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○○讃岐うどんの理想を極めたうどん用粉

① 弾むもちもち＆つるつる食感
温でも冷でももちもちと弾み、
つるつるののど越しが楽しめます。

② 美しい乳白色＆透明感
オーストラリア産小麦の中心部分を
厳選しています。

③ 約15%早茹で＆茹で置きに強い
加工デンプンとグルテンを配合し、
早茹でと食感維持を実現しました。

蛋白：7.2（標準値）
灰分：0.34（標準値）

原材料名：
小麦粉（国内製造）、小麦
グルテン／加工でん粉

食感チャート

もちもち

しっかり

つるつる

うどん用粉一覧

基本配合（手打ち式）

讃岐一筋・・・100
塩水（塩度12%）・・・52%（※）

充分に練りこみ、生地をまとめて
ください。
※小麦粉100%のうどんに対し、
＋1～2%の加水がおすすめです。

本製品についてのお問い合わせ先：小田象製粉株式会社研究開発部 TEL:086-475-2211
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