
　

日
本
で
の
ス
ペ
イ
ン
料
理
の
人
気
が

年
々
高
ま
る
中
、

（
ス
ペ
イ

ン
貿
易
投
資
庁
）
は
、
ス
ペ
イ
ン
の
食

文
化
の
発
展
に
貢
献
し
て
い
る
店
を
称

え
る
プ
ロ
グ
ラ
ム
「

（
Ｒ
Ｆ
Ｓ
）」
を
２
０
２

０
年
に
発
足
。
２
０
２
２
年
６
月
に
は
、

日
本
で
の
第
一
回
目
と
な
る
認
定
レ
ス

ト
ラ
ン
が
発
表
さ
れ
た
。

が

本
物
か
つ
、
高
品
質
な
ス
ペ
イ
ン
料
理

を
提
供
し
て
い
る
店
と
認
定
し
た
レ
ス

ト
ラ
ン
は
７
店
舗
。
認
定
基
本
条
件
を

も
と
に
、
厳
正
な
審
査
プ
ロ
セ
ス
を
経

て
認
証
さ
れ
る
プ
ロ
グ
ラ
ム
と
あ
っ
て
、

日
本
の
ス
ペ
イ
ン
料
理
店
は
も
と
よ
り

飲
食
業
界
か
ら
も
注
目
を
集
め
て
い
る
。

　

日
本
に
お
け
る
ス
ペ
イ
ン
料
理
の
先

駆
者
で
、
認
定
レ
ス
ト
ラ
ン
「

」
を
監
修
す
る
ジ
ョ
セ
ッ
プ
・
バ

ラ
オ
ナ
・
ビ
ニ
ェ
ス
氏
は
「
伝
統
あ
る

ス
ペ
イ
ン
料
理
の
奥
深
さ
や
素
晴
ら
し

い
食
材
、
飲
料
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
の
高

さ
を
一
人
で
も
多
く
の
方
に
知
っ
て
い

た
だ
け
る
き
っ
か
け
に
な
る
こ
と
に
期

待
し
て
い
る
」
と
話
す
。
ま
た
、
モ
ダ

ン
な
料
理
と
美
し
い
ス
ペ
イ
ン
様
式
の

空
間
で
知
ら
れ
る
「
小
笠
原
伯
爵
邸
」

総
支
配
人
の
渡
辺
美
智
子
さ
ん
は
「
バ

ル
文
化
や
ピ
ン
チ
ョ
ス
文
化
な
ど
、
い

ろ
い
ろ
な
側
面
を
持
つ
ス
ペ
イ
ン
料
理

の
魅
力
を
、
イ
ベ
ン
ト
な
ど
を
通
し
て

も
っ
と
広
め
て
い
き
た
い
」
と
今
後
の

展
望
に
つ
い
て
も
意
欲
的
だ
。
米
料
理

の
専
門
店
と
し
て
人
気
の
「

」
ほ
か
、
銀
座
や
中

目
黒
に
も
ス
ペ
イ
ン
料
理
店
を
展
開
す

る
ビ
ク
ト
ル
・
ガ
ル
シ
ア
さ
ん
は
認
定

の
知
ら
せ
を
受
け
て
「
こ
の
素
晴
ら
し

い
プ
ロ
グ
ラ
ム
が
、
日
本
で
ス
ペ
イ
ン

料
理
を
志
願
す
る
若
い
シ
ェ
フ
の
励
み

に
な
り
、
次
の
世
代
に
受
け
継
が
れ
る

こ
と
に
希
望
を
持
ち
、
自
分
た
ち
も
精

進
し
た
い
」
と
喜
び
を
語
っ
た
。

　

ス
ペ
イ
ン
料
理
の
さ
ら
な
る
発
展
と

文
化
継
承
の
た
め
に
立
ち
上
が
っ
た
認

定
プ
ロ
グ
ラ
ム
の
発
展
と
、
本
場
の
味

を
伝
え
る
ス
ペ
イ
ン
レ
ス
ト
ラ
ン
の
飛

躍
に
今
後
も
注
目
し
て
い
き
た
い
。
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本
国
も
認
め
た
真
の
実
力
派
揃
い
。

