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JAPON VINICOLE    
CIRCUIT JAPON – 14 JOURS / 12 NUITS 

�

�
�
�

DEPART APRES LE 23 JANVIER  2014  
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Le Japon oscille entre le passé et le futur sans jamais coller au présent. Les rumeurs les plus folles courent sur les 
dangers de la modernité, mais mieux vaut aller au Japon sans idées trop préconçues, car il reste certainement le 

seul pays du monde technologiquement avancé à être demeuré isolé pendant presque trois siècles. 
 

Au pays du Soleil-Levant, les contraires loin de s’opposer, cohabitent dans l’harmonie. 
Et si le voyageur, intrigué et curieux d’un Japon hors des sentiers battus, pouvait imiter Nicolas Bouvier traversant 

le pays en sifflotant, il découvrirait un art de vivre encore imprégné des grands rythmes solaires et des mythes 
sensibles. 

 
JOUR 01 –   PARIS / TOKYO   
�
13h35 Décollage en début d’après-midi à destination de TOKYO sur vol régulier AIR FRANCE – AF 276.  
Dîner et nuit à bord.  
 
JOUR 02 –   TOKYO   
�
Petit déjeuner   
 
09h20 Accueil par votre guide francophone qui sera présent avec vous pendant toute la durée du voyage.   
 
Transfert en ville (80km – 01h45 de trajet) pour votre hôtel. 
 
Déjeuner au restaurant de l’hôtel. 
 
Installation à l’hôtel NEW OTANI TOKYO 4**** (www.newotani.co.jp). 
�
Entouré d'un magnifique jardin japonais vieux de 400 ans, l'Hotel New Otani Tokyo est situé dans le centre de 
Tokyo. C’est une ville dans la ville ! Avec ses 1500 chambres, ses 32 restaurants et bar dont une pâtisserie Pierre 
Hermé, l’hôtel parait démesuré au premier abord ! Mais la division en plusieurs bâtiments et les superbes jardins 
permettent de très rapidement prendre la mesure des lieux… Les chambres sont vastes (36m²) et parfaitement 
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équipées. Le service est comme souvent au Japon, millimétré et la situation non loin de Shinjuku et de Ginza font 
du New Otani un hôtel référence dans la capitale nippone.  
�
�
�
�
�

� �
�
 
Visite de la CAPITALE NIPPONNE , partie Ouest...  
 
Véritable mosaïque de villes disparates trépidante et éclectique, affichant clairement son ambition de métropole du 
futur, et parfait contrepoint à la capitale culturelle du pays qu'est Kyoto, Tokyo dégage un pouvoir de fascination 
irrésistible. Avec ses nombreux et superbes parcs, ses néons multicolores, ses quartiers aux atmosphères variées, 
c'est une ville-spectacle qui ne s'arrête jamais. 

 
TOUR PANORAMIQUE avec notamment l’ascension du complexe des bureaux métropolitains du gouvernement 
de Tokyo, ou plus simplement : la Mairie… Situé dans la partie ouest de Shinjuku : il y a en fait 3 bâtiments 
principaux hauts de 243, 163m et le bâtiment de l’Assemblée de 41m de hauteur. Vous aurez l’occasion de profiter 
de la vue incroyable sur la capitale à partir du sommet de la tour nord. 
 
Puis, bain de foule dans le fameux quartier de SHIBUYA. 
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Autrefois, un village modeste d’Edo, Shibuya est un quartier dynamique et branché de Tokyo. De jour comme de 
nuit, une foule dense s’y presse. Dans un dédale de petites rues, les restaurants, bars, théâtres, salles de jeux, 
magasins, discothèques, cinémas et disquaires rivalisent d’astuces publicitaires pour attirer la jeunesse qui déferle 
en masse dans le quartier le week-end. Devant la sortie nord de Shibuya, vous verrez la fameuse statue du chien 
HACHIKO, le point de rencontre très populaire auprès des Japonais. 
 
Continuation vers HARAKUJU  qui reste le rendez vous préférez des jeunes « rebelles ».  
 

   
 
Tout japonais anticonformiste connait ce lieu, tel un vrai point de rassemblement, Harajuku et ses environs comme 
le parc de Yoyogi sont un vrai refuge de création et d'épanouissement. Ici, c’est la Mecque du genre « Cosplay ». 
Dépassée le carnaval de Venise… Dorénavant, c’est à Harajuku que l’on trouve les plus beaux déguisements… 
Devenu un rendez-vous incontournable du « Kosupure » (Cosplay en japonais), ce quartier ouest de Tokyo 
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accueille chaque dimanche, des centaines d'adeptes. Depuis le début des années 90, ils se retrouvent tous pour 
partager leur passion et enfiler leur dernier costume sous les yeux ébahis des voyageurs… 
 
Le cosplay est un mot-valise composé des mots anglais « costume » et « playing », une sous-culture japonaise, et 
une pratique consistant à jouer le rôle de ses personnages (héros de mangas, d'animation japonaise, de 
Tokusatsu, de films, ou de jeux vidéo) en imitant leur costume, leurs cheveux et leur maquillage.  
 
Dîner  de spécialités  de Yakitori au restaurant GONPACHI NISHIAZABU.  
Brochettes de poulet (yotsumi) et légumes au grill.      
Ce restaurant est désormais célèbre car il a inspiré Quentin Tarantino pour une des plus célèbres scènes de 
combat du film « Kill Bill »…. 
 

    
 

Nuit à l’hôtel. 
 
 
JOUR 03 –  TOKYO   
 
Petit déjeuner à l’hôtel. 
 
Découverte du célèbre MARCHE aux poissons de TSUKIJI . Ici, on a l'impression que tous les océans du monde 
se sont déversés…  
 
Installé dans de modernes bâtiments de forme semi-circulaire en 1923, le marché de Tsukiji n'a pas beaucoup 
changé depuis. Bien qu'on y trouve de tout, fruits et légumes en particulier, il est majoritairement dédié aux 
poissons et crustacés. Chaque jour, ce sont 450 espèces de poissons et de coquillages (quelque 2 300 tonnes) qui 
affluent de toutes les mers entourant l’Archipel, et aussi de tous les océans du globe. 
 
