
牛乳
130g

氷
180g

500ccカップ 完成！

1分約

1000W

3分 or

牛 乳 後 入で 2 層でおしゃれに！

窒素冷凍個食タピオカ 155g （ソース/ミルク入り）

水を 牛 乳 に 変 えるとより濃 厚 に仕 上 がります！

水
100g

氷
150g

500ccカップ

3分

完成！

窒素冷凍個食タピオカ 100g （ミルクベース）

ドリンクサ ー バ ー の 甘 い 飲 み 物とも 組 み 合 わ せられる！

コーヒー

ココア 抹茶

氷
150g

500ccカップ

3分

完成！

or or

窒素冷凍タピオカつくりかた

窒素冷凍個食タピオカ 95g （ソース入り）



窒素冷凍フルーツソース 

氷 の 増 減 でドリンクの 甘 さを 調 節 することが で きます！

ジャスミン
紅茶など

200g
氷

80g

500ccカップ 完成！

炭酸水 牛乳

or or

窒素冷凍フルーツソース 115g （ライトタイプ）

氷
80g

500ccカップ 完成！コーラ・乳酸菌飲料・
ジンジャエールなどでもO K!

soft drink

多 種 多 様 の シェイクがコス パよく作 れる！

牛乳
105g

シェイク
パウダー

35g

ミキサー

氷
140g

完成！
360ccカップ

シェイクパウダー

窒素冷凍フルーツドリンク
つくりかた

シェイクつくりかた



生わらび餅

生わらび餅ドリンクつくりかた

柔らかくストローで 吸えるのでドリンクとも 相 性 抜 群！

生わらびもち
100g

500ccカップ

牛乳
180g

氷
100g

抹茶
シロップ

濃縮紅茶
シロップ

30g

or

完成！

ショ糖
20g

メルティー
ホワイトパウダー

40g

シェイク
パウダー

30g

水
270g

ふたを閉めてよく振る 冷却電源を入れ
水をかけて薄くコーティング

削れてきたら
お皿に盛り付けて

最初に作った
液をセット

ピッ

完成！

( 3 食分 )

（ シェイクパウダー / メルティ / ショ糖  ）糸ピンスマシン

1 食分 の 場 合 水 90g / メルティー 13g / パウダー 10g / ショ糖 7g

糸ピンスつくりかた

生わらび餅 解凍方法
通常

30秒
1000W

時
間2~3

常温解凍

常温解凍する 100g単位にカット レンジUP

or

メーカ ー 推 奨 解 凍 方 法

or3分
1000W

レンジ解凍
解凍後、1時間冷やしてから

ご使用ください。

3分
熱湯

湯煎解凍
柔らかくなりすぎるのであまり

お勧めはしていませが可能です。

急ぎ その 他 解 凍 方 法

保 管 期 間 解 凍 後 24時 間


