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	＼当日販売予定の新潟県産品の一部ご紹介／
	枝豆
	スイカ
	米菓
	工芸品

	〈セミナーのご案内〉
	「ＧＸ関連産業集積を目指す新潟県の取組」                                                               ①11:30～11:50　②14:30～14:50 　カーボンニュートラル実現に向けた取組みやGX産業クラスター形成に向けた構想                                                                                            新潟県産業労働部産業立地課　長沼　潔　課長　
	「日本酒学」　　　　　            ①12:00～12:20　②14:00～14:20 　新潟発の学問「日本酒学」日本酒を軸に農業・産業・文化を横断し、その意義と新たな展開                                                                                           新潟大学日本酒学センター長　岸　保行　教授　
	「地域性&マーケット」　　     ①12:20〜12:40　②16:30〜16:50 　新潟清酒の地域性を支える自然や技術、「淡麗辛口」の背景とともに、市場変化を踏まえた今後の可能性                                                                                      新潟大学日本酒学センター長　岸　保行　教授　
	「日本酒醸造微生物」　　　    ①15:00～15:20　②16:50〜17:10 　新潟の日本酒醸造を支える微生物に注目し、その種類や役割、歴史や研究事例                                                                                          新潟大学日本酒学センター　西田　郁久　准教授　
	「酒米」                                            ①15:20～15:40　②17:10〜17:30     新潟の酒米と日本酒の関係を中心に、肥料や気候が品質や酒造りに与える影響                                                                                         新潟大学日本酒学センター　宮本　託志　准教授　
	本イベントの販売商品は、新潟県公式アンテナショップ「THE NIIGATA」でも販売しています。 ※季節もの商品など一部除く
	銀座・新潟情報館 THE NIIGATA
	ショップの情報など詳細はこちらから→