Ce serait un truisme de dire que les halles sont bruyantes : camions et « triporteurs » (appelés ici « tourettes ») 
transportant le poisson ajoutent leurs décibels aux vociférations des mille métiers se démenant. Les halles de 
Tsukiji sont aussi la « caverne d’Ali-Baba » du Japon pour les nourritures marines. Mais prenez garde ! Elles sont 
si encombrée et tout le monde y est si affairé que s’y fait bousculer, voire rudoyer sans ménagement aucun, 
quiconque ne « dégage » pas assez vite. La prudence est donc de mise pour y déambuler. 
 
Chaque nuit, c’est le train continu des arrivages par charges entières des poissons et coquillages. Pratiquement 
tout arrive par camion, bien qu’on y croise aussi tôt le matin des bateaux déchargeant sur des quais derrière les 
halles. Une fois déchargée, la marchandise passe aux mains de sept sociétés de gros régnant et se partageant le 
carreau des halles. Elles ont déjà passé des accords pour écouler la prise des sociétés de pêche. La loi d’airain 
régissant les transactions sur le carreau étant « Sokujitsu jojo, zenryo hanbai », ce qui signifie que tous les produits 
marins doivent partir aux enchères le jour où ils sont déchargés. Ceci garantit aux pêcheurs leur revenu. Thons de 
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Guam, saumons de Norvège, shishyamo d'Islande, espèce proche du capelan, saumons argentés du Chili, 
crevettes d'Inde ou encore poulpes d'Afrique. Presque toutes les espèces en vente dans le monde se trouvent à 
Tsukiji. Le volume journalier des transactions en produits de la mer s'élève à 2,8 milliards de yens (environ 20 
millions d'euros). On peut y trouver quelque 450 espèces et il y règne un tel tumulte que l'on se croirait dans un 
pays d'Asie du Sud-est. Avec environ 52 000 personnes et 32 000 véhicules qui entrent et sortent 
quotidiennement, le marché connaît une animation permanente. Bien que marché de gros, tout le monde peut 
acheter aussi de petites quantités. Les restaurateurs et même les ménagères s'y approvisionnent régulièrement.  
 

  
 
 
 
 
Infos sur Tsukiji Market : 
L’entrée se fait à partir de 09h00. Les aires marchandes ferment à 11h00. Il n’est plus possible d’assister aux 
enchères du marché. Les zones où elles ont lieu sont désormais fermées au public. La zone de restaurants où 
peuvent être consommés sushis et autres produits de la mer frais, ferme aux environs de 13h00.  
- Prière de ne pas toucher les produits mis en vente.  
- Il est préférable de mettre des chaussures confortables et attention au sol glissant...  
- Faites attention aux chariots dans les allées. 
 
Cours de CUISINE JAPONAISE.  
Vous participerez à la préparation de divers SUSHI.  Découpe du poisson, puis fabrication des sushi à l a 
main. Ingrédients : Poisson cru, shari (boulette de  riz préparé au vinaigre), et wasabi  
 
Déjeuner de spécialités japonaises. 
 
Visite du temple ASAKUSA qui aurait été fondé au VIIème siècle par trois pêcheurs. Asakusa était le nom d'un 
petit village, sur la rive ouest de la rivière Sumida, qui se développa autour du temple Sensô pendant l’ère Edo 
(1603-1867). Grâce à ses nombreux théâtres et cabarets et surtout grâce à son quartier de prostitution : 
YOSHIWARA aujourd'hui disparu, Asakusa devint rapidement le quartier commercial et de divertissements le plus 
prospère de la cité d'Edo. Aujourd'hui Asakusa est le quartier le plus populaire de Tôkyô car il a conservé 
l'atmosphère de la cité d'Edo d'antan. N’oubliez surtout pas d’aller caresser la tête du Bouddha BOTOKESAN 
NADI à la recherche d’une guérison ou de bons augures. Un peu de temps libre dans la NAKAMISE DORI , bordée 
de boutiques des souvenirs. 
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� �
 
Ensuite, visite du MUSEE NATIONAL de Tokyo : immensément riche en témoignages de l’histoire japonaise avec 
des sculptures, peintures, calligraphies, costumes et tissus anciens, armures, céramiques, objets en bois laqué. 
Fin de journée dans le quartier d’AKIHABARA , le paradis de l’électronique.  
 

 
L’histoire de ce quartier est intéressante : le marché surgit de la Seconde Guerre mondiale, lorsque l’armée 
japonaise voulut se débarrasser du surplus de ses équipements. Les étudiants achetaient alors les pièces 
détachées et fabriquaient des radios, qu’ils vendaient au bord des routes ou dans de minuscules boutiques 
alentour. Depuis cette époque, Akihabara est synonyme d’électronique. (Certaines boutiques pratiquent la détaxe 
pour les étrangers, prévoir vos passeports). 
 
Retour à l’hôtel. Dîner de spécialités dans un restaurant local. Nuit à l’hôtel. 
 
JOUR 04 –   TOKYO   
�
Petit déjeuner. 
 
Visite du sanctuaire MEIJI-JINGU, un des plus importants centres de pèlerinage du Japon et de pur style shinto. 
La visite se terminera à Hara Juku, L’artère principale Meiji Dori et surtout Takesita Dori est réputée pour ses 
petites rues « truffées » de boutiques à prix modérés. 
 
Ensuite, tout près, arrêt sur OMOTE SANDO, à la très intéressante boutique de L’ORIENTAL BAZAAR (fermé le 
jeudi) - artisanat et souvenirs à tous les prix… Une vraie caverne d’Ali baba -. Au cours de votre découverte de la 
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ville,  arrêt dans une de ces nouvelles boutiques, très à la mode « DAIOSO »  (boutique à 100 yens) – tous les 
articles vendus sont au prix unique de 100 yens ! 
 
Visite du magasin ENOTECA présidé par Monsieur Hiro se, qui propose aux amateurs japonais une 
magnifique sélection de Grands Crus 
 
Fin de matinée dans le quartier de GINZA, les Champs Elysées de Tokyo…. 
 

� � �
 
 
Déjeuner à l’ATELIER de JOEL ROBUCHON. 
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Ouvert en 2003 à Tokyo, l’idée de l’Atelier de Joël Robuchon s’inspire des comptoirs de sushis où les maîtres de 
cuisine préparent les plats devant les clients. Une cuisine élaborée par le chef Joël Robuchon et décliné par le chef 
Ryuta Lisuka et son équipe japonaise. 
 
