
「京都伏見」是日本的三大酒鄉之一，這座城鎮與它的釀
酒文化都擁有悠久的歷史。而「伏見清酒」與京都的大自
然、生活和文化有著深厚的淵源，例如：「由伏見豐富的
自然環境所孕育的水和米」、「體現重視食物『不浪費文
化』的酒糟」，以及「酒器等工藝品」等等，隨著伏見小
鎮的發展，「伏見清酒」也傳承至今。本手冊除了學習體
驗傳統的日本酒釀造工藝以外，還提供能跟典型的京都體
驗一起享受的內容，像是訪問農家和傳統工藝體驗等等，
即使是對日本酒了解不深的人也能樂在其中。歡迎透過日
本酒與非和食料理的餐酒搭配，以及用伏見名水孕育出的
京野菜和酒糟製作的料理等等，來親身感受「伏見清酒」
的魅力。

透過伏見清酒和名水
體驗京都飲食文化和傳統之旅

珍惜食材「不浪費」的
京都飲食文化與
伏見釀酒廠之旅



伏見歷史悠久，連《日本書紀》中都有記載。平安時代，這裡風景秀
麗，設置了皇室和貴族們的別墅；安土桃山時代，豐臣秀吉建造了伏
見城，形成一個大型城下町；江戶時代，此處作為連接京都和大阪的
淀川水運門戶而繁榮；到了江戶時代末期，則和坂本龍馬等勤王志士
們一起成了近代黎明的舞台。伏見清酒受益於得天獨厚的豐富自然條
件與京都文化的磨練，相傳它起源於稻作傳到日本的彌生時代。在這
之後，代代相傳的釀酒傳統在安土桃山時代開花結果，後來隨著逐漸
發展為水陸交通要衝，伏見開始以「天下酒鄉」名震全國。時至今日，
其半徑1.5公里內仍有20多間釀酒廠，並以日本產量第二大的清酒產
地之姿持續發展著。

伏見小鎮與釀酒



13：30 伏見
にある、酒米と
京野菜を育て
る農家を訪問。
収穫体験や野
菜の試食

写真はダミーです

京都產酒米「祝」曾在伏見栽種過，儘管一度中
斷，但在伏見酒造組合的推動下得以恢復。在參
觀學習酒米「祝」的同時，遊客還能體驗採收在
京都傳承下來的傳統蔬菜「京野菜」。試吃時，
請感受蔬菜原本的鮮味和甜味，這是用伏見的豐
富水源和無農藥、無化學肥料培育的。

仮写真

透過伏見的清酒和名水
體驗京都飲食文化和傳統的
兩天一夜行程範例

10:00AM 參觀學習酒米知識和京野菜採收體驗

親身感受由名水伏水
孕育的京野菜和酒米



這是一場特別的體驗，您可以私下訪問通常不對
外開放的伏見釀酒廠。透過參觀，您將學到伏見
從前的釀酒知識。在參觀後的試喝中，還能一邊
聽人介紹清酒特徵，一邊品飲日本酒。

您可以在充滿日式風情的高級日本料理餐廳中享
用到，使用伏見名水製作、把食材美味發揮得淋
漓盡致的京料理。
歡迎盡情品味地產地消午餐，這頓午餐是用伏見
酒糟、京野菜和伏見大地孕育的食材製作的。

了解伏見的
傳統釀酒工藝

12:00PM 使用京野菜
和伏見酒糟製作的日式午餐

01:30PM 參觀伏見的釀酒廠

品嚐用伏見的酒糟和伏水
培育出來的京野菜



晚上我們準備了搭配伏見日本酒的晚餐。這是一
頓非常珍貴的晚餐，我們用伏見釀酒廠的清酒，
去搭配用京野菜製作的義大利料理。在享用形形
色色、具有各種特色的日本酒時，不妨找找看您

喜歡且能搭配自己國家料理的日本酒吧。

伏見仍有傳統的釀酒廠，在這裡，保留著木造和
白色灰泥的傳統外觀建築聚集在小鎮上的一角。
伏見過去曾作為連接京都和大阪的水上交通要衝
而繁榮，您可以在保留了伏見昔日痕跡的水路上，
乘坐觀光屋形船，眺望沿岸的釀酒廠，度過悠閒
時光。

