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こ
の
夏
、
帝
国
ホ
テ
ル
東
京
で
は
、
花
の
都
・

パ
リ
か
ら
可
愛
い
お
客
さ
ま
を
お
迎
え
し
て

い
ま
す
。
そ
れ
は
絵
本
で
お
な
じ
み
の
い
た

ず
ら
っ
子
、
リ
サ
と
ガ
ス
パ
ー
ル
！
館
内
各

所
で
２
人
に
出
会
え
ま
す
が
、
思
う
存
分
そ

の
世
界
を
堪
能
し
た
い
な
ら
、
ぜ
ひ
「
イ
ン

ペ
リ
ア
ル
ラ
ウ
ン
ジ

ア
ク
ア
」
の
ア
フ
タ

ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
へ
足
を
お
運
び
く
だ
さ
い
。

パ
リ
で
研
鑽
を
重
ね
、
フ
ラ
ン
ス
愛
も
人
一

倍
強
い
杉
本

雄
料
理
長
と
リ
サ
と
ガ
ス
パ

ー
ル
が
意
気
投
合
し
、
３
人
で
相
談
し
な
が

ら
作
っ
た
メ
ニ
ュ
ー
は
パ
リ
テ
イ
ス
ト
、
フ

ラ
ン
ス
テ
イ
ス
ト
に
満
ち
溢
れ
て
い
ま
す
。

こ
の
ア
イ
テ
ム
は
パ
リ
と
ど
ん
な
所
縁
が
？

と
ス
ト
ー
リ
ー
に
触
れ
る
の
も
楽
し
い
ひ
と

と
き
。
２
人
を
モ
チ
ー
フ
に
し
た
ス
イ
ー
ツ

は
、
食
べ
て
し
ま
う
の
が
も
っ
た
い
な
い
ほ

ど
の
可
愛
ら
し
さ
で
す
。
こ
こ
日
比
谷
か
ら

パ
リ
を
旅
す
る
気
分
を
味
わ
っ
て
く
だ
さ
い
。

パ
リ
か
ら
リ
サ
と
ガ
ス
パ
ー
ル
が

遊
び
に
き
ま
し
た
！

旅 “TABI ” PARIS-TOKYO

7150円7月1日（木）～8月31日（火）

11時30分～17時（L.O.）

本館17階インペリアルラウンジアクア

☎03-3539-8186

2人のモチーフもちり ばめられた3段のスタ ンド は愛ら

しさ抜群。 上段にはオペラやルリ ジューズなどパリ発祥

のスイーツ各種、 中段は豆のサラダやミ ート ボールの煮

込み、 下段にはパリジェンヌサンド 、 キッ シュロレーヌ

などが並びます。 杉本料理長のパリへの愛と思い出も、

たっぷり詰まったアフタヌーンティ ーです。

The Imperial Lounge Aqua

インペリアルラウンジ アクア



Gaspard  et Lisa & Sug imoto Chef

Gaspard et Lisa
&

Sugimoto Chef

S E A S O N A L
I N F O R M A T I O N

季節のおいしい情報をお届けします

本館17階 インペリアルバイキング サール

「 村上信夫生誕₁₀₀周年」

7月1日（木）～8月31日（火 ☎）　03-3539-8187

帝国ホテル 東京 第11

代料理長 村上信夫。

生誕100周年を記念し、

今でも 受け継がれる

数々のレシピを、「 サ

ール」 でお召し上がり

いただけます。

本館中2階 レ セゾン

「 シャンパーニュデギュスタシオン」

7月1日（木）～8月31日（火 ☎）　03-3539-8087

シェ フ ティ エリ ーが

16年間過ごし たシャ

ンパーニュ地方の魅力

を、 爽やかな泡と華や

かな料理でお届けいた

します。

本館1階 パークサイド ダイナー

杉本料理長 渾身の一品
「 深谷ねぎカレー」

7月1日（木）～8月31日（火 ☎）　03-3539-8046

帝国ホテル 初代会長・

渋沢栄一翁へのオマー

ジュを込め、 この度、

新たにカレーが誕生。

香り 、 食感、 味わいが、

豊かに重なり 合います。

2900円。

本館1階 ホテルショップ ガルガンチュワ

最高級食パン「 C
セ

er
ル

n
ン

e」デビュー

数量限定 焼き上がり時間14時30分

☎03-3539-8086

フランス語で年輪を意

味する「 Cerne」。 ク

ロワッサン生地をまと

った食パンは、 噛むほ

どにう ま味を増すラグ

ジュアリ ーな味わいで

す。 1本3000円。

リサとガスパールが
帝国ホテルでいたずら!?

