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Olivier
A receita por detras

do éxito dos seus
restaurantes
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Chefepouco
convencional

Costuma-se dizer que “filho de peixe sabe nadar” e, até hoje, Olivier da Costa

ndo so se tem mantido a tona no universo gastronomico, (‘mng tem criado conceitos

de sucesso. Uns atrds dos outros. Tracamos-lhe o perfil de um dos mais bem-sucedidos

empresdrios pm'luguows') sector darestauracao que, em alll(lv crise,

esperaque facturagao dispare dos 3 para os 5

urantes na capital, explicacomofowonstn.dndo ’Expﬁo-sennkuaBara Sabmm, em Lisboa, pela

apulso o seu éxito num sector que estd a ser afectado
pela crise, onde s6 sobrevivem os bons e apenas 0§

melhores prosperam. E o caso dele, que espera este
. agéo cres d0s3para055m1-

restauras C

com oempresario Ricardo Azenha. “Massou euquem
tem o controlo”, esclarece, como que a justificar esta
sua opgdo. Mas as diferencas da nova coqueluche

sua atmosfera info

bretudo aos fins-de-: é‘m
atéaolhmmqmntasmmmr -

animagao com DJatraiuma clientela bastante jovem.
a 1 estanova proposta tem sido uma loucura.

35anos, ofilho do conl

ue nunca se deixou dor
asombra da bananeira e nunca os louros do pai
retiraram as pedras do caminho. “A minha familiz
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deasﬁodesegmrporemmhomm
com naturalidade, pois desde mitido que gostava de
cozinhar para os amigos”, acrescenta Olivier. Hoje,
aofimde 12anos de carreiraede “muitaluta”, permi-
te-se a algum descanso: “J4 atingi os objectivos para
este ano, com a mudanga do Yakusa [o restaurante
japonés] e com a abertura do Guilty. De momento,
apensarem abragar mais nenhum desafio,
SIN-

e el '] 3 e "
c0 0 Titmo, dedicar-me ao golfe.” E
ma das paixoes que o empresdrio ail
nenta, mas aop¢ao de abandonaraposs
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de fazer carreira por esta vianao desperta arrependi-
mentos. Olivier jogou profissionalmente até aos 19
anos, mas percebeu queisso nao erarentdvel. “Sabia
que nao iria chegar onde queria. Lembro-me perfei-
tamente do dia, do buraco e da pessoacom quem
tavaquando tomeiadecisdo decomegar afazer pica-
nhanorestaurantedomeupai”, comenta.

De pequenino...
Tudo comegou aos 12 anos, mas a coisacomegoua
ficar realmente “séria” no Verao de 1995. “Lembro-
-me de cozinhar para os meus amigos desde ten-
raidade. Ia a casa deles fazer uma carbonara ou uns
camaroes fritos”, recorda Olivier. Porém, a mesma
“mania dos negdcios” que o levou a vender t-shirts
na escola aos 14 anos, biscate que lhe rendia “imen-
sodinheiro”,impeliu-o também aaproveitar o Verao
de 1995 para dar outro &nimo a esplanada do restau-
rante de Michel no Castelo de Sao Jorge. “Comecei
a fazer picanha e fui ganhando fama. Até que houve
uma confusdo com a cdmara municipal e acabamos
por fechar”, relata Olivier. Seguiu-se o restaurante
mpio, onde a picanha foram acrescentadas umas
propostas de entradas, mas o chefestavalonge de ter
0 negdécio com que sonhava. “Foi uma altura com-
plicada da minha vida, em que era eu quem fazia as
I ‘! compras, estava sozinho na cozinha e tinha apenas
Rl L l‘ =r 1) meia dizia de ajudantes”, prossegue. Mas foi nes-
il IR te pequeno “calvario” que comegou a trabalhar na

. S— = oferta, em quantidade e de qualidade, que o viria a
W‘Nm { “ distinguir no mercado - as célebres entradas. Dez,
t wlrl parasermos mais precisos. E (s6) neste ponto Olivier
reconhece que poderd ter tido alguma influéncia do

falecido chefespanhol Santo Santimaria, conhecido

por reivindicar para a cozinha o status de patrimé-

nio cultural, com énfase nos riscos decorrentes da

manipulagao quimica e da gené dos alimentos.