03:00PM 漫步伏見小鎮

07:00PM 義大利料理×伏見日本酒
餐酒搭配晚餐

遊覽孕育了歷史和文化的
名水之地

盡情品味不同的日本酒滋味
以及它與料理的餐酒搭配



第二天早上將參觀繼承京都傳統的傳統工藝作坊。
在工匠們講述和演示傳統工藝後，您將在工匠們
的指導下挑戰製作酒器。歡迎將您喜歡的日本酒
倒入做好的酒器中，伴隨旅遊的回憶享用。

行程範例的所有圖片僅供參考。
我們將從下一頁開始介紹行程內容。

體驗演繹日本酒的
京都傳統工藝

隔日10:00AM
在工匠指導下體驗製作酒器



增田德兵衛商店

閉門參觀
擁有300多年歷史的
老字號釀酒廠

伏見釀酒廠「增田德兵衛商店」創立於1675年，
至今已有300多年的歷史。

增田德兵衛商店在繼承傳統的同時，
不斷革新釀酒方式，

例如販售日本第一款「氣泡濁酒」等等。
這是一場能特別參觀釀酒時期內的釀酒廠的體驗，

在釀酒廠當家增田德兵衛的導覽下，
參觀者將能看到一般沒什麼機會看到、

釀酒時期內（11月～3月）的釀酒廠情形。
參觀完畢後，參觀者可以在釀酒廠內的會客室

一邊享受試喝日本酒的樂趣，
一邊聽釀酒廠講解日本酒的風味和其深奧之處。

※視行程安排，導覽員可能換成增田德兵衛以外的人。
※請勿在參觀釀酒廠的前一天或當天食用納豆。

※請勿使用香味強烈的香水或頭髮造型產品等等。

※圖片僅供參考

體驗時間 約90分鐘

【行程內容】
・釀酒廠當家增田徳兵衛致詞、觀看釀酒
影片 20分鐘
・由釀酒廠當家增田徳兵衛導覽，不對外
公開的釀酒廠內部參觀行程 40分鐘
・參觀後的日本酒試飲 30分鐘



創立於1895年。除了連續14年獲得「全國新酒鑑
評會」金獎，在「最適合用葡萄酒杯品飲的日本酒
大獎」上得獎以外，還入圍了International Wine 
Challenge的日本酒類別，這是每年在英國倫敦舉
辦的世界級葡萄酒競賽，俗稱IWC。齊藤酒造不僅
在日本國內享有盛譽，還獲得極高的評價，印證其
高超的釀酒技術。在傳統的日本酒釀造工藝中，該
釀酒廠把目標放在更進一步的進化。使用精選原料，
透過二次發酵開發出產生自然氣泡的日本酒「英勳
Sparkling Sake」。這是一款從構思到商品化要用
上四年半時光、全力以赴製作的商品，齊藤酒造正
在挑戰釀出全世界的人都能喝的日本酒。這場千載
難逢的日本酒體驗，在釀酒廠社長齊藤導覽釀酒廠
私人參觀行程的同時，還能喝到據說連員工也喝不
到的齊藤酒造的「稀有日本酒」。

※圖片僅供參考

體驗時間 約90分鐘

【行程內容】
・觀賞釀酒影片、由齊藤社長介紹釀酒廠 20分鐘
・由齊藤社長導覽的釀酒廠參觀行程 50分鐘
・參觀後試喝包含「稀有日本酒」在內的4～5種日本酒
20分鐘

齊藤酒造

由釀酒廠社長導覽釀酒廠＆
品飲「稀有日本酒」



選項 ①

由釀酒廠社長導覽釀酒廠&
品飲氣泡日本酒

除了由釀酒廠社長親自導覽的釀酒廠私人參觀
行程以外，這項可選方案還附贈品飲「英勳
Sparkling Sake」，這是一款從構思到商品化
要用上四年半時光、全力以赴製作的商品。

體驗時間 約120分鐘

【行程內容】
・觀賞釀酒影片、由齊藤社長介紹釀酒廠 20分鐘
・由齊藤社長導覽的釀酒廠參觀行程 50分鐘
・參觀後試喝包含「英勳Sparkling Sake」在內的4～5
種日本酒 20分鐘

