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1. ΟΔΗΓΙΕΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ  
(ΜΕΤΑΦΡΑΣΗ ΤΩΝ ΠΡΩΤΟΤΥΠΩΝ 
ΟΔΗΓΙΩΝ ΧΡΗΣΗΣ)  

 
ΔΙΑΒΑΣΤΕ ΠΡΟΣΕΚΤΙΚΑ ΑΥΤΕΣ ΤΙΣ ΟΔΗΓΙΕΣ 
ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΠΡΙΝ ΤΗ ΧΡΗΣΗ ΤΗ ΣΥΣΚΕΥΗΣ! 
 
• ΠΡΟΣΟΧΗ: ΚΙΝΔΥΝΟΣ ΕΓΚΑΥΜΑΤΟΣ 

 

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ:  
Καυτές επιφάνειες. 

• ΜΗΝ ΑΓΓΙΖΕΤΕ τις καυτές επιφάνειες γιατί 
μπορεί να προκληθεί τραυματισμός. 
Χρησιμοποιείτε πάντα τη λαβή. 

 
• ΑΥΤΗ Η ΣΥΣΚΕΥΗ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥ-

ΘΕΙΤΑΙ ΚΑΤΑ ΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΤΗΣ.  
Μην αφήνετε τη συσκευή να λειτουργεί χωρίς 
να την παρακολουθείτε και αποσυνδέετε το 
καλώδιο ρεύματος από την πρίζα μετά από 
κάθε χρήση της συσκευής. Μην αφήνετε ποτέ 
τη συσκευή χωρίς επίβλεψη όταν είναι 
ενεργοποιημένη ή συνδεδεμένη στην πρίζα. 

• ΣΗΜΑΝΤΙΚΗ ΥΠΟΔΕΙΞΗ: Προσέχετε ιδιαίτερα 
όταν χρησιμοποιείτε ζεστά υγρά, για να 
αποφύγετε τραυματισμούς από υπερχείλιση, 
ατμό και πιτσίλισμα. 

• ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ: Προσέχετε όταν αφαιρείτε 
το καπάκι ενώ βράζει το νερό. 

• ΠΡΟΣΟΧΗ: Τοποθετήστε το καπάκι έτσι ώστε 
ο ατμός να κατευθύνεται μακριά από τη λαβή. 

• Όλα τα παρακείμενα έπιπλα πρέπει να 
αντέχουν σε αύξηση της θερμοκρασίας 
τουλάχιστον 85°C πάνω από τη θερμοκρασία 
περιβάλλοντος του δωματίου, στο οποίο 
βρίσκεται η συσκευή κατά τη χρήση της.  
Αυτή η συσκευή απαιτεί ελάχιστη απόσταση 
100 mm γύρω από το μπροστινό, το πίσω 
μέρος και τις πλευρές της και τουλάχιστον  
700 mm μεταξύ της πλάκας ψησίματος και της 

κάτω πλευράς οποιασδήποτε οριζόντιας 
επιφάνειας που βρίσκεται πάνω από τη 
συσκευή. Ορισμένοι τύποι επίπλων κουζίνας 
από βινύλιο ή laminate είναι ιδιαίτερα 
επιρρεπείς σε ζημιές ή αποχρωματισμό από 
τη θερμότητα σε θερμοκρασίες που είναι 
μικρότερες ακόμα και από αυτές που 
αναφέρονται παραπάνω. Οποιαδήποτε ζημιά 
προκληθεί από την τοποθέτηση της συσκευής 
που αντίκειται σε αυτές τις οδηγίες, υπόκειται 
στην ευθύνη του κατόχου της συσκευής.  
Δεν πρέπει να χρησιμοποιείτε αυτή τη 
συσκευή για να αποθηκεύετε αντικείμενα 
πάνω της ή ως επιφάνεια εργασίας. 

• Μην χρησιμοποιείτε τη συσκευή κοντά ή κάτω 
από εύφλεκτα υλικά όπως κουρτίνες ή έπιπλα. 

• Η συσκευή δεν πρέπει να χρησιμοποιείται 
από παιδιά ηλικίας κάτω των 8 ετών. 
Αποκλείστε την πρόσβαση παιδιών κάτω από 
8 ετών στην συσκευή και το καλώδιο 
ρεύματος κατά τη λειτουργία και μετά τη 
χρήση της. 

• Ο καθαρισμός και η φροντίδα της συσκευής 
δεν πρέπει να διενεργούνται από παιδιά, 
εκτός αν είναι άνω από 8 ετών και έχουν 
ανάλογη εποπτεία. 