Après-midi libre avec votre guide pour faire du shopping, ou découvrir un quartier.  
2 tickets de métro par personne inclus. 
 
Retour à l’hôtel. 
 
Dîner « Teppanyaki », cuisson sur plaque, au restaurant MOMIJITEI situé dans les jardins de l’hôtel. 
 
Le Teppanyaki littéralement « grillé sur une plaque en fer ») est un type de cuisine japonaise où l'on utilise une 
plaque chauffante pour cuire les aliments. Les ingrédients traditionnellement utilisés pour le Teppanyaki sont le 
bœuf, les crevettes, les coquilles Saint-Jacques, le poulet, les œufs de poules et différents légumes. On utilise de 
l'huile de soja pour la cuisson. C'est la chaîne de restaurants japonaise Misono qui est à l'origine de ce style de 
cuisine, introduit en 1945.  
 
Aux États-Unis d'Amérique, la chaîne Benihana a rendu le plat populaire en y ajoutant une dimension de spectacle 
qui n'existe pas au Japon : le chef cuisinier qui officie devant les convives se livre à divers exercices acrobatiques, 
comme le jonglage avec ses ustensiles. 
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Retour à l’hôtel et nuit.  
�

JOUR 05 –   TOKYO / YAMANASHI / ISAWA ONSEN 
�
Petit déjeuner buffet à l’hôtel. 
 
Prévoir un sac et trousse toilette pour votre étape  à Isawa Onsen, car les valises sont transférées à Hakone 
 
Départ pour rejoindre YAMANASHI .   
 
La région de Yamanashi est la plus célèbre pour la viticulture du raisin Koshu, grâce à son climat favorable : 
ensoleillement, pas trop de pluie, et une grande différence de température diurne et nocturne. De plus, les cours 
d’eau venant de la montagne amène une hydratation idéale des sols. 
 
Visite du vignoble TOMI NO OKA  PARTICULARITE 1 ER VIGNOBLE DU JAPON A IMPORTER DES CEPAGES 
EUROPEEENS 
Ce domaine bénéficie d’un terrain de 150 ha. Les vignes se trouvent au milieu d’une côte dont le point de plus haut 
se situe à 600 m d’altitude et le plus bas à 400 m. Cela explique les différences de condition climatique. 
On cultive non seulement du Koshu ( voir le mois précédent) mais aussi des cépages européens en fonction des 
terroirs. De belles caves creusées dans la roche permettent la vinification du vin blanc, du vin rouge et du vin 
pourriture noble(comme Sauternes en France) 
 
Fondé en 1909, vignoble de taille modeste, il amorce un virage important en 1950 avec l’importation de cépages 
européens. C’est en effet le premier vignoble au Japon à se lancer dans cette voie. 
 
La propriété produit les différents vins suivants : 
Le vin Tomi rouge provient de Cabernet Sauvignon (60%) et Merlot (40%) (16 mois en fûts de chêne) 
Le vin Tomi blanc provient de Chardonnay 100%  (12 mois en fûts de chêne) 
Le vin rouge Tomi No Oka provient de Cabernet Sauvignon (40%), Merlot (30%), Cabernet (19%), et Petit Verdot 
(11%)  
Le vin blanc Tomi No Oka provient de cépage 100% Chardonnay 
Plusieurs de ces vins ont obtenus des prix internationaux. 
 
 
Visite de la DISTILLERIE SUNTORY HAKUSHU  
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Un demi-siècle après la fondation de la distillerie de Yamazaki, Keizo Saji, suivant les traces de son père et son 
exemple d'innovateur, construisit une seconde distillerie en 1973 à Hakushu. 

 

Installée au coeur des forêts profondes du Mont Kaikomagatake dans les Alpes japonaises du sud, la distillerie de 
Hakushu est l'une des plus hautes au monde. La forêt majestueuse qui l'entoure compte près de 6000 espèces 
végétales, soit deux fois plus qu'en Europe occidentale.Les whiskies de malt produits dans cette région reçoivent 
les bienfaits conjugués d'un microclimat, de forêts luxuriantes et d'une eau d'une douceur et d'une pureté rares, 
filtrée par une roche granitique millénaire. 
 
Visite de la distillerie, permettant de voir le processus de fabrication. Tout d’abord le brassage du malt broyé en 
morceaux et de l’eau de source. Ce mélange est ensuite filtré lentement et devient du moût. Le moût est ensuite 
transféré et de la levure ajoutée, et c’est le processus de fermentation. Puis 2 distillations dans des rangées 
d’alambics permettent de produire des whiskys plus ou moins corsés. Après distillation, les whiskys sont placés 
dans des fûts de différentes formes et diverses variétés de chêne. 
 

 
 
Déjeuner dans un restaurant local. 
 
Visite du vignoble MISAWA PARTICULARITE BLANC SEC S UR LE MONT FUJI CLUB DE PETITS ET 
MOYENS PRODUCTEURS COMMUNAUX 
 
M. Misawa a repris l'exploitation familiale après avoir travaillé pendant plus de dix ans dans une société de 
commerce. "Jusqu'à l'époque de mon père, on se contentait de fabriquer du vin doux", explique-t-il. Mais, depuis 
dix ans, il teste des variétés européennes comme le merlot  et le chardonnay .Lorsque les autorités ont libéralisé 
l'importation des vins étrangers, à la fin des années 80, le vin blanc de koshu - qui jusque-là était le plus répandu - 
a commencé à perdre son attrait auprès des Japonais. C'est pourquoi M. Misawa a fondé en 1987, avec Haruo 
Omura, le Katsunuma Winery Club afin de regrouper les petits et moyens producteurs de la commune. Directeur 
général de Marufuji Winery, une société fondée en 1890, M. Omura (48 ans) avait étudié la vinification en France 
quand il était jeune. Le club permit surtout d'échanger sans cesse des informations sur les méthodes de culture les 
plus adaptées au climat de la région et sur les techniques de vinification. Les sociétés membres ont, depuis, 
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rivalisé d'ingéniosité pour développer des procédés particuliers de vinification. Exemple : l'idée de corser le goût du 
vin en laissant la lie dans le vin après la fermentation.  
 

