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2025.12.16 

料飲店販促戦略チーム（ＭＶＰ）定例会議 

 

１．料飲マーケットにおける新世代・進化系焼酎の展開 

 

ここ 2年程の間に東京の酒場では本格焼酎の人気が高まりをみせていま

す。 

人気の要因として考えられるのは、 

1. 伝統的な製法を守りつつも、新しい発想で個性的な焼酎を生み出す若

手の蔵元が増えている。→ ニューテイストとしての焼酎ポジション 

が創りあげられてきている。 

 

2. 芋、麦、米だけでなく、黒糖、そば、栗など原料も多様化し、フルー

ティーなものからスパイシーなものなど幅広くフレーバーが楽しめる

ようになった。 

 

3. サワー人気とともにソーダスタイルのビバレッジに馴染み性が出来た

ため、ロックや水割り、お湯割りといった今までのスタイルだけでな

く、ソーダ割り（カクテルベースとしても）が若い世代層や女性にも

人気となっている。 

 

4. フードメニューとの相性（ペアリング）のストライクゾーンが広い。

→ 和食だけではなく、中華や、洋食系とも合わせやすい。 

 

などが挙げられます。 

 

また、併せてスタンダードな本格焼酎の人気も上がってきているようで

す。 

もともとの焼酎ファンが居酒屋などで焼酎の品揃えが増えてきたこと

で、焼酎料飲の機会が増加していることも理由となっているようです。 

 

それに伴って、料飲マーケットでは焼酎を売りとした専門酒場も増加を

みせています。 

特に、進化系の焼酎の品揃えが多くみられる酒場には若い世代の客層が

多く、これからの焼酎マーケットへの期待も感じられそうです。 

 

最近オープンした焼酎酒場の例をいくつか挙げてポイントを見てみま

す。 

社外秘 
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１）BAR鹿乃助 

東京都港区浜松町 1-12-12 

 

 

 

 

 

 

 

 

昼間はこだわりのコーヒーを提供するカフェとして運営し、月火水の夜

の時間に本格焼酎を気軽に楽しませるバーポジションの本格焼酎酒場と

して営業しています。 

基本ベーシック系の本格焼酎を軸に常時 30種類近く揃え、おでんと共に

楽しませます。 

ビバレッジは生ビール、クラフトビールにハイボールと本格焼酎のみの

という本格焼酎に限定した立呑み業態のような、ちょい呑みポジション

の酒場です。 

揃える焼酎は 3Ｍと呼ばれるプレミアム焼酎からスタンダードなタイプを

軸に進化系を合わせて揃えます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼酎は芋 5、麦 4、に米と黒糖、酒粕などを揃えています。 



 

 ３ 

呑み方は水割り、ロックにお湯割りで、ソーダ割りはそのまま炭酸ボト

ル（有料）を提供します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼酎のメニュー 
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フード 14種類のおでんと日替わりの手作りの惣菜を数点揃えています。

お酒のアテとしてボリュームもあり満足度も高くコストパフォーマンス

性も高いおでんは 150円からのこんにゃくなどから 180円、200円の大人

気の大根や 230円のシュウマイ巻きやあらびきウインナーなど揃えま

す。5点盛りのおまかせは 800円で提供しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

珍しい 

瓢箪のしば漬け 

 

昼間は落ち着いたこだわりのコーヒーを楽しませる店とあって落ち着い

た環境が従来の焼酎酒場とはまた異なる大人の雰囲気を醸し出していま

す。 

 

注目ポイント：19時までのハッピーアワーは生ビール、ハイボール、本

格焼酎(芋。麦)のいずれかと本日のお通しで 1000円のちょい飲みセット

が人気です。 

 

 

 

 

 

 

 

価格は今月の焼酎が 300円とかなりのお得感で提供していますが、基本

は 400円から 500円、600円、700円をボリュームにします。 

話題のプレミアム焼酎 3Mはショットで 1000円、1300円、飲み比べセッ

トが 2700円で提供しています。 
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２）焼酎 放浪記 

東京都杉並区高円寺南 4-49-1      03-5356-7266 

 

 

 

 

 

 

 

 

