Entrevista de Capa | 7.7 Edicéo | Janeiro 2018

P M E /Wagazm

Portugal.Mundo.Empresas

JOSE AVILLEZ

CEO do Grupo Avillez

pmemagazine.sapo.pt

00000



http://www.facebook.com/pmemagazine.portugal/?fref=ts
http://twitter.com/PMEmagazinePT
http://www.youtube.com/channel/UC2Sq9zgFXbeva77UQAA7FxA
www.linkedin.com/company/pme-magazine-portugal/tube.com/channel/UC2Sq9zgFXbeva77UQAA7FxA
http://pmemagazine.sapo.pt
http://www.instagram.com/pmemag.portugal/

EDITORIAL

EMPREENDEDORISMO GASTRONOMICO
COM JOSE AVILLEZ

Nummundo aindasem Covid-19, aeconomia
portuguesa confinuava a levantar-se da
crise deixada apos um periodo de vigéncia
da froika. No mundo da gastronomia,
prosperava o projeto de José Avillez,
renomado chef portugués que criou a sua
propria cadeia de restaurantes e avancou,
sem medos, para a infernacionalizagéo.

Quando era pequeno, ja fazia bolos para
vender a familia e desde cedo mostrou a sua
veia criativa e empreendedora.

Foi o primeiro chef portugués com um restaurante a conseguir duas estrelas Michellin, o
Belcanto, que ainda hoje é um dos ex-libris de José Avillez e da cozinha portuguesa de requinte.

Recorde, por isso, a entrevista do chef a PME Magazine para a 7.7 edicao da revista, publicada
em janeiro de 2018, onde fala na importancia da boa mentoria e da inovagao constante.

Boas leituras e bons negécios!
ANARITA JUSTO | EDITORA
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A PME Magazine conta com 14 grandes sec¢des, que servem de guia estrutural para as tematicas aborda-
das. De forma a tornar a revista mais inclusiva, foi integrado nas secc¢des o sistema de identificagdo de cores
ColorADD. Assim, cada secc¢do conta com uma cor diferente, identificada com um simbolo que permite a
pessoas daltonicas identificarem as cores que estéo a ver.

Desenvolvido com base nas frés cores primarias, representadas através de simbolos gréaficos, o codigo Co-
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‘@ Ana Rifa Justo
Tania Carvalho

Queria ser carpinteiro, decidiu-se pelas Artes, mas
licenciou-se em Comunicacdo Empresarial ja com
a gastronomia na cabeca. Hoje, com 38 anos, José

Avillez deixa a sua assinatura em mais de dez restau-
rantes e tornou-se no primeiro portugués a conseguir
duas estrelas do Guia Michelin.

PME Magazine — Comecou cedo a sua veia empreen-
dedora?

José Avillez — Sim. Desde muito pequeno que, além
de fazer trabalhos manuais, gostava de vender. Lem-
bro-me de, com cinco, seis anos, fazer marionetas, ou
apanhar ramos de flores num campo ao lado de minha
casa e vender aos vizinhos, fazer bolos e, mais tarde,
com nove dez anos, tortas e biscoitos e vender a familia
e aos vizinhos também.

PME Magazine — Ainda fez a licenciatura em Comuni-
cacdo Empresarial. Quando soube que queria fazer a
viragem para o mundo da cozinha?

J. A. — Sempre gostei muito de cozinhar, mas ser-se
cozinheiro em Portugal ha 20 anos, firando rarissimas
excegodes, era para pessoas que nao finham estudado
e que nao finham outras alternativas. Por isso, até um
primo meu me ter convencido a nao ser carpinteiro, de-
cidi ser arquiteto e estudei Artes até ao 12.° e depois
acabei por inscrever-me em Comunicacao Empresarial
e Marketing e fazer o curso no ISCEM, a achar que a co-
zinha ia sempre ser um hobby. Depois, comecei a achar
que poderia ter um restaurante, anfes de ser cozinheiro.
Quando comecei a gostar cada vez mais de cozinhar e
fentei ir contra alguns preconceitos da sociedade ga-
nhei coragem e disse a minha mae que queria ser cozi-
nheiro. Comprometi-me a acabar o curso e fiz ja a tese
de licenciatura sobre a gastronomia portuguesa.

