


①素材とアイスを用意します。

②そのまま付属のカップに入れます。

③ボタンを押すだけでブレンドされたアイスが出てきます。

④お好みで仕上げをしてオリジナルのアイスが出来上がります。

管理も簡単でカップとスクリューを取り外して洗うだけ。
面倒な殺菌作業は必要ありません。 

次世代の農家の６次産業化へ
新しくてシームレスなアプローチ

シンプルな構造で
素材の味を

農業用モーターで
硬く凍った果物も

入れて混ぜるだけ
誰でも使える

瞬時に粉砕

素材の良さがつまった
アイスを誰でも簡単に

簡単操作

直接届ける
果肉をそのまま残した
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素材の食感を活かした

混ざり合いなめらかな

ブレンドで生まれる
3層の豊かな味わい

奥山いちご農園

新しく農園に併設するカフェを開業する際に、メインメニュー

としてBJでつくったアイスを導入されました。素材を活かし
たシンプルなアイスは、食材そのものの価値を高め、新しい

顧客接点となり、農産物の直売率も上がりました。一般流通

に頼らない強い農家へと成長。規格外の農産物などをアイス

に利用することで廃棄ロスをなくし、時期や気象に左右され

やすい農家の収入を、農産物を冷凍でストックすることで、

通年での安定した収入へとシフトすることができました。

前面・背面のカバー部分を交

換可能です。お店のイメージ

に合わせ、特注仕様にて製

作することができますので、

店内への自然な導入や厨房

のアクセントなど、様々なシー

ンへの対応が可能です。

（左は特注の木製カバー）

イタリアンジェラート 小田原牧場アイス工房（神奈川県）／ 上田道と川の駅 おとぎの里（長野県）／ ホットスポット秩父館（埼玉県）／
MARUTOME the Juicery（大阪府）／ スイーツパーラー 十字屋商店（岡山県）／ 響灘緑地 グリーンパーク（福岡県）

畑でとれるアイスのお店 AOBA 
地元産の食材を使い、季節に合わせてアイスを提供するお店

です。飽和しがちなアイス市場でBJを用いて独自路線のアイ
スを開発。さらに店舗ではBJを使って農家さんと協業で商
品開発を行い、農家の味をそのままアイスにしてお届けして

います。農家さんの抱える問題をBJを通して支援・解決する
ことを目的としており、地域支援・農業支援の役割を担って

います。 （写真は左から、紫いも、いちご、キウイのアイス）

導入事例 導入事例

① ②

③ ④

季節に合わせた旬の味で
地域の魅力をそのまま届ける

着せ替え・特注が可能

お店の雰囲気に合わせて
特別なデザインに

ジェラート

アイスクリーム

シャーベット

主な導入先

砕く、混ぜる、つなぐ。

とてもシンプルに、

素材をそのまま味わうために。