人と杉本料理長が
作った特別メニュー
キッチンに迷い込んだリサとガスパール。なんと杉本料理長と

アフタヌーンティーをコラボレーションすることに！？

上・ 素敵なロビーにう っと

りするリ サとガスパール。

右・ 杉本料理長のお手伝い

をする2人。 当イベント の

ために描き下ろさ れた絵も

期間中館内に展示されます。
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アフタヌーンティーには
パリ発祥スイーツが満載！
リサとガスパールのために、パリ生まれのスイーツを

杉本料理長がエスプリ豊かにアレンジ。

パリ時代の思い出も込められています。

4.オペラ

コーヒークリ ームが染み込んだスポンジ

とモカクリームのハーモニーが嬉しい、

パリ発祥スイーツの代表格。 薄いチョ コ

レート の板はオペラ座のステージをイメ

ージしたものだとか。

3.カヌレ

ボルド ー地方の銘菓ですが、「 リ サの生

まれた現代美術館にほど近い老舗菓子店、

“スト レー”のカヌレが忘れられず」（ 杉

本料理長）、今回特別に登場となりました。

2.フランボワーズのルリジューズ

重ねたシューの中にはクリ ームがたっぷ

り 。 ト ッ ピングにはフランボワーズを使

い、 愛らしく 爽やかな味わいに。 修道女

の服装からヒント を得たとされる古典菓

子です。

1.ヘーゼルナッツのサントノーレ

パリのお洒落な大通りにあるスイーツ店

で生まれたことからこの名になったとい

う 説も。 パイ生地をベースにヘーゼルナ

ッ ツとクリームをあしらった一品をイチ

ジク仕立てで。 ₁

₂
₃

₄

文・アン・グット マンさん（ 左）

1970年パリ生まれ。小説家だった父の影響で、

絵本の創作活動に。出版社でデザインの仕事

をしているときにゲオルグさんと出会い、結

婚。99年、夫とともに「リサとガスパール」シ

リーズを立ち上げた。本シリーズでは、おは

なしとブックデザインを手がける。
杉本 雄 すぎもと・ ゆう

1980年千葉県生まれ。99年帝

国ホテルに入社後、渡仏。ヤ

ニック・アレノ、アラン・デュ

カスらのもとで研鑽を積み、

2017年に帰国後、帝国ホテル

に再入社。19年、第14代東京

料理長に就任。今回は作者2

人と打ち合わせを重ね、企画

内容を作り上げた。

絵・ゲオルグ・ ハレンスレーベンさん（ 右）

1958年ドイツ生まれ。幼いころから水彩画に

親しみ、大学卒業後はローマで画家としてス

タート。パリでアンさんと知り合い、結婚。「リ

サとガスパール」シリーズ以外に、「ペネロペ」

シリーズや「イザベルと天使」（金の星社）、「こ

ぎつねはたびだつ」（ブロンズ新社）など作品

多数。

Anne Gutman& Georg H allensleben

リサとガスパールのシブースト

パリ 発祥のスイーツ・ シブースト が初登場。 ベ

リーの酸味がエレガント なクリ ームを引き立て

ます。 2人をイメ ージして形もキュート に。

3000円（紅茶またはコーヒー付き）。7月1日（木）

～8月31日（火）。本館1階ランデブーラウンジ

☎03-3539-8045

リサとガスパールのスイカカクテル
été ₂₀₂₁

日本の夏休みといえばスイカ！スイカにレモン

汁などを加えた、 しゅわしゅわフローズンカク

テル&モクテルで、 暑気払いを。

カクテル2200円、モクテル1980円。7月1日（木）

～8月31日（火）。本館1階ランデブーラウンジ

☎03-3539-8045

ランデブーラウンジでも待ってるね

PICK UP!