東
京
で
出
合
え
る
本
場
の
味
わ
い
！

大
西
洋
と
地
中
海
に
面
し
、
さ
ま
ざ
ま
な
文

化
の
融
合
の
も
と
に
発
展
し
て
き
た
ス
ペ
イ

ン
。
肉
や
魚
、
米
を
使
っ
た
多
彩
な
料
理
は

日
本
で
も
大
人
気
。
そ
ん
な
中
、
R
F
S
が

認
定
し
た
、
今
注
目
す
べ
き
東
京
の
正
統
派

ス
ペ
イ
ン
料
理
店
を
ご
紹
介
し
ま
す
！
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ビキニ ピカール

BIKiNi PICAR
東京都中央区日本橋室町2-2-1 コレド室町1　2階　
☎03-6202-3600　㊡施設に準ずる

バル・ポルティージョ・カフェテリアーバル

Bar Portillo cafeteria-bar
東京都目黒区青葉台1-19-12 エスセナーリオ青葉台103
☎03-6455-2536  ㊡月曜（祝日の場合は営業）

バル・ポルティージョ・デ・エスパーニャ

Bar Portillo de España
東京都千代田区丸の内1-3-4 丸の内テラス1階　
☎03-6256-0305  ㊡無休

アロセリア・ラ・パンサ

Arroceria La Panza
東京都中央区銀座1-15-8 銀座耀ビル1階　
☎03-6228-6793　㊡月曜（祝日の場合は営業）

1.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1人いること。

2 .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。

3. 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。

4.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。

5 .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）。

小笠原伯爵邸
小笠原家三十代当主、小笠原長幹伯爵の
本邸を2002年にレストランとして復元。
スパニッシュ様式の粋を極めた空間では、
３種のコースを提供。本場スペインから
直接仕入れるイベリコ・ベジョータの希
少部位プルマのグリルとシェリー酒ソー
スなど、気分も華やぐ逸品が味わえる。

東京都渋谷区代
官山町12-19
第3横芝ビル地下
1階　
☎03-5428-6488　
○休無休

東京都新宿区河
田町10-10　
☎03-3359-5830
（完全予約制）　
○休無休

Arroceria 
Sal y Amor
日本初、スペインの米料理専門店としてオープ
ンしたのが10年前。スペイン人の父を持つビク
トル・ガルシアさんが目指すのは、日本人好み
に味をアレンジするのではなく、ストレートに
現地の味を伝えること。オーソドックスなパエ
リアや雑炊のようなカルデロも必食。

アロセリア・サル・イ・アモール

ピキージョピーマンの白身魚と海老の詰め物1210円（2ピース）。オープン時から人気のひと品。

ブルーベリーのガスパチョ カマロン。
フレッシュなトマトにブルーベリーの
フルーティーさを加えて爽やかな風
味に。 1万2100円のコースの一例。

パエリア アバンダパエリア アバンダ
2400円（レギュラー）。2400円（レギュラー）。
伝統的かつ家庭的伝統的かつ家庭的
な普遍の米料理。な普遍の米料理。

アロス・アル・オルノアロス・アル・オルノ
4290円（２人前）。4290円（２人前）。
バレンシア地方で親しバレンシア地方で親し
まれる米料理。まれる米料理。

総支配人　渡辺美智子

オーナー　
ビクトル ・ガルシア

監修　
ジョセップ・バラオナ・
ビニェス

イベリコ・プルマにはドライなシェリー酒のソースを合わせて。空
間同様に料理にも優美さが宿る。

BIKiNi SIS
スペイン料理の多彩な魅力を伝えるジョセッ
プ・バラオナ・ビニェス氏が監修するモダンス
パニッシュ。山海の幸を使ったカタルーニャ地
方に伝わる味と日本の旬の食材が融合した料理
を、コースとアラカルトで提供。ソムリエが厳
選したスペインワインとともに堪能したい。

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
☎03-5770-5230
○休施設に準ずる

9種のマイクロピンチョス。
見た目の美しさから細や
かな仕事が感じられる。
8300円～のコースの一例。

ビキニ シス

BIKiNi SIS

Arroceria Sal y Amor

小笠原伯爵邸小笠原伯爵邸

こ
の
マ
ー
ク
が

認
定
店
の
証
！
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