
様々な麺にお使いいただけます！ 
 Ｍ-２０９ひとつで『うどん』『中華麺』『パスタ』がつくれます。 
 

製麺しやすい生地になります！ 
 ロール製麺で、通常の麺類と同様の作業性です。 

糖質制限対応麺用ミックス粉 

小麦粉（強力粉）よりも糖質５１％ ※オフ！ 
 「Ｍ－２０９」１００gあたりの糖質量は３３．６g 
 ※日本食品標準成分表（7訂）「強力一等粉」の糖質量と比較。 

１ 

２ 

３ 

適性のある小麦粉を配合し、より自然な食感！ 
 低糖質麺特有のざらつきを低減し、滑らかな食感となります。 

４ 

５ 食物繊維が豊富！ 
 不足しがちな食物繊維がたっぷり摂取できます。 
 「Ｍ－２０９」１００ｇあたりの食物繊維量は３８．０ｇ 

～商品についてのお問い合わせは下記へお気軽にどうぞ～ 
 日清製粉株式会社 
 本社 営業本部営業部 〒１０１－８４４１ 東京都千代田区神田錦町１－２５            ＴＥＬ：０３（５２８２）６３６０  
     札幌営業部    〒０６０－０００３ 札幌市中央区北３条西３－１ヒューリック札幌ビル    ＴＥＬ：０１１（２３１）３１７１ 
     仙台営業部    〒９８０－０８１１ 仙台市青葉区一番町１－９－１仙台トラストタワー   ＴＥＬ：０２２（２２２）３１７５ 
     関東営業部    〒１０３－８５４４ 東京都中央区日本橋小網町１９－１２         ＴＥＬ：０３（５６４１）８０１０ 
     東京営業部    〒１０３－８５４４ 東京都中央区日本橋小網町１９－１２         ＴＥＬ：０３（５６４１）８１３０ 
     名古屋営業部   〒４６１－０００８ 名古屋市東区武平町５－１名古屋栄ビル         ＴＥＬ：０５２（９７２）８９６０ 
     大阪営業部    〒５３２－０００３ 大阪市淀川区宮原３－５－３６新大阪トラストタワー ＴＥＬ：０６（６３５０）６００１ 
     中四国営業部   〒７００－０９０７ 岡山市北区下石井１－３－１６             ＴＥＬ：０８６（２２４）５６０１ 
     福岡営業部    〒８１２－００１１ 福岡市博多区博多駅前３－１９－５博多石川ビル  ＴＥＬ：０９２（４７２）４８７１ 

うどん 中華麺 パスタ 



中華麺 うどん 

糖質 ２３．９ｇ／生麺１００ｇ 
※下記配合にて製造した場合の計算値を基にした概数 

糖質 ２３．５ｇ／生麺１００ｇ 
※下記配合にて製造した場合の計算値を基にした概数 

麺の糖質量については、配合や製法、茹で歩留り、秤量等により変動いたしますので 
商品に糖質量を表示される場合は所轄の保健所にご確認ください。 

原材料           配合量 

 Ｍ-２０９ １００％   

 水（※） ４０％ 

 食塩 ３％ 

製法 

 ミキシング （常法※） 
高速２分↓高速３分低速５分 

 圧延 
ロール圧延（常法） 
通常よりも締め気味で 
圧延することをお勧めします 

 切刃番手 ＃１０角 

 麺厚 ２．８ｍｍ 

 茹で歩留 １７５％ 目安（対麺） 

 茹で時間 １６分目安 

原材料       配合量 

 Ｍ-２０９ １００％   

 増粘剤（キサンタンガム） ０．５％   

 水（※）  ３８％ 

 かんすい １％ 

 食塩 １％ 

製法 

 ミキシング （常法※） 
高速２分↓高速３分低速７分    

 圧延 
ロール圧延（常法） 
通常よりも締め気味で 
圧延することをお勧めします 

 切刃番手 ＃２０角 

 麺厚 １．４ｍｍ 

 茹で時間 ２分目安 

※ 真空ミキサーの場合は、真空状態でミキシングすると作業性・食感がより向上します。 

※加水量は、作業性やお好みの食感に応じて調整してください 
加水量を変更すると、生麺の糖質量も変化するので、ご注意ください 
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