PME Magazine — Ecomo é que se comega?
A. V.- Comestagios, acabei por ndo fazer nenhum cur-
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so com mais do que alguns dias. Comecei com um es-
tagio de seis meses na Fortaleza do Guincho, depois fiz
alguns cursos fora e fui frabalhar com o José Bento dos
Santos [n. d. r. responsavel pela Quinta do Monte d’Oiro]
que me proporcionou estagios fora do pais e confinuo
a aprender fodos os dias, a experimentar, a ler muito, a
errar... E a crescer.

PME Magazine — E dai até ao primeiro restaurante?

J. A. — Na altura, abri em Cascais o 100 Maneiras, mais
tarde enfrou em sociedade o chef Ljubomir, que acabou
por ficar com o restaurante. Acabei o curso em 2002 e
estive dois anos e meio em formacdes, entre eles um
ano a trabalhar com o José Bento dos Santos. Depois
vou para o Brasil, volto passado um ano e abro o take
away em Cascais, empresa de catering e, em 2007, vou
estagiar para o El Bulli [ver caixa]. Quando volto, sou
convidado para ficar a frente do Tavares. Estive la trés
anos e sai para comecar os meus projetos. Abrimos o
Cantinho ha seis anos e o Belcanto faz seis anos agora
em janeiro.

“Distingdes sao como um balao
cheio de ar que um dia alguém
pode rebentar”

PME Magazine — Como é que define a sua cozinha?

J. A. — Nunca gostei muito de rotular, é dificil dar uma
definicdo. Diria que a minha idenfidade culinaria esta
mais no Belcanto. E uma cozinha portuguesa de base,
o Belcanto € uma cozinha portuguesa contemporanea,
inspirada muito na porftugalidade no sentido de nao fi-
car preso, pensando que a fradicao € fambéem evolucéo
e agarrar a evolugéo foda do pais, da historia, e poder
olhar para fora como sempre olhamos nos Descobri-
mentos, e frouxemos varios ingredientes e técnicas do
mundo infeiro — e deixamos também.

PME Magazine — Se o Belcanto espelha a sua iden-
tidade culinaria, o que encontramos nos seus outros
restaurantes?

Entrevista decorreu no restaurante Belcanto, no Chiado, em Lisboa



J. A. — Eu crio sempre as cartas e decoracdes de cada
restaurante a pensar em situacdes de consumo onde
gostaria de estar a passar um bom momento, num almoco
ou num jantar. Desde a Pizaria, a passar pelo Canfinho,
ao Bairro, ao Mini Bar, ao Beco, ao Peruano, poder haver
esta variagdo com uma base muito portuguesa — tirando
o Peruano, obviamente - mas sempre com esta ligacao a
mim, a minha infancia, adolescéncia, o meu crescimen-
to e enquanto cozinheiro portugués. Nestas situacdes de
consumo chego junto de um mercado que, um dia quer
festejar um aniversario, no outro quer estar com os ami-
gos, oufro dia um almoc¢o de negdcios... E criamos, quase
todos aqui no Chiado [n. d.r. a entrevista decorreu no res-
faurante Belcanto, em Lisboa], vérias ofertas com concei-
tos diferentes e para varios momentos.

“DIVIRTO-ME MAIS NO CAMINHO
DO QUE NA CHEGADA”

PME Magazine — Como foi ser distinguido com duas
estrelas Michelin?