Tal como Santimaria fez, Olivier critica os chefs que

deram prioridade 2 estética e deixaram de lado o

valor do alimento. “O livro de culindria mais antigo
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Olivier Avenida - “Cosmopolita”
“Fui o primeiro a abrir um restaurante de
sucesso num hotel’ realca Olivier que, mais
uma vez, inovou ao redefinir o conceito de
almoco rapido, sem prescindir de uma dose
q.b. de requinte. Os lustres, os espelhos e

as perolas propostos pela decoradora Sofia
Costa criam um ambiente luxuoso, sem ser
ostensivo. O resultado é um espaco classico,
frequentado pela nata empresarial que
trabalha na zona da Avenida da Liberdade.
Imperdivel o carpaccio de polvo com molho
de pimentos, os folhadinhos com queijo de
cabra, mel e nozes, e a picanha de Kobe com
chutney manga e vinagre de framboesa
Tivoli Jardim | Rua Julio César Machado, 7

Tel. 213 174 105 | avenida@olivier.pt

do mundo tem 800 anos e nao anda a procura de ne-
nhumNobel”, real¢a o empresério, sublinhando que
os clientes estdo dispostos a pagar bem, mas apenas
por algo que reconhecem como bom. “Quem é que
quer pagar 100 euros por um prato de lagosta que ja
foi tdo manipulada que ndo sabe a nada? Ninguém!
As pessoas gostam € de picar.” Foi por ter esta pers-
pectiva que Olivier preferiu impor modas, em vez
de seguir tendéncias. “Todos os restaurantes que
enveredaram pela nouvelle cuisineapregos astron6-
micos e sem a correspondente qualidade fecharam.
Omesmoaconteceucom Ferran Adria, que se tornou
um expoente da gastronomia molecular, apresen-
tando texturas e sabores inesperados que, contudo,
acabaram por ndo convencer.” Antecipando a “ar-
madilha” que cada um destes caminhos escondia, o
chefportugués seguiu noutradirecgao: “Prefiro fazer
menus de dégustation, que foi o que me deu nome
no Bairro Alto [Olivier Restaurante, Rua do Alecrim],
onde o cliente consumia cinco entradas quentes e
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Yakusa by Olivier - “O brinqued

Instalando-se em 2009 noTivoli Forum, o

cativou apenas

igualmente a qu

da cozinha de Olivier. Ci nca para oTivoli

Jardim, e premium ganhou outro atractivo:
> juntar grupos onde nem todos sejam
nipénicos, pois pode-se sempre pedir

da ementa do vizinho Olivier Avenida. A par de um
lizar o pro 5 a0

Em matéria de decoracao, nao passa despercebido um
quario, muito apr o pelo proprio Olivier.
Como na cozinha mediterranica nao ha muito mais para
inventar, oY: lo preferido, porque
yntinuar a criar’, confessa.
m | Rua Julio César Machado, 7/9 | Tel. 213 571 502

cinco entradas frias, mais prato principal por 35 eu-
ros, comvinhosnaoincluidos”.

Criador de conceitos

A receita do éxito de Olivier nao se limita ao pio-
neirismo das suas propostas. A sua marca convoca
outras exigéncias: “quantidade, qualidade, servigo,
ambiente, decoragao e localizagao”. Auma “relagao
prego/qualidade interessante”, junta um servico de
“simpatiaeatengdo, masqueaindapode melhorar”;
ambientes que se encaixam nas “diferentes neces-
sidades dos clientes”, uma decoragio “sempre da
autoria de Sofia Costa” e um enderego que privile-
gia a proximidade a Avenida da Liberdade. Porqué?
“Vi que nesta zona trabalhava muita gente com um
poder de compra elevado e que ndo tinha muitas
opgoes em termos de restaura¢do. Agora a concor-
rénciaaumentou, masaindabem”, responde Olivier.
A verdade, e daf a aparente descontracgéo, € que o
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chefs6 conseguiu sentar-se a nossa mesa [no Olivier
Avenida] depois de cumprimentar praticamente os
clientes de todasas mesas. Erahorade almogoeores-
tauranteestavacheio.

Além de ndo ponderar sair da capital, por conside-
rar que a viabilidade do negécio seria complicada,
“nao pela concorréncia, mas sim porque ha pouca
massa critica”, o empresdrio desvenda ainda a tilti-
ma premissa que completa a férmula do seu suces-
so: “Sei da poda. Sou um réstaurateur—alguém que
pode assumir os comandos em qualquer altura. Sei
o que se faz na cozinha, o que se deve fazer na sala,
como receber e tratar bem o cliente, como garantir
aexclusividade junto deum fornecedor e como criar
conceitos. Isso permite-me ser reconhecido e pre-
ferido, mesmo sem ter uma estrela Michelin. Tam-
bém nao a queria, porque em Portugal isso s6 tira
clientes e isto é um negdcio. Prefiro ser recomenda-
do”, remata este chefpouco convencional.3




