
gastronomy
wedding

ENEKO Tokyo
HIBIYA PALACE
maison PREMIERE
Angelo Court Tokyo



gastronomy               in prior style
健康であることや自然と共生することを前提に、地域の文化に根差した料理を考察する「ガストロノミー」という考
え方が、今、世界的に提唱されています。私たちは地域の文化や伝統を含めて、テロワール（地産地活）を大切にし、
このガストロノミーを志向し、地域の食材をモダンに表現して提供しています。各地域の伝統や風土、文化を理解し
たうえで、地元の素材を世界一流の料理人がアレンジすることで、地域の食材やその土地のエネルギーを時代に合っ
た形で発信できます。

また、私たちは「ボン・マリアージュ」（最高の結婚式）のために、ご結婚されるご両家に取材をしています。ご両
家に深くお話をお伺いすることで、新郎新婦様の「テロワール」が見え、ご両家のテロワールを発信できるような結
婚式の提案をしています。そして、ひとりひとりの骨格に合わせたメイクやヘア、衣裳などの「美」についても科学
的に提案しています。このように「食」と「文化」、そして「過ごし方」を楽しんでいただけるよう、ガストロノミー
に根ざした食事・親御様取材・科学的な美というエクスペリエンスを通し、新しい結婚式を創造し続けます。

海と山にはさまれた南仏プロヴァンス・アルプ・
コードダジュール地方。地中海に育まれた地には、
芸術家ゴッホも愛したアルルの街や、紺碧の海岸
コートダジュールなど素晴らしい風景が広がって
います。プロヴァンス、コートダジュール地方を
中心とした地中海料理は、野菜をフルーツとベー
スに、オリーブオイルや魚、フィーヌゼルブ、南
仏の料理はバカンスの香りがします。

世界で屈指の美食エリア 「バスク」。バスク地方は
スペインの北部に位置し、フランスと接していて、

「緑のスペイン」と呼ばれるほど緑豊かで、美し
い山々と清らかな水に恵まれた地域です。近年
特にビルバオ市は美食と芸術の街として注目を浴
び、世界各国から大勢の観光客が訪れます。海と
山の幸に恵まれたこの地方では、魚介中心の沿岸
料理と肉や野菜などの内陸料理、どちらも個性的
な郷土料理が発展してきました。

シチリア島は、イタリア半島の西南の地中海に位置するイタリア領の地中海最大の島です。雄大
な風土と碧い海、温暖な気候、海の幸や食の恵み、素朴な人々と観光地としての魅力がすべて揃っ
た島。オレンジやレモン、オリーブ、アーモンドの香りが包むシチリアの郷土料理があり、地中
海でとれるかじきまぐろやいわし、ウニなどの海の幸、太陽の恵みを受けた ナスやトマトなどの
野菜やフルーツがふんだんに使われています。
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エネコ東京 日比谷パレス

アンジェロコート東京
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カマルグ（Camargue）は、アルル市南部に広
がる大湿地帯。ヨーロッパで最も美しい、自然
の聖地ともいえる地域の一つです。野生の白馬
やフラミンゴで有名な湿原地帯は、フランスで
唯一米作を行う地域で、ミネラル感のある料理
が楽しめます。近年は酒造りの構想が話題を呼
んでいます。
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三ツ星シェフがプロデュースするガストロノ

ミースタイルのウエディング。プロデュース

するのは、エネコ・アチャ・アスルメンディ氏。

高い技術と芸術性のみならず、エンターテ

イメント性をも備えたウエディングの発信源

は、ガストロノミーである Azurmendi。そ

の考えは着席するまでの時間を大切に “ 美

味しい ” サプライズや演出の数々がふたりの

人生最良の日を彩リます。

洗練されたナチュラルモダンなガーデンチャペル

グリーンハウスで特別な 1 日の幕開けを彩る食のエンターテイメン
ト”Picnic"。ピクニック気分で、バスクの白ワインチャコリを片手に 3 つの
宝物と一緒にアペリティフタイム。

