
フェルナンド・
エルナンデス
スペイン大使館
経済商務参事官

ジョセップ・バラオナ・
ビニェス氏

RFS認定レストランは本格的なスペイン料理を紹介し
スペイン食文化の発展に寄与する言わばスペイン料理
のアンバサダーです。本国で開催されるガストロノミ
―とスペインワインの専門研修の受講、生産者との情
報交換や、スペイン食関連イベントへの招待などの機
会も与えられます。認定基本条件を参照の上、申請書
類によるご応募をお待ちしております。

申請店舗募集中 ぜひお気軽に
ご申請ください

認定基本条件
 ● レストランのコンセプトやメニューに関して充分

な説明をできる人が少なくとも一人いること
 ● スペイン料理やレシピの比率がメニュー全体の60

％以上であること
 ● PDO（原産地呼称保護）またはPGI（地理的表示

保護）を持つスペイン産の食材やワインを積極的
に使用していること

 ● スペイン料理やレシピを調理できる経験や資格を
有するシェフがいること

 ● スペインレストランのアイデンティティを示すコ
ミュニケーションメディアプラットフォームを有し
ていること（WEB、ニュースレター、SNSなど）

https://www.foodswinesfromspain.
com/en/restaurants-and-shops/get-
the-certification/home

申請はこちらから
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献
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。
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ス
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れ
た
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スペインレストラン認定プログラム
Restaurants From Spain

スペイン貿易投資庁(ICEX)がスペイン国外で本物の高品質なスペイン料理を提供するレストランを認定する
「スペインレストラン認定プログラム」。2021年に日本初の認定を受けた7店舗の中から、

東京・日本橋室町の「BIKiNi PICAR（ビキニピカール）」と六本木の「BIKiNi SIS（ビキニシス）」を訪ねた。

東京都中央区日本橋室町2-2-1　
コレド室町1　2F
TEL.03-6202-3600

11:00～23:00

SHOP DATA

東京都港区六本木6-10-1　六本木ヒルズ　
ウエストウォーク５階
TEL.03-5770-5230

11:30～15:30、17:00～23:00

SHOP DATA 　日本橋コレド室町1の２階。エントランス
の大きな壁に手書きのメニュー紹介があり、
親しみやすいカジュアルな雰囲気だ。「ビキ
ニピカール」のピカールは、「ちょっとずつ
摘まむ」と言う意味。ピンチョス・タパスだ
けで80種。さらに季節のパエリアや魚介の
煮込み、イベリコベジョータのグリルなどの
メイン料理も充実しておりTPOに合わせて
メニューが選べる。一人ならカウンターでビ
キニをつまみにスペインビールやカヴァを、
数人いればタパスを何皿も並べてワインを飲
むなど楽しみ方も自由だ。ワインはグラス
580円～、ボトル2800円～。通し営業なの
で、ランチや仕事帰りだけでなく、買い物や
映画鑑賞の前後での利用もしやすい。

認定店

BIKINI 
PICAR

　2018年六本木ヒルズにオープン。アラカ
ルトメニューの60％は他店と共通するが、
ビニェス氏が勧めるのは、イベリコ豚ベジョ
ータの生ハムと色とりどりのピンチョスから
始まるコースメニューだ。7品からなる550 
0円コースはメインに肉、魚、パエリアが選
べ、9品からなる8300円コースは肉、魚の
メインとは別に好きなパエリアが選べる。1
万円のコースもあるが、「まずは5500円コ
ースで多彩なスペイン料理の魅力を知って欲
しい」とビニェス氏。グラスワインは赤白各
6種類あり580円～、ボトル3200円～。30
種以上あるスペインワインとのペアリングサ
ービスも好評だ。洗練されたインテリアは接
待や特別な会食での利用にも適している。

認定店

BIKINI 
SIS

色々な魚の出汁を使ったシンプルなパエリア
「アロス・ア・バンダ」

生ハム+マッシュルームのアヒージョ（奥）と
酢漬けイワシ+アンチョビオリーブ（手前）の

「ピンチョス」

「ピンチョス盛り合わせ」

季節のキノコを添えた
「イベリコ豚ベジョータ・プルマの
プランチャ・シェリーソース」

モダンな壁面デザイン
や食器などにビニェス
氏のセンスが光る
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