Un petit blanc sec produit sur les pentes du Mont Fuji 
 
En savoir plus sur http://www.paperblog.fr/1712965/un-petit-blanc-sec-produit-sur-les-pentes-du-mont-
fuji/#bxK0W6pIoiLb6vJZ.99 
 
Le propriétaire Mr Shigekazu  Misawa a résolument décidé de concentrer l’exportation de son vin vers la grande 
Bretagne. En 2010, le vignoble a exporté 2000 bouteilles du vin Koshu vers l’Angleterre. Le vin blanc Grace 
Kayagatake a un goût typiquement sec et clair, et tend à représenter la tendance en Europe pour l’alimentation 
saine japonaise. Pourquoi l’exportation ? Des vins bon marché venant du Chili et d’Australie sont en effet 
largement distribués au Japon. Il faut donc  trouver des marchés ailleurs qu’au Japon. 
  
Continuation pour ISAWA ONSEN. 
 
Installation au RYOKAN HANAYA GINOYADO  ou similaire, dans des chambres typiquement japonaise. 
 
Dîner typiquement japonais au Roykan. Plusieurs petits plats, de la vaisselle délicate, des sauces adaptées à 
chacun des mets. Le repas sera accompagné de thé vert. 
 
Nuit au Ryokan. 
�

JOUR 06 –   ISAWA ONSEN / KATSUNUMA / HAKONE   
�
Petit déjeuner japonais au Ryokan 
�
Visite du vignoble KATSUNUMA PARTICULIARITE REGION KATSUNUMA BERCEAU DU VIN LE KOSHU 
2 230 m altitude 

Longtemps, la vinification du koshu est restée à un état embryonnaire, peu propice à mettre en valeur les 
spécificités et arômes du cépage. En particulier, on cherchait par tous les moyens à accroître le degré d'alcool du 
produit fini (chaptalisation, concentration), et à l'adoucir. La vinification en barriques neuves était également de 
rigueur, ce qui gomme le goût du fruit. Le résultat était assez insipide. 

Depuis, des œnologues européens, australiens et néo-zélandais se sont penchés sur ce cépage. Ils ont légué aux 
viticulteurs japonais un savoir-faire qui leur est précieux. En particulier, le groupe japonais « Koshu Wine 
Support » croit fermement à la possibilité de fabriquer un vin plus qu'acceptable à partir du koshu. En 2003, il s'est 
assuré les services de l'œnologue français Denis Dubourdieu. Une cuvée porte désormais son nom. 

Les producteurs affirment que le vin blanc produit à partir de koshu présente des arômes de pamplemousse, de 
pomme et de citron, rappelant le sauvignon blanc. Taux d'alcool compris entre 9,5 et 10,5 % vol. Se boit jeune (2 
ou 3 ans). 

Le vignoble Katsunuma e été fondé en 1937, et construit selon le style des maisons japonaises traditionnelles. 
La surface totale du vignoble est d’environ 30 hectares : soit le vignoble de la propriété de 5 hectares, puis des 
vignobles sous contrats 15 hectares, puis la coopérative Japan Agriculture 10 hectares. 70% de la récolte est 
appelée raisin KOSHU. Il s’agit d’une méthode de viticulture traditionnelle japonaise, appelée Tanashiki saibai : 
type de culture en treillis. 
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Visite du vignoble GRACE PARTICULARITE MEDAILLE ARG ENT  DECANTER WORLD WINE AWARDS 2011 
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La fabrication du vin au Japon remonte à environ 130 ans. La variété la plus importante au Japon se nomme 
KOSHU, et provient d’Asie Centrale, du Caucase à travers la Route de la Soie vers la Chine, puis au Japon. 
Les fruits de cette variété sont violet clair, et sont à l’origine du premier vin blanc japonais. 
Ce vignoble est un des plus prestigieux de la région. 
En 1990 le vignoble a expérimenté avec succès la culture “en positionnement vertical” avec le cépage Cabernet 
Sauvignon et la  Chardonnay. Il a ensuite continué la même technique avec les cépages  de Merlot et Petit Verdot.  
 

     
 
Déjeuner dans un restaurant local. 
 
Visite du vignoble MERCIAN KATSUNUMA PARTICULARITE ENTREPRISE A L’ORIGINE DE LA CUVEE DAI 
NIPPON BUDOSHU GAISHA 
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Les grandes wineries du Japon  
Mercian  
La plus grande entreprise du vin au Japon a plus de 100 ans d’histoire. Cette entreprise est à l’origine de ‘Dai 
Nippon Budoshu gaisha’ qui est la première entreprise du vin au Japon fondée en 1877.  
Mercian a pris l’initiative pour étendre le marché du vin japonais de lancer des produits qui correspondent à des 
modes identiques, ainsi en 1996 au moment où les japonais découvraient les bienfaits des polyphénols, Mercian a 
lancé ‘Bon rouge’ qui contient beaucoup de polyphénols. Actuellement, son cheval de bataille est le vin sans 
additifs. Une série ‘Château de Mercian’ produite dans une winery à Katsunuma(Yamanashi) a remporté beaucoup 
de prix aux concours mondiaux. Mercian possède 3 wineries, à Yamanashi, en Californie et à Bordeaux. La mise 
en bouteille de vins mélangés avec le vin importé se fait à Kanagawa. 
C’est l’un des plus grands vignobles du pays. Les cépages de ce vignoble sont en blanc : Koshu, Chardonnay, 
Sauvignon Blanc et Riesling,  et en rouge : Muscat Bailey A, Cabernet Sauvignon, Merlot, et Syrah 
 
C’est l’un des plus grands vignobles du pays. Les cépages de ce vignoble sont en blanc : Koshu, Chardonnay, 
Sauvignon Blanc et Riesling,  et en rouge : Muscat Bailey A, Cabernet Sauvignon, Merlot, et Syrah 
 

    
 
Départ en autobus pour rejoindre HAKONE   
 
Arrêt à Kawaguchiko pour la  visite du ICHHIKU KUBOTA ART MUSEUM   
 

   
 
 

Ouvert en 1994, le bâtiment principal en forme de pyramide abrite des œuvres de l’artiste Itchiku Kubota : des 
kimonos en soie, pour lesquels la technique Tsujigahana a été utilisée 
 
Continuation pour HAKONE. 
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Installation à l’hôtel HAKONE PRINCE 4* (www.princehotels.com/en/the_prince_hakone/ ) ou similaire.   
 

