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株式会社近鉄・都ホテルズ  
〒543-0001 大阪市天王寺区上本町 6-1-55 

TEL：06-6774-7658 FAX：06-6774-0022 
                               2026 年 8 月 19 日 

No.SMO-25-2026 

シェラトン都ホテル大阪 

【秋の味覚が大集合】 いも・くり・なんきん＆秋の果実を味わい尽くす 

「秋のスイーツ＆パン」販売 
 

 シェラトン都ホテル大阪（所在地：大阪市天王寺区上本町 6-1-55）は、2026 年 9 月 1 日（火）から 

カフェ＆グルメショップ カフェベルにて、実りの秋を代表する「いも・くり・なんきん」をふんだん 

に使用したスイーツおよびパンに加え、シャインマスカットやいちじくなど秋の果実を贅沢に掛け合わ 

せたスイーツを販売します。 

 今年はリンゴ形の甘酸っぱいムースケーキ「ムース ポム」やイカ墨のコクとトマトの酸味が食欲を 

そそる「イカ墨とトマトのピザ」など、新作 4 品が登場。素材本来の自然な甘みと香り、秋色に染まっ 

た美しいビジュアルを五感でご堪能ください。 

 詳細は別紙をご参照ください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

＜本件に関する報道関係各位からのお問い合わせ先＞ 

シェラトン都ホテル大阪 マーケティング部 
〒543-0001 大阪市天王寺区上本町 6-1-55 

TEL：06-6773-6047 FAX：06-6773-3322 
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別 紙 

 
■概要 
 
スイーツ 
 
【販売期間】2026 年 9 月 1 日（火）～9 月 30 日（水） 
【販売時間】11:00～18:00 
【商品概要】 
・カシスマロン 800 円 
 濃厚なマロンの甘みをカシスの爽やかな酸味が引き立てる 
気品あふれる紫色のモンブラン。マロン入りフィナンシェの上に 
カシスジュレを忍ばせたマロンクリームとカシスクリームを 
重ねました。 

 
 
 
・かぼちゃのヴェリーヌ 850 円 
 なめらかな食感のパンプキンプリンに生クリーム、クッキー、 
ナッツのキャラメリゼ、かぼちゃクリームをデコレーション 
したグラスデザート。ほろ苦いカラメルソースがかぼちゃの 
自然な甘さを引き立てます。 

 
 
 
・シャインマスカットのショートケーキ 850 円 
 シャインマスカットと生クリームをふんわりと焼き上げた 
ジェノワーズ生地でサンドしました。シャインマスカットの 
爽やかで上品な甘みをお楽しみください。 

 
 
 
・ムース ポム 850 円 
 艶やかな輝きを放つ、リンゴ形の甘酸っぱいムースケーキ。 
リンゴのコンポートとジュレをヨーグルトムースで包み込み、 
赤いグラサージュで仕上げました。リンゴの異なる食感と 
さっぱりとした上品な後味が魅力の一品です。 

 
 
 
・オレンジとチーズのムース 850 円 
なめらかなチーズムースに爽やかなオレンジジュレを重ね、 
オレンジ風味の生クリームで仕上げました。芳醇なチーズの 
コクとフレッシュなオレンジの香りが口いっぱいに広がり、 
軽やかな後味をお楽しみいただけます。 

 
 
 
・いちじくとマスカルポーネのヴェリーヌ 900 円 
赤ワインを染み込ませたサバランに、マスカルポーネのムース、 
いちじくのコンポートとジュレを層にし、フレッシュいちじくを 
飾りました。赤ワインといちじくの芳醇な香りが広がる大人味の 
グラスデザートです。 
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パン 
 
【販売期間】2026 年 9 月 1 日（火）～10 月 31 日（土） 

※渋皮栗のデニッシュは、10 月 1 日（木）から販売します。 
※販売終了時期は、商品ごとに異なります。 

【販売時間】9:00～18:00 
【商品概要】 
・チーズフランス 390 円 
 外皮は香ばしく中はもっちりとしたフランスパン生地に、 
ゴーダチーズとチェダーチーズをたっぷり包み込み、表面に 
モッツァレラチーズをのせて香ばしく焼き上げました。 
チーズの旨みとコクを存分に楽しめる惣菜パンです。 

 
 
 
・さつま芋のデニッシュ 450 円 
デニッシュ生地にダイス状のさつま芋とさつま芋ペーストを 
合わせたクリームを絞り、さつま芋と相性の良い黒胡麻を 
散りばめて焼き上げました。 

 
 
 
・イカ墨とトマトのピザ 480 円 
 イカ墨の深いコクとトマトの爽やかな酸味が食欲をそそる、 
 ワインやビールにもよく合う惣菜パン。イカ墨とドライ 
トマトを練り込んだパン生地にトマトソースを塗り、イカと 
トマトをのせて焼き上げました。 

 
 
 
・渋皮栗のデニッシュ 490 円 
デニッシュ生地にラム酒で香り付けをしたカスタード 
クリームを絞り、渋皮栗の甘露煮を入れて焼き上げました。 
香り高いラム酒と栗の芳醇な味わいをお楽しみください。 
 

 
 
 
※表示料金には、消費税が含まれています。 
※写真は全てイメージです。 
※仕入れ状況によりメニューを変更する場合があります。 
※食物アレルギーをお持ちのお客様は、予め係にお申し出ください。 
 
 
■ご予約・お問い合わせ先 
 シェラトン都ホテル大阪 中 2 階 カフェ＆グルメショップ カフェベル 
 営業時間 9:00～18:00 

TEL 06-6773-5582 
 Web 予約 https://www.tablecheck.com/shops/osaka-miyako-cafebell-pickup/reserve 

（以 上） 


