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報道関係資料 

三越伊勢丹では、2014年クリスマスケーキの予約を、基幹３店舗でスタートします。伊勢丹新宿本

店・三越日本橋本店・三越銀座店の基幹３店舗では、共通のディレクションテーマ「ハンドメイドクリ
スマス」のもと、独自性の高いクリスマスケーキを豊富にご用意。昨年好評だった大型ケーキや
ショートケーキなど、バリエーションを増やしました。大切な人と囲む集いの時間を盛り上げる時間を
過ごすお手伝いをします。 

◆伊勢丹新宿本店◆ 

＜予約期間＞店頭：10月４日（土）～12月７日（日）  
         本館地下１階クリスマスケーキ特設カウンター 
      ＴＥＬ：10月４日（土）～12月７日（日）10時30分～20時/10月19日（日）休み 
          フリーダイヤル ０１２０－６５５－００３ 
      インターネット：10月４日（土）10時30分～12月７日（日）10時まで   
              www.isetan.co.jp/cake                                     
＜お渡し方法＞お渡し日：12月23日（火・祝）・24日（水）11時～19時 
       お渡し場所：本館７階バンケットルーム 
＜品揃え＞ カタログ掲載42型（うち、伊勢丹限定８型、新宿本店限定24型、三越伊勢丹限定６型） 
                  

◆三越日本橋本店◆ 

＜予約期間＞店頭：10月７日（火）～12月15日（月）  
         本館地下１階洋菓子側エレベーター脇クリスマス特設カウンター 
      ＴＥＬ：10月７日（火）～12月15日（月）10時～19時30分/10月19日（日）休み 
          フリーダイヤル ０１２０－３２５４－２８ 
      インターネット：10月７日（火）10時～12月15日（月）10時まで   
              www.mitsukoshi.co.jp/cake/                                     
＜お渡し方法＞お渡し日：12月22日（月）～24日（水）10時～18時30分 
       お渡し場所：新館７階クリスマスご予約商品お渡し会場 
＜品揃え＞ カタログ掲載65型（うち、三越限定7型、日本橋本店限定34型、三越伊勢丹限定11型） 
                     

◆三越銀座店◆ 

＜予約期間＞店頭：10月11日（土）～12月14日（日）  
         地下２階洋菓子特設カウンター/12月12日（金）・13日（土）は20時30分まで 
      ＴＥＬ：10月11日（土）～12月14日（日）10時30分～20時/10月19日（日）休み 
          フリーダイヤル ０１２０－０２７－３５４ 
      インターネット：10月11日（土）10時～12月14日（日）10時まで   
              www.mitsukoshi.co.jp/cake/                                     
＜お渡し方法＞お渡し日：12月22日（月）～24日（水）11時～20時 
       お渡し場所：９階特設会場 
＜品揃え＞ カタログ掲載60型（うち、三越限定5型、銀座店限定34型、三越伊勢丹限定10型） 
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◇伊勢丹新宿本店◇ 計42型 

【「サロン・デュ・ショコラ」で話題のショコラティエと人気パティシエの特別コラボレーション】 

2013年「サロン・デュ・ショ
コラ」に初登場して話題を
さらった吉田氏と、レトロモ
ダンをコンセプトにしたア
ントルメを発信する菊地氏。
「パークハイアット東京」で
の修業時代をともにした２
人が、日・仏のトレンドを持
ち寄った最新トレンドをか
たちにしました。 

伊勢丹新宿本店のテーマは、「ソレイユ」。新しい未来に向かい、「食」を通じて幸福を追求する欲求
は日々高まっています。伊勢丹のクリスマスは、前向きに自分らしい幸せを夢見るお客さまに、太陽
のごとく輝かしくポジティブに未来へ向かう姿を重ねます。世界最大のチョコレートの祭典「サロン・
デュ・ショコラ」に出店するショコラティエ・パティシエのコラボレーション企画や、女性パティシエ企画
など、独自性の高いクリエーションの数々をご紹介します。 

昨年早くに完売した、夢
の競演が今年も実現！フ
ランスのＭ.Ｏ.Ｆ.を持つカ
ンプリニ氏と、「ハイアット 

リージェンシー 東京」で
ペストリー・ベーカー料理
長を務める佐藤氏。クリ
スマスだから実現した、レ
モンとヘーゼルナッツの
特別なケーキ。 

【ファミリークリスマスにぴったり、家族の笑顔を思う女性パティシエのケーキ】 

ショートケーキなら＜アラ
ボンヌー＞。ふわふわの
スポンジ、品質に気を
配った国産いちご、甘さ
控えめの生クリーム。ス
タンダードだからこそ、こ
だわり抜いた味の違いが
わかります。 