 
 
Dîner au restaurant de l’hôtel, ou à proximité. 
 
Nuit à l’hôtel. 
 
JOUR 07 –   HAKONE   
�
Petit déjeuner à l’hôtel.   
 
Découverte du MONT FUJI (3 776m)  

 
Le PARC NATIONAL DE HAKONE  regroupe l’admirable MONT FUJI, sommet du Japon et véritable Olympe 
nipponne, les montagnes de Hakone soulevées autour du lac d’Ashino, la péninsule d’Izu qui sépare les baies de 
Sagami et Suruga ainsi que l’archipel d’Izu. L’origine étymologique du nom Fuji, reste incertaine ; il s’agit 
probablement d’une adaptation japonaise de vocable ainu. La transcription en idéogrammes, non définie, semble 
purement phonétique. « En ainu, en revanche Fuchi est le nom de la déesse du feu et du foyer, ce qui convient 
parfaitement à un volcan » (Fosco Maraini). 
 
 
Visite de la BRASSERIE ASAHI 
 
La première bière Asahi date de 1957. Asahi Super Dry est l'une des marques de bière les plus consommées au 
Japon avec Sapporo et Kirin.  Le groupe possède des filiales actives dans d'autres secteurs, dont Nikka Whisky. Il 
détient environ 20 % de la marque de bière chinoise Tsingtao 
Visite de la brasserie, puis dégustation pour ceux qui le souhaitent. 
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� � �
 
Déjeuner occidental en cours d’excursion. 
 
Promenade en bateau sur le LAC ASHI niché à 723m d'altitude, au pied du MONT KOMAGATAKE .  
 
Ce grand lac d'une circonférence de 21km est l'une des principales attractions de Hakone. C'est une destination 
très prisée pour la pêche ou la navigation de plaisance. Il est également connu pour refléter en miroir le mont Fuji 
par beau temps.  
 
Montée en téléphérique vers OWAKUDANI  pour une balade jusqu’aux jets de vapeur d’eau et de souffre qui 
jaillissent des crevasses dissimulées dans les roches. 
 

 � �
     
Le site d’Hakone est situé dans le cratère effondré d’un volcan, une « caldeira » dont le lac occupe l’endroit le plus 
bas. La dernière éruption a eu lieu il y a 3000 ans, et a formé le lac Ashi et la vallée d’Owakudani. Entre Hakone 
Yumoto et le lac Ashi, le site d’Owakudani a des airs de porte de l’enfer. Des fumeroles sulfurées sortent de terre, 
ainsi que de nombreuses sources chaudes formant un paysage extra-terrestre avec le Mont Fuji en toile de fond. 
Comme nous sommes au Japon, un plat spécial a été imaginé pour l’endroit : les œufs noirs, ou « kurotamago », 
bouillis dans les fumeroles volcaniques. Ils sont censés prolongés la vie de sept ans si consommés avec 
modération… 
 
Dîner  puis nuit à l’hôtel. 
�

JOUR 08 –   HAKONE / TAKAYAMA   
�
Petit déjeuner buffet à l’hôtel. 

 
Départ pour la gare de MISHIMA.   
 
Trajet en train JR super Express pour rejoindre NAGOYA. Changement de train et départ pour TAKAYAMA . 
 
A l’arrivée à Takayama, transfert au restaurant pour le déjeuner.  
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TAKAYAMA, « le petit Tokyo des Alpes » est une cité entourée de montagnes, pauvre en ressources agricoles 
mais riche en bois de construction. Takayama fut jadis très réputée pour ses menuisiers. Sa situation reculée lui a 
permis de conserver ses rues étroites de l’ère Edo, bordées de petites boutiques, de restaurants et de musées. 
 
 
 

  
 
Promenade à pied dans cette ville charmante, nichée dans un amphithéâtre de montagnes sur les berges de la 
rivière Miya, qui vous plongera dans le Japon des temps passés : Kami Sannomachi, avec ses rues bordées de 
vieilles maisons de bois et d'échoppes datent de l'ère Edo.  
 
Installation à l’hôtel ASSOCIA TAKAYAMA RESORT 4****  ou similaire. 
 
Temps libre pour profiter des sources chaudes de l’hôtel… 
 

  
 
Dîner occidental au restaurant de l’hôtel.   
 
Nuit à l’hôtel.  
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JOUR 09 –   TAKAYAMA / KANAZAWA (140km – 02h30 de r oute) 
�
Petit déjeuner buffet à l’hôtel. 
 
Passage au marché d’ASAICHI. 
 
Visite de la Brasserie HARADA. 
 
Visite des installations, explications sur le processus de fabrication, et dégustation de saké. 
L’eau pure de Takayama convient idéalement au brassage du saké. 
�
Le saké , est un alcool traditionnel japonais, un vin à base de riz. On lui a longtemps alloué le rôle de «lubrifiant 
social», un incitateur à la communication. Certains le considèrent même comme indispensable aux fêtes et il fut 
longtemps offert aux dieux au cours de cérémonies célébrant les récoltes exceptionnelles et magnifiques.  Le saké 
est omniprésent dans l'histoire japonaise. Les festivités religieuses, bourgeoises et aristocratiques sont arrosées 
de saké. Il est si apprécié dans certaines régions qu'il constitue 80% des boissons alcoolisées consommées, mais 
son importance est confirmée par la création du département du saké au sein du gouvernement durant la période 
Yamamoto. Aujourd'hui encore, de nombreuses brasseries japonaises produisent du saké, et malgré cela, il est 
encore assez difficile d'en trouver à l'extérieur du Japon. Le saké peut se boire de diverses manières. La plupart 
des variétés peuvent être consommées chaudes tandis qu'en général seul le saké de bonne qualité se boit 
réfrigéré ou à température ambiante. Quelle que soit la méthode adoptée, il constitue la boisson 
d'accompagnement idéale pour tous les types de plats japonais, et le cadeau idéal à rapporter à la maison. 
�
Départ pour SHIRAKAWAGO . Cette très belle région du haut cours de la Sho Gawa est aujourd’hui engloutie en 
partie, par le lac de barrage de Shirakawago, retenu par le barrage de Mihoro, à 760m d’altitude.  
 
