
クロックティーTM 
（焙煎茶：黒米・米粒麦・挽割り大豆・籾発芽玄米  / 黄金比率  独自製法） 

 

  ◆ 普段のお茶としてホット、アイスで ◆ カフェタイムにレモン、ミルクで 
◆ 砂糖、蜂蜜、シロップを入れても  ◆ 晩酌の焼酎、ウィスキーにも 

 

※煮出し時間によって濃さは変わります、お好みに合わせて調整してください。 

       ２０２０年までに日本の生活習慣病罹患率を減少させます 

    日本腸内環境協会 TM 
 
 

腸内環境株式会社 
〒１９３－０８３５ 
東京都八王子市千人町３ー１－１４－１F 
TEL：０４２－６７３－２５９５ 
FAX：０４２－６７３－２５９４ 
URL：http://chounai-kankyou.com 

名称：クロックティー（焙煎茶） 
原材料：黒米・米粒麦・挽き割り大豆・籾発芽玄米 
内容量：４００ｇ（煮出し約３１リットル分） 
賞味期限：１年間 
原産国：日本 
販売価格；￥２、５００（税別） 

＜美味しいクロックティーの淹れ方＞ 
 

例１）やかんに水を入れ、沸騰後クロックティーを入れます。（約１０分煮出し） 
（目安：水１リットルに対してクロックティー大さじ１，５杯 約１３ｇ） 

    ※煮出し後のクロックティーは、１０倍に膨れて底に残ります、美味しくおかゆ感覚で食せます。 
 

例２）茶こしにクロックティーを適量入れ、上からお湯をかけます。 
    （茶こしは、成分が出にくい場合があります） ※基本的には、沸騰煮出しをオススメします。 

「クロックティー」は、楊貴妃が健康美容食として食していたとされる黒米と米粒麦、挽き割り大豆、籾発芽玄米を黄金比
率配合し、エナジーサイクル焙煎（独自製法）をすることにより黒米、米粒麦、挽き割り大豆、籾発芽玄米の持つ豊富な
ポリフェノール（抗酸化作用）と様々な栄養、また旨味を最大限に引き出しております。 
そして黒焼き（焙煎）は、昔から民間療法にも用いられており、物理学、腸内環境学、栄養学的に 
考えられる最高素材焙煎ですので、活性酸素過剰抑制、腸内環境正常化など様々な効果 
が期待できます。 
 
 
 
 

 

※強い抗酸化作用 （体内では呼吸をする限り、常に活性酸素が生み出され、過剰になると自身の細胞を傷つけ、生活  
   習慣病の誘因となります、クロックティーポリフェノールは、この活性酸素を抑制する力が強いアントシアニン、メラノイ 
     ジンが多く含まれています） 


