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SOFITEL PARIS BALTIMORE
L'Histoire

BIENVENUE A L'HOTEL BALTIMORE
I

Son histoire et patrimoine

De l'extéerieur, le Baltimore n'a rien d'un établissement hdotelier.
D'ailleurs, le batimentde pierres blanches de style haussmannien
etait a l'origine une demeure privee construite en 1892 au 88
avenue Kléber par l'architecte Paul Lorin avec le concours de
Gustave Eiffel, le géant de la Tour a qui il a donné son nom : elle est
bien visible de la suite 602 au sixieme etage, attraction supréme
pour les visiteurs étrangers.

La maison noble a éteé transformee en hdtel vers 1920. C'est a la
findelaguerre14-18 que Paris estfurieusementala mode, la paix
est joyeuse : le Ritz, le Claridge, le Grand HOtel place de I'Opéra
attirent la fine fleur des Anglo-Saxons, des riches Ameéricains,
des Sud-Ameéricains qui déecouvrent les plaisirs de la vie dans la

L . capitale, les annees folles, le champagne, les soirees dansantes

7 AVENUE [ chez Maxim’'s, les diners de gala, les défilés de mode, le jazz et
KLEBER \ . , N
. les debuts de I'Art Nouveau a Montparnasse.

« Paris est une féte » écrira le correspondant de presse Ernest
Hemingway quelgues annees plus tard.

Dans le sillage de Lord Brougham, 'inventeur des séjours ensoleillés
sur la Cote d’Azur, des aristocrates britannigues de la gentry,
ont adopte la Ville Lumiere, troquant le fog londonien contre la
« french way of life ». C'est le cas de Lord Baltimore, un grand
voyageur,amateur d'art et fin gastronome, il est le premier hote
de margue de l'avenue Kléber, un personnage hors du commun.
C'est pourgquoi son nom deviendra I'enseigne de I'hdtel comme
ce fut le cas pour le Prince de Galles, grand client du palace de
l'avenue George V.

L'hotel 5




SOFITEL PARIS BALTIMORE
Le lieu

La douceur de vivre a Paris XVIeme

Lord Baltimore choisit de s’installer au milieu de I’avenue Kléber car le grand
hétel est bien situé entre [’Arc de Triomphe, le Trocadéro et le Bois de Boulogne
a vingt minutes, tout comme [’hippodrome de Longchamp. Les habitués
des courses de chevaux, proprietaires, joueurs, observateurs
du paddock ont fait de I'hdétel leur pied-a-terre : traverser les
allees du Bois est un plaisir rare dans une capitale d'Europe.

Et puis, disons-le, dans ce bel hotel a la localisation ideale,
regnent la discretion, l'intimité preéservee, il N’y a ni paparazzi,
Nni échotiers en quéte de ragots ou de scoops piguants, ce
qu'apprécieront particulierement Jean Gabin et Marléne Dietrich,
lorsqu’ils filaient le parfait amour, apres la seconde guerre

mondiale. > Vous étes au ceur du XVIeme arrondissement, le nec plus ultra des Parisiens

qui savent (bien) vivre et profiter des charmes et de la magie de [’ancienne

AU Baltimore, la bonne societé europeenne, les riches Lute
utece.

provinciaux de la bourgeoisie francaise, les membres des deux
cents familles descendent dans cet hdtel bien frequente, sans
tape-a-I'ceil ni bar de nuit. Apres tout, ils pourraient choisir
ce beau quartier, comme dirait le romancier Louis Aragon, pour
s'offrir un appartement spacieux, ou un pied a terre lumineux. >

Jean Marais a vécu au Baltimore quand il jouait au théatre des
ceuvres du poete Jean Cocteau (Orphée), des pieces et des films
qui ont marque I'Histoire de la culture francaise. De méme,
le pianiste virtuose et le chef dorchestre international Daniel
Barenboim en concerta Pleyel ou au Théatre des Champs-Elysées
a-t-il ses habitudes dans les junior suites de I'hotel.

