
細胞の若返り BIO PAN TECHNOLOGY 

 
 

蘇る水パン食し 感動の味。旨いと言わせる 口コミで拡販。味の王道 

 



全国の街市町村を食の都に甦らせる バイオウォーターテクノロジー 

 
 

空気の酸化を甦らせる全ての食材の鮮度 UP。細胞の若返り蘇生技術 

 



蘇る水蘇生パン飽きない。香り UP。処理１．５倍。一日１００万個完売 

 
パン発酵革命冷めても旨い。触感は最高。世界初老化麵麭の若返り 

 

処理前 空気に触れ触感は固い 

処理後 まろやかな口当たり １．５倍大 

お客」様を旨いと言わせて 売れ残り廃棄ゼロ、原料１．５倍削減 利益経済技術 



３６兆個細胞４０代～加齢発生。蘇る水は老化細胞は基底層～若返り 

 
 

蘇る水の恩恵は、老化若く美しく 健康に導く２８歳若返り驚愕な技術 

 



麺麭 パン若返り    食材廃棄ゼロを実現します 

 

酸化「パン」飽きる謎解明 ➡ 毎日食べても飽きない蘇生パン味革命 

居酒屋を流行らせた味覚革命技術は、一日２００人断る忙しさ。其処で、食材パン廃棄で悩む

パン業界に投入。原料小麦粉はレスチン含有。小麦粉食し精子が弱り人口減少。パンアレルギ

ー無毒技術成功。夜にパン生地処理後、９時間生地寝かせ１．５倍。焼くと艶・香り生まれます。

蘇る水は、牛乳の酸化腐敗を甦らせ、常温で放置。２週間後乳癌ステージ4消滅しました。世に

有る焼きたてパンは数分後、水分が飛び、食べ物の酸化で食味や鮮度ダウン。脳に飽きが来ま

す。蘇る水は酸化を甦らせ、夜まで鮮度が持続します。パンを食し感動の味をお届け致します 

 

蘇る水は電子含有。蘇る水に（鮭。鰯。鯖。秋刀魚）脂溶解。蘇る水飲用後、糖尿は２週間根治し

た。従ってバター・添加物毒迄分解します。アレルギーイオン構造。味は「酸化→蘇生」バター灰

汁分解。パン原料「小麦粉・カカオ・チョコ。玉葱」鮮度 UP。【発酵・熟成。芳醇】。香り UP。革命

パンをお家レンジチン。焼きたて以上味に香りに包まり豊かなパン甦ります。お客様は旨い口

コミで広がり➡友人 10人➡100人伝えお店に行列が生まれます。飲食倒産５年倒産率80%。

飲食食材廃棄一年2700万トン。蘇る水注入パンは、冷えても美味しい味に甦り廃棄ゼロです 
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蜜柑処理前 蘇る水処理分後 



人も食も空気に触れた万物は破壊的に壊れ、酸化が発生甦らせる技術 

 

細胞 60～80％。血液 83％水構成。水が変われば全て好循環に蘇る 

 



蘇る水恩恵人類が汚す【人・水・食・土・空】万物環境生態系が甦る技術 

 

 

飲食「酸化発酵」飲食廃棄年２７００万㌧ 

 

 蘇る水【蘇生発酵】繁盛店食材廃棄 0 

酸化発酵世界 食材腐敗菌増加廃棄  

宇宙船地球号の中は、空気の酸化で３６兆

個細胞は老化が発生。食べ物は常に腐敗菌

に覆われ、酸化発酵は味も急激に落ちます

ご飯を焚き翌日ご飯黄色です。飲食店倒産

率は半年 50％。３年倒産率 70％食中毒

倒産率90％～どんな優れた料理人やシェ

フさえも食の「酸化」は蘇らせないのです。 

蘇生発酵世界  損傷加齢細胞が甦る 

蘇る水電子放射され５ｍ離れた切れた電

球の球が点灯。地球内部に沸く酸化腐敗菌

「イオンベンゼン核分解」蘇生現象映像。

食中毒腐敗菌分解。コロナ菌分解。花粉分

解。汚水分解。糖尿分解。乳癌 4根治。パ

ンを食べたお客様を旨いと言わせ、口コミ

拡販重要技術。食材廃棄ゼロ実績です 



蘇る水パン生地練り込み蘇生発酵。人類の若返り平均２８歳 

 
 

蘇る水蘇生発酵。鮮度が落ちず。食の味は粒子ナノミクロ飽きない味 

 



添加物だらけ毒食を分解。蘇生に甦らせる 安全な食の好適環境技術 

 

 

食材廃棄の難問題を解決して 企業の売れる製品の好適環境を実現 

 



