
個包装でも販売しています。

1包￥550／3包アソート￥1,430

ご自宅でのティータイムや、ご贈答にもおすすめです

Food

暦変わり 薬膳ランチセット
こよみ

*本日の薬膳ポタージュスープはスタッフにおたずねください

セットはライス（もち麦入りごはん）orパン（バケット）、自家製ピクルス付き

季節のスープor
   ポタージュセット

￥880

薬膳カレーセット ￥990

胃腸をごきげんに

•月桃の実 •乾燥オクラ •杏の花 •琉球ヨモギ

体力不足や気力が戻らないなど、元気が出ない時に感じる
胃腸の不調にはたらきかけて心身を整えるブレンドです。

目の疲れを癒す

•レーズン •マリーゴールド •ダンコウバイ •タカサブロウ •甘草

熱を冷まして血流を促す素材を多くブレンドし、
目だけでなく、体の疲労を取ってスッキリさせるブレンドです。

毎日風邪知らず

•ピパーチの葉 •パンジー •モリンガの葉 •乾燥ネイブルオレンジ

からだを冷やさずスタミナアップ、ビタミンCを多く摂れる
素材をブレンドしました。玄米茶のような親しみのある風味です。

琉球ブレンド

•ローゼル •月桃の実 •グアバの葉 •乾燥ローズマリー •レモングラス

すべて沖縄県石垣島産の素材を使っています。
代謝を上げ、抗酸化するブレンドに仕上げました。
新鮮なオクラのとろみがまろやかです。

穏やかに生きる

•乾燥パイン •グアバの葉 •カモミールの花 •シャクナゲ

心身をリラックスさせるカモミールのやさしい風味と
パインの甘酸っぱさが合わさり、フレーバーティのような味わいです。

＋200円でドリンクセットにできます。以下からお選びください。

●コーヒー（ホット／アイス） ●カフェラテ（ホット／アイス）

●ローゼル茶（ホット） ●日本ハッカ茶（ホット／アイス）

●コーン茶（ホット／アイス） ●ゆず茶（ホット） ●ゆずスカッシュ

＊価格は税込みです

エイジレス！

•オニユリ •クミスクチン •モリンガの葉 •乾燥ローズマリー •月桃の実

心身ともに精のつく、貴重な素材をブレンドしました。
形や花をそのままに乾燥させた希少なオニユリは、
体内の熱のこもりを排出します。

薬膳カレー+
  季節のスープor
  ポタージュセットセット

￥1,100

豚の丁子煮セット ￥1,100

豚の丁子煮+
  季節のスープor
  ポタージュセットセット

￥1,540

￥1,100

￥1,100

￥1,540

1番人気!

花茶

￥550

￥550

￥440

￥440

さびないからだに

•乾燥ミカン •金銀花 •アカシア •乾燥ショウガ •ナツメ •甘草

体力回復や虚弱の改善など、「元気になる」素材を中心に
ブレンドしました。
生姜でからだを温め、ほんのり甘いナツメは血を補います。

より美しい肌に

•乾燥レモン •バタフライピー •九節草 •月桃 •甘草

気や血を巡らせて、美肌に導くブレンドです。
月桃とレモンのスッキリした香りは気を巡らせて心身共により美しく。

眠れない夜に

•乾燥イチゴ •ヨモギ •梅花 •ローズ •甘草

「冷ます」性質を持つ素材を中心にブレンドしました。
からだにこもった余分な熱を発散して、心地よい眠りに導きます。

むくみスッキリ

•タイム •クミスクチン •レンギョウ •シソの葉 •甘草

深い呼吸を促し、体内の水はけを良くするブレンドです。
タイムのメントール感が強く、さっぱりとした風味です。

代謝アップ

•月桃の葉 •乾燥キウイ •忘れ草 •鶏頭 •甘草

デトックスする性質を持つ素材を中心に使って
代謝を促すブレンドです。
色合いが華やかで、お湯を注ぐと美しく舞う見た目も楽しめます。

季節の変わり目に

•乾燥トマト •ツボクサ •タンポポ •ライラック •甘草

巡りを促して、敏感になったからだの反応をやわらげるブレンドです。
代謝を上げスッキリしたからだに導きます

＊価格は税込みです

冷えたからだに

•ヨモギ •九節草 •シナモン •レモングラス •甘草

スパイシー＆コクのある風味で、からだを温めるブレンドです。
血の流れを促すことで芯からぽかぽか温まります。

薬膳カレー

無水調理で作ることで野菜の甘さが引き立ちます。
からだを温め、辛さ控えめなスパイス配合で食べやすく仕上げました。
薬膳カレーらしく涼性の食材ナスと温性の食材ピーマン、
辛味の食材生姜やスパイス類と甘味をもつ食材ひよこ豆などを
バランスよく合わせ、心身のバランスを整える一品です。

豚の丁子煮

丁子の西洋名は「クローブ」。
シナモン、胡椒、ナツメグと並ぶ4大スパイスの一つです。
薬膳では、からだの内側を温める作用を持つ食材に分類されます。
滋養強壮に良い豚肉との相性は、風味も作用も◎。
血液循環や気の巡りを促す赤ワインで煮込み、
上には消化を良くするパセリをあしらえました。
スタミナアップにおすすめの一品です。

季節の薬膳ポタージュ

旬の食材をたっぷり使った濃厚ポタージュです。
生クリームは使わず、じゃがいもや米などの食材で
とろみ付けをしています。
砕いたナッツやミョウガ、チーズなど、上にあしらえる食材にもご注目。
ポタージュごとに陰陽のバランスが取れるように工夫をこらしています。

季節の薬膳スープ

「ご自宅でも楽しめるスープ」をコンセプトに、
旬の食材を使って簡単においしく作れる、
食べ応え満点の薬膳スープです。
野菜から魚介まで、旬の食材を偏りなく使うことで
栄養面にも配慮しています。
温める食材と冷ます食材を絶妙なバランスで組み合わせることで、
風味も深まり、気軽に食養生ができます。

薬膳とは「特別な何かを入れる」のではなく、

食材の持つ「陰」「陽」の性質をバランスよく取ることです。

その方法や考え方を皆様とシェアすることを目的に、

季節の素材を生かしたランチをご提供しています。

旬のものを取り入れて、心もからだも元気に！

季節を感じる食養生をお楽しみ下さい。
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