Ensomme, le Baltimore, avec le temps, s’est forgé une image et une forte notoriété
qui ont franchi les frontiéres. L’édifice de six étages orné de balustrades en fer
forgé ouvragé, souligné de balcons et fenétres plantés de géraniums rouges, le
style trés haussmannien de la facade offre une singuliére allure architecturale
qui n’a rien d’un grand hétel de chaine. En cela, le Baltimore est unique dans
cet arrondissement « high class » du Paris élégant.
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L'Esthétique
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L’Esthétique, le confort & [’innovation

Des l'entree, le lobby introduit bien I'esprit du grand hotel tout
de charme et de confort, mohair, taffetas, velours des fauteuils
et canapés rehausses par des ceuvres d'art et du mobilier
ancien recherche, commodes Louis XV, tableaux anciens, belles
consoles en hétre teinté « wenge », hautes lampes a tiges en
acier et laiton, miroirs aux cadres de marbre.

Plus de liberteé, se sentir « comme a la maison », dans un
environnement branché et moderne avec un reel besoin de
partage : les nouvelles exigences de nos voyageurs modifient
les codes traditionnels de I'hotellerie! La technologie est au
coeurdeleurs attentes. C'estdans cette optique qu’a etéinstallée
un écran dynamigue qui lie informations et emotions afin de
faire vivre une expérience aux clients | Plus qu’un mur interactif,
les clients du « Sofitel Paris Baltimore Tour Eiffel » vivent une expérience
connectée unique au monde, reflétant [’'image et les valeurs de [’hotel, les
engageant et les guidant dans leur expérience hoteliere parisienne et selon
leurs besoins: Mieux planifier son séjour, partager, créer... Le Welcome
Wall sera un conseiller virtuel pour tous les clients, pour plus
de convivialite, il a eté surnomme « Tom ». 16 mois d’'études et
de développement ont été necessaires pour mettre au point et
finaliser «Tom» avec l'entreprise canadienne « Float-4 », studio
de design expeéerientiel et de technologie interactive a Montreal.

AUX Murs de chague etage, des estampes presentent des
variations calligraphigues autour des neuf lettres du mot
Baltimore. Tout cela respire la classe, un sens du detail choisi
et une sorte de beauté a vivre. >




SOFITEL PARIS BALTIMORE
L'Esthétique

> Rien d'étonnant a ce que I'hdtel de 103 chambres dont 27 junior
suites, plus la splendide suite Eiffel au 6éme étage soit devenu
un hotel Sofitel, une Mmargue de prestige du groupe Accor. Toutes
les chambres sont alors équipeéees du concept de lit « My Bed »,
c'est-a-dire un sur-matelas, une couette, des oreillers. Tout est
conNncu pour vous faire decouvrir une nouvelle expérience de la
Nnuit: c’est un nid douillet entre duvet et plumettes plus quatre
oreillers extra-larges pour accompagner un sommeil réparateur
— oul, un plus indéeniable.Depuis la fin 2016, le Baltimore connait
un vaste programme d'embellissement sur ses sept etages,
soit la totalité des chambres et suites, salles de bains, toilettes,
couloirs, lobby, restaurant, et les trois salons de reception : le
Trocadeéero, le Kléber et le Foch, plus le salon Eiffel au premier
étage. C’est un Baltimore remis au godit du jour, plus intégré dans une sorte
de modernité feutrée et actuelle qui s’offre aux résidents de 2017, expliquent
Timothé Coutellier et Lluc Giros, architectes designers du cabinet Les deux
ailes, en charge du projet.

Un grand hoétel n'est jamais une oceuvre achevée, coulée dans
le bronze d'autant qu'un couple d'investisseurs, Pierre Esnée et
Marie Laure son €pouse gui ont acquis les murs et la propriéetée
du Baltimore sont tres impliqguées dans la gestion et le devenir
de I'hotel. Le couple regorge d'idees, de projets, et habite les
lieux plusieurs fois par mois. Ils ont du goUt et sont au fait des
derniers perfectionnements des lieux — c'est Marie Laure Esnée
quia deniche l'ceuf geant, le « mood » de Christofle, qui contient
les couverts de table, jolie trouvaille et sensation garantie en
debut de repas.
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CARTE BLANCHE
88 bis avenue de Kleber - 75116 PARIS
01.44.34.54.54

Du Lundi au Vendredi
Pour le déjeuner de 12h a 14h
Pour le diner de 19h a 22h
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g_.'?‘( | »3!"" C'est un togué breton a la vaste expérience des fourneaux,
| - d un qguart de siecle de creéativitée culinaire depuis I'école
1 I hoteliere. En 1989, il entre au Meurice dont le chef
étoilé est Marc Marchand, un pro de la haute gastronomie.
Apres cing ans a ses coOteés, il part au Pré Catelan, devient

sous-chef de Roland Durand, un as des épices, et reste dans la
brigade quand arrive Frédéric Anton, disciple fidele (sept ans) de
Joél Robuchon et futur trois étoiles.

