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ANALISE _

Quanto custa ser

estrela Michelin?

Receber uma estrela Michelin & como receber o Oscar da gastranomia. S os melhores entram
na lista exclusiva que elege os distintos locais. Em Portugal, existem 12 restaurantes estrelados.
Mas quanto custa estar nesta constelagio?

ANA TORRES PEREIRA
atp@nagocios pt

Obras de arte da gastronomia, momentos de pura degustacio,
ambiente distintivo e servico de exceléncia. Estes sio alguns dos ingredien-
tes que os inspectores do Guia Michelin procuram nas suas visitas pelo
mundo. Conquistada a tio aguardada estrela, qual o custo de mantero seu
estatuto? E qual serd a realidade portuguesa? Havera mercado para sus-
tentar, de forma rentdvel, um restaurante estrela Michelin em Portugal?
O Negécios espreitou este mundo durante a Rota das Estrelas, o festival gas-
tronémico dos restaurantes estrelados.

Nos Estados Unidos, “ser” estrela Michelin pode aumentar o volume de
negocios entre 10 e 25%, Kevin Boehm, co-proprietario do Boka em Chi-
cago, garantia, em 2010, que havia aumentado o seu volume de negécios
em 20% depois de ter recebido a estrela. Em Franga ou mesmo Espanha,
grande parte dos restaurantes “estrelados” estdo sempre cheios, parecen-
do imunes a crise europeia. Ou mais ou menos. Segundo o chef espanhol
Diego Guerrero, alguns restaurantes no seu pais sofreram com a retracgio
econdmica. “Enquanto estive no El Club Allard, ndo sentimos [a crise] e no
meu novo projecto, que abre no Verdo, ja tenho uma lista de espera. Mas
seique nem todos sio assim”, assegurou ao Negécios durante a Rotadas Es-
trelas no Funchal.

HOTEL E ALIADO DA ESTRELA

Acedigéo deste ano do Guia Michelin Portugal e Espanha conta com 12
restaurantes portugueses, contra os 144 de Espanha. Da lista saiu o restau-
rante Sdo Gabriel, em Almancil. Eapareceu, pela primeiravez, o L'and Vi-
neyards, em Montemor-o-Novo. Mas quanto custa manter a tal estrela?
“Muito”, diz Antdnio Trindade, presidente do Grupo Porto Bay, dono da
cadeia com 0 mesmo nome e do restaurante Il Gallod’Oro, inserido no ho-
tel de cincoestrelas Cliff Bay, 0 iinico a ostentar esta distingio na Madeira.
Uma distingéo que traz “prestigio” ao espago e a regido, sublinha o gestor,
mas que acarretou um esfor¢o adicional para manter o “standard” eleva-
do do restaurante. Depois de receber a estrela Michelin, o grupo investiu
cercade 100 mil euros na sua redecoragio. Como rosto, tem o chef Benoit
Sinthon. Foi sob a sua “colher de pau” que este restaurante madeirense ga-
rantiu a estrela Michelin em 2009.

Para um restaurante, manter uma estrela Michelin é mais ficil com um
hotel aliado, diz, em conversa com o Negécios, Benoit Sinthon. “Sem isso, é
complicado. O hotel tem 200 quartos e estd com uma taxa de ocupacéo en-
tre 88 a90%. Ou seja, facturamos muito com os quartos e, por isso, podemos
teropequeno luxo de manterum restaurante gastronémico com estrela Mi-
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chelin”. A casado chef Benoit Sinthon serve, em média, 45
refei¢des por noite, das quais 30 sio asseguradas pelos hos-
pedes do hotel. E se a estrela implica investimento, claro, -
por aqui parece haver retorno. “Ganhamos clientes e os
nossos pregos aumentaram muito”, Se, antes do estrela-
to, uma refeigio no Il Gallo D'Oro poderia rondar os 40 a
60euros, agoraomenu chega aos 130 euros, dizoseu chef.

