
 

 

 

 

 

今年はオテル・ド・パリ・モンテカルロのリニューアルオープンが予定されています。リニューアルオープンに関する情報もニュースレターでお伝え

していく予定ですので、どうぞ宜しくお願い致します！ 

モンテカルロ・ソシエテ・デ・バン・ド・メール ニュースレター第 16 弾をお送り致します。どうぞご一読いただければ幸いです。 

 

[1] 薔薇の舞踏会、2018 年も開催 

1954 年にグレース妃によって始められた舞踏会が 2018 年も 3 月 24 日（土）に開催されます。 

モナコ大公アルベール 2 世とカロリーヌ公妃主催のこの舞踏会は国際的なチャリティイベントとしても大変有名で、収益金はグレー

ス公妃が創設した「プリンセス・グレース財団」へチャリティとして寄付されます。伝統とモダンを見事に融合させた素晴らしい舞踏会

を楽しみつつ行う人道支援という方法。舞踏会のテーマは毎年異なり、2016 年のテーマはキューバ、そして 2017 年はクリムトな

どが所属した芸術家グループ「ウィーン分離派」。ゲストの皆様を幻想的な世界へと誘いました。 

2018 年のテーマは「Stork Club」。ニューヨークのマンハッタンの名高いナイトクラブであったストーク・クラブは、グレース公妃とそ

の後彼女の親友となるジョセフィン・ベイカ―との出会いの場所でした。グレース妃以外にもマリリン・モンローやケネディ一家、ヘミン

グウェイなどの著名人が足繁く通った超一流クラブ。モナコが往年のナイトクラブに姿を変える日が今から待ち遠しいですね！ 
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[2] スパ・サンク・モンド － モンテカルロ・ベイ・ホテル＆リゾートにあるオリエンタルスパ ー 

モナコのスパと言ったら「テルム・マラン・モンテカルロ」を思い浮かべる方も多いと思いますが、モンテカルロ・ソシエテ・デ・バン・ド・メ

ールではこの他に 2 つのスパ施設があります。一つは 3 月まで冬季休業中の「モンテカルロ・ビーチスパ」そして、もう一つはモンテ

カルロ・ベイ・ホテル＆リゾートにある「スパ・サンク・モンド」。意外とご存じでない方もいらっしゃるのではないでしょうか？ 

スパ・サンク・モンドでは、化粧品ブランド「サンク・モンド」の製品とその伝統技術を駆使し、体の奥までリラックスさせます。サンク・モ

ンドの製品は 1 年半かけて 5 か国を旅し、ウェルネスと美についての最高のメソッドを学んだ情熱を持った二人から誕生しました。

旅した国は、美に関して古代から伝わり現在にも受け継がれる伝統を持つ、モロッコ、インド、中国、東南アジア（カンボジア、ラオ

ス、バリ）、そして日本！ これらの国の美に関するメソッドにインスパイアされてできたのがこのサンク・モンド（＝5 つの世界）で

す。テルム・マラン・モンテカルロとスパ・サンク・モンドの両方で施術を受けてみるのもおすすめですよ。 
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[3] オテル・エルミタージュ・モンテカルロ エグゼクティブ・シェフ Benoît Witz（ブノワ・ヴィッツ） 

2016 年 3 月にオテル・エルミタージュ・モンテカルロのエグゼクティブ・シェフに就任後、ホテル内ミシュラン 1 つ星のシーフードレスト

ラン Le Vistamar などで総指揮を執る、ブノワ・ヴィッツ。 

就任から約 2 年になろうとしている今、改めて彼の料理哲学について聞いてみました。 

- シェフとしての自分をどう表現されますか？ 

幼い頃から家族に教えてもらいながら一緒に料理し、料理を準備すること、そして色々な材料を使って料理が出来上がっていく様

が、とてもうれしく、料理をずっと続けていきたいと思いました。そして料理について本格的に研修を始めた際、研修場所として選ん

だのは、お客様と喜びをシェアし、慈悲の心と厳格さを大切にする家族経営のメゾンでした。この価値観については、私の心の奥

深くに刻まれており、この精神を大事にし伝えていくことを、今まで携わった場所で、そして今はル・ヴィスタマールで実践しています。 

- 自身の料理のコンセプトは？ 

新鮮で、旬のもの、そしてできる限りローカルの食材を使用するようにしています。そして、私と同じ信念を持ち、質の高い食材を供

給してくれる生産者と一緒に仕事をしています。私は料理と季節感を特に尊重するようにしています。それは、素材の持つ味を活

かしつつ、その素材が持つ特別な何かを引き出すためです。お客様を常に意識し、お客様の期待にできる限り添える料理をご提

供する様に努めています。 

シーズンごとに洗練された真の味をお楽しみ頂けるメニューをご提供できるように日々専念しております。 

素材の持つ味を大切にするブノワ・ヴィッツの料理をぜひ、Le Vistamar でお楽しみください。 
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FAX: +81-(0)3-5615-8178 

E-mail:  

ito@audacejapan.com 

sbm@audacejapan.com 

  

モンテカルロ SBM フェイスブック 「いいね！」をお願いします。 

https://www.facebook.com/MonteCarloSBM 
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