• Αυτή η συσκευή μπορεί να χρησιμοποιηθεί 
από άτομα με περιορισμένες σωματικές, 
αισθητήριες ή νοητικές δυνατότητες, ή με 
έλλειψη εμπειρίας και γνώσεων, αν υπάρχει 
ανάλογη εποπτεία ή οδηγίες σχετικά με την 
ασφαλή χρήση της συσκευής και κατανόηση 
των ενδεχόμενων κινδύνων. 

• Τα παιδιά θα πρέπει πάντα να επιβλέπονται 
ώστε να διασφαλίζεται ότι δεν παίζουν με τη 
συσκευή. 

• Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για οικιακή 
χρήση σε εσωτερικούς χώρους και όχι για 
χρήση σε εφαρμογές όπως:  
- Σε κουζίνες εμπορικών καταστημάτων, 

γραφείων και άλλων επαγγελματικών 
χώρων.  

- Σε αγροκτήματα και αγροτικές επιχειρήσεις.  
- Σε χώρους εστίασης για πελάτες 

ξενοδοχείων, πανδοχείων και άλλων 
επιχειρήσεων φιλοξενίας.  

- Σε καταλύματα διανυκτέρευσης και 
πρωινού. 

• Μη χρησιμοποιείτε τη συσκευή σε περίπτωση 
ζημιάς του καλωδίου ρεύματος.  
Σε περίπτωση βλάβης του καλωδίου 
ρεύματος, διακόψτε αμέσως τη χρήση. Εάν το 
καλώδιο ρεύματος έχει υποστεί ζημιά, πρέπει 
να αντικατασταθεί από το εξουσιοδοτημένο 
service. Παραδώστε τη συσκευή στο 
εξουσιοδοτημένο service.  
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Ο χρήστης δεν πρέπει να προβαίνει σε 
επισκευές της συσκευής. 

• Μην αφήνετε το καλώδιο ρεύματος να 
κρέμεται από την ακμή του τραπεζιού ή του 
πάγκου της κουζίνας. 

• Αποφύγετε την επαφή του καλωδίου 
ρεύματος με πηγές θερμότητας. 

• Καθώς οι εξωτερικές επιφάνειες μπορεί να 
ζεσταθούν έντονα όταν η συσκευή 
χρησιμοποιείται, μην αφήνετε τις επιφάνειες 
της συσκευής να έρχονται σε επαφή με άλλες, 
ευαίσθητες στη θερμότητα επιφάνειες. 

• Μη χρησιμοποιείτε μεταλλικά εργαλεία 
κουζίνας, διότι θα προκληθεί ζημιά στις 
πλάκες ψησίματος. 

• Αποσυνδέετε πάντα τη συσκευή από την 
πρίζα και αφήνετέ την να κρυώσει πριν τον 
καθαρισμό της. 

 

ΗΛΕΚΤΡΙΚΗ ΑΣΦΑΛΕΙΑ 
• Βεβαιωθείτε σε κάθε χρήση ότι η ηλεκτρική 

τάση που χρησιμοποιείται αντιστοιχεί στην 
τάση της συσκευής. Η τάση αναγράφεται στο 
κάτω μέρος του περιβλήματος. 

• Αυτή η συσκευή δεν πρέπει να λειτουργεί 
μέσω εξωτερικού χρονοδιακόπτη ή 
τηλεχειριστηρίου. 

• Πρέπει πάντα να αποσυνδέετε τη συσκευή 
από την πρίζα σε περίπτωση που δεν 
παρακολουθείται, καθώς και πριν από τη 
συναρμολόγηση, την αποσυναρμολόγηση και 
τον καθαρισμό της. 

• Για να αποσυνδέσετε τη συσκευή από την 
πρίζα, τραβήξτε μόνο το φις και ποτέ το 
καλώδιο ρεύματος. 

• Πάντα να βεβαιώνεστε ότι τα χέρια σας είναι 
στεγνά πριν αγγίξετε το καλώδιο ρεύματος ή 
αφαιρέσετε το φις από την πρίζα. 

 

ΓΕΝΙΚΕΣ ΥΠΟΔΕΙΞΕΙΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ 
• Βεβαιωθείτε ότι όλα τα υλικά συσκευασίας 

και τυχόν διαφημιστικές ετικέτες ή 
αυτοκόλλητα έχουν αφαιρεθεί από τη 
συσκευή πριν από την πρώτη χρήση. 

• Επιθεωρείτε πάντα τη συσκευή πριν τη χρήση 
για εμφανή σημάδια ζημιάς. Μη χρησιμοποι-
είτε τη συσκευή εάν έχει υποστεί ζημιά ή έχει 
πέσει κάτω. Σε περίπτωση ζημιάς ή βλάβης 
της συσκευής, επικοινωνήστε με το 
εξουσιοδοτημένο service. 