J. A. — E sempre bom, eu agarro-me pouco as distingées,
porque séo como um baldo cheio de ar que um dia al-
guém pode rebentar. Divirfto-me mais no caminho do
que na chegada, € muifo mais entusiasmante pensar que
fenho vindo a crescer, junto com a minha equipa e que
temos desenvolvido um trabalho que esta em constante
evolucdo. E mais importante para mim proporcionar mo-
mentos de magia, de prazer a quem se sentfa as nossas
mesas. Mas como primeiro portugués, o primeiro restau-
rante em Lisboa com duas estrelas Michellin, acabamos
por fazer histéria. Agora, o nosso trabalho é muito mais
do queisso, e, ao contrario de uma medalha de ouro que
se pode ganhar nos Jogos Olimpicos, as estrelas podem
ser retiradas, por isso ha uma tensao constante. Hoje,
vivo muito mais naturalmente com isso, mas ao principio
era complicado, principalmente na primeira. O fruque é
sempre um pouco como um jogo de futebol: tentar mar-
car para nao sofrer. Aqui é tentar sempre melhorar para
nao baixar o nivel, sabendo que isto se faz muito por
patamares, nao conseguimos estar sempre a subir, mas
o tentar estar sempre a subir faz com que esftejamos
pelo menos sempre ao mesmo nivel. E o trabalho aqui no

Belcanto que 35 pessoas fazem todos os dias para cerca
de 30 lugares, portanto, mais pessoas a trabalhar do que
clientes...

“E mais importante para mim
proporcionar momentos de magia,
de prazer a quem se senta

as nossas mesas”

PME Magazine — J& falou do José Bento dos Santos,
quem sao os seus mentores?

J.A. - AMariade Lurdes Modesto, o Jose Bento dos San-
tos... Pessoas com quem five a sorte de me cruzar e que
ficamos muito amigos e para quem olho, além da grande
amizade, com muito respeito, foram meus professores e
ainda sao. O estagio no El Bulli também foi transforma-
dor, por isso tambem coloco o Ferran Adria com uma das
pessoas mais importantes da minha carreira. Depois, va-
mos tendo sempre mentfores que estao muito ao nosso
lado e que, em determinados momentos, vao ajudar-nos
a decidir, pessoas que chamamos para fazerem parte da
nossa equipa e que acabam por ajudar-nos fambem a
sermos melhores e a crescer.

“PROMOVER A CRIATIVIDADE”

PME Magazine — Como é que distingue o José Avillez
empresario do cozinheiro?

J. A. — Acriatividade € muito importante na parte empre-
sarial. Tenho dois filhos pequenos, de seis e sete anos, e
uma das caracteristicas que gosto que eles promovam e a
criatividade, porque para se ser feliz € importante ser-se
criativo. Obvio que é um trabalho muito diferente e nin-
guem e empresario com um curso que faz. Um gestor so
se forna bom com a experiéncia que tem. Na cozinha es-
tamos habituados a que tudo ande muito rapido: quere-
mos mudar alguma coisa num prato e mudamos naquele
minuto para o prato que sair a seguir nao fenha aquele
defeito que enconframos. As maiores dificuldades foram
passar isso para a gestdo do dia a dia. Diria que talvez
uma das coisas que fez com que a empresa crescesse
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téo rapido foi este espirito de cozinheiro na gestao, mas
tambem fez muitas dores de crescimento e muito stress
na minha equipa, que tem sempre muito medo quando
eu faco uma viagem grande, porque quando fico muitas
horas denfro de um avido, a muitos metros de altitude
tenho imensas ideias e volto com imensos projetos novos
[sorri]. Percebi ha um tempo que para fazer exatamente
0 que quero tenho de viabilizar financeiramente os proje -
tos. Para cozinhar, parater o tipo de cliente ou apresentar
0S pregos, as coisas tém de fazer sentido economica-
mente. Com este equilibrio do grupo, femos restaurantes
mais rentaveis do que outros, mas estao todos no positi-
vo. Esta empresa € muito criada por cozinheiros e ndao por
empresarios que sabem de cozinha.

PME Magazine — Mas fez formacao em gestao?

J. A. — Fiz. Tenho um socio e vou tendo coaching nessa
area. Fiz um General Management Program [n. d. r. em
2015, na AESE], uma especie de MBA compactado em
seis meses, que foi duro, porque tive de conciliar com
tudo isto. Foi muito enriquecedor. Tambem olho muito
para novas tecnologias e vou fazer uma nova formacao na
Singularity University, em Silicon Valley, na NASA. Gosto
de manter-me aftento ao que se passa, mas o dia a dia
aqui, o crescer neste negocio, o conhecer cada canto da
casa, como € que se lava loica, o0 que € preciso para coz-
inhar, servir a mesa, tudo isso da-me mais conhecimen-
tos, mais do que um curso de gestao, mas ajuda tambem
a ligar as partes mais tedricas.

