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KEMPER　ECO30 L3分 ｵー ﾄﾘー ｽ゙ 15分 L4分 
２2℃
30 P 150 P 3０分 
1kg　
30分　　　
バタール状に畳み15分休ませる
麺棒を使用し縦中央に溝を作り張りを作る
28℃　75%   60分

BONGARD OMEGA 235/220℃　45分　スチーム焼 成
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