< 世界一のレストランの味を愉しむ > オープンキッチンを望む 118 名収容の美食空間。ゲストのテーブルには会話
と笑顔がうまれ、厳選した上質なワインウエディグを更高揚させ食事舌鼓を打つ。その物語彩るデザイン性に富ん
だインテリアとお客様のムードを高めるミュージック、空気感がパーティをより一層華やかに演出します。

世界最先端ガストロノミーウエディング

エネコ東京

E N E K O  To k y o

Chef

1977 年バスク地方ビスカヤ県アモレビ
エタ＝エチャノ生まれ。スペインバスクの
ビルバオ郊外に「Azurmendi」を開業。
2012 年スペイン史上最年少のミシュラ
ン三ツ星を獲得し、現在まで５年連続獲
得。また、米国 「The World's 50 Best 
Restaurants」では 2014 年以降ランク
インし、2017 年は第 38 位。エリートト
ラベラー誌「世界の TOP100 レストラン」
では、2017 年に第 1 位獲得。

Eneko Atxa Azurmendi

日本の食材にて、日本の四季を楽しめるバスクモダン料理。世界を魅了したエネコシェフの記憶に残るエクスペリエンスを。料理
の盛りつけを根底から変えて新たなフランス料理の時代を作りあげた料理人としても有名です。

エネコ東京

■アクセス
地下鉄日比谷線「六本木」駅１c 出口より
徒歩約８分
地下鉄日比谷線「広尾」駅３出口より
徒歩約９分
■設備・収容人数
B1F バンケット 118 席
1F チャペル・ピンチョスバル
2F レストラン 40 席
個室：８席 ×1、10 席 ×2
■駐車場：有（要予約）

03 04



100 年以上の歴史をもつ日比谷公園に佇む一

軒家（メゾン）、四季折々の自然の姿を都会の

中心で味わうことができる場所、それが「日比

谷パレス」です。一歩足を踏み入れれば、ま

るで森の中にいるような気分になります。冬で

あっても暖かく居心地よく、「外」と「中」を

つなぐような開放的な場所で、生涯の大切な

思い出となるウエディングの時間を、公園の

木 を々眺めながら最高に彩ることができます。

太陽の光が差し込む中、日比谷公園の緑や花に囲まれた季節が感じられるチャペル。

ミシュラン一ツ星のモダンプロヴァンス料理。スペ
シャリテのひとつである「フレッシュベジタブルのヴ
ルーテ」。旬のハーブやグリーンの野菜を 7 ～ 8 種
類使用した野菜スープ。

新鮮な鮮魚に濃厚なビスクを注いで。目の前でソー
スが注がれるエクスペリエンスと共に、記憶に残る
ひとときを。

都会の森 日比谷公園でのメゾン（一軒家）ウエディング

日比谷パレス
日比谷公園の木々を眺めながら、まるで森の中にいるようなパーティスペース。 一軒家を貸切にし、時間と空間を自由にアレンジができ、今まで当たり前だった結婚式とは一線を画した、「『記憶』
に残るウエディング」が実現可能。

■アクセス
地下鉄丸の内線「霞ヶ関」駅 B1a 出口より徒歩 2 分
地下鉄千代田線「霞ヶ関」駅 C1 出口より徒歩 3 分
地下鉄日比谷線「日比谷」駅 A14 出口より徒歩 3 分
JR 有楽町線「有楽町」駅日比谷口より徒歩 7 分
■設備・収容人数
1F 40 ～ 80 名
2F 20 ～ 60 名
3F 4 ～ 12 名（個室）
屋上 20 ～ 60 名
■駐車場：近隣駐車場有

Chef

1977 年生まれ、フランス モンペリエ出身。1998 年にＮＹに渡る。
史上最年少で三ツ星を獲得したアランデュカス氏のもとで
6 年間学ぶ。2006 年フランスに戻り独立。
南フランスの「La Chassagnette」のシェフとなり、現在に至る。
2009 年ミシュラン 1 ツ星を獲得し、現在まで 7 年間維持し続ける。 

Armand Arnal

H I B I Y A  P A L A C E
日比谷パレス
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