※圖片僅供參考



自1923年創立以來，這間一直在伏見釀酒的釀酒廠，
於2023年徹底改變了它的生產方式。京都產的酒米、
水、麴菌及酵母……它開始一種新的釀酒方式，追求
一種堅持所有原料均出自京都的釀酒方式。這是一
趟特別的釀酒廠參觀行程，在本次體驗中，參觀者
將會跟正在釀酒的松山酒造杜氏（釀製日本酒團隊
中的最高負責人）一起，品嚐蒸過的酒米和米麴的
味道，用木棒攪拌酒醪，進行日本酒裝瓶等等。不
僅能觀摩，還能實際接觸釀酒流程。杜氏是資深釀
酒師高垣幸男，他過去一直在伏見的大型釀酒廠中
負責生產高級酒款。由這位曾獲得京都市傳統產業
「未來名匠」認證的杜氏導覽，這將會是一場令人
難忘的日本酒體驗。

仮１

※圖片僅供參考

松山酒造

接觸「杜氏」技藝的
釀酒廠私人參觀行程

體驗時間 約90～120分鐘

【行程內容】
・由杜氏介紹釀酒 30分鐘
・跟杜氏一起參觀釀造廠40～70分鐘
（如：觀摩洗米和蒸米、參觀學習麴菌知識、
品嚐麴的味道、用木棒攪拌酒醪、裝瓶體驗擇
一）
・參觀後的日本酒試飲 20分鐘
※參觀行程固定從上午9:30開始。
※參觀內容將隨當日釀酒流程而變更。



「山田農場」創立於1830年，
堅持用伏見的土地和水來種植水稻和蔬菜。
除了種植100多種當季京都傳統蔬菜、
西洋蔬菜和香草類植物以外，農場還種植了京都
原產酒米「祝」。
山田農場的作物堅持無農藥栽培，
擁有突顯出原本鮮味和甜味的講究味道。
一年中只有在冬季的1～2月和夏季的7～8月期
間可以特別參觀。
透過試吃和參觀平常看不到的酒米和京野菜產地，
參觀者將能接觸到永續農業的現狀。

山田農場

參觀酒米和京野菜
的生產現場

※圖片僅供參考

體驗時間 約80分鐘

【行程內容】
・了解伏見當地歷史與祝米、京野菜的課程 20
分鐘
・參觀學習祝米知識 20分鐘
・參觀學習蔬菜知識，試吃現採京野菜 40分鐘

※體驗內容將隨季節變更。



伏見向島曾是漂浮在名為巨椋池的大池塘中的一
座小島。後來，巨椋池被圍墾，現在以京都府內
數一數二的稻米產地而為人所知。高宮農園還種
植了京都的原產酒米「祝」，並用這種祝米跟伏
見的釀酒廠和酒鋪合作，釀造獨家酒款。在本體
驗內容中，遊客將了解高宮農場種植的酒米和其
他米種的知識，還能透過採收農園裡種植的京野
菜和西洋蔬菜，體驗農家考量到環境為永續農業
所做的努力。

※圖片僅供參考

高宮農園

在以釀造全伏見產日本酒
為目標的農家
參觀酒米、京野菜

體驗時間 約100分鐘

【行程內容】
（在高宮農園的田裡集合）
・伏見向島的歷史和巨椋池的歷史 10分鐘
・參觀學習葉牡丹的知識與京野菜／西洋蔬菜採收體
驗 40分鐘
（途中搭車從田地移動到倉庫 ※車程約10分鐘）
・進行酒米等課程、試喝獨家日本酒 40分鐘
※從田地移動到倉庫並不包含在服務內。由於有車程
10分鐘左右的距離，因此請事先安排專車或計程車。
※僅12月～2月期間接受遊客體驗。
※內容可能因時期、天候而變更。



選項 ①

參觀學習酒米、京野菜的知識
與Farm To Table體驗

可選方案除了參觀田地以外，還能體驗到
Farm To Table（農場到餐桌），這項體驗會
將當地的日本料理主廚邀請到農家倉庫，並
請主廚在開放式廚房烹調在高宮農園裡採收
的米和蔬菜。配上用在高宮農園採收的酒米
釀的日本酒，一起來品嚐經廚師之手變得更
加美味的伏見自然恩賜吧。

