
１ ．本体カステラ焼きの

機械のガスコックをドラ

イバーで取り付ける。

２．ガスボンベからホー

スをさす。

３．ガスボンベ本体のバ

ルブを開ける。

４．ボンベの元栓を開け

る。



５．「への字」の金具が

差してあります。

６．この「への字」の金

具を取り上げます。

７．ひっくり返し写真の

よ う に は め 込 み 直 し ま

す。

８．写真のようにはめ込

みます。



９．ふたを開けます。

１０．付属のもう一つの

小さい「への字」金具を

取り出します。

１１．写真のようにねじ

で止めます。

１２．レバーを時計回し

に回し、焼き台を縦にし

ながら火をつけます。



１３．写真でさわってい

るのは、空気調整弁です。

この弁で青い火になるま

で酸素を調節し、その後

火加減を調節します。

１４．最初は少し強めで、

銅板を温めます。

１５．表、３分

１６．裏、３分くらい・

・・・

ここは適当に・・・・



１７．付属のドロッパー

に生地を流します。

基本、初心者はドロッパ

ーで、上級者はチャッカ

リをご使用ください。

１８．写真のように銅板

がしっかり水平がとれる

ように四隅を板などで高

さを調整する。火は青い

炎が４ｍｍくらいになる

ように調整する。

１９．油を塗る。

２０．油を塗る



２１．生地を流す。

２２．焼き初めは、試し

焼きに数個（５個くらい）

で十分。

２３．生地流す作業は手

早くする。

２４．流し終えたら、銅

板を重ねレバーを右側に

しっかり止めて、時計回

り に １ ８ ０ ° 回 転 さ せ

る。約１分４０秒焼成さ

せる



２５．１分４０秒経った

ら、また１８０°時計回

りに反転し、４０秒焼成

する。

２６．銅板のレバーを左

へはずし、銅板をあける。

２７．軍手で取り落とす

２８．ふたの上にあける。

出来上がりの焼き色、食

べた時の火の通り具合を

みて、この後焼き時間、

火加減を調整する。