ケーキのトップを飾る、香
り高いいちごとローズのあ
しらいがスタイリッシュ。ホ
ワイトチョコレートのムース
とピスタチオのクリームで
風味ゆたかに仕上げまし
た。エレガントに過ごすクリ
スマスにぴったりの美しい
ケーキ。 

ストロベリートリュフにシ
ナモンクッキー、繊細な
飴や砂糖の細工で描くデ
コレーションに、目も口も
大喜び。松尾シェフのこ
だわりがつまったケーキ
で大切な夜を。 

薄めの６層のスポンジは
裁ち落して形を整え、す
みずみまでムラなくおいし
い仕上がり。生クリームと
いちごだけでなく、自家製
のジャムもサンドして風
味をアップさせました。ど
こを切ってもいちごがたっ
ぷりなところが女性らしい
心配り。 

【大少の集いにも合わせられる大型・小型のケーキ】 
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【伊勢丹新宿本店限定】 
＜モリヨシダ＞×＜パティスリー レザネフォール＞ 

ビュッシュ キャマラド 限定100点/横幅約16ｃｍ/5,400円 

【伊勢丹新宿本店限定】 
＜クリスチャン・カンプリニ＞×＜佐藤浩一＞ 

シトロン・ノワゼット 限定150点/直径約15ｃｍ/5,400円 

【三越伊勢丹限定】 
＜南青山・ショコラ・シック＞ショコラ・シック・ノエル 

限定100点／横幅約15ｃｍ／6,696円 

【三越伊勢丹限定】 
＜メゾングラス アンジュ＞ビリーブ 

限定100点／直径約16ｃｍ／5,721円 

【伊勢丹新宿本店限定】 
＜アラボンヌー＞ボンヌー ノエル 

限定80点／直径約21ｃｍ／9,180円 

【伊勢丹新宿本店限定】 
＜リベルターブル＞グラマラス 

限定50点／直径約11ｃｍ／4,320円 



◇三越日本橋本店◇ 計65型 

和光のチョコレートを手掛
けるシェフショコラティエ
によるクリスマスケーキ。
３層になったスポンジ生
地にはピスタチオを練り
こみ、デコレーションの生
クリームはホワイトチョコ
レートとフロマージュブラ
ンを使用してまろやかな
コクをだしました。 

三越日本橋本店のテーマは、「懐しい未来」。家族・友人・恋人など、大切な人と過ごすあたたかなクリス
マスはどこか懐かしいにおいがします。初めて食べたものに懐かしさを感じることがあるように、三越は過
去と未来をつないでいます。懐かしさの積み重ねが新しいものを生み出す。「古典」と「現代」の出会い。定
番のショートケーキも、生クリーム・スポンジにこだわったものや、ひと手間加えて一緒に食べる人との時
間を楽しめるケーキなど数々をご紹介します。 

センガセンガナ種のいち
ごのコンポートとマダガス
カル産バニラのマーブル
アイスクリーム。マスカル
ポーネシャーベットとアー
モンド生地を組み合わせ、
雪だるまをかたどりました。
アイスケーキですが、お
持ち帰りが可能です。 

パリの伝統あるチョコ
レートブランド＜ドゥボー
ヴ・エ・ガレ＞と、ウェディ
ングケーキのデザイナー
でもある本橋氏の＜アニ
バーサリー＞がコラボ
レーション。ケーキの上に、
マリーアントワネットをイ
メージした大きなリボンを
あしらいました。 

＜オークウッド＞定番の
いちごのショートケーキ
がベース。ふんわりとしっ
とりとしたスポンジに、生
クリームととちおとめいち
ごをたっぷりとあしらいま
した。メレンゲフレークの
雪がついており、雪のよ
うに上からかけてお召し
上がりいただきます。 

サンタクロースの帽子を
開けると、中からベリーに
囲まれたチョコレートのサ
ンタクロースが登場。土
台は大人も子供も大好き
なチョコレートケーキで、
周りにバタークリームとコ
コナッツパウダーがトッピ
ングしてあります。 

