
第 1 部「答志島の美味しいお話」

島の黒海苔を炙りながら、まずは耳から！
　答志島の食材を知り尽くした
東京海洋大学の准教授、松井隆宏さんに
答志島の美味しさを語り尽くしていただきます。 月日：11 月 14 日 ( 水 )

時間：（第 1 部）1 9 : 0 0 ‒ 2 0 : 0 0 （第 2 部）2 0 : 0 0 ‒ 2 1 : 3 0
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答志島の

美味しいお話

離島キッチン × 三重テラス

会費：4 , 0 0 0 円（税込）

会場：（第 1 部）三重テラス  2 階
　  　　東京都中央区日本橋室町 2 - 4 - 1  Y U I TO  ANNEX  2 F

　　　（第 2 部）離島キッチン  日本橋店
　  　　東京都中央区日本橋室町 2 - 4 - 3  Y U I TO  B 1 F

＊ご予約締切：平成 3 0 年 1 1 月 1 2 日 ( 月 )  2 1 時

＊どちらか 1 部のみ参加の方は、その旨お知らせください。

第 2 部「答志島の美味しいご飯」

ドリンク 2 杯つき、答志島コース料理をご用意！

　この秋ブランド化された「答志島トロさわら」、

「黒海苔」や「わかめ」、「ウタセエビ」など

答志島食材を取り揃えたコースをご提供します。

予約受付：0 3 - 6 2 2 5 - 2 0 9 5
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