


スペシャルインタビュー

バル事業において、5年で
年商10億円まで成長させた
炭火とワインの成功の秘訣
インタビュー株式会社大地

取締役 松村匡章 氏

２０１３年１月に新業態として「炭火とワイン」を新規出店。
現在10店舗に成長。月商１０００万～１５００万円を売り上げる。

2013年にバル事業となる「炭火とワイン」業態を出店

５年間で8店舗、直近でも2店舗の出店

バル事業のみで年商10億円達成の秘訣を大公開！
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炭火とワイン事業 単体年商推移

5年で年商10億
超えが確定！

単位（百万）

※見込み

翌年の年商10億
が確定



当社は２０００年に外食事業に進出し、“牛角”やチェーン居

酒屋の“土間土間”を店舗展開してきました。しかしそれらの業

態も年月が経ったことで成長力が鈍化したので、自社業態の

立ち上げにチャレンジし始めました。

そんな中、【ワインを気軽に楽しめ、牛肉をメニューの

柱にした肉バルに注目するようになり】２０１３年１月に

大阪市JR福島駅の高架下に“炭火とワイン”１号店をオープン

いたしました。３０坪の小さな店舗ですが、初月が月商３３８万

円でその年の１２月に６１０万円とヒットしはじめ、２号店目は同

年１０月に大阪府堺市の堺東駅前にオープンいたしました。２

号店目は月商２６９万円から始まり、その年の年末にようやく

月商５５０万円に。展開可能な自社業態の開発にたどり着くこ

とが出来ました。

バル事業において、5年で年商10億円まで成長させた
バル事業の成功の秘訣

２０１３年１月オープン
炭火とワイン１号店

２０１３年１０月オープン
炭火とワイン２号店



成功の兆しが見えた自社業態の開発・・・

既存店の磨きこみと出店を続ける中で

事業の成功パターンを確立、一気に成長ステージへ

その後、出店を続け、一昨年に梅田にある居酒屋業態を炭火とワ

インに業態変更し、空中階にも関わらず月商が2倍の1,000万円

に到達致しました。

その後は京都に2店舗、昨年12月に難波に1店舗、今年の2月に

天王寺に1店舗を出店し、現在は10店舗で年商が10億円、店

舗ベースで営業利益率17%を「炭火とワイン」業態のバル事業の

みで達成する事が出来ました。競合他社が多い梅田で空中階で

も成功出来たという2点から、今後は繁華街を中心にこの業態を出

店をしていく予定です。

バル事業において、5年で年商10億円まで成長させた
バル事業の成功の秘訣

２０１6年１月オープン
炭火とワイン京都駅前店

２０１8年１2月オープン
炭火とワイン難波店



競争激化の駅前繁華街立地で

集客の成功パターンを見つける事が出来、

業態のブランド力もついてきた

バル事業において、5年で年商10億円まで成長させた
バル事業の成功の秘訣

集客の観点では「目立つ店頭」を重視しました。

第一に、「２秒で目立つ柄と気になる視認性」です。次に、何屋

かわかる店名です。「炭火とワイン」という屋号にしたことで、ど

んなお店なのか一目でわかるようにしました。

２００５年から色々と自社業態開発を重ねてきた結果、

①「内装重視」では店舗展開できない（模倣性高く、費用高）、

②「メニューのウリが明確」でないと集客できない、という学び

があったことが役に立ちました。当社には技術を持ったプロ料

理人は数多くいないため、調理技術ではなく「食材や売り方で

差別化」を組み込むことが必要でした。

■炭火とワイン３号店



高い売上と利益を出す商品戦略と

内装の強みを確立し、バル業態が高収益業態へ

バル事業において、5年で年商10億円まで成長させた
バル事業の成功の秘訣

ウリのメニューを明確にするために「肉」を柱にし、和牛という

付加価値の高い牛肉を炭火で調理することにしました。また、

FCチェーン店をこれまで展開していた事から、「〇〇放題」の

集客力の高さを知っていましたので、顧客の不満の一つであっ

たお通しを「サラダ食べ放題」にした事がウリの一つとなりまし

た。バル業態の「長所」はオープンキッチンによる活気感にプラ

スして、当社では厨房は店の中央に配置しています。それによ

り、テーブル席やカウンター席の反対側には「団体席」を設け

ることによって「宴会需要の獲得」も実現しています。個人利用

と団体利用の両方を獲得できる席構成を取っている点が大き

な売上を作れる秘訣です。

■原価率７０％和牛ステーキ ■宴会需要を獲得できる団体席



年間2店舗の出店を可能にする人材育成力

社員採用費が10年間0円！

アルバイトから社員登用への仕組み化に成功！

バル事業において、5年で年商10億円まで成長させた
バル事業の成功の秘訣

炭火とワインの特長は、「ほぼ全ての社員はパートナー

（アルバイト）出身者」という点です。パートナーが仕事を通

じてやりがいと成長実感を感じることで会社を好きになり、社

員になっていくサイクルを継続している。店舗運営においても

パートナーに権限委譲し、仕事を教え、仕事を任せていくこと

でプロの料理人でない彼らと繁盛を実現していくシステムが整

備されている。採用直後のＯＦＦＪＴから始まり、毎月実施され

るパートナーミーティング、年間の各種プログラムを通じて人

材育成が行われている。それにより、新規出店に必要な人材

確保、また経験者が社員として入社するため、早期戦力化に

成功しております。



３分間セミナー

なぜ、炭火とワインは
5年で年商10億、一店舗当たり平均月商が
1000万円を超えるのか

こんにちは。船井総研の小島と申します。
炭火とワイン様の成功事例レポートはい
かがでしたでしょうか？
肉バル業態である【炭火とワイン】繁盛
のポイントをまとめさせていただきます。