• Πριν θέσετε σε λειτουργία τη συσκευή, 
βεβαιωθείτε ότι οι πλάκες είναι σωστά 
τοποθετημένες και ασφαλισμένες στη θέση 
τους. 

• Μην χρησιμοποιείτε τη συσκευή για σκοπούς 
που δεν περιλαμβάνονται στην προβλεπόμενη 
χρήση της. 

• Μην αγγίζετε τις καυτές επιφάνειες. 
Χρησιμοποιείτε τη λαβή όταν η συσκευή είναι 
ενεργοποιημένη και ενώ κρυώνει μετά τη 
χρήση. 

• Τοποθετήστε τον πολυμάγειρα σε σταθερή, 
επίπεδη επιφάνεια με αντοχή στη θερμότητα, 
κοντά σε μία πρίζα. 

• Μην επιχειρήσετε να μετακινήσετε ή να 
σηκώσετε τον πολυμάγειρα από τη λαβή. 
Όταν σηκώνετε τη συσκευή, βεβαιωθείτε ότι 
τη στηρίζετε πλήρως από το κάτω μέρος της. 

• Μην τοποθετείτε αντικείμενα πάνω από τη 
συσκευή ενώ βρίσκεται σε λειτουργία ή είναι 
ζεστή. 

• Μην τυλίγετε τα τρόφιμα με πλαστική 
μεμβράνη, σακούλες πολυαιθυλενίου ή 
αλουμινόχαρτο κατά το ψήσιμο. Μπορεί να 
προκληθεί ζημιά στις πλάκες ψησίματος και 
κίνδυνος φωτιάς. 

• Μη χρησιμοποιείτε άλλα αξεσουάρ ή 
εξαρτήματα με αυτήν τη συσκευή εκτός από 
αυτά που συνιστά η Cuisinart. 

• Μην τοποθετείτε τη συσκευή πάνω, μέσα ή 
κοντά σε μια ζεστή εστία αερίου, ηλεκτρική 
εστία ή ζεστό φούρνο. 

• Μην αφήνετε ποτέ τη συσκευή χωρίς 
επίβλεψη όταν είναι ενεργοποιημένη ή 
συνδεδεμένη στην πρίζα. 

• Ελέγχετε περιοδικά όλα τα εξαρτήματα πριν 
από τη χρήση. Αν κάποιο εξάρτημα έχει ζημιά, 
ΜΗΝ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΣΕΤΕ τη συσκευή. 

• Για να αποφύγετε τραυματισμό ή πιθανή 
πυρκαγιά, μην καλύπτετε τη συσκευή όταν τη 
χρησιμοποιείτε. 

• Για προστασία από φωτιά, ηλεκτροπληξία ή 
τραυματισμό, μην βουτάτε το καλώδιο 
ρεύματος, το φις ή τη συσκευή σε νερό ή άλλα 
υγρά και μην τη βάζετε σε πλυντήριο πιάτων. 

• Για να αποσυνδέσετε τη συσκευή από το 
ρεύμα, γυρίστε το διακόπτη στη θέση OFF και, 
στη συνέχεια, αφαιρέστε το φις από την 
πρίζα. 

• Μετά τη χρήση απενεργοποιήστε τη συσκευή 
και αποσυνδέστε την από την πρίζα. 

• Αποσυνδέετε τη συσκευή από το ρεύμα όταν 
δεν την χρησιμοποιείτε και πριν τον 
καθαρισμό της. Αφήστε τη συσκευή να 
κρυώσει εντελώς πριν την καθαρίσετε και πριν 
τοποθετήσετε ή αφαιρέσετε εξαρτήματα. 

• Συνιστούμε να πλένετε προσεκτικά τις πλάκες 
στο χέρι. Εάν πλένετε τις πλάκες σε πλυντήριο 
πιάτων, τοποθετήστε τις μόνο στην επάνω 
σχάρα. 
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ΠΡΟΣΟΧΗ: Οι σακούλες από 
πολυαιθυλένιο γύρω από τη  

συσκευή ή στη συσκευασία της μπορεί να 
είναι επικίνδυνες. Για να αποφύγετε τον 
κίνδυνο ασφυξίας, κρατήστε αυτές τις 
σακούλες μακριά από μωρά και παιδιά.  
Αυτές οι σακούλες δεν είναι παιχνίδι. 
 
