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	茶畑ツアー
	Fam Trip
	12/15
	1/12, 2/16
	京都おぶぶ茶苑
	場所


	茶農家プロデュースの

	日本茶コミュニティースペースを
	京都駅近くに創りたい！
	私たち京都おぶぶ茶苑は、
	京都府和束町で多彩な日本茶を育て、つくり、
	そのおいしさと楽しさを世界へ届けてきた茶農家です。
	今、私たちがつくりたいのは、お茶を学びたい人も、
	食事を楽しみたい人も、一杯のお茶をきっかけにつながれる場所。
	朝から夜まで、気軽に、身近に、
	日本茶を知り、味わい、自由に楽しむ。
	暮らしや旅のひとときに、お茶を通じた発見と学びのある、豊かな時間をお届けします。
	更新情報は
	こちら！
	多彩な日本茶を、楽しく学ぶ
	茶畑から一杯の茶碗まで。
	抹茶の旅を知り、楽しむ
	京都の朝は、一杯のお茶から
	香り、色味わいは、どうしてこんなに違うの？
	さまざまな日本茶を飲み比べながら、
	楽しく日本茶を学べる体験です。
	抹茶はどのように栽培され、つくられるのか。
	栽培、製茶、石臼挽き、そして一杯へ。
	茶農家の視点で、抹茶を楽しく学べます。
	おにぎりと日本茶で始める、京都の1日。
	自分でお茶を淹れ、香りと味わいで目覚める
	茶畑をイメージしながら、朝の日本茶体験。

	和束の茶畑から、
	茶農家のランチと日本茶カフェ
	おまかせ茶懐石と
	日本茶ペアリング
	飲む人も、飲まない人も
	一緒に楽しめる日本茶BAR
	食事と共に楽しむお茶も、旅の途中にひと息
	つく一杯も。茶農家が提案する、お茶を身近に感じるランチとカフェに時間を楽しんで。
	食と日本茶のペアリングをゆっくり味わう。
	完全予約・同時スタート制の、
	Omakase茶農家ディナーです。
	お酒が好きな人も、お茶が好きな方も
	誰でも楽しむことができる、お茶がつなげる
	コミュニティー空間で、日本茶も楽しめるBAR
	つながる
	学ぶ
	食べる
	飲む
	ー　日本茶で繋がる、新しいコミュニティスペース　ー