ポイント１）

強い商品力を核とした「集客エンジン」を持つ
⇒メインのステーキに原価をかけ目玉商品化

⇒主力食材は生産者とパートナーシップを組む

バル業態が目新しかったころは「内外装のおしゃれさ」が集客要素

となっていましたが、バル業態自体に目新しさが無くなってきた現在

において最も集客につながる要素は「商品力」です。主力商品の

ステーキに高原価を投入し、美味しい料理をリーズナブルに提供

することでハレ動機での外食ニーズに対応できます。商品力が高

い店は口コミが発生するので、販促費をかけずに集客できます。

繁盛ニクバル経営のポイント解説

株式会社船井総合研究所
フード支援部
小島 佑太

【圧倒的一番店になるポイント】



３分間セミナー

ポイント２）

宴会を取り込める個室や宴会スペースを持つ

⇒小宴会、中宴会に対応できる団体席を持つ

⇒オペレーション効率を高めるセンターキッチンの採用

多くのバルは店舗面積が小さく、個人利用の動機しか獲得できま

せん。都市圏駅前・繁華街においてこのマーケットは競争が激しく

各店が特長の打ち出しで凌ぎを削っています。一方で宴会需要

においては昨今ナショナルチェーン居酒屋での宴会は飽きられて

きており、特長の打ち出しが明確な店舗で宴会するケースが増

えています。基本コンセプトにおいて高い商品力を設計できている

場合、宴会においても「美味しいものを食べたい」という利用動機

を取り込めるため、幅広い利用動機に対応できるスペース（席数

規模）を持つことは重要です。

繁盛ニクバル経営のポイント解説



３分間セミナー
繁盛ニクバル経営のポイント解説

ポイント３）

出店候補地の選定とドミナント展開

⇒乗降客数10万人の駅に炭火とワインを出店

⇒大阪市内でのドミナント展開を実施

炭火とワインの出店を見てみると、ドミナント展開をしている事がわ

かります。まず、炭火とワイン業態を乗降客数10万人以上の駅

前に出店しています。また、大阪の福島や京橋といった「飲み屋

街」エリアで目立つ店頭やユニークなコンセプトによってブランド認

知が高まった事でより繁華街エリアである梅田の空中階の三等立

地でも成功出来るようになりました。繁華街の空中階店舗でも成

功を収めている事から今後は、出店可能エリアが増えていきより事

業成長スピードを早める事が可能になります。

■炭火とワイン 空中階■炭火とワイン 路面店



本セミナーで公開する繁盛ノウハウについてほんの一部ご紹介

させていただきますと・・・

セミナーご案内

経営者の最も大切な仕事は自社が取るべき「戦略」を明確につかみ、

組織に発信し、実行することです。そのためには「びっくり成功事例」を

知ることが近道です。ぜひ前向きな飲食店経営者の皆様とお会いでき

ることを楽しみにしております。

開催決定★超繁盛ニクバルセミナー

１）都市圏駅前で月商1500万売る繁盛肉バル店の経営戦略

２）超繁盛肉バルの最新メニュー大公開 【フード＆ドリンク＆宴会】

３）超繁盛肉バルの店舗レイアウト大公開

４）2019年最新情報！全国肉バル繁盛モデル徹底解剖！

５）増税後も強い肉バルの経営のポイント提言

６）集客メニューの作り方・利益メニューの作り方

７）効果絶大！集客アップできるWEB販促のやり方

８）集客できる主力商品(ステーキ)の作り方

９）店舗展開をするための人財育成の仕方

10）高い宴会集客を実現する宴会戦略

11）多店舗展開が出来る業態の作り方

12）集客と収益を両立する「〇〇放題」の作り方と原価調整方法

13）売上・利益を最大化するためのリニューアル作戦【提言】

14）業績を上げ続ける肉バル経営者が日々実践する事とは！？

･･･ほか



本セミナーにご参加して頂けると業績アップの鍵が
わかります。良い店を作られたい方はご参加下さい。

2秒で「何屋」かわかる店頭の作り方

