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2022年5月に実施し、ご好評をいただきました、LEXUSが提案する日本に心で触れる旅「TOUCH 

JAPAN JOURNEY by LEXUS」と「ななつ星in九州」のコラボレーション第2弾を実施します。 

前回からななつ星の運行ルートやドライビングコースを一新し、美しい緑に包まれた初夏の九州

を「LEXUS」と「ななつ星in九州」が駆け巡ります。 

 

1. ツアー催行日 

2023年 5月 29日（月）出発～6月 2日（金）帰着  

初日は福岡市内（ホテルオークラ福岡）集合、最終日は博多駅 17：36頃 解散予定 

※旅行日数は 4泊 5日、ななつ星は 5月 30日(火)～6月 2日(金)のご乗車になります。 
   

2. 募集について 

◇ 応募資格：レクサスオーナーさま 

◇ 募集人数：10組 20名（スイート 8室・DXスイート A、DXスイート B 各 1室） 

◇ 販 売 額：160～206万円（税込） /1名 

         ※2名様 1組でご応募ください。 

            ※このツアーのご利用は中学生以上のお客さまに限らせていただきます。 

◇募集期間：2023年 2月 3日（金）～3月 5日(日) 

◇応募方法：「TOUCH JAPAN JOURNEY by LEXUS」サイトよりご応募ください。 

      ※応募多数の場合は抽選となります。 

◇そ の 他：・ 詳細につきましては、下記 URL及び QRコードよりご確認ください。 

      ・ 記録用カメラが同行する予定です。 

 

 

 「TOUCH JAPAN JOURNEY by LEXUS」サイト及び QRコード 

URL：https://lexus-visionary.com/magazine/20230203/1538/jou_tjj.html 

   ※公開は 2月 3日 14時以降を予定しております。 

  

「LEXUS」と「ななつ星 in 九州」の想いが共鳴。 

極上の旅、第 2弾が実現。 

            

https://lexus-visionary.com/magazine/20230203/1538/jou_tjj.html


3. ツアー行程概要 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    ※上記の旅行日程は、変更になる場合がございますので予めご了承ください。 

 

 

4. LEXUS×ななつ星スペシャルコンテンツ 

宮田工場見学 トヨタ自動車九州宮田工場で LEXUS のモノづくりを体感 

 

蛍舞う清流の里山にある「御料理 茅乃舎」での前夜祭 

 

ななつ星車内 小鹿田焼で楽しむスペシャルランチ 

「LEXUS NEW TAKUMI PROJECT 2018」小鹿田焼陶工 坂本創氏によるトークショー 

 

新緑あふれる阿蘇を駆ける LEXUSドライビングプログラム 

 

ななつ星車内 日本でただ一人の七島藺（しちとうい）作家、岩切千佳氏による製作体験 

 

「ななつ星 in九州」に関するお問い合わせ 

 クルーズトレインツアーデスク 

TEL：0570-550-779 ※営業時間：月・木～土曜/10:00～17:30 

 

 

 

 



別紙 

 小鹿田焼陶工 坂本
さかもと

創
そう

 

1990年大分県日田市小鹿田出身。江戸時代から現代まで約 300年、10軒程の窯元が長きに

わたり家族で窯を守っているのが特徴の「小鹿田焼」の陶工。 幼少の頃から土に触れあい、

佐賀県立有田工業高等学校卒業後 、クラフト館岩井窯山本教行氏に師事。 2010年、父であ

る工氏の窯元に入り、現在小鹿田焼坂本工窯に陶工として従事。 

今まで丸い形の器ばかりだった小鹿田焼に、新たな可能性を示した「Onta Bowl」。300年

続いた伝統的な模様は残しつつ、切って曲げて楕円にするという手法で新たな小鹿田焼を製

作。口のラインはフリーハンドで仕上げ、唯一無二の器を作り上げる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 御料理 茅乃舎 

福岡の里山に佇む茅葺き屋根の料理店「御料理 茅乃舎」。九州は阿蘇で刈り取った茅をは

じめ、竃をつくる左官職人や、昔から伝えられる蛍籠の作り方など、消えつつあるさまざま

な職人の技術を伝える。四季折々の食材のおいしさを生かした、滋味あふれる料理を提供。

和食や洋食などのジャンルにとらわれず、旬の素材のおいしさが最大限に引き出され、地域

に伝わる、食の知恵にあふれる料理が楽しめる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


