
 

 

2024 年 12 ⽉ 6 ⽇ 
 

「Bean to Home®」を提唱するベルギー王室御⽤達ショコラティエ 

ピエール マルコリーニのカフェで楽しむクリスマス限定メニュー 
12 ⽉ 9 ⽇（⽉）よりスタート 

艶めくフランボワーズムースにうっとり…ピエール マルコリーニの「パフェ ノエル」でハッピーなクリスマスを♡ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

株式会社 PIERRE MARCOLINI JAPAN（東京都港区）は、2024 年 12 ⽉ 9 ⽇（⽉）から 12 ⽉ 25 ⽇（⽔）まで、ピエール 
マルコリーニ 銀座本店、名古屋店、グランフロント⼤阪店のカフェで、クリスマス限定メニューを提供します。 

ピエール マルコリーニのオリジナル クーベルチュールを使⽤し、グリーンのピスタチオや⾚いベリーで華やかにデコレー
ションした「パフェ ノエル」や「エクレア ノエル」など、クリスマスシーズンにぴったりのデザートを取り揃えました。 
ピエール マルコリーニ 銀座本店、名古屋店、グランフロント⼤阪店のカフェで、コーヒーや紅茶、シャンパーニュととも
にお楽しみください。「エクレア ノエル」「ガトー クール フランボワーズ」はテイクアウトも可能です。 
※各メニュー数量限定のため、予定よりも早く提供終了となる場合がありますのでご了承ください。 
※グランフロント⼤阪店では「エクレア」の取り扱いはございませんのでご了承ください。 

プレスリリース 

メディア関係の皆様からのお問い合わせ先 

株式会社 ピエール マルコリーニ ジャパン 
〒106-6232 東京都港区六本⽊ 3-2-1 六本⽊グランドタワー32F   

フリーダイヤル 0800-700-4560（平⽇ 11:00~18:00）  
担当: 江森  e-mail: fumie.emori@pierremarcolini.com mobile: 090-8454-0294 

https://pierremarcolini.jp 



■メニュー概要 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Parfait de Noël 
パフェ ノエル 
コーヒーセット￥3,520 紅茶セット￥3,630 シャンパーニュセット￥4,180（税込） 
 
カカオの⾵味豊かなピエールマルコリーニのチョコレートアイスクリームと、シシリー産のピスタチオ
を贅沢に使⽤したピスタチオフランボワーズアイスクリーム、フレッシュストロベリー、クロッカンフ
ランボワーズを重ねたクリスマスシーズン限定のパフェです。トップに輝くハート型のフランボワーズ
ムース、雪の結晶のオーナメントが華やかさを添えています。 

Gâteau cœur framboise 
ガトー クール フランボワーズ 
単品￥1,100 コーヒーセット\1,650 紅茶セット\1,760（税込） 
 
ピエール マルコリーニのチョコレートの中で⼈気NO.1 のクール フランボワーズをケーキで表現しまし
た。フランボワーズの⾹り⾼いビターガナッシュとホワイトチョコレートムースの⾄福の融合をお楽し
みいただける⼀品です。テイクアウト\972（税込） 
 

Gâteau chocolat blanc aux fraises Noël 
ショートケーキ ショコラ ブラン ノエル 2024 
単品￥1,100 コーヒーセット\1,650 紅茶セット\1,760（税込） 
 
オリジナルクーベルチュールを使⽤したクラシックなスタイルのショートケーキ。ホワイトチョコレート
のガナッシュとコクのある北海道産⽣クリームを贅沢に重ね、雪の結晶のオーナメントを飾りました。 
テイクアウト\972（税込） 
※ こちらのメニューは銀座店限定となります。 
 

Éclair de Noël 
エクレア ノエル 
単品￥935 コーヒーセット\1,485 紅茶セット\1,595（税込） 
 
濃厚で⽢酸っぱいフランボワーズクリームにシシリー産ピスタチオのグラサージュ。ローストピスタチ
オと雪の結晶を飾ったクリスマスシーズン限定のエクレアです。テイクアウト\810（税込） 
※ グランフロント⼤阪店では「エクレア」の取り扱いはございませんのでご了承ください。 
 

Chocolat Chaud “Marc de champagne” 
ホット チョコレート マール ドゥ シャンパーニュ 
￥1,100（税込） 
 
ピエール マルコリーニのオリジナル クーベルチュールの深い味わいを楽しめるホットチョコ
レートに、シャンパーニュ地⽅で造られたブランデー「マール ドゥ シャンパーニュ」を添え
ました。お好みで注ぎ⼊れてお召し上がりください。 
※ こちらのメニューは2025 年1 ⽉31 ⽇まで提供予定です。 
 
 

銀座店限定 



■提供期間 
2024 年 12 ⽉ 9 ⽇（⽉）〜12 ⽉ 25 ⽇（⽔）  
※ グランフロント⼤阪店では「エクレア」の取り扱いはございませんのでご了承ください。 
 
■取り扱い店舗 

・ピエール マルコリーニ 銀座本店  
東京都中央区銀座5-5-8  Tel: 03-5537-0015  営業時間(CAFE)11:00〜19:00 (L.O.18:30) 
 

