
２００８年８月２６日 

京王プラザホテル ニュースリリース 

時間指定のこだわりケーキ、サプライズを楽しむプレゼントボックス、米粉の焼き菓子

２００８年京王プラザホテルオリジナルクリスマスケーキ 
１０月１日 ご予約スタート 

 
京王プラザホテル（東京：西新宿、社長：志村康洋）は 10月 1日(水)より、2008年クリ

スマスケーキの予約受付を開始いたします。シェフパティシエが小麦粉から苺まで素材に

こだわり、その食感と新鮮さを味わっていただくためあえて仕上がり時間指定でご用意す

るケーキ、お二人様用のサイズからご家族用まで 4 種のサイズから選べるケーキ、宝石箱

をイメージしたボックス型のケーキなど、シェフパティシエ穐山敏信による個性豊かな 

作品を中心とした計 10種類（うち新作 8種）をご用意いたしました。 
 
＜コロンヌ・ノエル・ブラン＞（白い筒型）と、＜キュービック・ノエル・ノワール＞

（黒いキューブ型）は、チョコレートで作られたシンプルなプレゼントボックスの中にそ

れぞれ異なるフレーバーのムースやクリーム、スポンジを層状に詰め込んだケーキで、プ

レゼントボックスのふたを開けるとぎっしりと敷き詰められているイチゴやブルーベリー、

ラズベリーが目に飛び込み、まるで宝石箱のようです。また、シックでありながらも白い

もみの木を想像させる＜サパン・ド・ノエル＞はイチゴのジュレや赤い色のフルーツクリ

ームをホワイトチョコレートのムースで包み、ホワイトチョコレートのオブジェがランダ

ムに飾られている遊び心のあるケーキに仕上がっています。 
 
＜プルミエ・ダムール＞は、シェフパティシエ穐山敏信が素材選びにこだわり、北海道

フレッシュ生クリーム、北海道産の小麦粉、福島の地鶏卵、○○産のイチゴで作り上げた

プレミアケーキです。この穐山こだわりのケーキは、新鮮なクリームと口解けのよいスポ

ンジ、摘みたてのイチゴのハーモニーを十分にご堪能いただくために、仕上がり時間を表

記して時間指定にて限定 50台のみ販売いたします。 
 
さらに、お二人様用のサイズからご家族用まで 4 種のサイズから選べる苺がたっぷり入

  

   

  

 

 

【2008年クリスマスケーキ】 
 
 
 
 
 
 
 

＜コロンヌ・ノエル・ブラン＞ 
白い箱のクリスマスプレゼント 

（直径 12cm 円柱型）6,300 円 

マスカルポーネチーズのムース、抹茶

のムース、コーヒーシロップをしみこ

ませたスポンジ、イチゴのコンフィ入

りのアントルメ・ノエル。 
【限定 50台】 

＜ｷｭｰﾋﾞｯｸ･ﾉｴﾙ・ﾉﾜｰﾙ＞ 
 黒い箱のクリスマスプレゼント 

（直径 10cm 立方体）6,300 円 

オーガニックチョコレートムース、キ

ャラメル、サレのクレームと洋ナシ、

トリプルセックのほのかな香りのア

ントルメ・ノエル。 
【限定 50台】 

＜サパン・ド・ノエル＞ 
もみの木のホワイトクリスマス 

（直径 13cm 円錐形）5,250 円 

クリーミーなホワイトチョコレート

のムースの中に木いちごのジュレと

赤色のフルーツムースを詰めました。

白いもみの木をイメージ。 

【限定 20 台】 



＜ブッシュ・ﾄﾞ・ノエル＞（19×  cm）4,200 円 
ミルクショコラのムースの上に、ラズベリーのジュレをのせ、ビターショ

コラのムースで巻いた、甘味と酸味のバランスが絶妙のケーキです。 
 

 

 

 

＜ノエル・マロン＞（直径 16cm ドーム型）4,200 円 
愛媛産和栗のムースマロンの中にレミーマルタンの香りつけをしたムー

スとドライフルーツが食感のアクセントになっています。少し強めのお酒

がきいた大人向けのケーキです。 

 
 
 
 
＜プルミエ・ダムール＞（12×12cm）4,725 円 【限定 100 台】 
シェフパティシエ穐山敏信が厳選した地鶏卵、北海道フレッシュ生クリー

ム、○○産イチゴで作ったプレミアケーキです。 
 
お引渡し時間： 11:00a.m. ／ 5:00p.m. 

 

 
ホテルオープン以来の定番の苺のクリスマスケーキ。 

＜フルール＞（直径 25cm）6,300 円 

＜エトワール＞（直径 19cm）4,725 円 （写真右） 

＜イヴェール＞（直径 16cm）3,675 円 

＜デュオ＞（直径 10cm）2,625 円 （写真左） 
 
＜ナターレ・ブルーノ 森のクリスマス＞（13cm）3,150 円 
小麦粉を一切使わず米粉・鶏卵・バター・砂糖の生地にスパイ

スをきかせ、チョコレート、木苺、いちじく、アーモンドを練

りこみ焼き上げました。 

＜ナターレ・ロッソ 赤のクリスマス＞（13cm）3,150 円 
森のクリスマス同様、米粉をベースとした生地にスパイス、チ

ョコレート、木いちご、いちじく、アーモンドを練りこみ焼き

上げました。 
 
＜シュトーレン＞（22cm）3,150 円 
ドイツ伝統のクリスマス菓子シュトーレンは、京王プラザホテルの逸品です。バター、ドライフ

ルーツ、スパイスをふんだんに使い、マジパンを練りこんでしっとりと焼き上げたシュトーレン

は初代シェフがドイツ人だったことから、直伝のレシピで本場ドイツの味です。 
 

お客様のお問合せ・ご予約 
○ご予約・お問合せ先  ０３－３３４４－０１１１  

京王プラザホテル 2階 フードブティック＜ポピンズ＞ 10:00a.m.～8:00p.m. 

○予約受付 2008 年 10 月 1 日（水）～12 月 15 日（月） 

○引き渡し 2008 年 12 月 21 日（日）～12 月 25 日（木） 

京王プラザホテル 2階／フードブティック＜ポピンズ＞ 11:00a.m.～8:00p.m. 

※9:00p.m.以降 11:00p.m.までのお引渡しはコーヒーハウス＜樹林＞にて行います。 

※シュトーレンのみ 12 月 1 日(月)より販売いたします。 

 
本件に関するお問合せ先 ：  
株式会社京王プラザホテル 営業戦略室 企画広報   斎藤 潤子 ・

ジョン スヨン
鄭 守娟  ・ 篠崎 貴子 

〒１６０－８３３０ 東京都新宿区西新宿２－２－１ 
Ｔｅｌ ０３－５３２２－８０１０ Ｆａｘ ０３－３３４６－２４７９ 
http://www.keioplaza.co.jp 


