




調理後､グリル皿､グリル網に水をかけたり､
急な冷却をしない。

・設置環境により必要な長さが異なる為、直径1.6mm
  の銅線をお買い求めご使用下さい。



安全カバー
●給水タンクに使用する水は､水道水をご利用出来ますが､スチームヒーターにカルキ成分等が溜まり､スチームが
　出にくくなる場合があります｡水道水以外には､浄水器の水やミネラルウォーター等､カルキ成分が少ない水を
　お薦めします｡

スチーム噴出口用

●給水タンクは､「スチーム」「パワースチーム」使用時以外は外してください。

●調理中､「水を足す｣まで水が無くなりましたら､水を補給し調理を再開してください｡庫内のスチーム量が低減
　します｡※水が少なかったり､タンクの差し込みが不完全の場合､エラー表示｢水不足｣が表示されます。

●給水タンクに水を入れる場合は､「ここまで水を入れる｣まで水を入れてください。

●給水タンクは､しっかりと差し込んでください。差し込みが足りない場合､給水がされず､スチームヒーターが
　空焼き状態､本体の損傷となり危険です。



安全カバー
●最初は煙や臭いが出ることがありますが､徐々に
　減ります｡そのままお使いください。

下記の場合は､販売店へご連絡下さい｡



オーブン＋スチームで、うまみや水分を逃さずジューシーに仕上がります。
ラップなしで、ふっくら温め！

お料理の保温



④ドアを閉めます。
　・操作パネルの「水不足」が点灯していないか確認して
　　ください。
　　※点灯している場合、給水タンクの差し込みが不十分
　　　です。

①ドアを開け、給水タンクを
　取り出します。

②蓋を外し、水を入れます。
　・給水タンクの表面に付いた
　　水はキレイに拭き取って下
　　さい。

②使用後は電源スイッチ（安全スイッチ）をＯＦＦにし、
　差し込みプラグをコンセントから抜きます。

①調理物を取り出す。
　・所定の時間になると｢ピーピー｣と鳴って知らせてくれます。

③蓋をして、庫内に給水タンクをしっかりと差し込みます。



肉、魚料理等の油汚れの場合は、料理が終わった後、庫内が室温になる
まで冷まし、スチームを 5 分間出します。汚れを浮き上がらせた後、
中性洗剤をしみ込ませ固く絞ったふきんでよくふいてください。
ふいたのち、「高温」で 10 分間タイマーセットし、庫内を乾燥させて
ください。

・スチーム調理の後「高温」で 10 分間タイマーセットし庫内を乾燥させてくだ
　さい。





10分

15分

20分 40～
50分

お好みで時間調整してください。

「トースト & グリル」で 15 分焼き、裏返して
さらに 10 分焼きます。

グリル皿の上に鶏もも肉を並べ「トースト＆グリル」で
15分焼く。

グリル網にのせ「中温」で 10 分焼く。
取り出して 3分ほどおき、食べやすく切り分ける。グリル皿に鶏肉を置き、「中温」で 40～50 分

焼きます。

「スチーム」を 20 分くらいかけ、全体的に油ぬきを
します。

トースト＆グリル
15分

40～50分20分

15分

10分

15分



15～20分

グリル皿にシュウマイをのせ、「スチーム」にセット
して 10～15 分蒸します。

焼き色が付いたらハンバーグを耐熱容器に移し、デミグラスソースの
材料全てを加え「中温」で15～20分焼きます。

10～
15分

5～
10分

15～
20分

10～15分

5～10分

鶏ササミの厚さを 3 等分する。グリル網に並べて
「スチーム」で 5～10 分加熱する。粗熱をとって、
細かくほぐして塩・こしょうをする。



15分

15分

15～
20分

15～
20分

15～20分

15～20分

15～20分

グリル皿の上に皮を上にしてトースト＆グリルで 15 分焼きます。

グリル網の上に鶏むね肉をのせ、「スチーム」で
15～20 分蒸す。

15分

15～
20分

15分



5～
10分

10～15分

20～25分10～20分

5～10分

耐熱容器に移し替え、高温で 20 分煮る。

グリル網に直接さつまいもを並べ「スチーム」
で 10～20 分間蒸した後、「高温」に切り換え
20～25 分焼き、そのまま予熱で 5 分蒸らし
ます。

「スチーム」で 5～10 分蒸した後、水を入れたボウルに入れて
素早く冷まします。

20～
25分

10～
20分

10～
15分

20分

20分



10～
15分

10～
15分

10～15分

10～15分



10分

10分

二次発酵させた後、卵を塗り、「スチーム」で 3分
庫内を温めて、「中温」で 10 分焼きます。



「低温」で 15 分焼き、焼き色を見ながら「中温」で
約 5分焼きます。

二次発酵させた後、卵を塗り、「スチーム」で 3分
庫内を温めておきます。



10分

10分

4分

10分

30分

10分

30 分





33分

「中温」で 33 分のタイマーをスタートさせて、残り 30 分でグリル皿にのせた生地を
下段に入れます。終了後、10 分程扉を開けずに冷まします。

（クッキングシートを利用して）直径 3cmくらいの大きさで等間隔で絞り出し、水を付
けた指で軽くおさえます。



10～
15分

15～
20分

15分

25分 10～15分

15～20分

15分

25分

卵黄を 1 個分加え、さらによく混ぜ生クリーム・
バニラエッセンスを加えます。



20～
25分

5～
10分

10～
15分

5～10分

20～25分10～15分
中温で 3 分予熱しグリル皿を庫内に入れ、「低温」
で 10～15 分焼きます。焼き色の薄い場合は
「高温」で色付けしてください。



https://fomac.co.jp
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