古典的な本格焼酎酒場とは異なり、明るくイマドキなシンプルな環境の

中でベーシックな本格焼酎と干物を時期にした海鮮から肉までを楽しむ

気軽に立ち寄れる本格焼酎酒場です。 

高円寺南口の JR線高架下に並ぶ大衆的な飲食街の一角に店舗は構えま

す。 

ビバレッジは本格焼酎に加えて酒場定番のサワー＆茶割り、ハイボール

にワインもそろえています。 

焼酎メニュー            ビバレッジメニュー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本格焼酎はメニューに乗らない銘柄なども加えて 40種類以上を揃えてい

て、その半数以上が芋焼酎という芋、重点の品揃えはオーナーの芋焼酎

好きを反映していると言うことです。 
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焼酎は話題の進化系も目につきますがスタンダードなオールドタイプが

主軸のようです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

奄美黒糖焼酎 珊瑚ソーダ割り       加那ソーダ割り 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

人気の進化系焼酎も揃える 

 

 

 

 

 

 

 



 

 ７ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

エチケット（ラベル）はイマドキ     年一回提供される焼き芋で 

だが、原点回帰をテーマにクラシックな  仕込んだ新酒の芋焼酎 

酒質を目指した芋焼酎         （いずれも田崎酒造） 

など こだわりの焼酎も揃えています。 

 

フードは早出しとしたアテ惣菜をはじめ金目鯛煮付けやブリスモークの

オリーブ着けやかますのひもの、金目鯛のひものといった海鮮類から牛

すじ煮込みなどの酒場定番料理、揚げ物類まで多彩に揃えます。 

中には牛タンステーキ網焼きやハラミステーキ網焼きといったちょっと

高級な一品も揃え食の満足度を上げています。推しは産地から直送され

る焼酎との相性も良い干物です。 

 

フードメニューの一例 
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牛すじ煮込み       まぐろとアボカドのユッケ 

 

 

 

 

 

 

 

 

真ホッケのひもの 

 

注目ポイント：本格焼酎を売りにした焼酎酒場でありながら、スタッフ

は焼酎にそんなに詳しくなく、銘柄の説明やチョイスの説得力が乏しい

のが残念です。せめて焼酎メニューにそれぞれの銘柄の特徴やポイント

を記載することは本格焼酎チャンスを広げるには重要と思われます。 

一方で初心者にはハードルが高いようですが好みのタイプを自由に飲み

たい客には気軽な酒場と言えるかもしれません。 

ある意味、従来のスタイルにとらわれずに気軽な焼酎酒場ポジションで

もあるようです。 

 

 

３）つきかげ 

東京都目黒区鷹番 3-3-10     090-4221-0702 
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すぐ近隣で日本酒を軸にサワー＆酎ハイなど馴染みの定番酒場のビバレ

ッジと鮮魚や天ぷらなど和の惣菜を揃える学芸大学で人気の酒場「ひと

ひら」が手がける新業態です。 

厳選するこだわりの本格焼酎とオリジナリティにも優れた鶏料理を楽し

ませる新世代ポジションの本格焼酎酒場です。 

ひとひらから近い路地に構える店舗はカジュアルでいて落ち着いた雰囲

気の大人の酒場らしさを見せます。 

 

ビバレッジは晴耕雨読スダチサワー。中村知覧茶割り、松露 Colorful 紅

茶割りの本格焼酎をベースにした 3種類のサワーと茶割に 2銘柄のハイ

ボール、3銘柄のクラフトビールに 3銘柄の日本酒、お祝い酒、温泉水だ

けがメニューに記載されています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

店内の棚にずらりと並ぶ 3,40種類以上はあると思われる本格焼酎はオン

メニューされず、焼酎のタイプや好み、指名またはお任せを店主に委ね

るスタイルです。 
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焼酎は芋を軸に麦、米、泡盛、黒糖などが揃います。産地では東京八丈

