
＜関東エリアフォーカスシェフ＞ 

シェフ  マルタン・ピタルク・パロマー 

martin pitarque palomar  

（30 歳・フランス ブリーブラガイヤルド出身） 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  

 

店名：Esterre エステール 

所在地：東京都千代田区丸の内 

1-1-1 パレスホテル東京 6F 

定休日：月曜日・火曜日 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜経歴＞ 

1992 年生まれ。フランスにてミシュラン 2 つ星レストラ

ン「ルストー・ド・ボマニエール」をはじめとする星付き

レストランにて修業を重ねる。2014 年にミシュラン 3 つ

星レストラン「アラン・デュカス・オ・プラザ・アテネ」

へプルミエ・シェフ・ド・パルティとして移籍。2016 年

よりロンドンのミシュラン 3つ星レストラン「アラン・デ

ュカス・アット・ザ・ドーチェスター」でエグゼクティブ・

スーシェフを務めた。 

メディア露出： 

婦人画報、Precious、anan、VERY 

NAVYweb、MEN'S EX ONLINE、料理王

国、TV「メレンゲの気持ち」、FASHION 

PRESS、ほか多数 

＜シェフ一押しの生産者様＞ 

原農園の原さん https://www.hara-farm.jp/ 

安全で多品種の柑橘を栽培されており、柑橘のクオリテ

ィーが良い。 
 

 
映える！「花ズッキーニ 北海

道産フロマージュフレ再構築

したパン エストラゴン」 

 

 
 
 
 
 

動画メッセージ 

 

✅日本ワイン提供あり  

200％ノーフード・ 

ウェイストディナー出演（SDGs） 

＜こだわり＞ 

来日後、備長炭を使って魚を調理するなどの「和」の技術を

取り入れてフランス料理を作ることに、本当に喜びを感じ

ています。シェフの重要な役割は、最適な味付けをするだけ

でなくサービスを通じて、お客様にユニークな瞬間を体験

いただくことだと思います。 

フランスで星付き有名店を多数経験 

※注意：FRW 参加は同ホテル１階の

「Grand Kitchen」。エステールも取

材可能だが FRW提供メニューなし 

 



■マルタンシェフ追加資料①  

＜この和食材を選んだ理由＞ 

日本の食材は柑橘系の果物を中心に大変豊かなテロワールと歴史を持っているの

で、塩気や甘さを引き出すことに使えるこの食材に注目したいと考えています。 

＜FRW2022 への意気込み＞ 

発見をもたらす機会だと考えています。また、お客様に喜びをお届けするという共

通の想いで、日仏文化の交流を実現できる素晴らしいイベントだと感じています。 

＜シェフ注目の和食材＞ 

日本の柑橘類。その中でも、原農園さん（和歌山）の柑橘類 

＜すでに取り入れている『和』の要素＞ 

私は自分自身の料理において日本の食材を多く取り入れており、例えば北海道の

ぼたんえびは、よく好んで取り入れています。 

 

 

＜この和食材でどんな料理を展開したいか＞ 

苦味と明快さの最適な味わいのバランスを見つけるため、新鮮なまま、または砂

糖漬けにして、さらには皮を使ってなど柑橘類をあらゆるかたちで取り入れたい

と考えています。 

＜SDGs に関連する取り組みや今後の計画＞ 

「エステール」では、2019 年 11 月の開業時よりフードロスを最小限に留められるよ

う、使用できる食材は全て調理し地球にやさしい料理を提供しています。 

例えば、野菜を使用するときは生やローストだけでなく糠漬けにする、固い部分はジ

ュースに絞る又はパウダーにする、乾燥させた皮をデコレーションに使用する、また

魚の皮もカリカリのチップスにしてアミューズ用にアレンジし、魚の骨をデコレーシ

ョンに使用するなど。 

食材を無駄なく使い、フードロスに取り組みながらも多様な調理方法でさらなる料理

の奥行きを出すことに努めています。 

  



■マルタンシェフ追加資料② 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜日本ワインの提供有＞ 

エステールのリストには日本ワインは載っておりませんが、マスターリストに日

本のワインは泡白赤、合計約 20 種類くらいあり、時々ペアリングで甲州ワイン

中心に使用しております。 

白は日本の品種甲州が中心、他シャルドネ種等、赤はカベルネ ソーヴィニヨン

種中心、日本の品種マスカットベリーA 等、日本ワインのパイオニアブランドか

ら中心にチョイス（品質重視）しております。 

＜今年の『共通メニュー』のテーマは南フランス！ マルタンシェフと南仏＞ 

私は南フランスから来ました。私の出身地ブリーブラガイヤルドに近い、この地域の

最も有名な郷土料理のひとつは、「カスレ」です。 私も含めこの地域の人々は、カオ

ールマルベックのような赤ワインをたくさん飲みます。 私はフランス南部の出身で、

プロヴァンス南部で働いていたので、この地域をよく旅していました。 

 

マルベックはフランス南西部カオール地区原産の赤ワイン用黒ブドウ品種。 ボルド

ーではコット、南西部のカオールではオーセロワとも呼ばれる。 実が小粒で果皮が厚

いため、タンニンが豊富で非常に濃い色合いのワインに仕上がるのが特徴。 

   

 
映える！「宮崎産マンゴ パッション

フルーツとティムールペッパー」  



■マルタンシェフ追加資料③ 
 
 
 

＜お客様へのメッセージ＞ 

この素晴らしいイベントを通じお客様をお迎えできること、またお客様に、他では

味わうことの出来ない唯一無二の料理を発見いただく機会に参加することができ、

とても嬉しく思います。 

＜ランチ、ディナーそれぞれの主な客層＞ 

エステール： 

女性のお客様（ランチタイム）カップルやファミリー層（ディナータイム） 

 

グランド キッチン： 

女子会利用（ランチタイム）ビジネス利用（ディナータイム） 

 

＜子供向けイベント、次世代への取り組み＞ 

過度の（動物性）たんぱく質、砂糖、塩分を減らし、バランスの取れた食事をす

ること。また「地産地消」の大切さを次世代に伝えることが重要だと思います。 

  

＜関連リンク＞ 
店の公式サイト： https://www.palacehoteltokyo.com/restaurant/esterre 
https://www.palacehoteltokyo.com/restaurant/grand-kitchen/ 
 
インスタ：https://www.instagram.com/esterre_restaurant/ 
https://www.instagram.com/palacehoteltokyo/ 
 


