
1年52週の旬の食材を、一番おいしく楽しめる調理法でご提供しています。本場の味と同じ切り立てふわふわの生ハム、ふんだんに使った選りすぐ
りのチーズ、厳重な品質管理のもとでご提供するコストパフォーマンス抜群のワインなど、こだわりの素材の数々をご堪能ください。

世界中の美味しい食材を直輸入
「成城石井」プロデュースのワインバー

What’s “LOCABO”? “健食”のススメ！『LOCABO』に注目！
ロカボ

今、注目のキーワード「ロカボ」。「緩やかな糖質制限食」の意で、ダイエットや健康への関心が高い人を中心に広がって
います。実は『Le Bar à Vin 52』には、「ロカボ」に適したメニューがたくさんあるのです。

“苦労してカロリー計算しながら空腹を我慢する”食事法に対して、最近の栄養学では
糖質制限食がカロリー制限食以上の効果を持つことが明らかにされつつあります。ゆ
るやかな糖質制限食ロカボでは、糖質を1食あたり20g以上40g以下（かつ、1日70g
以上130g以下）に制限するものの、糖質が高い食材さえ避ければ、思いのほかたっぷり
食べられます。「ロカボ」はおいしく楽しく食べて健康になる、続けられる食事法です。

食・楽・健康協会
代表理事

山田　悟
やまだ　さとる

1970年生まれ。94年慶應義塾大学医学部卒
業。医学博士。2011年より現職の北里大学北
里研究所病院糖尿病センター長に主任し、「続
けられる低糖質食」を提唱する。「奇跡の美食
レストラン（幻冬社）」など著書もある。

山田 悟先生の監修により、糖質量を測定しました。
おいしく・楽しく・健康に食事をお楽しみください。

青木農園
Le Bar à Vin 52で使用して

いる野菜の一部は、神奈川県

三浦半島青木農園から産地

直送で旬の野菜を仕入れて

います。

こだわりの仕入れ
Le Bar à Vin 52 シェフ、成城石井

バイヤー自ら産地に赴き、目と舌

で確認した選りすぐりの原料の

直輸入を行っています。

※一部原料

こだわりの仕入れ
成城石井
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DRY-CURED HAM & CHEESE
生ハム&チーズ

世界人口約75億人のうち、10億人が飢餓・貧困に苛まれている一方で、20億人近くが
飽食社会の中で肥満・生活習慣病に苦しんでいます。これは、世界の食料配分の不均
衡によって生じた問題です。TABLE FOR TWOは食の不均衡を解消し、開発途上国
と先進国双方の人々の健康を同時に改善することを目指す日本発の社会事業です。

生ハムとサラミ類6種盛り合わせをご注文いただくことで、『TABLE FOR TWO』の仕組みを通して、
アジア・アフリカの発展途上国の子供たちに『１食分の学校給食』をお届けすることができます。

※ディナータイムは別途席料300円（税込330円）を頂戴いたします

定番

Assortment of  4 types of  Cheese

成城石井セレクト！
厳選チーズ 4種盛り合わせ

税込¥869¥790Slices of  24months matured Spanish Cebo Iberico ham
スペイン産 24ヶ月熟成イベリコセボ

Specially selected Ham & Salami

Le Bar à Vin 52厳選！
生ハムとサラミ類6種盛り合わせ

◆ 14ヶ月熟成スペイン産ハモンセラーノ
◆ 燻製生ハム“スペック”
◆ 24ヶ月熟成イベリコセボ

◆ スペイン産イベリコサルシッチョン
◆ サラミロゼット
◆ モルタデッラハム

フルサイズ
（4～5名様分）

ハーフサイズ
（1～2名様分）

¥ 2,000
税込 ¥ 2,2 0 0

¥ 1 ,20 0
税込 ¥ 1 ,3 2 0

（20円寄付金含みます） （20円寄付金含みます）

4種類の内容（各種 約20g×4種類）
◆ イタリア産24ヶ月熟成パルミジャーノ・レジャーノ
◆ フランス産熟成ブリ―
◆ イタリア産ゴルゴンゾーラピカンテ
◆ 本日のチーズ

