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Didier Le Calvez, propriétaire de I'Hbtel Toiras

DIDIER

LE CALVEZ

L'ELEGANCE COMME LIGNE DE CONDUITE

Rencontre avec un homme pour qui l'art de recevoir
est avant tout une histoire d'humilité, de transmission
et de passion

BG : Vous incarnez l'excellence hateliere internationale.
Vous avez notamment dirigé « The Pierre » a New
York, puis « Le George V » a Paris, soit 18 années dans le
groupe Four Seasons, vous rejoignez ensuite Qetker
Collection pour prendre la direction générale du
« Bristol » & Paris, avant de vous laisser séduire par
Michel Reybier qui vous confie la direction du groupe
« La Réserve » 4 Paris, Saint-Tropez et Cenéve. En 2018 vous
créez Ré Management. Pourquoi ce nouveau chapitre ?
DLC : J'avais envie de nouveaux projets plus personnels
et d'entreprendre en mettant au service d'investisseurs
mon expérience et mon expertise en matiére d'assistan-
ce a maitrise d'ouvrage et de gestion hételigre Je rejoins
également mon épouse Olivia pour développer L'Hétel
de Toiras qu'elle crée en 2004 et la Villa Clarisse & 'lle de
Ré ainsi qu'un domaine viticole « le Chateau Clarisse » &
Puisseguin -Saint -Emilion acquis en 2010,

BG : Visiblement un genre de deuxiéme carriére
DLC:C'est unecarriereque j'ai toujoursvoulu faire Olivia
avait un poste important au George V, je l'ai encouragée
a fonder sa propre entreprise. Je pense gque c'est bien
d'avoirdesfernmesqguisoient chefd'entreprise. Elle a fait
Dauphine et La Sorbonne, elle a été secrétaire genérale
des Relais & Chateaux Elle dirige les finances du groupe
et on est tres complémentaires.

BG : Pourquoi racheter un domaine ?

DLC : J'ai voulu créer un vin, me lancer un défi avec
l'assistance de Julien Viaud, ingénieur agronome, qui
propose un trés bon rapport gualité-prix pour les
noteliers et restaurateurs, on a 20 hectares de vignes
sur un domaine de 25 hectares et on exporte dans
30 pays

BG : Comment démarre volre carriere ?

DLC : En sortant de I'école hoteliere, j'avais en éle de
travailler en Suisse, au Japon et aux Etats-Unis, trois
destinations formatrices sur des choses totalerment dif-
ferentes La Suisse, avec une hotellerie trés classique,
trés ancrée. Le Japon, la culture du zéro défaut Les
Etats-Unis, la vue managériale. J'ai eu la chance d'étre
au bon endroit au bon moment.

BG : La chance ca se provoque, vieil adage de Napoleon.
DLC : Il faut avoir une petite idée et puis il y a toujours
des gens qui vont vous aider dans volre carriere. J'ai
eu la chance de rentrer dans les compagnies ameéri-
caines trés jeune. Clles ont un avantage, c'est gqu'elles
vous donnent des opportunités trés jeune el misent sur
vous.

BG : Une qualité qui vous a aidé ?

DLC - Je m'adapte trés facilement et dans n'importe
quel pays. Tous les pays ont quelgue chose
d'intéressant pour celui gui a envie d'ouvrir les yeux
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BG : Dans quels pays avez-vous
commence volre carriere ?

DLC: J'ai eu la chance de faire beau-
coup douvertures d'hétels ce qui
est trés formateur, au Japon, aux
Philippines, a Singapour, en Chine, a
Hong Kong, en Corée du Sud.

BG : Pour quel groupe hotelier

DLC : J'ai fait ma carriere dans deux
groupes : Westin Hotel pendant 10
ans et Four Seasons 18 ans donc c'est
déja 28 ans de carriére.

BG : Quelles sont les qualités requises
pour réussir ?

DLC : Etre travailleur, sérieux et ne
jamais cesser d'apprendre .

BG : Qulest-ce qui selon vous qualifie
l'art de vivre a la francaise ?

DLC : La grande gastronomie et nos
chefs extraordinaires reconnus dans
le monde entier. Chacun a sa lacon
el avec sa propre inlerprétation
de lart de vivre a la francaise. Et
puis  notre francaise  est
appréciée partodt, on a toujours ce
petit pluset lesgenssattendent 4 ce que
l'on représente un certain art de vivre.

culture

BG : Quelle est votre définition

du bon goQt ?

