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A Ilha Graciosa receberd, entre os dias 30 de maio e 4
de junho, o Workshop de gastronomia do Patrimdénio
Gastronémico da Graciosa — Gastronomia Local Sus-
tentdvel, um evento de seis dias que visa promover o
patriménio gastronédmico da regido e ajudar a proje-
td-lo para o futuro. Durante o evento, os participantes
- entre os quais os Chefs Paulo Lourenco (Chef do res-
taurante QB em Angra do Heroismo), Nuno Bergonse
(Chef Consultor) e André Cruz (Chef do restaurante
Feitoria, com Estrela Michelin) e profissionais da res-
tauragdo local - terdo a oportunidade de explorar a
riqueza da gastronomia local e ser criativos na sua in-
terpretacdo e forma de projetd-la para o mundo.

A iniciativa visa demonstrar a pertinéncia da uti-
lizagdo do patriménio gastrondmico local e ajudar a
criar novas formas de transformd-lo em atividades
lucrativas e de fomento da oferta, tanto para a popu-
lagdo local quanto para visitantes. Com esta agdo, es-
pera-se contribuir efetivamente para a constitui¢do
de um produto turistico sustentdvel e duradouro na
regido, preservando e projetando a cultura gastrond-
mica da Graciosa e dos Agores.

O Workshop Gastronémico serd uma oportunidade
Unica para os participantes explorarem e experimen-
tarem novos sabores, conhecerem produtores locais,
interagirem com outros entusiastas da gastronomia
e trocarem experiéncias com chefs e especialistas re-
nomados.

Serd um evento Unico que contribuird para a desco-
berta dos segredos da gastronomia da ILlha Graciosa
e que acontece no dmbito do Projeto SABOREA, co-

-financiado pelo programa INTERREG MAC, tendo

como promotores a Cdmara de Comércio de Angra
do Heroismo e a ADCA - Agéncia para o Desenvolvi-
mento da Cultura nos Agores e que tem como objetivo
primordial a criagdo de destinos turisticos gastroné-
micos sustentdveis.
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Membro da equipainicial do “Feitoria”, onde entrouem
2009 com 21 anos o chef André Cruz, jé tinha passado
pela cozinha do antigo “Virgula”, do Chef Bertilio Go-
mes e do “Bica do Sapato”.

Durante quase um ano decidiu fazer uma pausa e
embarcar numa aventura gastrondmica pela América
do Sul, onde passou pelas cozinhas dos conceituados
restaurantes “Gustu” com a Chef Kamilla Seidler, na
Bolivia e Boragd considerado o melhor do Chile, segun-
do o guia The World’s 50 Best Restaurants do Chef Ro-
dolfo Guzmdm.

De volta a Portugal, em margo de 2015 regressa &
cozinha do Restaurante “Feitoria” a convite de Jodo
Rodrigues para Souschef, trazendo na bagagem uma
maior consciéncia da importéncia da sustentabilida-
de, da proximidade com os produtores, do contacto
e respeito pelo produto na sua esséncia — conceitos
que aprofundou e partilhou no dia a dia, lado a lado
com o Chef Jodo Rodrigues e equipa.

André Cruz é um apaixonado pela natureza e gosta
verdadeiramente de meter as mdos na terra, dai que
tenha como hobby sério, a apicultura (apesar de ser
altamente alérgico a abelhas), tem uma criagdo com
27 colmeias, lado a lado com uma horta bioldgica e
criagdo de animais, numa propriedade familiar na mar-
gem sul, onde passa grande parte do seu tempo livre.
Outra paixdo é ser por natureza um recolector de fru-
tos como amoras, espargos selvagens e todo o tipo de
ervas comestiveis.

Em 2022 conquista a sua primeira estrela Michelin
como chef executivo do restaurante Feitoria.
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Nasceu e cresceu no Brasil, onde o Chef Nuno Bergon-
se adquiriu os primeiros hdbitos alimentares e influén-
cias culturais. Adoptou uma alimentagdo macrobidtica
durante dez anos, uma maneira de estar na vida em
harmonia, sustentdvel e holistica. A sua paixdo pela
cozinha surgiu naturalmente, e aos 16 anos entrou na
Escola de Hotelaria e Turismo de Lisboa. Enquanto es-
tudava passou pelo Hotel Ritz, restaurante Virgula,
erestaurante Eleven.

Apds acabar o curso, esteve um ano em Londres na
sua primeira deslocagdo internacional.

No regresso a Portugal trabalhou com o Chef Berti-
lio Gomes e passou pelas cozinhas do hotel Penha Lon-
ga e hotel Polana em Mog¢ambique.

Em 2007, rumou a Barcelona para o Hotel OMM para
o restaurante dirigido pelos irmdos Rocca.

Ainda em Espanha seguiu-se a experiéncia de chefiar
o restaurante Anakena em Menorca.

Ao regressar a Lisboa fundou o restaurante “Pedro e
o Lobo”. Um projeto inovador e com uma linguagem gas-
trondmica com muita personalidade.

Seguiram-se os desafios de chefiar a cozinha do “Mi-
nisterium Cantina” no Terreiro do Pago e de criar um de-
partamento de catering e eventos. Dentro do grupo che-
fiou as cozinhas do “Duplex”, a pizzaria “La Puttana” e a
marisqueira “Azul” no Mercado Time Out.

Em 2017 decidiu criar uma empresa de catering em
nome préprio e comegou a trabalhar como consultor,
formador e criador gastronémico.

Paralelamente dedica grande parte do seu tempo
a dois projetos sociais: o projeto “Marhaba” e o “E um
Restaurante”. Ambos pertencem a Associagdo Crescer.
O primeiro, insere-se no programa Municipal de acolhi-
mento de refugiados na cidade de Lisboa. O segundo,
é um restaurante que foi criado com o apoio da Cdma-
ra Municipal de Lisboa, onde o servico é assegurado
por pessoas que estdo ou estiveram em situagdo de
sem abrigo.

Paulo Lourengo concluiu o curso Técnico Profissional
de Cozinheiro, no ano de 1999, na Escola Profissional
da Praia da Vitéria. Quando iniciou o curso, o intuito
era concluir o ensino secunddrio, no entanto, o gosto
pela cozinha foi crescendo e acabou por fazer desta a
sua profissdo. Fez um estdgio em Franga, onde adqui-
riunovas técnicas e conceitos de cozinhainternacional
e conta jd com alguns anos de experiéncia, que vém
enriqguecendo os seus conhecimentos como profissio-
nal e como pessoa.

Exerceu a sua atividade principalmente em Angra
do Heroismo, sua cidade natal, em restaurantes como
a “Casa da Roda”, “Primaz Catering” e “Hotel do Cara-
col”. O seu maior desafio foi a proposta do restauran-
te “Ambiente com Sabores”, onde Paulo Lourengo foi
reconhecido como Chef de cozinha. Apesar da respon-
sabilidade acrescida, foi igualmente um crescimen-
to na carreira que permitiu uma evolugdo sauddvel
a nivel profissional. Em 2014, Paulo Lourenco teve a
oportunidade de trabalhar em Angola, onde inclusive
participou e foi premiado em feiras gastronédmicas. Em
Angra do Heroismo, Paulo Lourencgo foi diversas vezes
premiado pela confe¢cdo dos seus pratos em vdrios
eventos, salientando, no entanto, que o melhor prémio
é o reconhecimento das pessoas e o facto de degusta-
rem a sua cozinha com prazer. Neste momento, Paulo
Lourenco exerce a sua atividade no restaurante “Q.B.”
em Angra do Heroismo.



