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DOMINIQUE COLAIANNI — OLIVIER FELLMANN

UN DUO QUI MIJOTE

Olivier est cuisinier de formation, Dominique a un profil commercial.
Ils se sont rencontrés il y a 30 ans et ont démarré une amitié qui
s'est révélée étre un excellent moteur pour leurs affaires.
Ensemble, ils mijotent des saveurs et des projets. Ils ont bati

les Espaces Saveurs, un groupe de restaurants ayant chacun

leur caractére, comme leurs créateurs.
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Pouvez-vous nous raconter vos tout débuts,
avant votre rencontre, qui a été décisive
pour votre parcours professionnel ?

Olivier Fellmann: «Je suis le dernier
d’une nombreuse fratrie. Mes freres et
sceurs étaient engagés dans des parcours
prestigieux de type architecture, méde-
cine... Moi, j’avais une passion pour le des-
sin et la peinture. Trop jeune pour entrer
aux Beaux-Arts, j’ai intégré une école hote-
liere. L3, j’ai été repéré par I'un de mes pro-
fesseurs qui m’a poussé a participer a des
concours et m’a mis le pied a I’étrier. Apres
mes études, je suis parti travailler en Angle-
terre. Revenu en Lorraine pour régulariser
ma situation vis-a-vis du service militaire,
je ne suis pas reparti, car on m’a proposé la
place de chef patissier du restaurant
Clairefontaine, proposition qui représentait
une magnifique opportunité.

Dominique Colaianni: « De mon coté,
j’avais une formation vente-commerce et je
n’avais pas du tout en téte de faire une car-
riere dans la restauration. J’y suis arrivé par
le biais d’un job d’étudiant. Et c’est tres vite
devenu une passion. Comme Olivier, je suis
parti de chez moi tres jeune pour voler de
mes propres ailes. Cela n’a pas toujours été
facile mais je pense que c’est une bonne
école pour apprendre a prendre des risques.

Lentreprise que vous avez créée tous les
deux s’est développée trés rapidement et
est devenue un groupe. Etait-ce prémédité ?

D.C.: «Des le départ, notre souhait, je
devrais dire notre réve, était de développer
une affaire avec plusieurs adresses plutot
qu’un restaurant unique. Et effectivement,
c’est allé tres vite les 10 premieres années.
Nous avons eu des opportunités et nous
les avons saisies. Mais un jour, nous nous

sommes apercus que ’affaire avait grossi
trop vite et que nous risquions de perdre le
controle. Alors, nous avons pris la décision
de ralentir et de nous concentrer sur nos
adresses phares, en ville.

O.F.: «Ces derniers temps, nous avons
recommencé a ouvrir de nouveaux lieux, y
compris en dehors de la ville. Notre longue
expérience de la restauration fait que I’on
vient régulierement nous chercher pour des
conseils, mais aussi pour nous proposer des
emplacements.

Votre goiit d’entreprendre ne faiblit donc
pas. Rencontrez-vous malgré tout des
difficultés ?

D.C.: «La principale difficulté, qui va
parfois jusqu’a représenter un frein au
développement, est le recrutement. Beau-
coup des jeunes qui sortent du Lycée Alexis
Heck de Diekirch ou du Lycée technique de
Bonnevoie partent travailler al’étranger, et
ceux qui restent ne sont pas assez nom-
breux pour les besoins du secteur horeca
luxembourgeois, qui se développe 4 mesure
que le pays voit sa population augmenter.
11y al.700 restaurants dans le pays qui
cherchent régulierement du personnel.
Selon moi, il y aurait du potentiel pour for-
mer encore davantage de personnes a nos
meétiers.

O.F.: «Heureusement, nos équipes sont
stables. Nous avons un turnover tres limité.
’ancienneté moyenne dans nos établisse-
ments est de quatre ans, ce qui est bien
supérieur a la moyenne de la profession.

Comment motivez-vous vos équipes ?

Quel est votre style de management ?
D.C.: « Nous sommes tres proches de

nos collaborateurs. Nous essayons de

connaitre chacun d’entre eux, méme si cela
devient difficile dans une équipe de 95 per-
sonnes. Nous encourageons le dialogue et la
conversation. Beaucoup ont notre numéro de
portable et ils savent qu’ils peuvent nous
appeler. Nous tenons absolument a rester
accessibles. Nous faisons tous un métier plu-
tot dur, alors il est indispensable d’y mettre
de’humain, de créer une ambiance de deu-
xieme famille sur le lieu de travail. Nos
maitres mots sont le respect et la confiance.