島の焼酎なども揃い幅広い焼酎揃えが伺えます。 

吞み方はソーダ割り、水割り、ロック、お湯割りと好みで選ぶことがで

きます。 

サワー&茶割りやお湯割りのほかは備前焼風の大きめの焼き物カップで提

供されます。本格焼酎の価格は 600円からとなります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

麦焼酎という固定概念に捉われ      出来立ての一瞬を切り取っ 

ないジャンルレスな味わいを目      た新焼酎。フルーティさと 

指して作った焼酎 踊る一日       香ばしさが重なる new pot 

※いずれも GLOWなど進化系焼酎で注目される若潮酒造の焼酎 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

玉露（芋焼酎）でオーダーしたレモンサワー 

あえて焼酎のメニューが置かれていないために、スタッフとのコミュニ

ケーションが密になり焼酎の知識が増えて、焼酎のオーダーが進むとい

うメリットがあります。 
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フードは鹿児島圏産のきさ輝地鶏の炭火焼きを看板に和と洋のテイスト

を活かした創作にも優れた本格焼酎との相性の良い一品を揃えます。 

きさ輝地鶏がカウンター内の炭火の上で炙り焼きするもも肉の塩焼き、

セセリネギ塩焼きなどそれぞれの 6種類の部位に季節の野菜を揃えま

す。 

名物には、きさ輝地鶏のたたきと仙台麩を添えたサッと炙った鶏レバー

パテが人気です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おからの梅ひじき和えなどの小鉢仕立てのアテに鶏ささみの一夜干しな

どまで一つ一つ手間をかけて丁寧に仕上げたクオリティにこだわった料

理を揃えています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

ささみサビ焼き          せせりネギ塩焼き 
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注目ポイント：本格焼酎のメニューはなく、本格焼酎初心者にはハード

ルが高いようなイメージがあります。 

一方で新鮮や先入観のない本格焼酎との出会いもあります。また店主と

のコミュニケーションや焼酎の知識も深まり、面白さや楽しさを作るこ

とができます。 

焼酎はベーシックなタイプから進化系と呼ばれる銘柄に加えて個性的な

造りの一本も目につきます。 

なかでも 40〜45°のスピリッツも人気の傾向にあるようです。 

 

 

４）居酒屋 IGOR COSY代々木上原 

東京都渋谷区上原 1-36-15   03-6407-8373 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

六本木のくいものや楽などを人気の飲食店を展開していたフーズサプラ

イサービスから分離ブラボー・ピープルズの運営する本格焼酎に特化し

た専門性と創作も優れた料理で焼酎の魅力を楽しませる酒場です。 

代々木上原駅のほぼ正面とも言える場所に店舗は構えます。 

レンガタイルのビルの外装が一見ビストロのような雰囲気で、和の要素

が強い本格焼酎のイメージを一新し、新世代系の本格焼酎酒場らしさを

醸し出しています。 

 

ビバレッジは約 70種類以上を揃える芋、麦、米、黒糖、泡盛といった本

格焼酎をそれぞれに水割り、ソーダ割りからお湯割り、前割りなどで楽

しませます。 

ほかには甲類焼酎ベースの定番のサワーにお茶割り、ホッピー、ワイ

ン、日本酒なベーシックな酒場メニューを揃えます。 

中にはマルカン酢のビネガーサワーといった個性的なサワーや季節の素

材で作る旬のサワーなど広がりと深みのある構成となっています。 

また好みの本格焼酎ベースでレモンサワーを作ることもできます。 
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ビバレッジメニュー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

それぞれの本格焼酎の魅力を身近で気軽に楽しむポジションに仕上げて

います。 

焼酎はソーダ割りと水割りがワイングラスで提供というおしゃれ度の高

い進化系スタイルです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

最近人気の GLOWソーダ割り     同じ若潮酒造の芋、麦のブレンド 

                  焼酎  跳ねる一日ソーダ割り 
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トヨノホシ常徳屋 麦焼酎ソーダ割り 玉露芋焼酎 ソーダ割りカットレモン 

 

本格焼酎はスタンダードで伝統的なタイプの銘柄から若い世代や造り手

による爽やかなテイストが多い進化系と呼ばれるタイプのものまで揃

い、それぞれの個性や違いの面白さを堪能させています。 

本格焼酎の価格は 690円からです。 

 

 

 

 

 

 

 

