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横
山
製
粉
の
キ
タ
ノ
カ
オ
リ
シ
リ
ー
ズ
の

最
大
の
特
徴
は
、
そ
の
豊
か
な
風
味
と
自
然

な
甘
み
で
す
。
焼
い
た
と
き
に
広
が
る
香
ば

し
い
香
り
と
、
口
に
入
れ
た
瞬
間
に
感
じ
る

甘
み
が
印
象
的
で
す
。
他
の
国
産
粉
に
あ
り

が
ち
な
焼
き
色
を
つ
け
れ
ば
つ
け
る
ほ
ど
苦

味
が
目
立
つ
と
い
う
特
徴
を
抑
え
、
小
麦
の

旨
味
が
存
分
に
引
き
出
さ
れ
る
た
め
、
焼
成

後
も
そ
の
美
味
し
さ
が
損
な
わ
れ
ま
せ
ん
。

パ
ン
の
ク
ラ
ム（
中
身
）の
色
が
美
し
い
黄
色

味
を
帯
び
、
見
る
か
ら
に
食
欲
を
そ
そ
り
ま

す
。
色
合
い
と
甘
み
の
バ
ラ
ン
ス
が
、
ハ
ー

ド
系
パ
ン
に
最
適
で
す
。
当
店
の
カ
ン
パ
ー

ニ
ュ
で
は
、
石
臼
挽
全
粒
粉「
ロ
イ
ヤ
ル
ス

ト
ー
ン
キ
タ
ノ
カ
オ
リ
A
」と
石
臼
挽
き
小

麦
粉「
ロ
イ
ヤ
ル
ス
ト
ー
ン
キ
タ
ノ
カ
オ
リ

F
」を
そ
れ
ぞ
れ
25
%
配
合
し
、
独
自
の
風

味
を
引
き
立
て
て
い
ま
す
。
横
山
製
粉
の
製

品
は
粉
の
品
質
が
高
い
と
感
じ
て
お
り
、
気

に
入
っ
て
使
用
し
て
い
ま
す
。
企
業
努
力
や

商
品
に
か
け
る
情
熱
を
感
じ
ら
れ
る
粉
を
、

自
分
の
腕
で
さ
ら
に
美
味
し
い
パ
ン
を
つ
く

る
の
が
私
た
ち
の
仕
事
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
。

こ
れ
か
ら
も
使
い
続
け
た
い
と
思
い
ま
す
。

横
山
製
粉
の
情
熱
と

シ
ェ
フ
の
技
術
を
活
か
し
た
パ
ン札幌市白石区平和通5丁目南2番1号
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キ
タ
ノ
カ
オ
リ
の

魅
力
を
活
か
す
カ
ン
パ
ー
ニ
ュ

M
orethan Bakery

M
orethan Bakery

の
カ
ン
パ
ー
ニ
ュ
に
は
、
横
山
製
粉
の
キ
タ
ノ
カ
オ
リ
シ
リ
ー
ズ
の
石
臼
挽
き
の
全
粒
粉
「
ロ
イ
ヤ
ル
ス
ト
ー
ン

の
カ
ン
パ
ー
ニ
ュ
に
は
、
横
山
製
粉
の
キ
タ
ノ
カ
オ
リ
シ
リ
ー
ズ
の
石
臼
挽
き
の
全
粒
粉
「
ロ
イ
ヤ
ル
ス
ト
ー
ン
AA
」と」と

石
臼
挽
き
小
麦
粉
「
ロ
イ
ヤ
ル
ス
ト
ー
ン

石
臼
挽
き
小
麦
粉
「
ロ
イ
ヤ
ル
ス
ト
ー
ン
FF
」を
使
っ
て
い
る
と
い
う
神
林
シ
ェ
フ
に
特
徴
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

」を
使
っ
て
い
る
と
い
う
神
林
シ
ェ
フ
に
特
徴
を
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

カンパーニュ

北海道産や製法に対するこだわりを大切にしています。品種の違いによる小麦の個性を製粉方法によって際立
たせることで、お客様が選びやすい小麦粉を提供したいと考えています。

横山製粉の粉は単一麦種の特徴や魅力を出した商品
が多く、それがパンそのものの差別化につながりま
す。単一麦種で挽き方をかえて特徴の異なる様々な
粉があるというのは興味深いです。また麦種ごとに異
なる特徴であれば、その特徴をうまく生かすにはどう
したらいいかと考えるので、職人の腕を育てることに

なります。お店によって違った特徴を出すために横山
製粉の別商品をそれぞれ活用しています。吉祥寺の

「EPEE」では微粉砕タイプの粉を、京都の「CICON　
BAKERY」ではもち麦全粒粉※を使っており、新宿の

「Morethan Bakery」ではキタノカオリシリーズを活
用しています。 ※もち麦はPalettieブランド

「一歩、一穂」  北海道産小麦の魅力を一歩ずつ広めたい

神林シェフのおすすめポイント

T I P S
神林シェフの

北海道産小麦の魅力を身近に！
ミキシング：�生イースト、塩、バシナージュ以外を低速

1分、オートリーズ30分。塩と生イースト
を入れて、低速3分、中速3分。バシナー
ジュ入れて中速で5分以上（入りきるまで）

捏上温度：�24℃
フロアタイム：�60分パンチ60分
分割重量：�1kg
ベンチタイム：�30分
成形：�俵状
ホイロ：�28℃ 80% 120分
焼成：�上火250℃、下火220℃（スチームいれて）25分

【 工程 】
ロイヤルストーンキタノカオリF
（石臼挽き小麦粉）……………………………… 25%
ロイヤルストーンキタノカオリA
（石臼挽き全粒粉）……………………………… 25%
準強力粉北海道産フランスパン用小麦粉…… 50%
ルヴァンリキッド… …………………………… 30%
塩………………………………………………… 2%
レーズン液種……………………………………… 3%
生イースト… …………………………………… 0.2%
吸水… ………………………………………… 50%
バシナージュ…………………………………… 15%

【 配合 】

横山製粉の北海道産小麦粉に
こだわった新ブランド「 ICHIHO」

灰分が高いものは
ハード系、低いもの
はソフトなものに
使用しています。

14.1％糖蛋白 1.60％灰分

10kg 袋荷姿

石臼挽き全粒粉。粒
感や見た目の変化を
楽しみたい方に。

ロイヤルストーン
キタノカオリA

15.1％糖蛋白 1.20％灰分

10kg 袋荷姿

石臼挽き小麦粉。よ
り小麦の味を深めた
い方に。

ロイヤルストーン
キタノカオリF

12.4％糖蛋白 0.45％灰分

25kg 袋荷姿

ロール製粉の「キタノ
カオリ」100％使用の
強力粉

キタノカオリ
ストレート

横山製粉株式会社

キタノカオリそのものの

美味しさを感じられる
選べる3種のキタノカオリ選べる3種のキタノカオリ

モニター
募集中！

53P
詳しくは


