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コア技術 （グリーンテック）

１． 弊社のコア技術は４つに分かれる

①CO2削減米 → ② 製粉技術 → ③ 調合・発酵 → ④ 成型技術

①CO2削減米生産

バイオ炭（未利用野菜・未利用資源から）を製造する技術。製造過程でCO２を出さない・バイオ燃料のみ

バイオ炭を圃場施用にすることでCO2削減の圃場が生まれてGHG指標によりCO2削減米が生産される

② 製粉技術

米の製粉の仕方（温度・すりつぶす力）で粘性や水溶性の多様化が誕生

③ 調合・発酵

米粉の調合や発酵の仕方でチーズの柔らかさ・硬さ・コクの表現力を多様化。（無添加・アニマルフリー・カロリーオフ）

④ 成型技術

ヴィーガンチーズでは珍しいモッツアレラ成型が誕生
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販売先

1． 海外

●シャンハイ・グラウンド・フード・テック
（２億ドルのチーズを世界から輸入している）

●裕源
（裕毛屋など高級スーパー・セブンのマスクの7割シェア）

●その他
スリランカ ・ インド こちらスリランカ政府と連携

●カメイ グループ
アメリカ Mitsuwa Corporation

2． 国内

ヴィーガン向け ・ 高級スーパー ・ 全国百貨店
にくがとうグループ１２店舗
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資金調達 （グリーンテック部門）

１． 弊社のコア技術は４つに分類され、増強する資金調達が必要である。 資金調達予定

①CO2削減米 → ② 製粉技術 → ③ 調合・発酵 → ④ 成型技術

①CO2削減米生産 バイオ炭生成装置の拡大

バイオ炭（未利用野菜・未利用資源から）を製造する技術。製造過程でCO２を出さない・バイオ燃料のみ

バイオ炭を圃場施用にすることでCO2削減の圃場が生まれてGHG指標によりCO2削減米生産される

② 製粉技術 製粉装置の拡大

米の製粉の仕方（温度・すりつぶす力）で粘性や水溶性の多様化が誕生

③ 調合・発酵 調合・発酵・生産ライン装置の拡大

米粉の調合や発酵の仕方でチーズの柔らかさ・硬さ・コクの表現力を多様化。（無添加・アニマルフリー・カロリーオフ）

④ 成型技術 自動成型装置の拡大

ヴィーガンチーズでは珍しいモッツアレラ成型が誕生
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SHONAIPRIDE
SUSTAI NABLE
持続可能な新しい農業革命

お米の籾殻灰を使った（セメント代用原料）
農産物マルシェ建築

ポリウス社×東大×テイタロウ
↓
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