“Esta empresa e muito criada por
cozinheiros e ndo por empresarios
que sabem de cozinha”

PME Magazine — E como se conjuga isso tudo com a
vida pessoal?

J. A. — Agora um bocadinho melhor, mas por disciplina!
Quando, ha uns anos, o meu filho mais hovo me cham-
ou ‘o pai do mano’ percebi que alguma coisa estava mal.
Com frés anos, ele ndo sabia que eu era pai dele, achava
que era so pai do irmao que me chamava pai, por isso
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Responsabilidade social € uma das grandes preocupagdes

tive de o convencer disso nos trés anos seguintes. De-
pois de abrir o Bairro, que foi muito infenso e desgas-
tante, decidi que ia comecar a controlar-me melhor. Nédo
tfrabalho menos, mas frabalho com mais disciplina, mais
organizado e durmo mais — pelo menos de vezem quan-
do — e comeco a ter mais tempo para a familia.Hoje, €
uma das minhas grandes cruzadas dentro da empresa,
conseguir que foda a gente tenha mais fempo para si,
para afamilia e para a vida pessoal, porque tem de haver
uma humaniza¢ao muito grande nesta area. A alta co-
zinha francesa vem de um histérico de 16, 17 horas de
trabalho por dia, seis, sete dias por semana. Fiz isso
durante alguns anos, mas a parfir de certa altura a pes-
soa nao aguenta. E hoje ja ndo ha da parte das novas
geracoes disponibilidade sequer para fazer isso duran-
te um ano da vida deles, por isso as empresas tém de
adaptar-se e acredito que podemos fazer um trabalho,
com cerca de 400 pessoas na empresa, que ajude esfa
comunidade interna e que dé forca e que mostremos um
futuro melhor e diferente a estas pessoas. Temos hoje
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esse grande desafio, num projeto social e de solidarie-
dade para tornar um mundo melhor a partir desta nossa
comunidade do Grupo José Avillez.

AVILLEZ 3.0

PME Magazine — Que projeto é esse?

J. A. — Ainda esfa numa fase muito embrionaria — em
papel em varias frentes e na minha cabeca noutras tan-
tas: chama-se Avillez 3.0. A ideia € a minha reinvencéo
enquanto profissional e pessoa, mas fambém a rein-
vengao do Grupo José Avillez, onde estamos a criar uma
série de ferramentas que nos permitem sentir a pulsa-
cao, diariamente, das pessoas que frabalham connos-
co. Mais do que dar-lhes voz é sentir como estdo, unir
as familias delas a estfe projeto, com a criagédo de uma
moeda social e de uma série de mecanismos que facam
com que estejamos cada vez mais junfos e com uma
preocupacao séria para o que se passa la fora e poder-
mos ajudar com o nosso trabalho. Apesar de me atrai-
rem bastante os extremos da sociedade, a empresa tem

uma média de idades de 23, 24 anos, sdo pessoas que
vao ser pais e maes dai a uns anos, que vao — se Deus
quiser — chegar a velhos. Queremos investir nestas pes-
soas, dar-lhes mais formacéo, abrir-lhes horizontes e
por-lhes o bichinho da responsabilidade social. Acre-
dito que quem trabalha comigo séo pessoas que vém
ajudar-me a realizar os meus sonhos e olho para essas
pessoas como tal e ndo como colaboradores... Pessoas
que investiram na empresa, que € o meu sonho e, por
isso, fento também apoia-las na medida que posso.

“A alta cozinha francesa vem
de um historico de 16, 17 horas
de trabalho por dia”

PME Magazine — Quais os valores que tenta transmitir
a quem trabalha consigo?

