
ふんわり、かるい。ほどける、口どけ。
「スノーフレーク」で上質な食感を。
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日清製粉株式会社　
本 社 〒101-8441

〒060-0003
〒980-0811
〒103-8544
〒103-8544
〒461-0008
〒532-0003
〒700-0907
〒812-0011

東京都千代田区神田錦町1-25                                             
北海道札幌市中央区北3条西3-1（ヒューリック札幌ビル）
宮城県仙台市青葉区一番町1-9-1（仙台トラストタワー）       
東京都中央区日本橋小網町19-12　                                            
東京都中央区日本橋小網町19-12                                                
愛知県名古屋市東区武平町5-1（名古屋栄ビル）                        
大阪府大阪市淀川区宮原3-5-36（新大阪トラストタワー）   
岡山県岡山市北区下石井1-3-16　                                                
福岡県福岡市博多区博多駅前3-19-5（博多石川ビル）              

日清製粉 営業本部 営業部
札 幌 営 業 部
仙 台 営 業 部
東 京 営 業 部
関 東 営 業 部
名 古 屋 営 業 部
大 阪 営 業 部
中 四 国 営 業 部
福 岡 営 業 部

TEL：
TEL：
TEL：
TEL：
TEL：
TEL：
TEL：
TEL：
TEL：

03-5282-6360
011-231-3171
022-222-3175
03-5641-8130 
03-5641-8010
052-972-8960
06-6350-6001
086-224-5601
092-472-4871

FAX：
FAX：
FAX：
FAX：
FAX：
FAX：
FAX：
FAX：
FAX：

03-5282-6137
011-251-7909
022-224-6982
03-5641-8827
03-5641-8015
052-972-8965
06-6350-6020
086-224-2335
092-473-9548

※商品についてのお問い合わせは下記へお気軽にどうぞ。

会員制業務用お役立ちサイト　創・食Club　食の現場で役立つアイディアとヒントを発信！　www.e-sousyoku.com

独自の製粉技術が、北海道産小麦の「新しい魅力」を引き出しました。

スノーフレーク当社道産小麦粉（従来品） 

【標準値】灰分：0.35％　粗蛋白：8.7％    【荷姿】10k�

ふんわりとした、ボリューム感のある仕上がり。

レアチーズサンドクッキー レモンヨーグルトマフィン

レシピなどの詳しい情報は、
こちらからご覧ください。

スポンジケーキから、焼き菓子まで。
「スノーフレーク」で広がる可能性。
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スノーフレーク
当社道産小麦粉（従来品） 

ほどけるような、優しい口どけ。特長１ 特長 2

「スノーフレ̶ク」のスポンジは
噛んでいても塊になりにくく、
「口どけがよい」といえる結果に。

塊になると荷重が高くなります。

フルーツロールケーキ

粗蛋白値は原料事情により変動することがあります。

口どけを模した解析結果

「スノーフレーク」を使用したスポンジケーキは、ボリューム感と
張りがあり、ふんわり軽く、きめが細かい仕上がりになります。

「スノーフレーク」を使用したスポンジケーキは、従来品と比べて、
咀嚼の終盤で塊になりにくく、ほどけるように溶けていきます。