DLC : Quelque chose qui n'est pas
ostentatoire, le bon golt cest la
sobriété et la simplicité.

BG : Quels sont les chefs qui vous ont
margue ?

DLC : Yannick Alléno, chez qui jai
fait des extraordinaires,
Jean-Francois Piege, Jean-Georges
Vongerichten, Monsieur Ducasse, Joél
Robuchon, dont j'étais rés proche,
de méme que Michel Guérard. Et puis
Paul Bocuse, un monstre sacré. Aller
dans son restaurant c'est comme un
pelerinage

diners

BG : Un des plus grands diners que
vous avez fait ?

DLC : Chez Ledoyen de Yannick Alléno
avec des clients Singapouriens
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BG : Des chefs qui ont margqué
I'histoire de la gastronomie

DLC : Le premier, c'est Louis Quthier
a l'Oasis a la Napoule, Louis était
au coude a coude avec Bocuse a
['épogue. Louis est le premier a avolr su
apporter des trés grands restaurants
a létranger. Jean-Georges esl un
exemple

BG : Qu'est-ce qui qualifie pour vous

une expérience client réussie ?

DLC : Un terme en anglais qualifie
cela : seamless. Clest comme un
vélement trés bien cousu. Je pense
gu'un directeur doit simprégner de
I'histoire de son hotel et faire vivre ce
patrimoine.

BG : La clientele tres fortunée n'est

elle pas blasée et difficile a étonner

DLC : Plus les gens sont fortunés et
moins ils sont difficiles. En général
si volre hotel a une ame, les gens
se fondent dedans, ils n'imposent
pas leur facon détre |l suffit de
comprendre qu'il existe un minimum
de psychologie, la régle générale,
c'est qu'ils veulent qu'on les laisse
tranquilles. lls veulent l'efficacité et
puis le respect de la confidentialité

BG - Un moment idéal a table

DLC - Clest étre avec des gens gu'on
apprécie, une bonne convivialité. J'ai
énormément de respect pour certains
trés grands restaurants, mais je n'aime
pas les restaurants cathédrales,
les diners trop longs et les mélanges
de vins.

BG : Nombre d'investisseurs privés se
lancent dans I'hospitalité et achéetent
des hotels, des restaurants, des
domaines viticoles ?

DLC : Ca les fait réver. La difficulté
c'est gqu'on gére de I'humain. Mais je
pense que c'est bon pour la France
que des gens investissent. La France
est un pays de cocagne dans le
tourisme. J'ai fait le tour du monde, la
France attire enormeément.

BG : Que pensez-vous de la perte
d'étoiles de certains restaurants
iconiques ?

DLC : Javais écrit au ministére du
lépoque et [avais
demandé plutét que déclasser les
trois étoiles et gu'on fasse comme au
Japon des mémoires vivantes.

Des gens comme Paul Bocuse,
Marc Haeberlin, Georges Blanc..
ont tellerment fait pour ce métier
gu'ils sont au-dessus des éloiles. Que
Guy Savoy ne soit pas lrois éloiles,
meilleur restaurant au monde, cela
m'interpelle. C'est d'une qualité ex-
ceptionnelle el ne pas l'avoir lui
comme Lrois éloiles, c'est une balle
dans le pied pour la France.

tourisme  a

BG : Des grands souvenirs de table,
DLC : Jai un souvenir extraordinaire
en 1983 avec Louis QOuthier. Jarrive de
Corée, on a diné tous les deux, toute
la brigade était en cuisine alors que
le restaurant était ferme. Un diner en
dix plats, extraordinaire. On avait une
grande amitié. Et puis un repas chez
Robuchon a Shanghai.

Un repas dexception avec Yannick
Alleno au Ledoyen avec des clients
singapouriens.

BG : Dans un monde ou tout va de
plus en plus vite, la table est-elle
devenue un lieu de résistance ?

DLC : C'est un lieu de résistance, c'est
une échappaloire, une pelile oasis.

BG : Un hétel gui symbolise
I'excellence ?

DLC : Le Mandarin a Bangkaok, un
hotel extraordinaire formidablement
situe.

Au top depuis 50, c'est le coup de

coeur i