J. A. — Vivemos uma fase de grande intolerancia, de
muito separatismo em vez de unido e diria que tenho
valores um bocadinho conftrarios. De facto, em equipa é
que somos melhores. Hoje sei que tudo o que construi-
mos so construimos porque eu nao tive medo, a certa
altura, de chamar pessoas melhores do que eu em va-
rias areas. Acredito na humildade enquantfo pega fun-
damental para confinuarmos a desenvolvermo-nos, a
aprender, a crescer e, obviamente, o respeifo pelos ou-
tros. Uma das coisas que me deixa mais irritado € quan-
do vejo alguém que me frata de uma maneira e depois
trata a pessoa que estd ao meu lado de outra maneira.
Acredito que o respeito é transversal, independente-
mente do cargo que se ocupe, da funcdo que se tenha
denfro da empresa e na sociedade. Temos 400 pessoas
e 160, 180 estdao na empresa ha menos de seis meses,
por isso € um grande desafio. Queremos que 0 nOsso
recrutamento e selecao seja mesmo recrutamento e se-
lecao e ndo so recrutamento. Muitas vezes comegcamos
com 200 curriculos para chegar a duas pessoas — nem
que seja porque 100 nao aparecem as enfrevistas. A
unica coisa em que acho que a chegada vale mais a pena
do que o caminho € quando temos mais voz, somos li-
deres de opinido e as pessoas nos ouvem, para ajudar.



Podemos fazer a diferenca com essa voz que tfemos de-
morado muito fempo a criar, fazé-la sentir-se mais alto.

PME Magazine — E continua a fazer parte ativa no re-
crutamento e sele¢do do grupo?

J. A. = Né&o faco fodas as entrevistas, faco algumas de
areas de chefia, mas temos ja bem tracados os perfis
que queremos e sempre que ha duvidas conferenciam
comigo. Fago um bocadinho de fudo e as vezes um bo-
cadinho de nada [risos].

PME Magazine — As suas equipas tém fama de ser
muito calmas.

J. A. — Em geral sdo, porque ¢é esse espirito que tenta-
mos fransmitir. Ja € uma vida de bastante stress e se nao
conseguirmos ter esse confrolo no dia a dia perdemos
a cabeca e cansamo-nos muifo mais, mas € assumida-
mente uma profissdo stressante. E uma gestdo que re-
quer muita organizacao e muita dedicacao e um regime
quase militar, mas personalizado. Na tropa ddo-nos nu-
meros em vez de nomes para despersonalizar, aqui ten-
tamos fazer o contrario. Somos pessoas a cozinhar para
pessoas, por isso femos sempre nas folhas de reservas
0S nomes das pessoas na cozinha, para os cozinheiros
perceberem que ndo estao a cozinhar para a mesa um
ou para a mesa dois, mas para uma pessoa, uma fami-
lia que tem um nome. Esta personalizacdo ajuda a sen-
tirmo-nos todos mais proximos e a haver mais respeito
pelo frabalho uns dos outros.

PME Magazine — E isso reflete-se na experiéncia do
cliente.

J. A. — Acredito que sim. Esta provado que a maior parte
das pessoas deixam de ir a um restaurante porque nao
se sentem cuidadas, mais de 65% das pessoas dizem
isfo. Por isso, esse servico de sala também € importan-
fissimo. Hoje, a posicéo de cozinheiro, chef de cozinha,
ja émuito bemvista e a de chefe de sala ou de emprega-
do de mesa nao tanto, mas erradamente. Diria que enfre
uma cozinha boa, muito boa ou excelente e um servico
bom, muito ou excelente, este faz mais a diferenca, por-
que as pessoas tém mais capacidade para perceber o

