
これからの穀物 サンプルのご案内です 
お取り扱いいただきたい商品の一覧をお送りいたしますので検討いただけないでしょうか。 
(食料異変が始まり、魚のエサも穀物に切り替わり、トウモロコシ・大豆の用途拡大から不足・高騰が始まりました) 

 

個性的な穀物商品の中から興味を持たれました商品がございましたら、少量パックのサンプル請求をお願いいたします 

サンプルの請求は、下記から６種類を選んでいただき☑して FAX もしくはメールにて返信ください 

返信先 ☞ FAX：058(252)2419  メールアドレス：info@beikoku.jp 

商品名 商品名 

黄えんどう豆 250g （1kg もあります）        □ もち麦（丸麦） 500g (1kg もあります)        □ 

欧米では普及しているイエローえんどう豆はカナダ産で、プロテインでこれからの商品です もち麦ブームでポピュラーになった丸麦のプチプチ食感を楽しめます 

黄金えんどう豆 250g (1kg もあります)       □ もち麦（押麦） 500g (1kg もあります)        □ 

この半割れ黄えんどう豆は浸水しないで食べられ、和菓子やパンにオススメします もち麦を昔ながらの押し技法でもち麦を食べ易くしましたので、一度食べてみてください 

ｲｴﾛｰﾋﾟｰﾌﾟﾛﾃｲﾝﾊﾟｳﾀﾞｰ 250g（800g もあります） □ もち麦（玄麦） 500g (1kg もあります)        □ 

50%のプロテイン含有で豆の美味しさを持ち、プロテイン強化としても使えます 玄米があるように麦にも玄麦があります、吸水が良いので丸麦よりも柔らかく食べ易いです 

エンドウﾐｰﾄ（ﾐﾝﾁ） 1kg                □ 黒米 300g (1kg もあります)              □ 

そのまま使えて浸漬無くともよい、大豆ミートとの相性も良いミンチタイプのミートです グレイン加工がしてありますので白米感覚で炊いて食べていただけます 

エンドウﾐｰﾄ(ｽﾗｲｽ) 800g               □ 玄米雑穀 900g                     □ 

水戻ししてアレルゲンフリーの植物肉として使え、ビーガン食としても使えます 玄米酵素を効かせて、炊飯器保温で１週間食べられる、便利な玄米食です。 

大豆ミート 1kg                     □ チアシード 1kg                     □ 

国内産原料・国内加工の圧搾製法のミートでヘキサンを使っていません スーパーフードの黒チアシード。キヌア、アマランサスもあります。 

ｵｰﾄﾐｰﾙ J 500g （SML 特徴違い品あります）   □ はと麦（割・粉）1kg                   □ 

国内ではここだけの薄いけど割れていなくて水分を加えても使い易いタイプです 美肌など女性に人気のはと麦は割ると何にでも使いやすくなります。 

オートミール粉 1kg                   □ とうもろこしグリッツ・粉 1kg              □ 

ほかの材料の邪魔をしないシンプルな粉ですから、グルテンフリー、糖質カットに使えます 希少な国内産の粒タイプで、そのままごはんに混ぜたり、パンに練り込めます 

プロテインミックスミート 2kg              □ 雑穀（キヌア、アマランサス、きび、あわ、ひえ）  □ 

Ｊオートミールとエンドウミートのミックスした大豆タンパクの代替用途に使えます 国内選別した雑穀 

ご案内 商品についてご質問・ご相談は電話・メールでご確認ください (商品価格は HP に記載しております) 

上記以外の商品もございますのでご要望がございましたら、ドシドシとご意見をいただけることをお待ちしております 

会社名                                  お客様名 

                                                                             

お電話                                  メールアドレス 

                                                                             

お問い合わせ先   岐阜米穀株式会社  岐阜県岐阜市香取町 3 丁目 38 番地 

              TEL:058-252-1801 FAX:058-252-2419 Mail：info@beikoku.jp 

              担当者 山田 冨田 