Visite de la ferme de la famille TOYAMA construite en 1827 puis le village de SHIRAKAWAGO  et ses maisons 
« style Gasho Zukuri » dont les toits extrêmement pentus sont conçus afin d’empêcher la neige de s’accumuler. 
�

�
�
Déjeuner japonais en cours d’excursion. 
 
Départ vers KANAZAWA   
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Arrivée en fin d’après-midi, et installation l’hôtel NIKKO KANAZAWA 4**** ou similaire. 
 
Dîner typiquement japonais KAISEKI au restaurant SHIBUICHI  

  
 
Nuit à l’hôtel. 
�

JOUR 10 –   KANAZAWA / KYOTO (260km – 04h00 de rout e) 
�
Petit déjeuner buffet à l’hôtel. 
 
Visite de KANAZAWA, préservée des influences extérieures de par sa situation entre les Alpes japonaises et la 
mer, témoigne d’une forte identité culturelle. La plupart des sites intéressants se situent en centre ville. 
 
Visite du prestigieux KENROKU-EN, le jardin de la ville (10 ha). 
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Tracé à l’origine en 1676, il fut ouvert au public en 1871. KENROKU-EN évoque « la combinaison aux six 
arrangements » : extensivité, solennité, vénérabilité, artificialité, beauté décorative, fraîcheur et abondance des 
eaux. Le Kenroku-en, sans nul doute l'un des plus beaux jardins du pays. 
 
Ensuite, visite de la maison NOMURA, ancienne maison de « Samouraï ». 
 
Continuation pour la découverte du quartier HIGASHI CHAYAGAI 
 

� �  
 
Déjeuner en cours d’excursion. 
 
Départ pour KYOTO en train Express JR. 
 
Capitale de l’archipel nippon pendant plus de mille ans (794-1868), KYOTO est connue pour ses 1650 temples 
bouddhistes et ses 400 sanctuaires shintoïstes. Si nous pouvons encore les admirer aujourd’hui, c’est grâce à un 
historien français, Serge Elisseeff, qui fit renoncer les Américains à bombarder cette grande ville. 
 
Arrivée à la gare de Kyoto et transfert pour l’hôtel. 
 
Installation à l’hôtel OKURA KYOTO  5* (www.kyotohotel.co.jp)  
 
Construit une première fois en 1888, le « Okura » est un des hôtels les plus anciens de Kyoto… Il a subit une 
métamorphose complète en 1994 faisant souffler un vent de protestation des conservateurs en raison de sa 
hauteur (17 étages), faisant de l’hôtel le plus grand bâtiment de la ville. On peut reconnaître que son architecture 
austère, malgré des claires-voies typiquement japonaise, peut brusquer au premier abord… Mais une fois pénétré 
à l’intérieur, on retrouve l’ambiance historique de l’établissement. Le hall spacieux, inspiré de la salle de bal 1920 
originelle de l’hôtel, dégage une ambiance élégante. 
 

�  
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�
Les 322 chambres luxueuses et récemment rénovées confirment cette impression. Grandes et parfaitement 
équipées, elles proposent une vue sur la rivière Kamo ou sur les collines de Higashiyama-ku. Neuf restaurants et 
bars dont le panoramique « Orizzonte », galerie marchande, piscine intérieure (payante..) ouverte au client de 
l’hôtel de 07h00 à 10h00 complètent les prestations de cet hôtel dont la devise est « Service with a smile ».  
�
Dernier détail et non des moindre, le « Okura » profite d’une situation idéale en plein cœur de la ville. 
 
Dîner « Kaiseki » de sushis au restaurant GANKO NIJOEN , situé à proximité de l’hôtel. 

 
 
« Kaiseki » est une cuisine saisonnière artistique et délicate. On dit que le Kaiseki-ryori est le summum de la 
cuisine japonaise. Il utilise des ingrédients frais de saison et est cuisiné de manière à en rehausser le goût 
d’origine. Chaque plat est légèrement assaisonné et délicieusement présenté dans de la vaisselle particulière. Le 
Kaiseki est considéré, à juste titre, comme le plus grand raffinement culinaire au Japon. La base de 
l’assaisonnement se compose de poissons et de légumes et se caractérise par sa saveur délicate. 
 
Nuit à l’hôtel. 
�

JOUR 11 –  KYOTO 
�
Petit déjeuner buffet à l’hôtel. 
 
Début des visites de KYOTO. 
 
Vous visiterez le temple KINKAKUJI  avec son célèbre pavillon d’or, une des images les plus connues du Japon ; 
en réalité, ce temple tire son nom des feuilles d’or fin plaquées sur ses toitures qui se reflètent dans l’eau.  
 

 
 

Vous découvrirez aussi l’incroyable concept du jardin zen du temple de RYOANJI.  
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Bien qu'on attribue la conception de ce jardin au célèbre « Soami », son véritable créateur est inconnu. Il convient 
pourtant de noter qu'en matière de jardins les moines bouddhistes étaient des maîtres. C'est avec l'introduction des 
doctrines du Zen au cours de l'ère Kamakura (1150-1310) que les principes de la religion furent appliqués aux 
règles traditionnelles de la composition des jardins. A cette époque on rédigea plusieurs importants traités relatifs à 
cet art. L'application des principes religieux se fit plus rigoureuse encore avec l'accession de Kyoto au rang de 
capitale culturelle du Japon, et elle atteignit son plein épanouissement dans les jardins de la période Muromacho.  
 

 
 
C'est alors, et sans doute en 1499, que fut créé le jardin de Ryoanji, un temple bouddhiste de la secte zen Rinzai. 
 
Entouré de trois côtés par un petit mur de terre, il ne peut être vu que de la véranda du temple qui borde son 
quatrième côté. Cet unique point de vue, joint à la tranquillité du lieu (sur les collines, hors de Kyoto), souligne le 
fait que ce jardin est un objet de contemplation, mais non point pourtant une image du passé, évoquant le 
caractère transitoire de la vie, car l'absence de fleurs et de formes susceptibles de se faner et de tomber fait que 
l'on ne songe pas à l'impermanence d'une beauté momentanée. Sa beauté est celle du roc et du sable et de leurs 
« correspondances » abstraites.  
 
Puis visite de l’impressionnant CHATEAU DE NIJO et ses magnifiques jardins. 
 

