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KEMPER ECO30 L5分 
２4℃
3０分
1700ｇ
3℃　15H　　　
対生地30％バター　3つ折　3回

-30℃　中心温度ー12℃まで
-20℃　１週間
3℃　15時間
28℃　75%   120分

BONGARD OMEGA 245/225℃　15分
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