・ピエール マルコリーニ 名古屋店  
名古屋市中村区名駅4-7-1 ミッドランドスクエアB1 Tel: 052-582-0456  営業時間(CAFE)11:00〜19:00 (L.O.18:30) 
 

・ピエール マルコリーニ グランフロント⼤阪店 
⼤阪市北区⼤深町4-20 グランフロント⼤阪 南館1 階 Tel: 06-6359-3030  営業時間(CAFE)11:00〜20:00 (L.O.19:30) 
 
 
 

※ 銀座店・名古屋店では、テイクアウト⽤のアントルメのご予約も承っております。 
 
 
 
 
 

 
ご家族やカップルでクリスマスに気軽にお楽しみいただけるアントルメです。 

下記店舗で、お受け取り希望⽇の 2 ⽇前までにご予約ください。 
※数量限定のため、お早めにご予約をお願いいたします。 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ガトー クール フランボワーズ  
アントルメ ノエル 

\6,156（税込） 
 

ガトー ショコラ 
アントルメ ノエル 

\4,212（税込） 
 

ショートケーキ ショコラ ブラン 
アントルメ ノエル（⼤） 

\5,400（税込） 
 

ショートケーキ ショコラ ブラン 
アントルメ ノエル（⼩） 

\2,160（税込） 
 

取り扱い店舗：銀座店・名古屋店 取り扱い店舗：銀座店 

銀座店・名古屋店限定 
テイクアウト⽤アントルメ 



pierre marcolini ピエール マルコリーニについて 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1964 年ベルギー⽣まれ。数々の名店で修業を重ねた後、ショコラティエとして独⽴。 
⻑年の功績が認められ、2015 年ベルギー王室御⽤達を拝命。 
ベルギーを代表するショコラティエ。 
 
「ピエール マルコリーニ」の最⼤の特徴はカカオへのこだわりです。 
20 年以上にわたり、⾃らの⼿でカカオ⾖からチョコレートをつくることに情熱を注いできました。 
最⾼品質のチョコレートを作るため、毎年、希少なカカオを求め、世界中を旅しています。 
 
前向きで情熱的、職⼈気質の「ピエール マルコリーニ」にとって、チョコレート作りは喜びと発⾒、創造⼒を掻き⽴てるもので
す。そして、それを共有することが⾃分の使命であると考えています。 
チョコレートを通じて⼈々に幸せを運び、同時にカカオ農園の⼈たちの想いを届けたいという情熱は「Bean to Home®」という
⾔葉に表現されています。そこには、チョコレートを味わいながら、カカオ農園の⼈たちやカカオがたどってきた軌跡に思いを馳
せて欲しいという願いが込められています。 
⾃らの喜びと発⾒をチョコレートに表現し、感動を分かち合いたいという強い想いを胸に、チョコレート作りに取り組んでいま
す。 
 
2018 年、創業以来使⽤していたカカオポッドのロゴマークを⼀新。 
羅針盤とイニシャルをデザインしたロゴマークが「世界を旅するショコラティエ - ピエール マルコリーニ」の新たなシンボルと
なりました。モダンで洗練された新しいロゴマークのもと、五感を刺激し、感動を与えるチョコレートを作りたいという情熱を持
って、カカオへのこだわりと創造⼒をさらに進化させています。 
 
2020 年 10 ⽉、ミラノで開催されたWORLD PASTRY STARS 2020 で、「ピエール マルコリーニ」は世界最優秀パティシエ - 
Best Pastry Chef in the world を受賞しました。 
25 年以上にわたり培ってきたその⾰新的な創造⼒は⾼く評価されています。  
 
◆ピエール マルコリーニの軌跡 
 

1995年 クープ・デュ・モンド（パティスリー世界⼤会）で優勝し、ベルギーのクラーイネムに最初のアトリエを開設 
1997年 ブリュッセルのグラン・サブロン広場に最初のブティックをオープン 
1999年 ⼯房を拡張し、ブリュッセル郊外のハーレンに移転 
2001年 「Bean to Bar」の先駆者として美味しさと品質を追求するため、カカオ⾖からチョコレートを⽣産することを決意 

同年、東京に初のブティックをオープン（ピエール マルコリーニ 銀座本店） 
2003年 パリのセーヌ通りに最初のパリブティックをオープン 
2004年 ブリュッセルに旗艦店グラン・サブロン・ストアをオープン 
2009年 ピエール マルコリーニ⾃⾝が全製造プロセス（カカオ⾖からチョコレートまで）を管理 
2015年 ロンドンのメリルボーン・ハイストリート37番地に最初のブティックをオープン 

ピエール マルコリーニの名前が「プティ・ラルース・ディクショナリー」2016年版に掲載される 
ピエール マルコリーニのメゾンがベルギー王室御⽤達を拝命 

2016年 上海のK11超⾼層ビルに中国で最初のショップをオープン 
2019年 ドバイのドバイモールに最初のブティックをオープン 
2020年 WORLD PASTRY STARS 2020で 世界最優秀パティシエBest Pastry Chef in the world を受賞 

 