 
 
Cet édifice bâti en 1603 fut le lieu de résidence de plusieurs shoguns. En 1868, lorsque le dernier shogun abdiqua, 
il devint le siège impérial. Par la suite on y installa  la préfecture de Kyoto. Depuis 1893 le château appartient à la 
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ville et se visite comme un monument historique.  Presque toutes les pièces ont été décorées par des maîtres des 
XVIème et XVIIème siècles. 
 
Une des caractéristiques du château de Nijo est le « plancher rossignol » qui recouvre les couloirs. Il est construit 
de telle sorte que le moindre pas fasse crisser les lattes de bois, qui émettent un son semblable au pépiement d'un 
oiseau. Ce plancher est construit pour détecter tout intrus ou assassin potentiel. 
 
Déjeuner dans un restaurant local. 
 
Découverte du sanctuaire de FUSHIMI INARI 
 
Depuis les temps anciens, Inari est le dieu du riz. Puis il a été considéré comme le patron des affaires. Chacun des 
torii a été offert par une entreprise japonaise. C’est l’un des sanctuaires le plus reconnu de tout le Japon. 
Un chemin monte sur 4 km et est bordé par des milliers de torii rouges. On peut voir aussi des dizaines de renards 
de pierre. Le renard est en effet le messager d’Inari. 
 

 
 
Visite du HORINO MEMORIAL MUSEUM avec dégustation d e saké,  
 
Ce musée est situé dans l’ancienne résidence du fondateur de « Kinshi Masamune », une des marque de Saké les 
plus célèbre et respectée du Japon. Le mémorial propose de transmettre l'histoire et la culture des « Machiya » 
(maison de ville historique de Kyoto) de ce marchand de Saké. Ce commerce a commencé sous la première 
génération Matsuya Hisashi ayant fondé une fabrique et de boutique de saké en 1781.  
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Le SAKE, est un alcool traditionnel japonais, un vin à base de riz. On lui a longtemps alloué le rôle de «lubrifiant 
social», un incitateur à la communication.  
 
Certains le considèrent même comme indispensable aux fêtes et il fut longtemps offert aux dieux au cours de 
cérémonies célébrant les récoltes exceptionnelles et magnifiques.  Le saké est omniprésent dans l'histoire 
japonaise. Les festivités religieuses, bourgeoises et aristocratiques sont arrosées de saké. Il est si apprécié dans 
certaines régions qu'il constitue 80% des boissons alcoolisées consommées, mais son importance est confirmée 
par la création du département du saké au sein du gouvernement durant la période Yamamoto. Aujourd'hui encore, 
de nombreuses brasseries japonaises produisent du saké, et malgré cela, il est encore assez difficile d'en trouver à 
l'extérieur du Japon. Si vous allez au Japon, il vous faut goûter à cet alcool typique ; un voyage au Japon sans 
goûter le saké serait un peu comme aller en Belgique sans goûter à la bière: c'est tout dire!  Le saké peut se boire 
de diverses manières. La plupart des variétés peuvent être consommées chaudes tandis qu'en général seul le 
saké de bonne qualité se boit réfrigéré ou à température ambiante. Quelle que soit la méthode adoptée, il constitue 
la boisson d'accompagnement idéale pour tous les types de plats japonais, et le cadeau idéal à rapporter à la 
maison. 
 
Dîner de spécialités dans un restaurant local.   
 
Nuit à l’hôtel. 
�

JOUR 12 –   KYOTO / NARA / KYOTO 
�
Petit déjeuner buffet à l’hôtel.  
 
Départ pour NARA (45km – 01h30 de route) 
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� �
 
C’est ici que l’on peut s’imprégner au mieux de l’esprit de ce pays. Le Parc de Nara est une forêt naturelle très 
prisée pour sa beauté et recouvrant une surface de 660ha. Environ 1200 daims apprivoisés s'y promènent en 
liberté. NARA, site culturel majeur, fut la première capitale fixe du Japon au VIIIème siècle. 
 
Visite du site de NARA, qui renferme plusieurs monuments inscrits au Patrimoine mondial par l'UNESCO. 
 
Dans ces parcs, de nombreux cervidés gambadent en liberté au milieu des visiteurs : KOFUKU-JI,  dont la pagode 
à 5 étages est devenue un symbole de Nara ; TODAI-JI,  qui abrite une colossale statue en bronze doré de 
Bouddha ; KASUGA TAISHA SHRINE , auquel on accède par un chemin bordé de centaines de lanternes en 
pierre. 

 
Déjeuner occidental au restaurant. Un peu de temps pour découvrir le PARC DE NARA  qui abrite de nombreux 
cervidés en liberté ! Visite du PHOENIX HALL du temple BYODOIN 
 
Le bâtiment le plus célèbre du temple bouddhiste Byodoin est le Phoenix Hall ou Amida Hall, construit en 1053. 
C’est le seul bâtiment original qui reste de l’époque. Les autres bâtiments sur le site ont été brûlés lors de la guerre 
civile en 1336. Il est entouré par un agréable bassin. 
�
Retour à Kyoto. Dîner  de spécialités dans un restaurant local. Nuit à l’hôtel. 
�

JOUR 13 –   KYOTO / OSAKA   
�
Petit déjeuner à l’hôtel. Petite marche pour rejoindre la gare de KYOTO. 
 
Départ en train super Express pour rejoindre OKAYAMA . 
 
Visite du vignoble SAPPORO. 
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La région d’Okayama est connue sous le surnom de « pays du soleil »… Car c’est en effet la région la plus 
ensoleillée du Japon. La région est très connue pour ses vergers (pêches notamment) et ses vignobles. 
 
Les vins des Brasseries SAPPORO très connus internationalement pour leurs bières, sont produit sur 2 vignobles : 
à Katsunuma dans la région de Yamanashi, et celle d’Okayama. Les 2 exploitations ont obtenus le label ISO 9001. 
Les vins SAPPORO sont devenus la 2ème marque la plus importante de vin japonais exportés. 
 
Visite du vignoble et des caves. 
 
Visite du jardin KORAKUEN , un des 4 plus beaux jardins du Japon. 
 
Aménagé entre 1687 et 1700 à la demande du seigneur Ikeda, il  s’étend avec ses paysages miniatures : étangs, 
collines, cascades, rizières…. selon les principes du maître Kobori Enshu. 
 