Αυτό το προϊόν συμμορφώνεται πλήρως με 
όλη τη σχετική νομοθεσία της ΕΕ και του 
Ηνωμένου Βασιλείου καθώς και με τα 
πρότυπα που σχετίζονται με αυτόν τον τύπο 
και την κατηγορία συσκευής. Είμαστε μία 
πιστοποιημένη εταιρεία κατά το 
ISO9001:2015, η οποία αξιολογεί συνεχώς την 
απόδοση του συστήματος διαχείρισης 
ποιότητας. Εάν έχετε απορίες σχετικά με την 
ασφάλεια και τη συμμόρφωση του προϊόντος, 
παρακαλούμε επικοινωνήστε με το 
εξουσιοδοτημένο. 
 

 

ΑΠΟΒΛΗΤΑ ΗΛΕΚΤΡΙΚΟΥ ΚΑΙ 
ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΟΥ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 
Αυτό το σύμβολο επάνω στο 
προϊόν ή στη συσκευασία του, 

δηλώνει ότι αυτό το προϊόν δεν πρέπει να 
αποσύρεται στα οικιακά απορρίμματα.  
Θα πρέπει να το παραδώσετε σε ένα 
κατάλληλο σημείο διάθεσης και 
ανακύκλωσης ηλεκτρικού και ηλεκτρονικού 
εξοπλισμού. Εξασφαλίζοντας τη σωστή 
απόσυρση του προϊόντος προστατεύετε το 
περιβάλλον και την υγεία των συνανθρώπων 
σας από ενδεχόμενες αρνητικές συνέπειες, οι 
οποίες μπορεί να προκληθούν από την 
ακατάλληλη απόσυρση αυτής της συσκευής. 
Για πιο λεπτομερείς πληροφορίες σχετικά με 
την απόρριψη αυτού του προϊόντος, 
παρακαλούμε επικοινωνήστε με την αρμόδια 
δημόσια αρχή ή την υπηρεσία διάθεσης 
αποβλήτων οικιακής χρήσης στην περιοχή 
σας. 
 
 

2. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 
Συγχαρητήρια που επιλέξατε τον 
πολυμάγειρα Cuisinart! 
 
Για περισσότερα από 30 χρόνια, ο στόχος της 
Cuisinart είναι να κατασκευάζει κορυφαίο 
εξοπλισμό κουζίνας. Όλα τα προϊόντα 
Cuisinart έχουν σχεδιαστεί για πολύ μεγάλη 
διάρκεια ζωής και εύκολη χρήση καθώς και 
για να προσφέρουν εξαιρετική απόδοση κάθε 
ημέρα. 

3. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΣΥΣΚΕΥΗΣ 
 

 
1. Αφαιρούμενο καπάκι με λαβή 
2. Αφαιρούμενο σκεύος μαγειρέματος στον 

ατμό από ανοξείδωτο ατσάλι - ανυψώνει  
τα υλικά για μαγείρεμα στον ατμό 

3. Αφαιρούμενο αντικολλητικό σκεύος 
ψησίματος – για ψήσιμο 

4. Αφαιρούμενο αντικολλητικό σκεύος 
μαγειρέματος – για μαγείρεμα, 
ρόδισμα/σοτάρισμα, μαγείρεμα στον ατμό 
και σιγοβράσιμο 

5. Κύρια συσκευή 
6. Διακόπτης θερμοκρασίας 
7. Ενδεικτικές λυχνίες 
8. Καλώδιο ρεύματος (δεν απεικονίζεται) 
 
 

4. ΧΡΗΣΗ ΣΥΣΚΕΥΗΣ 
 
Ο πολυμάγειρας είναι μία πραγματικά 
πολύπλευρη συσκευή κουζίνας. Μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί με διάφορους τρόπους, 
ανάλογα με τα φαγητά που ετοιμάζετε. 

Ψήσιμο 
Χρησιμοποιήστε τον πολυμάγειρα για να 
ψήσετε κρέας, μπιφτέκια, ψάρια και 
λαχανικά. Όταν ο πολυμάγειρας 
χρησιμοποιείται για ψήσιμο, τοποθετήστε το 
αφαιρούμενο αντικολλητικό σκεύος 
ψησίματος. Μπορεί να χρησιμοποιηθεί μαζί 
με το γυάλινο καπάκι, για να ελαχιστοποιείται 
το πιτσίλισμα. 
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Μαγείρεμα 
Χρησιμοποιήστε τον πολυμάγειρα για 
μαγειρευτά κατσαρόλας ή γιαχνί ή για να 
μαγειρέψετε κρέας, ψάρι, λαχανικά ή ρύζι και 
ζυμαρικά με σάλτσα. Μπορείτε να 
χρησιμοποιήσετε τον πολυμάγειρα για να 
ροδίσετε/σοτάρετε τα βασικά υλικά της 
συνταγής σας πριν προσθέσετε 
υγρά/σάλτσες. Όταν ο πολυμάγειρας 
χρησιμοποιείται για τέτοιου είδους φαγητά, 
τοποθετήστε το αφαιρούμενο αντικολλητικό 
σκεύος μαγειρέματος και το γυάλινο καπάκι. 