體驗時間 約120分鐘

【行程內容】
（在高宮農園的田裡集合）
・伏見向島的歷史和巨椋池的歷史 10分鐘
・參觀學習葉牡丹的知識與京野菜／西洋蔬菜採收體
驗 40分鐘
（途中搭車從田地移動到作為開放式廚房會場的倉庫
※車程約10分鐘）
・進行酒米等課程＆試吃日本料理主廚製作的料理、
試喝獨家日本酒 60分鐘
※從田地移動到倉庫並不包含在服務內。由於有車程
10分鐘左右的距離，因此請事先安排專車或計程車。
※僅12月～2月期間接受遊客體驗。
※內容可能因時期、天候而變更。

※圖片僅供參考



魚三樓

使用京野菜和伏見酒糟
製作的日式午餐

「魚三樓」是一間老字號的京料理餐廳，
擁有250多年的傳統和歷史。

從「魚三樓」的井可以汲出豐富的地下水，
這些地下水支撐著伏見的釀酒工藝，被人們用來

泡茶、煮飯，甚至製作成京料理的關鍵「高湯」。
遊客在釀酒時期（10月～3月）還能品嚐到

使用伏見酒糟製作的料理。
即便跨越時代，「魚三樓」仍持續傳承著

重視伏見在地材料的料理，
像是伏見名水和當地的京野菜等等。

敬請享用在京都磨練出來的美味和感性。

※非釀酒時期的4月～9月期間，將提供使用京野菜
製作的日式午餐。

※圖片僅供參考



選項 ①

高湯課程 ×
酒糟、京野菜會席午餐

這是由第九代傳人、第十代傳人和主廚等
世世代代繼承了魚三樓味道的廚師們開設
的高湯講座。高湯講座會先從說明高湯開
始，參加者將在眼前觀看廚師演示如何熬
高湯，還能將課程中使用的部分昆布當作
紀念品帶回家，這樣就能按照學到的方法
在家自己熬高湯。在實際接觸、試喝比較
高湯的過程中，參加者將了解長期以來支
撐伏見釀酒工藝的水和高湯的知識。課程
結束後將享用日式午餐，一起更深入地享
受高湯的滋味吧。

※課程負責人因預約日而異。
※使用伏見酒糟製作的午餐僅在10月～3
月間提供。4月～9月期間將提供使用京野
菜製作的日式午餐。

※圖片僅供參考

體驗時間 約90分鐘

【行程內容】
・由魚三樓教授的水與高湯課程 30分鐘
・酒糟、京野菜會席午餐 60分鐘



京料理 清和莊

使用京野菜和伏見酒糟
製作的日式午餐

「京料理清和莊」，1956年於京都伏見創立。
所有數寄屋造和室均朝向庭院，遊客可以在這裡

一邊欣賞美麗的日本庭園，一邊享用傳統的京料理。
清和莊的料理中不可或缺的就是「水」。

伏見是地下水相當豐沛的地區，
在過去甚至被人們稱作「伏水」。

這豐沛的水不但孕育了伏見的釀酒工藝，
它也是京料理所必需的。

從清和莊用地內的「清和之井」汲上來的井水，
能做出香氣十足的「高湯」。

歡迎品嘗用這種香醇的高湯、京野菜，
以及從釀酒廠直接送來的酒糟

製成的京料理，此料理為伏見獨有。

※圖片僅供參考



選項 ①

高湯課程 × 酒糟、京野菜會席午餐

和食被登錄為世界文化遺產，並受到海外
的熱烈關注，其基礎就是「高湯」。據說
高湯文化發展的背後與京都特有的醇厚水
質有關。在試喝比較昆布高湯、柴魚高湯、
昆布柴魚高湯和日式清湯的味道後，參加
者將了解長期以來支撐伏見釀酒工藝的水
和高湯的知識。課程結束後將享用日式午
餐，一起來享受高湯的滋味吧。

