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スチーム再加熱機器でハイパーリヒートを使用するメリット

● スチームコンベクションオーブンの特長・性
能は、メーカーや機種によって異なります。
お使いのスチームコンベクションオーブンに
てご検証いただくことをおすすめいたします。

※当社試験によるもの

トレイメイク＆
カートへセット

ホテルパンへ
セット

シートパンへ
セット

カート スチコンキャビネット

トレイごと
再加熱

食器ごと
再加熱

食器ごと
再加熱

提供 トレイメイクトレイメイク

温冷配膳
車で提供提供
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低温100℃

低スチーム

●揚げ物OK！
●煮物OK！
●煮込みOK！

●卵焼きOK！
●焼魚OK！

●炒め物（野菜）OK！

高スチーム

●●●●焼焼焼焼魚魚魚魚OOOOOOOKKKKKKKK！！！！！！！！！！
●●●炒め物（野菜炒炒炒めめ物め物物（（野野菜野菜菜）））OOOOKKK！！！

＜ハイパーリヒート＞
対応温度 150℃以下
スチーム量制限なし

＜メラミン食器＞
対応温度 120℃以下

低スチーム
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忙しい朝の準備時間を短縮します。加熱温度は最大150℃！スチーム量の制限は無し！
（お使いの環境によって短縮時間は前後します。）

スチーム再加熱に適した深い水切りで
スチームなので、スチーム再加熱による
プール（湯だまり）現象が起こりません。

ほっと倶楽部ハイパーリヒートは、一般的なメラミン食器と比べ様々なメニューに対応できます。

時間短縮で負担を軽減！

様々なメニューに対応できます（スチコン）

安全に効率的に料理提供できます
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〈
肉
じ
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再
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較
〉

150℃設定で
約10分短縮！
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140℃設定で
約6分短縮！
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