サービストーク バックボーン

お通し（サラダ食べ放題）ベビーリーフ

ファームと言う事でとうとう改良しました！！栄養価の高
いベビーリーフを贅沢に！！こんな所にもこだわります。
食感にアクセントでフライドオニオンを。フレッシュなサ
ラダをオリジナルドレッシングで召上て頂け、さらにその
サラダが食べ放題です。こんなインパクトあるストーリー
から炭火とワイン劇場の始まりなんです～～～～（笑）

バビーリーフは水耕栽培。
水耕栽培・・・柔らかくて食べやすい。
野菜がたっぷりの自家製ドレッシング。ベースには
玉葱　人参　リンゴ　アンチョビを使用して、まろ
やかさを出すために黄身を入れています。後は隠し
味を入れて後をひくおいしさに。

本気の前菜盛り　3種（Ｓ）

本気の前菜盛り　5種（Ｌ）

炙り豊後牛&那須御養卵の”ユッケ”
綺麗な刺しの入った豊後和牛リブロースのスライスを贅沢
に一枚使用。濃厚な特製だれと味わいの強い御養卵の甘
み。韓国のユッケを炭火流にアレンジ！！一口でどうぞ。

ユッケのアレンジ！！
豊後和牛のポテンシャルを最大限感じられる一品。

 ブッラータチーズ

まるまる一個のブラータチーズを炭火オリジナルのカプ
レーゼスタイルに。クリーミーで濃厚なブラータと自家製
のジェノバソース、トマトの代わりのパプリオソースとの
相性は抜群！！ここにもファーム感出してます。是非食べ
て頂きたい一品。

パプリカソース・・・パプリカ本来の甘めなソース
（甘み、酸味）
ブラータ・・・濃厚なクリーミーが特徴　（ミル
キー）
ジェノバ・・・香り
三位一体をナチュラルに！！
単純にお野菜は淡路野菜を、チーズと野菜本来の味
わいを存分に感じてもらえる。ノームコアな一品。

肉の炭火タタキ盛り
(豊後和牛　冠地鶏　河内鴨)

美味いお肉を炭火で叩く！！そりゃ～うち炭火とワインで
すからw。本当は生でもいけるんです。私たちが惚れた3
種類の肉の贅沢を味わってください。ソースにはこれまた
美味い野菜のソース！！そんなタタキが不味い訳ないで
しょう。

豊後和牛・・・赤みを使用しており、和牛香（ワ
ギュウコウ）和牛独特の香りを感じで頂けます。和
牛のタタキで不味い訳がない。
冠地鶏・・・・・ムネニクが絶品な地鶏。地鶏の旨
さもさることながら、地鶏なのにやわらかな肉質で
す。角切りにしてもおいしく召上って頂けます。
河内鴨・・・・・生でも上品に食べれる河内鴨をタ
タキにすることで高級食材をカジュアルに食べて頂
けます

馬肉赤身　牡蠣　アボカドのタルタル

馬肉のタンパクな味わいにミルキーな牡蠣との二重奏。馬
肉と牡蠣の新しいマリアージュ。肉と魚介の新提案。これ
がいけるんです。そこにヌタでコクと酸味がプラスの三重
奏。シャルドネなんか来たらもう、、四重奏！！

ヌタとは葉ニンニク、白味噌の調味料。
これは絶対エレガントなシャルドネで合わせて頂き
たい一品。サイコーのマリアージュだ！！

いわずと知れた超人気メニュー。すべてが手作りなんで
す！スタッフは数を数える事が出来ません笑 なので３種
には４から５種盛ってます。 ５種には６から７種盛って
ます。とーってもお得なお得感を感じて頂きたい。あなた
の好みきっと見つかります♥是非ご賞味あれ！！

魚　肉　野菜　チーズなど、どのドリンクを頼んで
頂いてもバランスが取れるように考えた前菜です！
ワクワク感やお客様とのコミュニケーションを演出
するためにも品数できっかけを♪

炭火とワイン サービストーク＆バックボーンストーリー

一番商品の作り方

原価低減メニュー

コンセプトを体感してもらえるメニューブック

集客力のあるお通し

早期戦力化させる育成マニュアルアルバイトから社員登用への仕組み

商品の出数ランキング



<講師紹介>

<当日のスケジュール>

２０１９年３月６日（水）東京

『売上低下に悩んでいた繁華街立地のバルが
肉バル転換で売上V字回復＆月商1,000万達成の秘訣』

以下当日概要 !