Μαγείρεμα στον ατμό 
Στον πολυμάγειρα μπορείτε να μαγειρέψετε 
οτιδήποτε στον ατμό, από αγκινάρες και 
μπρόκολο μέχρι στήθος κοτόπουλου. 
Χρησιμοποιήστε το σκεύος μαγειρέματος 
στον ατμό από ανοξείδωτο ατσάλι , 
τοποθετημένο μέσα στο σκεύος 
μαγειρέματος. Προσθέστε νερό στο σκεύος 
μαγειρέματος, με βάση τη σήμανσή του. 
Χρησιμοποιήστε το γυάλινο καπάκι που 
επιτρέπει ήπια απελευθέρωση του ατμού. 

Πριν από την πρώτη χρήση 
Πριν χρησιμοποιήσετε τον πολυμάγειρα για 
πρώτη φορά, βεβαιωθείτε ότι έχει αφαιρεθεί 
όλη η συσκευασία και καθαρίστε σχολαστικά 
όλα τα μέρη της συσκευής (βλ. ενότητα 
«Καθαρισμός & φροντίδα»). 
 
 

5. ΟΔΗΓΙΕΣ ΣΥΝΑΡΜΟΛΟΓΗΣΗΣ 
 
Τοποθετήστε τον πολυμάγειρα σε καθαρή, 
επίπεδη επιφάνεια στον χώρο όπου 
σκοπεύετε να μαγειρέψετε. 
Ο πολυμάγειρας μπορεί να συναρμολογηθεί 
με τρεις τρόπους: 
 

• Τοποθέτηση σκεύους ψησίματος  
(Εικ. 1) 

 
Εικ. 1 

Τοποθετήστε το σκεύος ψησίματος πάνω από 
τη θερμαντική πλάκα. 
 
 
 
 

• Τοποθέτηση σκεύους μαγειρέματος  
   (Εικ. 2) 

 
Εικ. 2 

Τοποθετήστε το σκεύος μαγειρέματος πάνω 
από τη θερμαντική πλάκα. Χρησιμοποιήστε το 
μαζί με το γυάλινο καπάκι. 

 

• Τοποθέτηση σκεύους μαγειρέματος στον 
ατμό (Εικ. 3) 

 
Εικ. 3 

Τοποθετήστε το σκεύος μαγειρέματος πάνω 
από τη θερμαντική πλάκα και μετά 
τοποθετήστε το σκεύος μαγειρέματος στον 
ατμό μέσα στο σκεύος μαγειρέματος. 
Χρησιμοποιήστε το μαζί με το γυάλινο 
καπάκι. 
 
 

6. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΣΥΣΚΕΥΗΣ 
 
Μόλις συναρμολογήσετε τον πολυμάγειρα με 
το σωστό σκεύος για τη συνταγή σας, είστε 
έτοιμοι να χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.  
Για βέλτιστα αποτελέσματα φροντίστε να 
πάντα προθερμαίνετε τη συσκευή πλήρως 
πριν τη χρησιμοποιήσετε. 
• Συνδέστε τη συσκευή σε μία πρίζα. 
• Αν και τα σκεύη διαθέτουν αντικολλητική 

επίστρωση, συνιστούμε να τα 
λαδώνετε/βουτυρώνετε. Για το λάδωμα 
χρησιμοποιήστε χαρτί κουζίνας ή πινέλο 
ζαχαροπλαστικής. 

• Γυρίστε το διακόπτη θερμοκρασίας στον 
επιθυμητό βαθμό θερμότητας: LOW (χαμηλή 
θερμοκρασία), MED (μέτρια θερμοκρασία) ή 
HIGH (υψηλή θερμοκρασία). (Εικ. 4). 
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Εικ. 4 

Υπόδειξη: Ρυθμίστε τη θερμοκρασία 
σύμφωνα με το φαγητό που ετοιμάζετε.  
Για παράδειγμα, εάν χρησιμοποιείτε τον 
πολυμάγειρα ως ψηστιέρα, επιλέξτε την 
υψηλή θερμοκρασία για ψήσιμο κρέατος και 
τη χαμηλή θερμοκρασία για πιο ευαίσθητα 
φαγητά, π.χ. γαρίδες ή λαχανικά. 

