
News Release                              2025 年 10 ⽉ 9 ⽇(⽊) 
 

聖夜の⾷卓に笑顔を添える味わいを 

ローズホテル横浜「クリスマスケーキ」 
2025 年 10 ⽉ 1 ⽇よりご予約開始 

 

ローズホテル横浜(横浜市中区⼭下町 77 番地/総⽀配⼈ 渡部 ⼀樹)では、2025 年 12 ⽉ 20 ⽇(⼟)から
12 ⽉ 25 ⽇(⽊)まで、1 階「パティスリー ミリーラ・フォーレ」にて、クリスマスケーキを販売いた
します。 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
ローズホテル横浜 2025 年のクリスマスケーキは、毎年ご好評をいただいている定番ケーキから新作ま

で、全 6 種類のクリスマスケーキをご⽤意いたします。パティシエのおすすめは、キルシュ⾹るグリオ
ットゼリーとグリオットムースを相性のよいライチ⾵味のピスタチオムースではさみ、下にピスタチオ
とチョコクランチをひいた 5 層仕⽴ての『クリスマスピスターシュ』。家族みんなが笑顔で味わう瞬間を
思い描き、ケーキの上にはチョコレート細⼯の雪だるまの親⼦をのせました。また、フランボワーズゼリ
ーとホワイトチョコレートムースをフランボワーズムースで包んだ『クリスマスルージュ』は、ホワイト
チョコレートムースの⽢さとフランボワーズの酸味の絶妙なバランスをお楽しみいただける⼀品。ギフ
トのように飾ったチョコレート細⼯の⼤きなリボンがクリスマスを華やかに彩ります。そのほか、『クリ
スマスショート』『クリスマスミルフィーユ』『クリスマスタルトフレーズ』『クリスマスショコラオラン
ジュ』の 4 種をご⽤意しております。⼤切な⽅とのホリデーシーズンの団欒に、ホテルメイドのクリス
マスケーキをぜひどうぞ。 
 
クリスマスケーキ 販売概要 
販売期間：2025 年 12 ⽉ 20 ⽇(⼟)〜12 ⽉ 25 ⽇(⽊) 
予約期間：2025 年 10 ⽉ 1 ⽇(⽔)〜12 ⽉ 19 ⽇(⾦) 
早割 10%OFF 期間：2025 年 10 ⽉ 1 ⽇(⽔)〜11 ⽉ 30 ⽇(⽇) 
販売場所：パティスリーミリーラ・フォーレ TEL: 045-681-2916 
     〒231-0023 横浜市中区⼭下町 77 ローズホテル横浜 1F 
HP：https://www.rosehotelyokohama.com/restaurant/06/plan/detail/3976/ 

 

 

https://www.rosehotelyokohama.com/restaurant/06/plan/detail/3976/


商品紹介 
■ クリスマスピスターシュ【新作】 13cm×13cm \7,500(税込) 
キルシュ⾹るグリオットゼリーとグリオットムースを相性の良いライチ⾵味の 
ピスタチオムースで挟みこみ、下にはサクサク⽣地をひいた 5 層仕⽴て。 
⾷べやすく優しい⼀品に仕上げました。 
 
■ クリスマスルージュ【新作】 5号 \7,200(税込) 
フランボワーズムースの中にはフランボワーズゼリー、ホワイトチョコレート 
ムース。⾷感としてサクサク⽣地を合わせました。⽢さと酸味のバランスが良い 
ムースケーキをお楽しみください。 
 
■ クリスマスショコラオランジュ【新作】 5号 \7,500(税込) 
⾆ざわり滑らかなチョコレートムースの中には、オレンジジュレ、 
オレンジブリュレ、オレンジ⾵味のチョコレートムース。 
フレッシュのオレンジと⽪を惜しみなく使⽤したカカオを感じる⾹り豊かな⼀品。 
 
■ クリスマスショート 4号 \4,350 5号 \6,800 6号 \9,800(税込) 
しっとりとしたスポンジに北海道産の純⽣クリームと厳選した国産苺を 
たっぷりと使⽤した王道ショートケーキです。 
 
■ クリスマスミルフィーユ 18cm×8cm \7,900(税込) 
濃厚な⾃家製カスタードクリームと苺を⾹ばしいサクサクな 
パイ⽣地でサンドし、厳選した国産苺をたっぷりと飾りました。 
 
■ クリスマスタルトフレーズ 5号 \6,800 6号 \9,800(税込) 
厳選した国産の苺とカスタードクリームをアーモンド⾵味のタルト⽣地の上に 
敷き詰めた、苺づくしの贅沢なタルトです。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

【本件に関する問い合わせ先】 

龍門ホールディングス （ローズホテル横浜／重慶飯店）    

マーケティング部 広報担当 髙久雛子 矢野友子 斎藤きよみ Mail: pr@rosehotelyokohama.com 

〒231‐0023 横浜市中区山下町 77 番地 TEL／045‐681‐2264（直通） FAX／045‐681‐8445  

URL: ローズホテル横浜 www.rosehotelyokohama.com  重慶飯店 www.jukeihanten.com 

 

 

 

シェフパティシエ ⽚⼭ 充 
製菓専⾨学校卒業後、パンドラへ⼊社。経験を積み、1992

年に渡尼。インドネシア共和国、ジャカルタの店舗⽴ち 

上げに携わる。帰国後数々の店を経験し、メアリーウェデ

ィング、アトリエリーブのシェフパティシエとして勤務。

2020 年 12 ⽉よりローズホテル横浜に着任。 
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