選項 ②

發酵課程 × 酒糟、京野菜會席午餐

近年來，味噌和納豆等發酵食品以超級食物
之姿，在海外受到矚目。參加者將跟著清和
莊主人學習，了解在釀造日本酒中不可或缺
的「發酵」是如何運用在日本料理中的。

※圖片僅供參考

體驗時間 約90分鐘

【行程內容】
・由清和莊主人教授的水與高湯課程 30分鐘
・酒糟、京野菜會席午餐 60分鐘

體驗時間 約90分鐘

【行程內容】
・由清和莊主人教授的發酵課程 30分鐘
・酒糟、京野菜會席午餐 60分鐘



由義大利餐廳「ERUTAN」推出的西洋料理×日
本清酒組合「搭配日本酒的晚餐」。自2019年開
幕以來，「ERUTAN」一直從永續觀點供應料理，
例如：當地生產當地消費、食物浪費問題等等。
這是一頓特別的餐酒搭配晚餐，結合以當地蔬菜
為主、營養滿分無負擔的義式晚間套餐，和來自
八間伏見釀酒廠的清酒。歡迎聽工作人員說明伏
見的清酒、歷史與每種酒的味道，同時享用義大
利料理搭配伏見日本酒的餐酒搭配晚餐。

※ERUTAN是GOOD NATURE HOTEL KYOTO內的一
間餐廳。住宿時敬請務必光臨。

【套餐示例】 ※內容將隨季節變更。
（9道 義大利料理 ＋ 8種 伏見日本酒）
開胃小點① 用貝爾克爾火腿切片機切片的生火腿
開胃小點② 鹿谷南瓜和北海道海膽閃電泡芙
冷前菜 時令義式生魚片
熱前菜 京都酒米「祝」松露燉飯
魚料理 馬頭魚立鱗燒
義大利麵 若狹灣海螺和宇治田原西洋菜義大利麵
肉料理 炭烤京都牛
甜點①（清口菜） 酒糟貓眼葡萄雪酪
甜點② 栗子提拉米蘇

※圖片僅供參考

ERUTAN

在ERUTAN享用
搭配伏見日本酒的晚餐



選項 ①

在ERUTAN享用
搭配伏見日本酒的晚餐 ＋
七種伏見日本酒試飲

這是一項能夠盡情品嘗15種日本酒的可選方
案，除了前面餐酒搭配晚餐中八間釀酒廠的
八種日本酒以外，還能試喝其他七間伏見釀
酒廠的七種日本酒。

GOOD NATURE HOTEL KYOTO

「GOOD NATURE HOTEL KYOTO」位於京都中心地帶，鄰近祇園。
這是一間體現型飯店，在追求身心舒適的同時，也體現考量地球環境
的生活型態。GOOD NATURE HOTEL KYOTO於2020年獲得全世界第
一個WELL認證，該認證是從健康和環境的觀點進行評價的飯店版評價
基準。透過針對客人提供、極具獨特性的健康計畫（瑜伽、坐禪體
驗），以及考量到以「重複使用的循環型社會」為目標的環境舒適性，
遊客可以親身感受到「GOOD NATURE」的生活型態。

※圖片僅供參考

精緻雙床房中庭



「SCALAE」是一間充滿魅力的義大利餐廳，在
這裡您可以享受到食材和烹飪方式帶來的
「Wow!」。餐廳工作人員親赴食材產地，與生
產者對話，有時也會進行採收，使用精挑細選的
食材。這是一場「搭配日本酒的晚餐」體驗，講
究的料理配上主廚和侍酒師精選的伏見日本酒，
非常特別。歡迎聆聽關於伏見的清酒、歷史與每
種味道的說明，同時享用西式×日式的獨特餐酒
搭配晚餐。
※SCALAE是THE THOUSAND KYOTO內的一間
餐廳。住宿時敬請選擇入住THE THOUSAND 
KYOTO。

【套餐示例】
（8道 義大利料理 ＋ 8種 伏見日本酒）
開胃小點① SCALAE受歡迎的一道開胃菜
開胃小點② 菠菜肉丸濃湯
熱前菜 嫩煎鱈魚精巢 佐起司白醬
義大利麵 蕪菁鮪魚長型細圓麵
魚料理 本日煎魚 花椰菜與法式濃湯醬
肉料理 小牛肉捲
甜點① 搭配伏見日本酒的起司
甜點② SCALAE蒙布朗