• Όταν ρυθμίσετε το διακόπτη, η κόκκινη λυχνία 
στο μπροστινό μέρος της συσκευής 
υποδεικνύει ότι η συσκευή τροφοδοτείται με 
ρεύμα και προθερμαίνεται. 

• Μόλις η συσκευή φτάσει στη βέλτιστη 
θερμοκρασία, ανάβει η πράσινη λυχνία 
υποδεικνύοντας ότι η συσκευή είναι έτοιμη 
για μαγείρεμα. 

Υπόδειξη: Ανάλογα με το επιλεγμένο επίπεδο 
θερμοκρασίας, μπορεί να χρειαστούν έως και 
10 λεπτά μέχρι να επιτευχθεί η σχετική 
θερμοκρασία. Χρησιμοποιήστε το γυάλινο 
καπάκι κατά την προθέρμανση, διότι 
επισπεύδει τον χρόνο θέρμανσης. 
Για συμβουλές ανατρέξτε στον πίνακα για τη 
λειτουργία μαγειρέματος και στον πίνακα για 
τη λειτουργία μαγειρέματος στον ατμό. 
 
 

7. ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ & ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ 
 
• Οι χρόνοι προθέρμανσης εξαρτώνται από 

διάφορους παράγοντες και μπορεί να 
ποικίλλουν. Η επιλεγμένη θερμοκρασία,  
η τρέχουσα θερμοκρασία του σκεύους 
ψησίματος ή του σκεύους μαγειρέματος,  
το περιεχόμενο του σκεύους και άλλοι 
παράγοντες μπορούν να επηρεάσουν το 
χρόνο προθέρμανσης. 

• Χρησιμοποιείτε πάντα αντικολλητικά 
εργαλεία κουζίνας. Τα μεταλλικά εργαλεία 
κουζίνας μπορεί να προκαλέσουν ζημιά στην 
αντικολλητική επίστρωση. 

 

Συμβουλές για το μαγείρεμα 
• Χρησιμοποιήστε το σκεύος μαγειρέματος για 

ρόδισμα και σοτάρισμα. Ρόδισμα/σοτάρισμα 
όπως σε ένα τηγάνι ή μία κατσαρόλα στην 
εστία – αυτό είναι το πρώτο βήμα για πολλά 
μαγειρευτά φαγητά ή για φαγητά που 
απαιτούν σιγοβράσιμο. 

• Για ομοιόμορφο ρόδισμα, είναι σημαντικό το 
σκεύος να μην είναι ιδιαίτερα γεμάτο.  
Το φαγητό πρέπει να μαγειρεύεται σε μία 
καλά κατανεμημένη, ομοιόμορφη στρώση στο 
σκεύος, επομένως ίσως είναι σκόπιμο να το 
διαμοιράζετε σε παρτίδες εάν χρειάζεται. 

• Για διάφορα φαγητά απαιτείται ρόδισμα και 
σοτάρισμα πριν το μαγείρεμα. Ορισμένα 
υλικά απελευθερώνουν περισσότερο λίπος 
από αυτό που προβλέπεται για το τελικό 
αποτέλεσμα. Για να αφαιρέσετε το περίσσιο 
λίπος, φορέστε γάντια φούρνου και 
αφαιρέστε πολύ προσεκτικά το σκεύος από τη 
συσκευή και στη συνέχεια αδειάστε το 
περίσσιο λίπος από τη γωνία του σκεύους. 
Επανατοποθετήστε το σκεύος στη συσκευή 
και ολοκληρώστε το μαγείρεμα. 

• Μπορείτε να χρησιμοποιήσετε το σκεύος 
μαγειρέματος για να μαγειρέψετε φαγητά με 
σάλτσα. Είναι ιδανικό για ζυμαρικά, 
μαγειρευτά κατσαρόλας και πολλά άλλα.  
Για το σιγοβράσιμο του φαγητού 
χρησιμοποιείτε πάντα το γυάλινο καπάκι. 

• Όταν μαγειρεύετε φαγητά με σάλτσες/υγρά, 
μην υπερβαίνετε τη μέγιστη στάθμη που 
υποδεικνύεται με την ένδειξη «MAX» στο 
σκεύος μαγειρέματος. Εάν το σκεύος είναι 
υπερβολικά γεμάτο, υπάρχει κίνδυνος να 
ξεχειλίσουν τα υγρά από το σκεύος 
προκαλώντας ζημιά στη συσκευή. 

• Όταν ροδίζετε το κρέας, τα υπολείμματα στον 
πάτο του σκεύους μπορούν να 
χρησιμοποιηθούν για να προσθέσετε μία 
υπέροχη γεύση στο φαγητό. Απλά, προσθέστε 
μία μικρή ποσότητα υγρού (π.χ. κρασί ή ζωμό) 
στο σκεύος και ξύστε τα σοταρισμένα 
υπολείμματα με μία ξύλινη κουτάλα. 

