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[ RENATO CUNHA ]

Com espirito empreendedor e uma vida multidisciplinar, divide o
tempo entre o Ferrugem, um projeto de restauracdo desde 2006,
a docéncia no ensino superior e as atividades ligadas a terra,
como a horta bioldgica, o alojamento local em ambiente rural e o
projeto #ircomsedeaopote, eleito “Melhor Experiéncia Turistica”
do Minho, em 2022, pelo Consércio Minho IN. Em 2016 foi
distinguido com a Medalha de Mérito Municipal Econémico pela
Cémara de Famalicdo. Em 2023 recebeu a Medalha de Mérito
Cultural na sua terra natal - a Vila de Ribeirdo. Em marco de
2024 foi nomeado um dos “Rostos da Regido Empreendedora
Europeia”, prémio atribuido pela UE ao municipio de V. N.
Famalicdo para 2024.

Nutre igual interesse pela area dos vinhos, lecionando
Enogastronomia e tendo sido varias vezes premiado em
concursos de harmonizacdo de gastronomia e vinhos, assim como
jurado em concursos do mesmo ambito. Eleito Chefe de Cozinha
do Ano de 2012 pela Revista Wine, viu o seu restaurante
reconhecido duas vezes como Restaurante do Ano pelas duas
maiores revistas do sector em Portugal: em 2017 pela Revista
Vinho Grandes Escolhas e em 2023 pela Revista de Vinhos. Ainda
nesta area, com o Ferrugem conquistou o diploma de ouro nas
Gltimas edi¢des do Concurso Gastronomia com Vinho do Porto,
assim como quatro diplomas de ouro em cinco participagdes no
Concurso Vinhos Verdes e Gastronomia.

Tem também no seu curriculo mdltiplas participagdes em
atividades como o “Congresso Nacional de Cozinheiros”, “Peixe
em Lisboa”, iniciativa PortugalFoods@ME (Hotel Hyatt Capital
Gate, em Abu Dhabi, Emirados Arabes Unidos), “Wine in Azores”,
“Vinho Verde Fest”, “Vinho Verde Wine Fest Brasil”, “Esséncia do
Gourmet”, “Esséncia do Vinho”, “Forum Gastronomico da
Corunha”, “Sentir o Pico”, “UVVA - Universo do Vinho Verde
Amarante”, Projeto “Patriménio a Norte”, Projeto “Made in
Témega e Sousa”, “Wine and Travel Week”, maltiplas palestras e
vérias conferéncias como as conhecidas TEDx.

Cozinheiro por vocagdo, gosta que o vejam como embaixador da
gastronomia portuguesa. Para isso, atento ao que se faz em
Portugal e no mundo, procura uma formacgao de banda larga,
assente tanto no empirismo popular, como no conhecimento da
alta cozinha e da academia. A cozinha que preconiza tem como
principais ingredientes os produtos com identidade portuguesa e
de preferéncia com origem numa agricultura sustentavel
(bioldgica ou biodindmica) - uma cozinha manifestamente de
raizes populares, com grande rigor técnico e temperada com
criatividade e inovacdo.



