Hugo Simoes: de Fatima a director-geral
de “um dos melhores” restaurantes da Australia
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O primeiro contacto de Hugo Simdes
com o mundo da restauracao deu-
-se a poucos metros do Santuario
de Fatima, cidade onde nasceu ha
35 anos. Foi numas férias de Verao,
com apenas 13 anos, a tentar an-
gariar clientes para o restaurante
onde trabalhava. Estava, entdo,
muito longe de imaginar que, anos
mais tarde, iria trabalhar com o fa-
moso chefinglés Gordon Ramsay,
que soma estrelas Michelin, ou que
hoje seria um dos rostos do Vue de
Monde, em Melborne, considera-
do “um dos melhores” restaurantes
da Australia, onde é director-geral.
Tem sido, diz, um somar de sonhos
concretizados, “com muito trabalho
ededicacdo”.

Na fita do tempo do seu percurso,
que recorda a partir daquela cidade
costeira australiana, Hugo Simoes
regressa a Fatima, 3 sua adolescén-
cia e ao seu primeiro trabalho. “Fi-
cavanarua e, quando terminavam
as cerimoénias no Santuario, tenta-
va convencer os clientes a irem ao
Testaurante, que estava um pouco
escondido. Procurava ‘vender-lhes’
Os pratos sem oS verem”, conta, re-
conhecendo que a experiéncia des-
se trabalho de Verao lhe permitiu
“aprender muito” e lhe passou o
gosto pelo contacto com os clien-
tes. “Até na gestaodo dinheiro e das
poupancas foi importante”, diz.

Hugo Simoes acabou por seguir o
mesmo caminho do irmao, Carlos
Simoes, trés anos mais velho e que
hoje é escancio também no Vue de
Monde, em Melborne, cujo percurso
0 JORNAL DE LEIRIA deu a conhe-
cer em 2018. Ambos frequentaram
o curso de Restauracdo, Organiza-
cdo e Controlo da Escola de Hote-
laria de Fatima e fizeram percursos
semelhantes: Portugal, Londres e
Australia.

“Sempre olhei para o meu irmao
como um exemplo. Teve uma in-
fluéncia muito positiva em mim e
€ uma das minhas maiores inspira-
¢Oes na hotelaria”, confessa.
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Concluido o curso, Hugo Simdes tra-
balhou durante, quase dois anos, no
restaurante do Dolce Campo Real,
empreendimento em Torres Vedras
classificado com cinco estrelas. Era
ai que estava quando um amigo,
com quem estagiou na Pousada de
Obidos, o desafiouair para Londres.

Na equipa de Gordon Ramsay

Com vontade de viver novas expe-
riéncias, nao pensou duas vezes.
Meteu-se no avido e, horas depois
de aterrar em Inglaterra, ja estava
a trabalhar como empregado de
mesa, num restaurante portugués
(Portal). Cinco meses depois, foi

convidado a integrar a equipa de
Gordon Ramsay, que tem trés estre-
las do famoso Guia Michelin. “Uma
experiéncia muito enriquecedora”,
assume Hugo Simoes, que transi-
tou depois para o Dinner by Heston
Blumenthal, também premiado por
aquele guia.

Nesses seus trabalhos contactou
com muitos clientes australianos,
sobretudo turistas, que lhe incu-
tiram a curiosidade de conhecer o
pais. O desejo concretizou-se em
2014, comuma proposta de trabalho
para o Vue de Monde. Entrou como
supervisor e hoje é director-geral.
Pelo meio, esteve cerca de um ano

Formado pela Escola de Hotelaria delfiina, Hugo Simédes estaforade Po hi13anos

no Dinner Heston Blumenthal - Mel-
borne.

Localizado no 55.° andar, com
uma vista “incrivel” para a cidade,
o Vue de Monde é considerado um
dos melhores restaurantes da Aus-
tralia. Atende, em média, 60 clien-
tes por dia, e dispde de uma equipa
com mais de 30 pessoas, entre as
quais 17 chefs, que “ndo s6 confec-
cionam e preparam 0s pratos, como
05 vao levar a mesa para os explicar”
a0s comensais. “Funcionamos com
ummenu de degustacdo, em que as
pessoas podem provar 18 pratos”,
explica Hugo Simdes, que & respon-
savel pela direccio do restaurante,

mas também do bar e da zona de
eventos, que funcionam no mesmo
andar. No proximo ano, assumira
ainda a supervisao de um novo res-
taurante da cadeia, que abrird num
parque da cidade, com “um estilo
completamente diferente”.

Confessando-se realizado, Hugo
Simoes nado tem planos para regres-
sar a Portugal tao cedo, apesar de
reconhecer a grande evolucdo que
o sector da hotelaria e do turismo
registou no nosso Pais nos tiltimos
anos. “Sempre que vou, apercebo-
-me de muitas mudangas, com no-
vos negocios e projectos diferentes
einovadores”.