国分焼酎 米焼酎 40度 芋焼酎 38度 麦焼酎 40度 

SGグループ、世界的なバーテンダー後閑（ごかん）信吾氏監修によるバ

ースペックのこだわり焼酎も用意されています。 

本格焼酎の飲み方が説明されています。 
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フードはお酒のアテから、冷菜、温菜に炭火焼きやといったメインに〆

やデザートまでが揃います。 

中には酒粕味噌や塩麹といったテイストのみならず体にも優しいという

最近改め注目されている自然の調味料が使用されています。 
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お通しにもこだわりをみせます。 

 

 

 

             → 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

長谷川農産のマッシュルームサラダ  牡蠣と寒じめほうれん草の蒸し湯豆腐 

 

スタンダードなタイプの焼酎とのマッチングを意識した一品もあります

が全体的には新世代系の焼酎とのマッチングを意識した創作性にも優れ

たフードが揃います。 

進化系本格焼酎というニュースペックでナチュラル感の高いお酒とのマ

ッチングがしっかりと意識された料理として、クオリティ感のある仕立

てとしています。 

 

注目ポイント：本格焼酎のソーダ割りは提供の際には本格焼酎と氷をシ

ェーカーでシェイクし、後にワイングラスに注ぎ、さらにソーダで割り

ほどよい温度に仕上げるという独自のスタイルで提供します。 

氷を入れないことで冷たくなりすぎず、薄くもならならず、選んだ焼酎

自体の個性や特徴を壊すことなく楽しませます。 

焼酎知識も高いスタッフを軸に焼酎の知識を共有し、サービスへ反映さ

せています。 

 

焼酎はメニュー掲載のほかにも店内の棚にもずらりと並び、客の好みの

タイプをチョイスすることや呑み方の提案などもサポートしています。 

ちなみにマルカン酢サワーに使用されるマルカン酢は同社の代表の系列

企業（上昇気流）です。 
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５）焼酎あんど（Sho-chu ando） 

東京都中央区八重洲 2-2-1（ミッドタウン八重洲 2F） 03-62620-6181 

 

 

 

 

 

 

 

東京ミッドタウンやヤエスパブリックに 9月オープンヤマネ肉店ブラン

ドを運営するサブコンが「焼酎をもっと自由に、もっと気軽に」をテー

マに誰もがホットあんどできる、大人のための場所としてオープンさせ

た酒場です。 

ビバレッジはスタンダードな本格焼酎からフレーバー系と呼ぶ新世代・

進化系焼酎、国産ウイスキーまで揃えて専門性の高い酒場らしさを作っ

ています。 

 

 

 

 

 

 

 

本格焼酎は約 60種類近くのオンメニューされている銘柄に加えて店長の

隠し焼酎などメニューに乗らない銘柄まで 120種類近くを揃えていま

す。 

焼酎の素材の 8割は芋焼酎というやや芋焼酎マニアックとも言える構成

となっています。 

スタンダードな焼酎の中には幻とも呼ばれる超プレミアムブランドも揃

えています。 
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飲み方はソーダ割り、水割り、ロックがおすすめとなっています。 

特にお勧めとなっているのはソーダ割り（ハイボール）です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

実際に、お客さまのほとんどがソーダ割りのオーダーで、やはり進化系

と言われるフレーバー、スパイス、フルーティ系の焼酎にはよりソーダ

割りが呑みやすいそうです。 

たまに焼酎ファンの方がロックでのオーダーもあるそうで、呑み方の多

様性もあるところが今後、本格焼酎の強みとなりそうです。 
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その日のちょい飲みセットの焼酎（どちらか選択できる） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今月の飲み比べセット（新酒） 

各焼酎のポーション（量）は 90mlロックで提供なので、チェイサーとし

てソーダをオーダーします。（途中からソーダ割りで楽しめる） 

 

進化系の焼酎の多さが目立ちますが、若い世代のお客さまも意識された

品揃えで、また、エチケット（ラベル）のアート感もあってコンパクト

なお店ながら存在感を創り上げています。 
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まだ、オンメニューされていませんが、「2026 HINODE UMA」という焼酎