チョコレートとヘーゼル
ナッツというクラシカルな
組み合わせのケーキをト
シ風にアレンジ。ロゴの
入ったチョコレートで覆い、
クリスマスのきらびやかな
夜をイメージしました。 
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【三越日本橋本店限定】 
＜銀座・和光＞フレゼット ショコラ ブラン 

限定60点／直径約18ｃｍ／10,800円 

【三越日本橋本店限定】 
＜グラッシェル＞ボノムドネージュ  

限定100点／直径約11ｃｍ／7,560円 

【三越日本橋本店限定】 
＜ドゥボーヴ・エ・ガレ＞×＜アニバーサリー＞ 

マリーアントワネットのケーキ 

限定30点／直径約15ｃｍ／8,640円 

【三越日本橋本店限定】 
＜パレスホテル東京＞ボネ・ド・ペール・ノエル 

限定50点／直径約15ｃｍ／8,640円 

【三越日本橋本店・銀座店限定】 
＜トシ・ヨロイヅカ＞ノエル・リュクスー 

限定50点／横幅約23ｃｍ／10,000円 

【三越日本橋本店限定】 
＜オークウッド＞スノーホワイト 

限定50点／直径約15ｃｍ／5,670円 

【人気のショートケーキのヴァリエーション】 

【皆でアレンジを加えて楽しむケーキ】 

【人気ブランドの限定ケーキ】 



◇三越銀座店◇ 計60型 

おいしい予感でいっぱい
のクリスタルクリスマスカ
ラーのケーキ。ピスタチオ
とホワイトチョコ、フランボ
オワーズで織りなすクリ
スマスカラーのケーキ。
飴細工の雪の結晶がア
クセント！ 

三越銀座店のテーマは、「テキスタイルアートクリスマス」。テキスタイルとは、織物・染物・編物・布地を
意味し、生活の様々な空間を演出してくれる、日常に華を添える小道具ともいえるもの。その装飾やモ
チーフ、色の重なり、質感の違いを楽しみながら、テーブルや集いのシーンを特別なものにしていくので
す。銀座店では、お客さまの想像するシチュエーションにふさわしいバリエーション豊富なケーキをご用
意し、洋服を選ぶように、ケーキとお客さまの日常をコーディネイトする楽しみを提供します。 

アール・デコ調のチョコ
レートや飴細工のビ
ジューを飾った一品。ピス
タチオとベリーの濃厚な
出会いが新鮮。ドレス
アップの宴にぴったりの
クラシカルなラグジュア
リーケーキ。 

表情の違う２つのケーキ
のアンサンブル。マロン
＆はちみつと、ショコラ＆
ベリーのドラマチックな出
会いに感激！ 

果肉入りのいちごジュレを
センターにとじ込め、２種類
の異なる味わいのチーズク
リームを層にしたフロマー
ジュブラン。ミルキーなク
リームのコクにいちごの清
涼感が心地いい！ 

いちごのコンポート入り生
クリームとスポンジを幾
層にも積み上げて、ピラ
ミッド型ツリーに。真っ白
な生クリームに真っ赤な
いちごだけじゃない、脱・
正統派のショートケーキ
もおすすめ！ 

ミニクロワッサンラス
クで仕上げたカラフル
なタワーの中は、いち
ごたっぷりのショート
ケーキ。ミニマカロン
やリボンのチョコレー
トがラブリーなアクセ
ントに。食べちゃうの
がもったいないオブ
ジェタワー。 
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【シーンを楽しむ自分にお似合いのケーキ】 

【テキスタイル】 【脱・正統派のショートケーキ】 

【ビジューチャームの世界】 

【いち押しの日本人パティシエ】 【パーティケーキ】 

【三越銀座店限定】 
＜パッション ドゥ ローズ＞フロコン 

限定100点／横幅約13ｃｍ／4,801円 

【三越銀座店限定】 
＜パティスリー レザネフォール＞ 

ラプソディー オン ノワール 限定100点／直径約15ｃｍ／
5,400円 

【三越銀座店限定】 
＜パティスリー パクタージュ＞ 

アンサンブル 

限定50点／横幅約11.5ｃｍ×
２／5,400円 

【三越銀座店限定】 
＜レストラン アルゴ＞ピラミッド ノエル 

限定50点／直径約15ｃｍ／5,400円 

【三越銀座店限定】 
＜カフェ オウザン＞クロワッサンラスク・タワー 

限定50点／直径約16ｃｍ／8,640円 

【三越銀座店限定】 
＜マテリエル＞フロマージュ・フレ 

限定50点／横幅約20ｃｍ／5,400円 


