se destaca a Marmelada branca de Odivelas
• Dinamizar o património histórico e cultural do concelho
• Potenciar o turismo cultural e gastronómico nacional

Conceito do Evento
O evento assume-se como uma experiência turística e cultural imersiva, reunindo:

• Produtores locais e nacionais de doces conventuais e tradicionais legítimos
• Participação ativa do tecido cultural
• Demonstrações gastronómicas e atividades culturais
• Espaço de networking (escolas de turismo, associações empresariais do setor de pastelaria e Confraria da Marmelada 
branca de Odivelas)

Destaque Gastronómico
A Marmelada branca de Odivelas é o principal elemento distintivo do evento:

• Doce conventual único, de cor clara e sabor delicado
• Produto com Indicação Geográfica Protegida (IGP)
• Símbolo da tradição gastronómica local 

odivelas



Expositores confirmados 
• Doceiros e pasteleiros do concelho, produtores de Marmelada branca de Odivelas e pastelaria premiada
• Doceiros, licoreiros e casas de doces conventuais representativos de diferentes regiões do país e da região de Lisboa: 
Abrantes; Alcobaça; Amarante; Arouca; Aveiro; Cascais; Castelo de Vide; Coimbra; Évora; Leiria; Madeira; Mafra; Ovar; 
Portalegre; Reguengos de Monsaraz; Seixal; Sesimbra; Silves; Tentúgal; Torres Novas; Vila Nova da Barquinha

Experiência do Visitante
Os visitantes poderão usufruir de:

• Mostra permanente de doces conventuais 
• Provas e degustações
• Concurso de Marmelada branca de Odivelas, o qual integra as categorias: Melhor Marmelada branca de Odivelas e 
Inovação utilizando MbO. Aberto à população residente no concelho, a todos os doceiros com atividade aberta e às 
pastelarias do concelho
• Showcooking com as chefs convidadas: Alexandra Madeira, Madalena Santos e Maria Urmal
• “Conversas Doces, com Doces – Entre o Passado e o Futuro” - Breve apresentação histórica da Marmelada branca de 
Odivelas, pela historiadora Sara Silva e apresentação pública de quatro receitas conventuais do Mosteiro de Odivelas, 
recuperadas e testadas pela SweetChef Maria Urmal, com a colaboração do gastrónomo Virgílio Gomes
• Showcooking - Marmelada branca de Odivelas
• Momentos musicais de destaque, com concertos da Lisbon Film Orchestra e da Cistermúsica
• Música, dança e teatro pelo Movimento Associativo do Concelho de Odivelas
• Atividades destinadas ao público infantil 

Dimensão Cultural
O evento valoriza a herança da Ordem de Cister, cuja comunidade de monjas esteve na origem da produção de doces 
conventuais no Mosteiro.

Público-Alvo
• População local e nacional
• Visitantes da Área Metropolitana de Lisboa

• Profissionais da área da gastronomia e turismo

Protocolos e Apoios
• Entidade Regional de Turismo de Lisboa (ERT-RL)
• Centro de Formação Profissional para o Setor Alimentar (CFPSA): entidade que valida a origem conventual e tradicional 
da doçaria e licores presentes no evento
• Associação Empresarial de Comércio e Serviços dos Concelhos de Loures e Odivelas (AECSCLO)

• Associação da Hotelaria, Restauração e Similares de Portugal (AHRESP)




