%}\2
W
7

B28[E H)THNZ=T L —RAY '{&R
N—71) — B mpAFa 7 AL A
‘/'
LA 5 F B )
HITANZT L— X B f

Rt D FE A

Boulangerie Kishimoto %ZIK ﬁ EE

TSN ER

ISZa—%E
Big

H£A—Rb

e /NI —

E)LH

+3

155/

BRI FAR—Z
A AHANG —

ON—bAF—hU—E

I
257
B
2

¥
+7U—1(35%)

Q&I
IN—hA—bJ—F
Big

HEA—2

G )\ T —
L—X_R—2
Hhha=7

Bl AL —
JS5-a1—4E

AJITAI=T - L—Z

J—k—UFa—)L

Faal—h

42

ONEs
JS5-2—4%
L—_R—2

F U v
B2 9 FF %

TSVIRTI—=X k=)L

TIL—1—
_a<h)
B2

LI T4—1

100

30
15
15

=

2.1

40
20

40
10

400
60

250
500
100

80
300

L (F—=IbA2) LoyM30#

24C

CRE28.5C/EE75%) 509#.-5CT—H%
3213

OIN—=hA—RU—F
L (F=Ib1>) L3M55
24C
B k7% BsES CT—i%
Q=FE
L39M3SHS | N9 —) H59 | (L—R2, A4 ZT)H2%
24C
CEBE28C/SBE75%) 609%. B<AH
180g
1) 32W3ELIEIODvT VERZESmMmMIE CAY AU,
HvhEZ EICUTEEIEIFS
2) Z2RICEEIIFE53.5mmE THRE. -5 CTI3095E
) 13cmDEILTILTIRE BlChRZ6CMD LTIV TR
) HFERBUCAMZE (I SHIAK, PLICER6CMDFIREEBL
5) 4)DPRICHEILIZTUA v akthE AND
CRE28C BE75%) 9047
E7UTC(EXNT160C/ TA:210C) 259
BINMSH LT (EN:200C FA:200C) 109
1) TP TUIVNI v 'R ERIF AU I 2T
2) PROLFEHCHFvYL—RU50gERD
3) ol LI —VEEEB. BV T — 1 TS

M W

AUTHIW =T L—RAvED—E—UFa1—)LERET—iRE<

—

EET S 1—RERBUEHED

HEEAE COROIFHZFET)ICRESD

2) 2R DHFAICRULANS3 C~85CETMRL
3)Z2F3aL—MMIBURL LS ES

4 CL—RUR—=REBED

oz

ul

HITAIV=T L—A VB

HUTHN=F =X