Cest alors gu’il est nomme
professeur de cuisine a la
prestigieuse eécole Lendtre pendant
18 Mmois, une singuliere promotion.

Et c’est en 2001 qu’il prend la direction
des cuisines du Baltimore, titulaire d’une
étoile de 2003 a 2012.

Salle de ' 15
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Le con

Salle de restalli@nt

cept : Carte blanche a Jean-Philippe Perol

Au Baltimore, dans son restaurant tout juste rénové et renommé « Carte
Blanche », le Chef Perol, heureux dans son métier, présente aux convives une
cuisine contemporaine fondée exclusivement sur les produits de saison « a
[’apogée de leur saveur »: légumes et fruits, poissons de péche raisonnée et
sauvage, viandes d’AOC — et cuissons justes, le point fort du Chef.

L'idee ? Composer son assiette avec le Chef au gre des saisons
ou bien lui laisser carte blanche..

Il propose une nouvelle carte tous les Mois pour suivre au plus
pres la saisonnalité, mais aussi moins de sel, moins de sucre,
moins de gras ! le cuisinier moderne se soucie de la bonne
santé, de la bonne forme de ses clients — Le tout d'un tres bon
rapport qualitée/prix et selon 3 déclinaisons :

-LE «<MARCHE DU CHEF»

ENTREE/PLAT OU PLAT/DESSERT, eau et café pour 36€
ENTREE, PLAT, DESSERT, eau et café pour 46€

-LA CARTE
Un choix de 3 entrées, 3 poissons, 3 viandes et 3 desserts

Certains plats avec leur descriptif, de maniere habituelle, puis
d'autres intitulés uniqguement par le produit, par exemple
«La Sole». >

CARTE BLANCHE

> Ces produits mystérieux, lorsque choisis par le convive, font
'affaire d'un échange en particulier avec le Chef, afin de déefinir
ensemble la cuisson, l'accommodement, l'accompagnement
souhaite.

Ainsi le Chef laisse carte blanche a son convive afin de pouvoir
préeparer le produit choisi, au plus pres de ses golts et envies.

-LA «CARTE BLANCHE?>»

Un menu dégustation laissé totalement en carte blanche au Chef, Café, eau
et mignardises - Au prix de 85€

Et avec un accord mets/vins en échange avec le Maitre Sommelier - AU prix
de 130€

Le tout dans un cadre magnifiguement réenove, en respect avec
'&d&me de cette maison mais dans une version plus épurée . une
atmosphere douce, amenée par les spheres des lustres, les
courbes a I'infini d'une moquette profonde, les rondes tables
en bois brut, 'ceuf mood étincelant au centre, jusgu’aux porte-
couteaux d'ardoise, reflets exact d'une carte fidele a la nature.

Le Concept
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Les vins choisis par le Maitre Sommelier Jean-Luc Jamrozik

Vous pourrez egalement decider de composer votre repas
a partir du vin gue vous aurez sélectionné avec le Mailtre
Sommelier, dans latrés belle cave située al'entrée du restaurant
et qui vous propose tous les mois, en accord avec chaque
Nnouvelle carte du restaurant, une sélection de 5 vins blancs, 10
Vins rouges et une maison de champagne.

Des crus classiques, en passant par les déecouvertes et les
vins étrangers, au verre avec un prix de départ de 8-9€ ou en
bouteille a partir d'une trentaine d'euros, toujours dans cette
optique d'offrir le meilleur, en tout cas le plus adapté au goUt

de chacun, en accord avec une carte de saison et au meilleur

prix.