のボトルです。ラベルには「Rise」、「Vintage」、「Classic」といったテ

ーマがつけられています。 

「焼酎のある新しい日常」をコンセプトとする最近注目されている若潮

酒造が 2026 年の干支をテーマにした焼酎です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

同じく若潮酒造の麦焼酎「極 -KIWAMI-」は、シェリー樽で 5 年間貯蔵さ

れた麦焼酎をさらに 15年以上熟成させたレアものです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼芋焼酎 農家の嫁と 明るい農村の進化系焼酎 Silk Sweet 
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霧島酒造の進化系焼酎 KIRISHIMA８は洋食での楽しみ方も提案していて、

ソーダ割りがお勧めとなります。 

 

フードコート(店舗カウンターのほかフリースペースのテーブル席が有

り)という立地もありボトルとデキャンタ(300ml)のボトルセットも用意

してあり、幅広いニーズに対応しています。 

 

フードはボリューム感のある人気のおでんと串揚げにすぐ出る酒場定番

のアテから九州産の食材で作るこだわりの一品まで多彩に揃えていま

す。 

串揚げにはプリプリエビチリや麻婆飯茄子など創作性も高いユニークな

一本になっています。 

 

また芋焼酎の名産地の鹿児島県の銘柄豚の桜島美湯豚のウインナーや焼

売なども用意されて、より焼酎を楽しませます。 
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ほろほろ豚バラ大根（2人前）    ホクホク蒸籠蒸し枝豆 

 

注目ポイント：店長の推しはお得感のある本格焼酎、ウイスキーの 3種

類の飲み比べセットです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼酎では今月の焼酎、若潮酒造。国分酒造、一日シリーズのスペック違

いの焼酎のハイボール飲み比べがそれぞれ 1500円,1600円があります。 
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また幻の焼酎 3Mの飲み比べ(3800円)、国産ウイスキーの飲み比べ(3000

円)にカウンター現地のちょい飲みセット(本日の焼酎一杯とおつまみ

1000円)があります。 

ポーションは基本 1杯 90mlとあり、ＣＰ（コストパフォーマンス）も高

く焼酎初心者のみならず焼酎ファンにも人気のセットです。価格は 660

円からで 770 円、800円をボリュームにしています。 

進化系焼酎の品揃えはかなりのもので、新しい焼酎ファンづくりがかな

り意識されているようです。 

 

～まとめ～ 

今後、東京の居酒屋では焼酎の取り扱いはさらに増加、多様化していく

可能性が高いと考えられます。 

理由に一つとしては、焼酎が持つ提供スタイルの多様性と、お店の営業

的な（コスト）メリットの一致度が高いことです。 

 

マーケットからは、 

1. 消費者の多様なニーズとトレンドの変化 

フルーティ系・フレーバー焼酎の人気: 若い世代や女性を中心に、フル

ーティで華やかな香りの焼酎や、ボタニカル系の焼酎といった新しいテ

イストの焼酎が人気を集めています。 

新しい世代のお客さま層の開拓も狙って、焼酎メニューの拡充が期待さ

れています。 

また、飲み方の多様化（ソーダ割りなど）で、 以前は焼酎本来の味が楽

しめなくなるなど邪道扱いだった本格焼酎のソーダ割りが、今では一つ

のスタンダードスタイルとして人気となっています。 

様々な飲み方が提案できることで、消費者の選択肢が広がり、食事との

ペアリングも容易になってきています。 

このようなマーケット背景からも、また、焼酎が持つヘルシー感からも

新しい焼酎料飲スタイルの展開が拡大されると考えられます。 

 

※進化系の焼酎と合わせてスタンダードな焼酎も見直され、特にお店の

おすすめなどで焼酎料飲の機会が増加してきているようです。 

進化系としての ISAINAはソーダ割りだけではなくロック＆ソーダチェイ

サーでの提供も変化がわかりＭＤ特化力を活かせそうです。 

また一刻者はハイクオリティスタンダードな焼酎として若い世代層には

ソーダスタイルを推しとして売りにしたいところです。（〇〇〇ソーダの

ようなネーミングがあるとよりいいと思います）（デキャンタ｟3杯分程

度｠＆ソーダの提供も面白いと思います） 
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２．料飲店マーケットレポート：注目繁盛店情報（古典酒場） 