Um restaurante que encheu por estes dias - durante
ofestival gastrondmico - com clientes que quiseram des-
frutar as oito propostas de oito chefs diferentes. Desde o
lavagante “as garzas” do chef Fernando Agrasar a “ten-
tagdo crocante de morangos da itha e creme de baunilha
bourbon” do chef Yves Michoux.

Hé trés anos que o Grupo Porto Bay tem promovido
a Rota das Estrelas em Portugal. Se o objectivo inicial
era fazer um roteiro nacional dos restaurantes estrela-
dos, oevento tem alargado a sua actuagioe, este ano, no
arranque, ja contou com 60 chefs de todo o mundo. Em
Maio, é o chef Joachim Koerper a receber convidados
no restaurante Eleven, em Lisboa. O desejodo presiden-
te do Grupo Porto Bay é fazer um festival Ibérico, jun-
tando os 144 restaurantes espanhois estrelados i rede
nacional.
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COM OU SEM ESTRELA

0 espanhol Diego Guerrero, depoisde ter conquista-
do duas estrelas Michelin no El Club Allard, decidiu se-
guiroseucaminho e abrirum espaco préprio. “Tinhade
mudar e pensei que poderia fazer melhor, que poderia
ser mais original”, diz, ao Negécios, o chef que devera
inaugurar o seu restaurante em Madrid no més de Ju-
nho. Ele sabe que a estrela é importante, mas néo estd a
procura dela, garante. “A ambigéo principal € ver o co-
mensal sorrir depois de uma refeigéo. E isso o que mais
me motiva”. A meses da inauguragio e ainda sem data
concreta paraa estreia do novo espaco, Diego Guerrero
jatem listade espera paraos 40 lugares disponiveis e para
provaros15a 20 pratos que estardo a disposi¢io no menu
dedegustagio. Afinal, como crescimento do niimero de
blogues dedicados a gastronomia e com a dinamica do
Tripadvisor, comega mesmo aser questionadaa relevin-
ciado Guia Michelin. Ainda assim, os chefs que as osten-
tam continuam a destacd-las como pontos altos da sua
carreira.

Ahistoriado Guia Michelin remonta ao iniciode 1900,
quando aempresa conhecida pelos seus pneus, a Miche-
lin, passou a sugerir, aos motoristas que se movimenta-
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0 chef espanhol Diego ;
Guerrero (a esquerda) esteve
de visita a cozinha do chef
do Il Gallo D’Oro, Benoit
Sinthon (a direita) no
Funchal. Foram dois dos oito
chefs que serviram o altimo
jantar “gourmet” da Rota
das Estrelas, que terminou |
na Madeira e que teraa i
proxima etapa em Lishoa.
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Henrique Seruca

vam por Franga, os restaurantes mais interessantes, Este
servigo de aconselhamento ganhou tal dimenséo que, ac-
tualmente, nio so espalha as suas recomendagdes por
virios paises da Europa, comoja saltou paraaAsiae para
as Américas. O prestigio foi crescendo e, actualmente, 0

Guia marca as tendéncias gastronomicas em 23 paises. -

_ Aestrela Michelin estd para a gastronomia como o
Oscar esta para o cinema. Todos os anos, sdo analisados
centenas de espacos. Todos querem entrar ou manter-
se neste clube exclusivo. Paratal, os talheres sdo de pra-
ta,acozinha é “nouvelle”, aexperiénciaé de degustagio.
Uma refei¢io num restaurante estrelado pode ultrapas-
sar 0s 300 euros por pessoa.

Este guia atribui trés tipos de distingdes: umaestrela
para os restaurantes considerados bastante bons, duas

estrelas para aqueles que tém um conceito gastronomi-

coexcelente, com cozinhade topo. Por fim, as trés estre-
las sdo reservadas para os restaurantes com uma cozi-
nha “excepeional” e uma carta de vinhos que possa “ser
comparada auma lista telefonica”. Nada pode faltar. Na
atribuicio de estrelas, os inspectores analisam, de for-
ma minuciosa, adecoragéo do espaco, o servigo de loiga
e talheres. Sem esquecer o servico de mesa, claro. W