BELCANTQ
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Grupo prevé abrir este ano primeiro restaurante fora do pais
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que é um servico excelente em vez de uma cozinha ex-
celente ou boa, ou muito boa. Erradamente, nao se da
o valor devido as pessoas que frabalham na sala, que é
um trabalho muito dificil. Trabalhar com clientes, no ge-
ral, é [dificil], frabalhar num restaurante, com as horas
de trabalho, quando os outros se divertem nds estamos
atrabalhar... Ha, por vezes, da parte dos clientes, algu-
ma falta de respeito pelas pessoas que estao a fraba-
lhar num restaurante, porque as consideram menores
de alguma maneira e € completamente errado. Por isso,
quero que o trabalho que hoje desenvolvemos na em-
presa sirva também para frazer mais orgulho as pessoas
que trabalham na sala, para as pessoas desenvolverem
melhor o seu trabalho e senfirem que podem fazer uma
carreira. Uma pessoa que frabalhava comigo apaixo-
nou-se por uma cliente e a cliente por ele e casaram-se
e ele esta a viver agora em Chicago com uma chinesa
americana milionaria e esta a trabalhar para a empresa
do pai dela. O aprender a falar linguas, contactar com
pessoas do mundo inteiro... Hoje, ser-se empregado de
mesa em Lisboa tem essas possibilidades e pode abrir
muitas portas e, por isso, tem de desmistificar-se um
bocadinho ser um frabalho menor. Ha uma grande ro-
tagao nesta industria, mas temos muita genfe que vai
embora e que volta e depois ja nao volta a sair, porque
andaram em trés, quatro sitios num ano e voltaram por-
que se apercebem que estao bem aqui. Nao desfazen-
do, porque ha de certeza colegas meus e outros empre-
sarios de restauracao e chefs que tfambém tém projetos
muito bons.

PME Magazine — Como é que faz a gestao dos talentos
na cozinha? Ha muitos egos?

J. A. — SO o0 meu [risos]. Nao ha muitos egos. Nos va-
mos ficando mais parecidos uns com os oufros, apro-
ximamo-nos por simpatia, frabalhamos juntos e depois
vamos vendo os exemplos ao nosso lado e vamo-nos
aproximando. Depois, € um bocadinho como aquelas
pessoas que tém um céo ha muitos anos e ficam pa-
recidos, aqui ficamos parecidos uns com os fago parte
e elas parte da minha familia. Somos uma familia, hoje
muito grande — ja me perco com 0s nomes — mas Somos
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uma familia multicultural, de pessoas do mundo inteiro
e que faz com que enriquecamos muito as nossas ex-
periéncias e que crescamos mais rapido. Para mim, de-
legar € sindnimo de confiar e nos femos de comegar a
confiar nas pessoas que estdo a nossa volta para dele-
gar, assumindo que vao acontecer erros, como fambém
aconfecem comigo, mas nao pensando que consegui-
mos controlar tudo, porque... € a morte.

“CRIATIVIDADE NA COZINHA NASCE COM
ATECNOLOGIA”

PME Magazine — Sente que faltam chefs empresarios
em Portugal?

J. A. = Acho que ha muito bons cozinheiros em Portu-
gal, bons chefs de cozinha, alguns bons chefs empresa-
rios, o grande problema é que durante muito tempo es-
tas duas realidades estavam separadas. E a intercecao
destes dois mundos € uma oporfunidade. As pessoas,
hoje, estdo muito mais exigentes, viajam mais, veem
mais coisas e nao da so para ter uma boa localizacao,

Belcanto foi o primeiro restaurante portugués a receber duas estrelas Michelin
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um servigo simpatico e uma ma comida. Nao da sequer
para ter o melhor preco e as pessoas irem |4 todas, mas
nao ser o suficiente para pagar os custos e suportar a
operacao. Aintercecédo destes dois mundos faz com que
se consiga ter projetos com pés e cabeca, com maior
sustentabilidade e, sejamos honestos, o crescimento
turistico em Portugal faz com que os restaurantes estfe-
jam muito mais cheios e por isso, com que haja também
melhores cozinheiros. Na verdade, ndo estao melhores
do que eram, tém € um negdcio que corre bem e podem
dar-se ao luxo de fazer a sua cozinha e de se focarem
nesse trabalho mais gastronéomico. O desenvolvimento
gastronémico nunca aconteceu em alturas de crise, em
nenhum pais. E muito dificil ser-se criativo quando nao
se paga ordenados e nao se paga aos fornecedores. A
criatividade nasce na cozinha com a tecnologia. Hoje,
podermos ter fogdes a gas, ou elétricos, ouumforno que
da para programar no telemovel e pér o frango a assar
- se alguem puser o frango |4 dentro... Ha mais espaco
paraoresto. Cria-se menos por necessidade neste nivel

de alta cozinha. Encontramos pratos como o escabeche,
os curados, os salgados, os pickles, os avinagrados... E
nao sao receitas porque sao boas, sao elaboracdes que
foram criadas por necessidade: nao havia frigorifico e as
pessoas nao queriam desperdicar.