蘇る水 旨いと言わせる味革命蘇生パン 廃棄ゼロプロジェクト 
地球は「酸素」「水素」＝結合空気の酸化は、生命有る物は破壊的流動的に破壊自然界へ流れま

す。酸化は「酸化発酵」物は腐ります。焼きたてパンも陳列台に置き水分が飛び萎れます。私も

御社製品を天神町で初回１０個買い食すると、旨いと言った感動は無かったです。食すると飽

きが来ました。お客様も同じで売れ残りが必ず有ると確信。夕方一番街店はパンが売れ残り食

材廃棄を防ぐ方法を発明。売れ残りゼロ旨いと言わせる。味の革命プロジェクトご案内です 

 

岡山 6 店舗一日パン廃棄は、平均２０個×３０日＝６００個×12 か月＝年間７２００個 

6 店舗 43,200 個。一個単価 180 円。金に換算 7,776,000 円パン廃棄はお金が消えます。店

舗が増えパンが捨てられ経済効果は－です。6店舗➡100店舗は数千万～億円・スタッフは

賃金も高く儲からないパン屋の食材廃棄をゼロにすると「－」が「＋」に代わり店舗が増え

ると経済効果は好循環お金が回り革命技術は、旨いと口コミで広がると全国各地から人が

パンを買いたい。スターバックス超える毎日食べたい。感動の味の技術を御提案致します 

 

空気酸化発酵腐敗 鮮度ダウン VS 蘇る水蘇生発酵 食材鮮度 UP 

 

空気の酸化の小麦粉の中に混入練り込んだ

バターの欠点は、冷えると、体の中で固ま

り血管が詰ります。毎日パンを食すると肥

満。生活習慣病・アレルギーを発症します 

パンを食すると乳癌に成ると殆どの女性は

知っています。売れない原因一つです生活

習慣病は血液の汚れです。食材廃棄問題改

善技術は無く。健康を破壊何処のパン屋も

ライバルが多く売り上げに負けています。

右項目はパン不健康を健康に蘇らせた実例 

 

 

 

 

 

健康 

 

蘇る水実験は脂の強い鮭・秋刀魚・鰮

蘇る水の中に入れ１分で脂を溶解した

糖尿患者は、蘇る水飲用～２週間糖尿

数値が大幅ダウン。パン（蘇る水）噴

霧・パンの原料は溶解して身体に蓄積

を防ぐ技術肥満防止。生活習慣病改善 

乳癌の元となる牛乳に（蘇る水）入れ

ると腐敗が停止。乳癌ステージ 4消滅

アレルギー根治。医者が付けた全ての

難病は血液の汚れ老化は２８歳若返り 

 

 

空気の酸化は、高齢になると老化が起こり

ます。食材の酸化は誰も改善出来ません。食

材の廃棄問題は誰も解決出来ず、年間２７

００万㌧お金換算すると３億円です。原因

は食の酸化不味い食の問題。飲食店倒産率

は８０％。食中毒出せば 100％連作倒産 

 

 

 

技術 

 

 

味覚革命は 3 代旨味成分抽出に成功食

の命美味しさを奏でます。冷えて持続

イノシン酸。グルタミン酸。アミノ酸 

ナノ粒子に構成され、触感の違いパリ

音がします。バターも味も変り高度な

美味しさが UP。美味いと言わせます 

 



水道水洗浄食の酸化 生活習慣病発症薬漬け国民１億２０００万人病気 

 
 

蘇る水恩恵は、医者命名難病を薬で引っ張り４０年 蘇る水１分～根治 

 



地球と人は水で構成。蘇る水酸化した万物が蘇るバイオテクノロジー 

 
 

細胞の生体水は 60～80％。血液の 83％を浄化。健康に導く技術 

 



医学治せない難問題解決技術。肥満・糖尿・分解。世に無い。蘇生技術 

 
 

蘇る水の食品添加物アレルギーを１４日間で甦らせた細胞蘇生技術 

 



蘇る水テクノロジーは 世界の難問題を解決。類の無い肥満改善技術 

 

 

大火傷再生技術は、廃棄問題パン酸化を甦らせる類の無いバイオ技術 

 



葡萄収穫後 3 日から玉落ちが始まり、５日には食材廃棄。お金も廃棄 

 

 

蘇る水処理した葡萄は、玉落ちは無く、冷蔵保存１か月後～球は１．５倍 

 



苺に湧くカビは３日発生。５日目商品に成らず 廃棄は経営に悪化する 

 
 

蘇る水～電子が放射。苺に湧くカビは分解され、常温１４日間鮮度保持 

 