O.F.: «Nous avons de plus en plus recours
alapromotion interne pour donner des pers-
pectives d’avenir a I'intérieur du groupe. Le
dernier exemple en date est le maitre d’hotel
de L'Ultimo qui vient de prendre la direction
du Come Prima.

Et si ¢’était a refaire, y a-t-il des choses
que vous feriez différemment ?

D.C.: «Notre seul regret est de ne pas
avoir franchisé I'un de nos concepts pour
pouvoir, par exemple, nous développer a
I’étranger. Nous aurions pu mais nous
n’étions pas préts a étre moins présents
dans nos restaurants pour nous consacrer
uniquement au développement. Or, ce genre
de projet ne peut pas étre fait 2 moiti€.

O.F.: «Nous sommes tres investis dans
chacun de nos restaurants et les clients
aiment que I’on soit 1a. Nous craignions de
briser I’équilibre en prenant de la distance
par rapport a notre role opérationnel.  »

Les 7 restaurants
Espaces Saveurs

La Mirabelle, cuisine régionale

de Lorraine, Luxembourg-
Dommeldange (1992)

Goethe Stuff, gastronomie
alsacienne, Luxembourg-Centre
(1995)

Come Prima, gastronomie italienne,
Luxembourg-Centre (1997)

Sapori, cuisine italienne,
Luxembourg-Dommeldange (2005)
L'Ultimo, cuisine italienne,

Mamer (2010)

Gusto, cuisine italienne,

Sandweiler (2013)

Bistrot Burger, cuisine traditionnelle
et burgers, Howald (2017)




Dominique Colaianni (a gauche):
« Olivier a une vraie facilité de création.
Il sait comment marier les ingrédients
pour créer de nouvelles saveurs. »
Olivier Fellmann: « Dominique voyage
beaucoup et il rapporte toujours des idées
intéressantes de concepts ou d'ingrédients. »
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En restauration, les affaires reposent
souvent sur un bindme. La cuisine et la salle
ne fonctionnent pas I'une sans I’autre.

%

Toujours en regardant ce parcours de
25 ans, de quoi étes-vous le plus fiers ?

O.F.: «De ne pas avoir perdu notre ame
et d’avoir su préserver notre amitié grace a
notre complémentarité.

D.C.: «Je rajouterais la fidélité de la
clientele. Aujourd’hui, il nous arrive régu-
lierement de servir les petits-enfants de nos
premiers clients!

Olivier, vous parliez de complémentarité.
Pensez-vous que vous auriez réussi aussi
bien, chacun de votre coté ?

O.F.: «Sans doute que non. En restau-
ration, les affaires reposent souvent sur un
bindéme. La cuisine et la salle ne fonc-
tionnent pas 'une sans ’autre.

D.C.: «Personnellement, je ne serais

peut-étre tout simplement plus dans le sec-
teur de la restauration si je n’avais pas ren-
contré Olivier.

Vous portez une attention particuliére a
la qualité. Quelles mesures mettez-vous
en place pour la garantir ?

O.F.: «Pour tout ce qui concerne I’hy-
giene et le respect de 1la marche en avant
(principe selon lequelles produits sains ne doivent
pas croiser le chemin des produits souillés, ndlr),
nous sommes régulierement audités par Lux-
control. Pour le reste, nous avons notre propre
charte qualité qui valorise notamment le ser-
vice en salle et tout notre travail de storytelling
autour des suggestions du jour. Un service
courtois et souriant fait partie intégrante de
notre conception de la qualité. Pour nos 25

fbelle, premier-né k

des Espages Saveurs, vient
de fétersses 25 ans.

ans, nous allons d’ailleurs batir un pro-
gramme de formation interne sur ces prin-
cipes, dont nous voulons faire notre identité.
D.C.: «La concurrence est féroce au
Luxembourg. C’est excellent pour se remettre
en question et rester a I’affit. Les enseignes
qui s’en sortent sont celles qui ont compris
I'importance du respect absolu du client.

Quels sont vos nouveaux projets ?

O.F.: «Nous croyons beaucoup a notre
nouveau concept, Bistrot Burger, que nous
venons de lancer au Tennis Club de Howald.
Il s’agit de proposer une carte ol chaque
plat est revisité sous forme de burger. Pour
chaque proposition, il est donc possible de
choisir la version traditionnelle ou la ver-
sion burger. Ce concept devrait beaucoup
plaire aux familles, car il permet de propo-
ser de la qualité a prix modérés, un service
rapide et une ambiance décontractée. » @

WWwWWw.espaces-saveurs. Iu

L'information continue

Retrouvez la version intégrale de cet entretien
sur www.cc.lu