“Faco um bocadinho de tudo
e as vezes um bocadinho de nada”

PME Magazine — Anthony Bourdain disse, no progra-
ma que fez no Porto, que a gastronomia portuguesa
ainda nao se afirmou no mundo. Concorda?

J. A. — Esta cada vez mais a ser conhecida, o porqué tem
muito a ver com questdes economicas e com a dimensao
do pais. E muito dificil fazer uma cozinha portuguesa nos
Estados Unidos sendo portuguesa.Durante muito tempo
foi mais sexy chamar-lhe espanhola e fazer fapas. Os
petiscos muitas vezes acabaram em tapas, porque €
uma palavra mais simples do que petisco. Acredito que
0S proximos anos vao ser importantes na divulgacao da
cozinha portuguesa do mundo inteiro.

PME Magazine — O que reserva o futuro para o Grupo
José Avillez?

J. A. — Estamos no meio de uma série de démarches,
com abertura de novos restaurantes, a puxar mais pela
marca, mas também a diversificar projetos onde a mar-
ca nao e tao evidente. Temos a andar também este lado
depreocupacao social. Diria que daqui a dez anos gos-
tava de dedicar 50% do meu tempo a esse lado mais so-
cial, porisso faz parte, hoje, do ADN da empresa. Temos
um projeto ainda durante este ano de abrir fora do pais,
fora da Europa. Vai ser um passo importante mostrar um
pouco a nossa cozinha numa capital mundial, mas ainda
nao podemos saber onde é...



Em 2011 abre o Cantinho do Avillez, em Lisboa
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Nasceu em Cascais a 24 de outubro de 1979. Em 2002 licenciou-se em Comunica-
¢ao Empresarial pelo Instituto Superior de Comunicacao Empresarial (ISCEM), mas
ja antes estagiara na Fortaleza do Guincho, com Antoine Westerman, e participaraem
sessodes individuais de estudo com Maria de Lurdes Modesto. Ainda em 2002, traba-
Ilhou com José Bento dos Santos como responsavel gastronomico da Quinta do Monte
d’QOiro.

Em 2004 abre 0 100 Maneiras, em Cascais, de onde sai em 2005, para criar em 2006
amarca Joseé Avillez Catering. Em 2007 vai para Barcelona estagiar com Ferran Adria,
no El Bulli, considerado o melhor restaurante do mundo, e abre em Cascais o servico
de take away.

Em 2008 torna-se chef executivo do Tavares, em Lisboa, que no ano seguintfe recebe
uma estrela Michelin.

Em 2010, langou frés vinhos com a sua assinatura e produzidos por José Bento dos
Santos, na Quinta do Monte D'Oiro: os JA branco, tinto e rosé.

Em setembro de 2011 abre o Cantfinho do Avillez, em Lisboa, e no inicio de 2012 abre o
Belcanto, distinguido com uma estrela Michelin — a segunda viriaem 2014, fornando-
-se no primeiro chef portugués a ser distinguido com duas estrelas do Guia Michelin.

Em marco de 2013, abre a Pizzaria Lisboa e, em setembro, o Café Lisboa. Em 2014,
inaugura o Mini Bar, em Lisboa, e o Cantinho do Avillez, no Porto. Em 2016 abriu o
Bairro do Avillez, em Lisboa, e, ja em 2017, abriu nesse espaco o Beco — Cabaret
Gourmet e a Cantina Peruana. No final de 2017, abriu trés novos espacos no El Corte
Ingles.
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