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スープジャーとは?

スープジャーは、「真空フードコンテナ」と呼ばれ、魔法瓶と同じ

真空断熱構造を持っています。

温かい料理は温かいまま、冷たい料理は冷たいまま、6時間程度は

60℃以上の保温が可能で、小さく持ち運びができるという特性を有

しています。

また、この高い保温性を生かすことで、食材にじわじわと熱を通

し調理の仕上げができることから、調理機能も有しています。

※スープジャーは大型量販店でお買い求めいただけます。

スープジャーの使い方(注意点)

★ 食材を生のまま使用しないでください。

◇ 生野菜はスープジャーの温度が低下する原因になるため、レン

ジ等で温めて使用してください。

◇ 生肉や生魚は、食中毒予防のため必ず火が通るまで加熱してく

ださい。

★ ６時間以内に食べてください。

(オススメの食べごろは、調理後２～３時間後です。)

★ お湯は、必ず沸騰した熱湯を使用してください。

★ 高い保温性能を保つため、調理後は食べるまで蓋を開け

ないでください。

★ 使用前に、熱湯をスープジャーに入れ、あらかじめスー

プジャーを温めて使用してください。(使用したお湯は捨てて

下さい。)