セミナーご案内
開催決定★超繁盛ニクバルセミナー

上場外食企業にて、旗艦店の店長や店舗統括を歴任。
船井総研に転職後は主に肉バル業態の開発と既存店活性化に
従事。前職の経験から、「現場のマネジメント方法」や「店長育
成」、「店舗の業績アップ」を専門に日々従事している。

株式会社船井総合研究所
フード支援部

小島 佑太

船井総研入社後は、外食ビジネスに専門特化し、日々全国のクラ
イアントへのコンサルティングを行っている。未来を見据えた中
小企業が進むべき組織構築に定評がある。また、WEB活用による
「ブランディング」において社内外から評価を受けており、時流
の最先端をいったノウハウの研究に勤しんでいる。

株式会社 船井総合研究所
フード支援部

マーケティングコンサルタント
チームリーダー

高橋 空

講座 セミナー内容 講師

第一講座
13:00～
13:30

◆バル業態を勧める理由
◆多店舗展開化のポイント
◆バル業態の収益構造と投資イメージ

株式会社 船井総合研究所
フード支援部
小島 佑太

第二講座
13:30～
14:00

◆船井総研のバル業態の成功事例
◆2019年も勝てるバル業態のポイント

株式会社 船井総合研究所
フード支援部
小島 佑太

【基調講演】
第三講座
14:10～
15:00

◆平均月商1,000万円の店舗の作り方
◆9年間、社員採用費0円！アルバイトから社
員登用するための秘訣
◆多店舗展開をするために必要なポイント

株式会社 大地
取締役

松村 匡章 氏

まとめ講座
15:10～
15:40

◆本日のまとめ

株式会社 船井総合研究所
フード支援部

マーケティングコンサルタント
高橋 空

<セミナー参加者特典>16:00～ 無料経営相談会

株式会社大地
取締役

松村 匡章氏

大学卒業後当時アルバイトをしていた株式会社大地に入社。
学生時代から業態開発業務に携わっており、入社後も業態開発
に従事し続け商品開発部長を兼任する。29歳という若さで最年
少取締役となり、現在は「食材仕入れ」・「商品開発」・「業態開
発」の第一人者として繁盛業態を開発し続けている。



成功事例

人口26万人の四国の地方都市で最高月商2,500万円を達成！全て
の利用動機を包み込み、毎年売上を更新し続けるモンスター店舗。当初
は2フロアで月商1,000万円を増床し、て5フロアにした事によって売上の
最大化が実現。その結果、人件費率も13%台となっている。

わたなべ精肉店（徳島県）

四国の地方都市で最高月商2,500万円！
営業利益率20％以上の超繁盛店。

ワインバルを展開していたが、地方経済の衰退と共に業績が悪化。肉バル
業態という専門店業態に変更した事で、業績が昨年対比144％とV字
回復に成功。繁忙期には1300万円を売る繁盛店に！

炭火バル まぶち（静岡県）

ワインバルからの業態変更で昨年対比144%。月商1300万！
営業利益率20%の繁盛店に。

全国で30店舗以上の肉バル業態の

出店サポートの実績のご紹介



成功事例

美容業界のからの新規参入成功事例。
18坪という小さな居酒屋居抜きを利用、低コスト出店＆早期回収モデル。
平均月商20万円/坪を売り上げると繁盛店と言われる飲食業界で、なん
と30万円/坪を売り上げる大繁盛店。

GABUTTO ガブっと（大阪府）

美容業界からの新規参入！１８坪で月商５７０万円！
坪売上３０万円を売り上げて、利益率35％達成！

新大阪エリアにて出店。業態変更を行い、3年前から出店しているが平均
月商は衰えておらず、成長を続けている。坪売上30万円以上の大繁盛
店を運営しており、今は3店舗をドミナント展開で出店している。

エビスカフェ＆バル（大阪府）

25坪で平均月商800万円！坪売上32万円！
大阪エリアで3店舗の肉バル業態を出店されている。

全国で30店舗以上の肉バル業態の

出店サポートの実績のご紹介