Déjeuner en cours d’excursion. Départ pour la gare d’OKAYAMA . Embarquement à bord du train rapide SHIN - 
OSAKA . Arrivée à OSAKA et transfert pour l’hôtel. 
 
OSAKA, troisième ville du Japon est aussi et surtout la cité des affaires par excellence. OSAKA  est une ville à 
deux visages ; le quartier de KITA appelé « Umeda », au Nord, qui se déploie autour de ses principales gares en 
est la façade moderne ; c’est le royaume des gratte-ciel, des hôtels et des galeries commerciales - MINAMI appelé 
« Namba », au Sud, est le cœur de la cité, quartier des magasins, restaurants, théâtres, et lieux de fêtes, c’est ici 
que les habitants se sentent vraiment chez eux. On travaille à KITA et on s’amuse à MINAMI. OSAKA, troisième 
ville du Japon est aussi et surtout la cité des affaires par excellence.  
 
Fin d’après-midi libre dans un quartier animé pour vos derniers achats. 
 
Dîner d’adieu au restaurant TAIKOEN. 
 

  
Le restaurant est entouré de beaux jardins, la décoration est élégante, le service parfait, et la cuisine raffinée. 
 



Services Voyages Agri�  www.services-voyages.fr  
���������	
���
��	��������	����
��	�
��	  

03 23 80 95 35 
 

Ce voyage est déductible de vos frais professionnel s�
 

SERVICES VOYAGES AGRI �  Siège  18 Avenue CARNOT 02000 LAON 
TEL 0323809535 �   0685440919 

 e-mail servicesvoyagesgroupes@orange.fr 
IM002120009 �  002010001 Garantie financière APST 

This document contains information property of Services Voyages Agri © 2013 
27 

Nuit à l’hôtel RIGHA ROYAL OSAKA 4**** 
�
JOUR 14 –   OSAKA / PARIS 
�
Petit déjeuner�  
 
Début de matinée libre.Transfert à l’aéroport d’OSAKA . 
 
12h35 Décollage  pour Paris sur vol régulier AIR FRANCE. 
 
Déjeuner à bord 17h10 Arrivée à Paris.  

Formalités : Passeport en cours de validité. 
 

Note : le concept des pourboires n’existe pas au Japon.  
Un cadeau typiquement français fera sûrement très plaisir à vos guides. 
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JAPON VINICOLE   
CIRCUIT JAPON – 14 JOURS / 12 NUITS 

 
Tarif HT départ paris après le 22 janvier 2014 

 
Les chambres individuelles sont souvent petites pour un prix élevé. 

 
 

BASES DE 
REALISATION 

De 30 à 34  
Personnes 

De 25 à 29  
Personnes 

Supplement  
Single 

 
Conversion 

100 Yen = 0.78 Euro  
 

 
 

4 380 Euros 
 

 
 

4 540 Euros 
 

990 Euros 

 
 
 
NOTRE PRIX COMPREND : 
 

- Le transport aérien PARIS / TOKYO et OSAKA / PARIS  sur vols réguliers Air France ,  
- Le service d’un car privé de grand tourisme durant les excursions et les transferts,  
- La présence d’un guide local francophone de Tokyo à Osaka ayant de grandes connaissances sur le vin. 
- Un circuit professionnel soigné. 
- Le programme viticole assuré sur chaque lieu technique par des professionnels ou les propriétaires 
- Les trajets en train « Super Express », wagon 2nde classe : MISHIMA / TAKAYAMA et KANAZAWA / 

KYOTO et  KYOTO / OKAYAMA et OKAYAMA / OSAKA, 
- Pour plus de confort : camion séparé pour les bagages entre Tokyo et Hakone, puis entre Hakone et 

Kyoto, puis entre Kyoto et Osaka, 
- Le logement dans les hôtels 4* et 5* et Ryokan mentionnés, 
- Les petits déjeuners occidentaux sauf au Ryokan 
- Les repas mentionnés dans l’itinéraire (mélange de repas occidentaux et repas japonais), dîners de 

spécialités dans des restaurants réputés. 
- Les visites, droits d’entrée sur les sites et excursions mentionnées au programme, 
- Le port des bagages (1 bagage par personne).  
- Les assurances voyages : assistance, rapatriement, bagages et annulation, nouveau  garantie 

augmentation de dernière minute, des devises, taxes et carburant sur la base de 5000 € par groupe 
- La garantie financière des fonds déposés à l’ Agence APST 

 
NOTRE PRIX NE COMPREND PAS : 
 

- Les taxes d’aéroport internationales de 389 Euros   
- Les boissons et dépenses d’ordre personnel, 
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GARANTIE FINANCIERE SERVICES VOYAGES AGRI 

 

« L’Engagement coccinelle » 

 

https://www.apst.travel/ 

·  L’APST, c’est quoi ? 
o L'APST a délivré une garantie financière à votre Professionnel du Tourisme pour qu'il exerce son activité. 

En tant que Professionnel, Membre de l'APST, il vous fait bénéficier d'un avantage EXCLUSIF et 
GRATUIT : la garantie des fonds déposés . 
Cet avantage vous donne la certitude de réaliser ou de poursuivre votre voyage, en cas d'une éventuelle 
défaillance financière du Professionnel 
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BON D’INSCRIPTION 
 

A NOUS RETOURNER IMPERATIVEMENT PAR COURRIER 
 AVANT LE 15  JUILLET 2013 ACCOMPAGNE DE VOTRE 

ACOMPTE 
 
 
 

SARL EURL 
SCEA …………………………………………………………………………………………………… 
Noms des participants  (bien indiquer si 2 noms) 
………………………………………………………………………………………………………… 
Prénoms :……………………………………………………………………………………………… 
Adresse facturation:…………………………………………………………………………….........
.......................................................................………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 
 
Accompagnants COPIER UN AUTRE BON 
Je suis Agriculteur Viticulteur            OUI /___/  NON/___/ 
Je m’inscris pour le voyage viticole  JAPON.   OUI /___/ 
photocopie de ma carte MSA je l’envoie avec mon acompte /___/ 
Attention 
je règle mon acompte par chèque /___/ carte bancaire /___/  Acompte de 1 900 € par 
personne,  
SOLDE AU 23 NOVEMBRE 2013 
 
Divers : Toutes les assurances sont incluses et garantissent les hausses de dernière minute  
taxes devises carburants jusqu’à 5000 € par groupe. 
 
 


