
【鹿児島県霧島市】
テクニカルプログラム A city where people live and create together.

～ 共存・共生・共創 ～

江戸時代後期に鹿児島県霧島市福山町で始まった壺を使用した米酢造りを現在
でも受け継いでいます。福山町の気候風土に守られ、壺畑の中で時間をかけて造ら
れたこの米酢は熟成することで琥珀色に変化します。坂元醸造はこの米酢に1975
年「黒酢」と命名し世界中に発信しています。風土と伝統から生まれた『ここだけの
食』を特別な時間と共にお過ごしください。

■MICE用プログラム

〈お問合せ〉公益財団法人 鹿児島観光コンベンション協会 DMO戦略部MICE誘致課
〒890-0053 鹿児島県鹿児島市中央町10番 キャンセビル７階 TEL：099-286-4700

黒酢Laboratory

Ⅰ .黒酢と命名した 「醸造」の歴史と
2 0 0年受け継がれた技術

三方を丘に囲まれた鹿児島・霧島の地だからこそ熟成できた
琥珀色の黒酢。2 0 0年の歴史・想い、くろずの機能性や商品の
特徴・利用方法について専門家よりご説明いたします。

Ⅱ.黒酢を「比較研究」できる、ここだけの特別プラン

レストラン 「つぼ畑」では１年熟成の黒酢を使用したお料理を
ご用意しておりますが、MI C E用に３年熟成の黒酢を使用し
た特別メニューをご用意いたします。
１・３・５年熟成の黒酢をお好きなドリンクで飲み比べもでき
ます。美味しく体験して、体の中から整えましょう。

【 所 要時間 】 ３時間 【 人数 】 M a x 6 0 人 【 ア ク セ ス 】 鹿児島空港 ま で車で約 3 0 分

MICE用オーダーメイドプログラム
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