※以上為菜單示例。欲了解更多內容，請於申請時
確認。

仮１

※圖片僅供參考

SCALAE

享用
伏見日本酒×義大利料理的
特別餐酒搭配晚餐



THE THOUSAND KYOTO

THE THOUSAND KYOTO是一間「永續性舒適飯店」，傳承了千年古
都京都與自然共存的智慧和盛情款待的精神。歡迎來感受對人、對社
會、對未來都舒服愉快的感動體驗。除了距離京都車站步行僅兩分鐘
的優越地理位置以外，妝點飯店的眾多館內藝術品也非常吸引人。這
些藝術品效仿京都所擁有、融入「自然變遷和美」的文化，以設計概
念材料「綠和光」為基礎，裝飾主題包含隨風搖曳的景致和隨季節變
換的舒適性。

※圖片僅供參考

和諧套房

精緻雙床房

飯店外觀

精緻雙人房

大階梯

館內藝術



樂入

向傳統工藝士學習
製作酒器體驗與抹茶接待

「樂燒」不使用陶輪，而是手捏成形的。
這種陶器起源於四百多年前的京都。

相傳茶道大師千利休也為它「不完全的美」而著
迷。這是在繼承樂燒技術的作坊裡

製作用來飲用日本酒的「小酒杯」的體驗。
在樂燒傳統工藝士之一的第三代樂入傳

人
親自招待的茶會上聽完樂燒的故事後，

在第三代樂入傳人的指導下，
一起來製作您專屬的「小酒杯」吧。

體驗時間 約60分鐘

【行程內容】
・由第三代樂入傳人舉辦的茶會和樂燒的故事 30分
鐘
・由第三代樂入傳人指導的小酒杯製作體驗 30分鐘

※小酒杯作品將在燒製後郵寄。
（支援海外EMS寄送）

※圖片僅供參考



選項 ①

向傳統工藝士學習 製作酒器&片口杯體驗
與抹茶接待

這是能製作酒器組合的體驗選項，包含小
酒杯和用來斟酒的片口杯。小酒杯和片口
杯都是手捏成形。用兩小時來製作世上獨
一無二的酒器組合。

選項 ②

向傳統工藝士學習 製作兩個酒器&片口杯
體驗與抹茶接待

這是能製作對杯組合的體驗選項，包含片
口杯和兩個小酒杯。花時間慢慢做，用手
捏出片口杯和兩個小酒杯。

體驗時間 約120分鐘

【行程內容】
・由第三代樂入傳人舉辦的茶會和樂燒的故事
30分鐘
・由第三代樂入傳人指導的小酒杯＆片口杯製作
體驗 90分鐘
※小酒杯＆片口杯作品將在燒製後郵寄。（支援
海外EMS寄送）

體驗時間 約150分鐘

【行程內容】
・由第三代樂入傳人舉辦的茶會和樂燒的故事
30分鐘
・由第三代樂入傳人指導的兩個小酒杯＆片口
杯製作體驗 120分鐘
※小酒杯＆片口杯作品將在燒製後郵寄。（支
援海外EMS寄送）

※圖片僅供參考



體驗時間 約150分鐘

【行程內容】
・清課堂・山中源兵衛的自我介紹＆店內陳列品
解說「錫和金屬工藝的歷史」25分鐘
・參觀作坊及部分演示15分鐘
・小酒杯製作體驗（切割錫板敲打成型的鍛造流
程）80分鐘
・用成品進行試喝，和山中源兵衛交換意見、回
答提問 30分鐘
※當天製作的酒器可以帶回家

※圖片僅供參考

清課堂

現存最古老錫作坊
第七代傳人教授的
酒器製作體驗

「以百年之計來思考容器的壽命」
清課堂創立於1838年江戶時代後期，

是日本現存最古老的錫作坊。
錫是一種比其他金屬更軟

更容易刮傷的材料。
因此，第七代傳人山中源兵衛認為，

每一道刮痕和凹痕都會隨著時間
纏繞成一種美。

在第七代傳人的親自指導下，
一起來製作能陪伴您100年、

專屬於您的「酒器」吧。