Dry cured ham and matured cheese selected for wine

生ハム・熟成チーズ・ワインのおつまみ
8種類の盛り合わせプレート
～14ヶ月熟成ハモンセラーノと本日のチーズ～

切り立ての生ハムとモルタデッラに、本日のチーズを2種類、
グリーンオリーブ、ピクルス、枝付きレーズン、グリッシーニを盛り
合わせています。

うち、30.6gが
枝付きレーズン

¥1,490
税込¥1,639

¥1,790
税込¥1,969



S N AC K S
おつまみ

※ディナータイムは別途席料300円（税込330円）を頂戴いたします

Green Olives
グリーンオリーブ

Pickles
きゅうりのピクルス

Carottes Râpées

リンゴ酢ときび糖仕立ての
キャロットラペ

Smoked Nuts
燻製ミックスナッツ

White Figs
トルコ産スミルナ種白いちじく

Pâté de Campagne
国産豚のパテドカンパーニュ

Anchovy Cabbage
アンチョビキャベツ

Nibbles
ワインのおつまみ5種アソート

Cajun Fries of  Potato and Gnocchi with Parmigiano Reggiano

男爵イモとニョッキの
ケイジャンフリット
～パルミジャーノ・レジャーノ風味～

男爵イモとニョッキをスパイシーなフリットに仕立て、パルミジャーノ・
レジャーノを振りかけました。お好みで蜂蜜とご一緒にどうぞ。

¥490
税込¥539

¥790
税込¥869

"yamitsuki" Fried Potato

やみつき
ガリバタポテト

熱々の鉄鍋で提供する、ホクホク食感のやみつき
ガリバタポテト。香ばしいバターとガーリックの風味
が食欲をそそる一品です。

¥690
税込¥759

キャベツの甘みとアンチョビの塩気が食欲をそそる！
箸が止まらない一品。

¥890
税込¥979

¥390
税込¥429

¥490
税込¥539

¥490
税込¥539

¥490
税込¥539

¥690
税込¥759

¥590
税込¥649 ◆ 燻製ミックスナッツ

◆ 本日のチーズ
◆ スミルナ種白いちじく

◆ グリーンオリーブ
◆ きゅうりのピクルス



SALAD & APPETIZER
サラダ & 前菜

※ディナータイムは別途席料300円（税込330円）を頂戴いたします

Caprese Salad

『ブッラータチーズとは』・・・細かくしたモッツァレラとクリームを混ぜたものを、
モッツァレラ生地で包み込み、巾着の様に口を閉じて作ったチーズ。
切り立ての生ハムとトマトと一緒に巻いてお召し上がりください。

定番
まるごとフレッシュブッラータと
切り立て生ハムのカプレーゼ

Chef 's  salad with homemade dressing

有機キヌアと13品目のシェフズサラダ
フラックスシードオイルを使用した自家製ドレッシング

キヌア、チアシード、ゴジベリー、クルミなどのスーパーフードを取り入れたサラダ。
フラックスシードオイルとオリーブオイルをベースにリンゴや香味野菜で作った香り
豊かな自家製ドレッシングでお召し上がりください。  

Roasted salad with 2 types of nuts toped with 24 months matured Parmigiano-Reggiano

自家製のシーザードレッシングと挽き立ての黒胡椒、生ハムをのせてオーブンで
焼き上げたホットサラダ。クルトン替わりにアーモンドや胡桃を使用して糖質を
抑えています。卵を崩し、全体を絡めてお召し上がりください。

ロメインレタスと2種ナッツの
焼きシーザーサラダ
24ヶ月熟成パルミジャーノがけ

フラックスシードオイルのドレッシング
Power salad with 16 ingredients including Feta cheese,  organic Quinoa and Kale 
with Flaxseed oil  dressing.

有機キヌアとケール、
フェタチーズの16品目パワーサラダ

野菜・フルーツ・スーパーフード・肉・ナッツ・チーズなどを詰め込んだボリューム満点
のパワーみなぎるサラダ。16品目の食材を一度に摂ることができ、ドレッシングは
フラックスシードオイルを使用。上質な油と一緒にお召し上がり頂けます。
※写真はレギュラーサイズになります

¥1,690
税込¥1,859

¥1,190
税込¥1,309

税込¥1,309
¥1,190レギュラー（2～3人前）

税込¥759
¥690ハーフ（1人前）

税込¥1,529
¥1,390レギュラー（2～3人前）

税込¥979
¥890ハーフ（1人前）

レギュラーサイズ

レギュラーサイズ


