• Μπορείτε να φτιάξετε ποσέ αυγά και ψάρια 
στο σκεύος μαγειρέματος. 

 

Συμβουλές για το ψήσιμο 
• Μην γεμίζετε πολύ το σκεύος ψησίματος.  

Το φαγητό που ψήνετε πρέπει πάντα να 
διανέμεται επίπεδα στην επιφάνεια του 
σκεύους. 

• Κόψτε τα υλικά σε κομμάτια ίδιου μεγέθους 
πριν τα ψήσετε, για να εξασφαλίσετε 
ομοιόμορφο ψήσιμο. 

• Μπορείτε να ξαναζεστάνετε ψωμάκια στο 
σκεύος ψησίματος, ωστόσο αλείψτε τα πρώτα 
με λίγο λάδι. 

• Αν και δεν θα συνιστούσαμε να χρησιμοποι-
είτε το γυάλινο καπάκι κατά το ψήσιμο, διότι 
μπορεί να συσσωρευτεί πολύ συμπυκνωμένο 
νερό, το καπάκι μπορεί να βοηθήσει στην 
αποφυγή πιτσιλίσματος του λίπους ή στο να 
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διατηρείται ζεστό το φαγητό μετά το 
μαγείρεμα. 

• Αφήνετε το σκεύος ψησίματος να 
προθερμαίνεται καλά προτού προσθέσετε 
φαγητό για ψήσιμο. 

• Χρησιμοποιείτε ξύλινα/πλαστικά εργαλεία 
κουζίνας που είναι ανθεκτικά στη θερμότητα 
για να γυρίζετε το φαγητό, ώστε να μην 
γρατσουνιστεί η αντικολλητική επιφάνεια. 

 

Συμβουλές για το μαγείρεμα στον ατμό 
• Το μαγείρεμα στον ατμό είναι μία από τις πιο 

υγιεινές μεθόδους μαγειρέματος, καθώς κατά 
τη διαδικασία χάνεται ελάχιστη ποσότητα 
θρεπτικών συστατικών. 

• Για μαγείρεμα στον ατμό, γεμίστε το σκεύος 
με νερό μέχρι την ένδειξη στάθμης που 
επισημαίνεται στο σκεύος. Προσθέστε τα 
υλικά στο σκεύος μαγειρέματος στον ατμό. 

Καλύψτε το σκεύος με το καπάκι και επιλέξτε 
τη σωστή θερμοκρασία. Για συμβουλές 
ανατρέξτε στον πίνακα για τη λειτουργία 
μαγειρέματος και στον πίνακα για τη 
λειτουργία μαγειρέματος στον ατμό. 

• Όταν προσθέτετε βαριά τρόφιμα, π.χ. 
καλαμπόκι, στο σκεύος μαγειρέματος στον 
ατμό, ξεκινήστε να τα διαμοιράζετε από το 
κέντρο του σκεύους προς τα άκρα του. 

• Για μαγείρεμα ψαριού ή θαλασσινών στον 
ατμό, προσθέστε κάπως λιγότερο νερό 
(περίπου 700 ml). 

• Προσέχετε ιδιαίτερα όταν αφαιρείτε το 
καπάκι. Φροντίστε να αφαιρείτε το καπάκι με 
τέτοιον τρόπο, ώστε ο εξαιρετικά ζεστός 
ατμός να μπορεί να διαφεύγει στην απέναντι 
πλευρά από εσάς. 

 

 
 

8. ΥΠΟΔΕΙΞΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 
 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΡΥΘΜΙΣΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ 

Ψήσιμο - Grill 

Μπριζόλα, μπιφτέκια, παϊδάκια, κοτόπουλο, λουκάνικα HIGH 

Μπέικον HIGH 

Λαχανικά MED / HIGH 

Μαγείρεμα 

Μαγειρευτά κατσαρόλας MED 

Κρέας, κοτόπουλο HIGH 

Λαχανικά MED / HIGH 

Αυγά (τηγανητά) MED / HIGH 

Ριζότο MED 

Κρέπες MED / HIGH 

Παέγια MED / HIGH 

Μαγείρεμα στον ατμό 

Λαχανικά, κοτόπουλο HIGH 

Ψάρι, οστρακόδερμα MED 

Μπιφτέκια HIGH 

 
 

9. ΠΙΝΑΚΑΣ ΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ ΣΤΟΝ ΑΤΜΟ 
 

ΤΡΟΦΙΜΑ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΧΡΟΝΟΣ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Σπαράγγια Περ. 450 g Κόψτε τα κοτσάνια 10-12 λεπτά 

Μπρόκολο 1 μεγάλο κομμάτι 
(περ. 450 g) 

Κόψτε το σε μπουκιές  
5 εκ. 