編集／家庭画報 撮影／久間昌史 取材・ 文／露木朋子 デザイン／バーソウ

「
厳
選
さ
れ
た
素
材
を
お
客
さ
ま
の
目
の
前

で
調
理
し
、
ベ
ス
ト
の
タ
イ
ミ
ン
グ
で
提
供

す
る
―
―
。
お
客
さ
ま
の
ペ
ー
ス
に
合
わ
せ

て
お
楽
し
み
い
た
だ
け
る
の
が
、
鉄
板
焼
の

醍
醐
味
。
で
あ
れ
ば
、
さ
ら
に
進
化
を
し
て
、

メ
ニ
ュ
ー
そ
れ
自
体
も
お
客
さ
ま
と
作
り
上

げ
る
〝
カ
ス
タ
ム
メ
イ
ド
〟
の
鉄
板
焼
は
ど

う
だ
ろ
う
。
そ
ん
な
想
い
か
ら
生
ま
れ
た
の

が
『
Ｔ
ｈ
ｅ

Ｃ
ｕ
ｂ
ｅ
ｓ
』
で
す
」
（
杉
本

料
理
長
）
。
お
す
す
め
食
材
が
書
か
れ
た
、

メ
ニ
ュ
ー
代
わ
り
の
キ
ュ
ー
ブ
を
見
て
い
た

だ
き
な
が
ら
、
そ
の
日
の

～

品
を
シ
ェ

フ
と
と
も
に
考
え
ま
す
。「
た
と
え
ば
伊
勢

海
老
だ
っ
た
ら
、
そ
う
で
す
ね
…
…
バ
タ
ー

で
蒸
し
焼
き
も
い
い
で
す
し
、
鉄
板
で
す
が

軽
く
揚
げ
る
こ
と
も
で
き
ま
す
よ
、
そ
ん
な

お
話
を
し
な
が
ら
お
客
さ
ま
と
メ
ニ
ュ
ー
を

決
め
ら
れ
れ
ば
」
（
紀
野
シ
ェ
フ
）
。
す
べ
て

の
お
料
理
を
肉
尽
く
し
に
し
て
も
良
し
、
本

日
の
ワ
イ
ン
に
合
わ
せ
た
流
れ
に
し
て
も
良

し
。
す
べ
て
は
お
客
さ
ま
の
リ
ク

エ
ス
ト
次
第
。「
お
客
さ
ま
と
さ

ら
に
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
が
取

れ
そ
う
で
、
今
か
ら
わ
く
わ
く
し

て
い
ま
す
」（
紀
野
シ
ェ
フ
）
。「
ま

さ
に
一
期
一
会
の
〝
嘉
門
〟
に
カ

モ
ン
！
で
す
ね
（
笑
）
」
（
杉
本
料

理
長
）
。

詳しい情報は、「 帝国ホテルの美味通信｣
W EB版をご覧ください
●レスト ラン予約も可能です

帝国ホテル東京

〒100-8558東京都千代田区内幸町1-1-1

TEL：03-3504-1111（代表）　03-3591-7872（レストラン案内）　

https://www.imperialhotel.co.jp

お客さまと料理人で作る新しいコース！

鉄板焼嘉門
一期一会のメニューが作れるのは、

「 鉄板焼」というスタイルだからこそ。

小さなキューブが、そのお手伝いをします。

右・ キューブはいわば本日のおすす

め食材のメ ニュー。 じっく り と考え

るのも楽しいものです。 上・ あわび、

フォワグラから季節の野菜までお選

びいただけます。 左・ メ イン料理は、

鉄板焼シェ フ厳選の逸品を。

帝国ホテル 東京 料理長

杉本 雄
すぎもと・ ゆう（ 左）

嘉門シェフ

紀野安彦
きの・ やすひこ（ 右）

＊『 家庭画報』 偶数月号でも「 帝国ホテルの美味通信」 を連載中です。 ご注目ください。 ＊営業時間や提供時間、 定休日が変更になる場合がございます。 最新情報は W EBをご確認ください。

＊営業時間や食材の都合により、 内容が変更となる場合がございます。 ＊料金はいずれも消費税込み、 サービス料別となります。 ＊時間はメニューのご提供時間です。

嘉門 新メニュー“T
ザ

he C
キ ュ ー ブ

ubes”

3万6000円7月1日（木）　17時30分～

本館17階鉄板焼嘉門☎　03-3539-8116

お客さまのご希望やお好みにさらに寄り添える方法を考

えた中で、 ご提供する新スタイル。 キューブに書かれた

食材をもとに、 シェフとお客さまのオリジナルコースを

作り 上げます。 キューブをきっかけに思わぬ会話が弾み、

新メ ニューが誕生という 可能性も!?


