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デザート後に出される“LE BRISTOL”
の名を入れたチョコレート

エリック・フレション氏が率いるミシュラン3ツ星レストラン「Epicure」の
正面エントランス。今までは“ガストロノミーレストラン”もしくは“ル・ブ
リストル”の名で呼ばれていた

「夏の間」“レストラン・デテ”、「冬の間」“レストラン・ディヴェール”に分か
れていたが、庭園側の「夏の間」を改装して去年秋に新装オープンし、
以前にまして優雅に生まれ変わった

エリック・フレション氏は素材の鮮度への強いこだわりから「フレショ
ン・フレシュール」の異名を持つ。写真は中が空洞になっている斬新な
ガラスの器と花びらが一体となったデザートの盛り付け

ル・ブリストルパリ
Le Bristol Paris
世界にはまだまだ日本人が訪れていないホテルがある。このコーナー
ではホテリエが知っておくべき「世界のリーディングホテル」を紹介す
る。本連載では、著者自身が長年にわたる個人旅行中に自分の目で感
じ取り、コメントを書き込み、自分のカメラで思いのままを撮ってきた
写真を掲載する。また、今回は前回（2月10日号）に引き続き、ル・ブリ
ストルをご紹介する。こちらは料飲部門にフォーカスした内容であり、
厨房内の様子についてはウェブサイト「HOTERES WEB」上で動画を公開
予定だ。ぜひ、3ツ星レストランの厨房をご覧いただきたい。

※本連載は毎月2・4週号掲載

レストラン・スタッフ全員が整列して敬意を表してくれた。左側手前から二番目がレストラン・ディレクターの
フレデリック・カイザー氏で、フランスにおける最高職人としての“ベスト・メートル・ドテル”の称号を授与され
ている
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“季節によってメインダイニングが移動する”と聞
いたらびっくりする事であろう。それもミシュラン
の3ツ星レストランで。ル・ブリストルはパリのホ
テルで唯一広い中庭を誇り、美しい緑の中庭はま
るで郊外にある貴族の館を思わせるパラスだ。そ
の中庭に面して「夏の間」“レストラン・デテ”があり、
快適な陽気の日にはテラス席が気持ち良い。そし
て冬季にはロビー横にあるフランス文化遺産クラ
スの優雅な「冬の間」“レストラン・ディヴェール”に
移動する。古き良き時代を彷彿させる贅沢

ぜいたく

な慣習
であったが、去年秋に「夏の間」が改装されてメイ
ンダイニングは中庭側に落ち着き、レストラン名も
暫定的な響きの「Le Bristol」から正式名称の
「Epicure」“エピキュール”として新装オープンした。
エリック・フレション氏は1999年に、ル・ブリスト

ルの80名のスタッフを率いるシェフの座に招かれ
た。素材の鮮度への強いこだわりから「フレショ
ン・フレシュール」“フレションの新鮮さ”の異名を持
ち、M.O.Fの古典的な名作料理と新食材の創作的
な試みの結合が特徴だ。また、レストラン・ディレク
ターのフレデリック・カイザー氏は、フランスにおけ
る最高職人としての“ベスト・メートル・ドテル”の称
号を授与されている。この2人の卓越した連携は、
見ていても小気味良く称賛に値する。2009年には
隣接する角地の建物を買い取り棟続きの新館とし
てオープンさせた。これによって新たにカジュアル
レストラン「Le 114 Faubourg」を増設してメインダ
イニング「Epicure」との役割分担が可能となった。
エントランスロビーから中庭に向かう途中にアフ

タヌーンティーで賑
にぎ

わう優雅な空間「The Bar」があ
る。ユニークなのは毎週土曜の午後、“The a La
Mode”と銘打ってモデルによるパリコレのファッショ
ンショーが行われる。高級クチュリエやブティックが
軒を並べるフォーブル‐サントノレ通りにエントランス
を構えるル・ブリストルならではの華やかなティータ
イムだ。また6階には19世紀の良き時代のヨット船
室をイメージした室内プールがある。チーク材とガラ
ス窓のレトロ感覚たっぷりのプールで、左側から外
のテラスに出られデッキチェアで寛ぎながらパリの
街並みを楽しめる。海運王オナシス氏のヨットを設
計したドイツ人デザイナーのピナウの作品で、ヨット
の甲板からコートダジュールを望んだトロンプ・ルイ
ユ（だまし絵）の不思議な空間を演出している。
ル・ブリストルには他のパラス・ホテルが自然と

身に持つ“ある種の威圧感”がまったくない。まさ
に優雅なフェミニンの雰囲気がゲストを包み込み、
あくまで控え目で、しかし落ち着き払った気品と洗
練したホスピタリティーは他の追随を許さない。
この高い評価を受けて、2008年度「Institutional
Investor」誌のランキングではトップの座を獲得し
ている。本物の“一流の条件”を教えてくれるパリ
の貴重なパラスと言えよう。

特別に案内していただいた厨房の様子。シェフのフ
レション氏と話を交わした後の状況で、手前がス
ー・シェフ、その後ろが持ち場に戻ったフレション氏

カジュアルレス
トランと言って
も内装、料理と
もに非常に格
調は高い。店
名の「Le 114
Faubourg」はフ
ォーブル‐サント
ノレ通りにある
ホテルの住所か
ら由来する

2009年に左隣角地の建物を購入し、棟続きの新館と
してオープンさせた。そのとき、新たな客室と共にカジュ
アルレストランとして「Le 114 Faubourg」が新設された

改装直後の厨房ということで整然と並ぶ什器備品
と、無駄のない動きのスタッフたち。3ツ星レストラ
ンの厨房公開は極めて稀である

著名なインテリアデザイナーのピエール・イヴ・ロション氏とマヤ・オトゥカー夫人とのコラボにより庭園側の
「夏の間」を改装し、新たな名称「Epicure」を冠してオープンさせた。パリにある他の3ツ星レストランがや
や威圧的な感がするのに対し、優雅でフェミニンな雰囲気である

エントランスロビーから回廊に向かう途中にエレガントな
「The Bar」がある。土曜のティータイムにはモデルによる
パリコレのプレゼンテーションが開かれる

旧館に残る創業当初のエレベーター。今も現
役で使用され、スパに行くときはこれにお世
話になる