店名：居酒屋 関所 

住所：東京都 

電話：03-3872-4168 

営業時間：16:30-23:30（月～土） 

定休日：日、祝日 

坪数／席数：約 25坪 約 70席 

想定客単価：約 2500-3500円 

 

鶯谷の老舗（オープンから 28年）として人気が高く、常連が多い大衆酒

場です。 

※鶯谷といえば、上野や日暮里といった主要駅に挟まれながらも、独特

の雰囲気があり、古くからの歓楽街もあって昭和レトロな街を感じま

す。また、酒場では 江戸時代から続く酒問屋が居酒屋になったといわれ

る「鍵屋」や、創業 75年となる立呑み（奥には椅子席）「ささのや」な

ど、名店があります。 

 

居酒屋 関所が売りとするのは新鮮な刺身や海鮮料理でＣＰが高いことも

あって一人のお客さまからグループ利用と幅広いお客さまが利用してい

ます。 

また、ビバレッジでは、圧倒的にボトルキープ率が高く、常連率の高さ

を表しています。 

ビバレッジメニュー 
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キープされたボトルが並ぶ棚（一部） 

 

 

 

 

 

 

 

メニューにはないが一刻者のボトル 

    

 

 

 

 

 

 

 

極上宝焼酎 360mlは飲みきりボトルとして提供されます 

 

 

 

 

 

 

シロップ入り 

ワンカップ 

の提供も 

あります 
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当日のおすすめメニュー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

古典大衆酒場のメニューには、お客さまに繋がる＝常連づくりのメニュ 

ーが多くあり、参考度が高いです。 
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〆としては、お寿司 700円、1000円や巻物寿司が 170円から 370円、お 

にぎり、焼きおにぎり 200円、焼きそば、焼うどん 480円にお茶漬け各 

400円が用意されます。 

 

 

注目ポイント：長年培った酒場力がメニューからも感じられ、ビバレッ

ジの売りメニュ 

ーとしての絞り込み（一部メーカーメニューもあるが）、さらにボトルキ 

ープにも力を入れているところ（常連づくり）が今後の酒場づくりに大 

きなヒントとなりそうです。 
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３．プレゼン協力体制 

業務用酒販店、外食企業へのプレゼン協力体制（資料提供、同行商談）を

スタートします。 

外食コンサルタントの視点から外食市場環境やビバレッジトレンド、 

そこからつながる宝商品の必要性を語らせていただき、商品提案パートへ

の橋渡しをいたします。 

 

お知らせ - 【業務用】外食コンサルタント「スーパーゾーン」プレゼン協

力体制開始と依頼方法について... (takara.co.jp) 

 

■申請方法 

 指定フォーマットに必要事項を記載の上、営業部 真島まで提出・依頼 

  

 ＜留意点＞ 

 ・最短の日程候補 1 ヵ月前までにご提出ください。 

 ・同行商談の場合、スーパーゾーンの持ち時間目安は 15分程度です。 

 ・資料は開催日の 1 週間前までにご提出いたします。 

 ・首都圏エリアは交通費不要。その他エリアは交通費、（宿泊費）が 

  必要になります。 

  ※精算はスーパーゾーンが立て替えし、請求書を担当者まで発行。 

   翌月末振込にて処理 

  

■その他 

 資料、視察店情報のみの提供も可能です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ※次回定例会議（予定）2026年 01月 日（ ）15：30-16:30 

  次回ＭＶＰ資料テーマ：（予定）：後日ご連絡いたします。 

 

※マーケットの状況によってテーマ変更させていただくこともあります。 

http://portal.central.takara.co.jp/gym/syurui/S010/Lists/lst11/DispForm.aspx?ID=5536&Source=http%3A%2F%2Fportal%2Ecentral%2Etakara%2Eco%2Ejp%2Fgym%2Fsyurui%2FS010%2FLists%2Flst11%2FAllItems%2Easpx
http://portal.central.takara.co.jp/gym/syurui/S010/Lists/lst11/DispForm.aspx?ID=5536&Source=http%3A%2F%2Fportal%2Ecentral%2Etakara%2Eco%2Ejp%2Fgym%2Fsyurui%2FS010%2FLists%2Flst11%2FAllItems%2Easpx