Pour vous guider dans ce choix, le Maitre
Sommelier, Jean-Luc Jamrozik , un pilier
du Baltimore, [’homme des vins, est en
poste depuis une vingtaine d’années. Ardent
promoteur du rapport qualité-prix, méme
pour des bouteilles de collection, les flacons
rares et les Bourgogne de propriétaires, les
tarifs ne doivent pas étre dissuasifs : il faut
que les clients soient incités a commander
et savourer les vins dont ils ont envie.

Ce professionneldeladive bouteille
a fait ses humanités cenologigues
apres lIl'école hoteliere dans la
chalne des Relais & Chateaux,
puis c’'est la Grande-Bretagne
au Metropole de I'HOtel Hilton a
Birmingham puis au Royal Garden
de Londres ou il obtient le poste de
sommelier. En 1983, il gere la cave
du restaurant I'Estournel et I'art de
la table facon anglaise — si bien
qu’il devient un ambassadeur zeélé des whiskies et des portos.

Ses connaissances pointues en cenologie et le service du vin
le conduisent au fameux concours du meilleur sommelier du
monde a Rio de Janeiro au Brésil. >

CARTE BLANCHE

> Fort de cette expérience, il se met au service d'Olivier Poussier,
chef sommelier chez Lendtre qui décroche le titre si envié a
Montrealen 2000. Deux candidats, deux champions couronnes.
Jean-Luc Jamrozik affirme ainsi son sens de l'amitié et de
l'entraide. Pilier de I'’'Association des Sommeliers de Paris lle-
de-France, il en devient le président tres respecte parmi I'élite
des professionnels de la cave.

A la carte des vins, il propose une sélection du mois o toutes les régions
sont représentées : Champagne, Bourgogne, Bordeaux, Alsace, Corse (Calvi),
Vallée du Rhéne, Provence, Sud-Ouest, Jura. A la bouteille ou au verre & des
tarifs aimables : le champagne Louis Roederer 2009, brut premier trés réussi a
19 euros, le Meursault Clos de la barre 2013 a 23 euros, le Pommard premier
cru 2013 du Marquis d’Angerville a 23 euros et le Bandol 2012 de Tempier a
14 euros. De quoi apaiser la soif élégante des résidents.

Le Sommelier

B B & vins
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\ Le bar

Cocktail

Sa convivialite

Et puis le Baltimore, dans sa renovation présente, a accentue la
convivialite comme on peut le voir au bar du lobby et au salon
attenant ou I'on peut se restaurer de saumon fume, de burgers,
de salade Caesar et de belles tartes et gateaux du jour, toujours
dans un cadre mélant harmonieusement style classique et
contemporain : claustras en laiton créateurs d'alcdves, table
d'hotes, fauteuils profonds, et coin cheminege..

SOFITEL PARIS BALTIMORE TOUR EIFFEL - LE BAR
88 bis avenue de Kleber - 75116 PARIS
01.44.34.54. 54

Ouvert tous les jours de 8h a minuit
Open every day 08:00 pm to midnight

21



SOFITEL PARIS BALTIMORE

La philosophie

DE LHOTELLERIE SUR-MESURE,
UN VRAI SAVOIR-VIVRE

La proximité

Le Baltimore seduit par une spéecificite evidente : ce n'‘est pas
un palace luxuriant aux tarifs somptuaires, ce n'est pas non plus
un grand hotel de chalne impersonnel et sans dme. Le Baltimore
a un style francais, respectueux d’un art de voyager trés contemporain, tout en
restant ancré dans son histoire, son identité.

Vous étes la dans le Paris vivant du XVieme arrondissement,
et les clients appreécient cette proximité avec le quartier. Il faut
redire gue le Baltimore est gere par Mr et Mme Esnee, un couple
amoureux de I'hotel : les proprietaires connaissent par leur nom
tous les employés et cadres. Ici, c’est un peu comme une famille qui
vous regoit, heureuse de vous rendre heureux.
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SOFITEL PARIS BALTIMORE TOUR EIFFEL
88 bis avenue de Kleber - 75116 PARIS
Tel : +33 (O)1 44 34 54 54
www.sofitel.com

CONTACT PRESSE

Vanessa Boismard

Tel : +33 (0O)1 44 34 53 53

Mail : vanessa.boismard@sofitel.com
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