
Christmas Cake
Collection 2021

ICHIRYU

Christmas Cake
Collection 2021

ICHIRYU

ご予約はこちら
https://ichiryu.jp/xmas_inquiry/



やさしく輝くキャンドルや、きらめくオーナメントを囲む笑顔のために、
今年も彩り豊かに揃ったクリスマスケーキコレクション。
11人のパティシエが素材にこだわり、心をこめて創り上げた個性あふれる美味しさと華やかさをお愉しみください。

11人の職人が創作する、ハッピー・メリークリスマス。
Christmas Cake Collect ion

11PatissiersICHIRYU

シャンパンフレーズを担当

Seiichi Fujikawa
藤川 誠一 

辻調理師専門学校を卒業後入社。半年間フ
ランスにてオリビエバジャール製菓学校プ
ロフェッショナルコースで学ぶ。2007年
2009年優秀賞受賞・2013年一級菓子製
造技能士取得。2019年技能奨励賞受章。

シェフパティシエ

サンタの森を担当

Daisuke Notomi
納富 大輔

1997年に渡仏。ル・コルドンブルー製
菓・調理ともにグランディプロムを取
得。名店ピエール・エルメ・パリで修行
し、5年間MOFのオリビエ・バジャール
氏に師事。

シェフパティシエ

クリスマスモンブランを担当

Yuji Hidaka
日髙 雄二

パティシエ歴19年。自分が作ったケーキ
で、お客様が笑顔になり美味しいと
言っていただきたい、そんな気持ちで、
日々製作しています！
一級菓子製造技能士取得

シェフパティシエ

クリスマス カフェモカを担当 フランボワーズピスタージュを担当

サパン ドゥ ノエルを担当

シュトーレンを担当

シャルロット フレを担当アンサンブルを担当

Manami Takebayashi竹林 真菜美
私はケーキが純粋に好きです。皆様が
食べて幸せな気持ちになれるよう心を
込めました。たくさんの人が食べて笑顔に
なって頂けたら嬉しいです。

パティシエール

Saya Eshima江嶋 紗彩
クリスマスにぴったりなキラキラわくわく
するようなケーキを作りました。クリスマス
ケーキを食べて幸せな時をお過ごし
ください。

パティシエール

Kei Matsumura松村 蛍
楽しいひとときを過ごして頂けるよう
思いを込めました。味や見た目で楽しんで
笑顔になれるケーキです。
二級菓子製造技能士取得

パティシエール

ストロベリーサンタを担当

Rikako Yamada山田 梨華子
キラキラしたお菓子屋さんで働く事が憧れ
であり夢でした。そんなキラキラしたケー
キを届けて、年に一度の特別なクリスマス
が笑顔溢れる時間になりますように！

パティシエール

Takehiko Komiya小宮 武彦
パティシエ

Ryota Saeki佐伯 怜大
学生の時からケーキを創る楽しさを覚え、パティシ
エになるためイチリュウに入社。『誰でも食べやすい
美味しさを追求しました。イチリュウのケーキを食べ
て、みんなでHappyになって頂ければ幸いです。』

チーフパティシエ

Hanayo Sakaguchi坂口 華代
『クリスマスパーティ最後のお楽しみがクリ
スマスケーキです。2021年のクリスマスが
イチリュウのケーキで、より一層楽しい思い
出になりますように。』

チーフパティシエール

クリスマスショコラを担当

Takumi Matsunaga
松永 匠

洋菓子店を経営する父の影響でパティシエ
になる事を決意。『自分が小さいとき好き
だったケーキの味をギュッとつめこみ
ました。お子様から、大切なあの人、この人
まで必ず喜んで頂けるケーキです！』

シェフパティシエ

パティシエからの
メッセージはこちから

クリスマスという特別な日を彩る脇役である
クリスマスケーキを、みんなでおいしく笑顔で
食べている様子を思い浮かべながら作りました。
2018 ジャパンケーキショー マジパン銅賞
2017、2019、2021 マジパン入賞
二級菓子製造技能士取得


