10-12 λεπτά 

Μικρά καρότα Περ. 450 g Ολόκληρα 18-20 λεπτά 

Κουνουπίδι 1 μέτριο κομμάτι 
(περ. 500 g) 

Κόψτε το σε μπουκιές  
5 εκ. 

15 λεπτά 

Καλαμπόκι 4 κομμάτια Ξεφλουδισμένα 15-18 λεπτά 

Πράσινα φασολάκια Περ. 450 g Κόψτε τις άκρες 15-17 λεπτά 
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ΤΡΟΦΙΜΑ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΧΡΟΝΟΣ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Μικρές πατάτες Περ. 450 g Ολόκληρες 25-30 λεπτά 

Πατάτες Περ. 450 g Σε φέτες ή κομμάτια 2 εκ. 20 λεπτά 

Γλυκοπατάτες Περ. 450 g Σε φέτες ή κομμάτια 2 εκ. 14-15 λεπτά 

Κίτρινη κολοκύθα Περ. 450 g Κομμένη σε κύβους 20 λεπτά 

Κολοκυθάκια Περ. 450 g Σε φέτες 10 εκ. 12-14 λεπτά 

Κοτόπουλο Περ. 450 g (2 μεγάλα 
στήθη χωρίς κόκαλα) 

Ολόκληρο 20-25 λεπτά 

Γαρίδες* Περ. 450 g Χωρίς κέλυφος και 
εντόσθια 

8-10 λεπτά 

Σολομός, ξιφίας, κτλ. Περ. 450 g Κόψτε τα σε μπουκιές Λεπτό φιλέτο: 8 έως 
10 λεπτά, χοντρό 
φιλέτο: 15-20 λεπτά 

Σφιχτά βρασμένα αυγά 12 αυγά - 15-20 λεπτά 

 
* Εδώ θα πρέπει να χρησιμοποιηθούν 700 ml νερού 

ΥΠΟΔΕΙΞΗ: Όταν μαγειρεύετε θαλασσινά στον ατμό, χρησιμοποιήστε τη ρύθμιση θερμοκρασίας MED. 
Οποιοδήποτε άλλο φαγητό στον ατμό μπορεί να μαγειρευτεί με τη ρύθμιση HIGH, σύμφωνα με τον 
παραπάνω πίνακα. 
ΥΠΟΔΕΙΞΗ: Ο χρόνος μαγειρέματος περιλαμβάνει το χρόνο προθέρμανσης 6 λεπτών. Πρέπει να 
βάλετε κάθε φαγητό στο σκεύος μαγειρέματος στον ατμό πριν ενεργοποιήσετε τη συσκευή. 
 
 

10. ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ & ΦΡΟΝΤΙΔΑ 
 
• Πριν από την πρώτη χρήση και μετά από κάθε 

χρήση, καθαρίστε καλά όλα τα τμήματα της 
συσκευής. 

• Όταν τελειώσετε το μαγείρεμα, ρυθμίστε τον 
διακόπτη θερμοκρασίας στη θέση OFF και 
αποσυνδέστε το καλώδιο ρεύματος από την 
πρίζα. 

• Αφήστε τη συσκευή να κρυώσει εντελώς πριν 
τον καθαρισμό. 

• Ποτέ μη βουτάτε τη συσκευή μέσα σε νερό ή 
άλλα υγρά. Για να καθαρίσετε το περίβλημα 
και το πεδίο χειρισμού, σκουπίστε τα με ένα 
καθαρό, υγρό πανί. 

• Τα σκεύη μαγειρέματος / ψησίματος μπορούν 
να πλυθούν στο χέρι ή στην επάνω σχάρα του 
πλυντηρίου πιάτων. Μη χρησιμοποιείτε 
μεταλλικά αντικείμενα, π.χ. μαχαίρια, κατά 
τον καθαρισμό. Θα προκληθεί ζημιά στην 
αντικολλητική επίστρωση. 

• Ποτέ μη βουτάτε το καλώδιο ρεύματος ή το 
φις μέσα σε νερό ή άλλα υγρά. 

• Βεβαιωθείτε ότι όλα τα εξαρτήματα είναι 
καθαρά και στεγνά πριν αποθηκεύσετε τη 
συσκευή. 

Υπόδειξη: Μη χρησιμοποιείτε σκληρά μέσα 
καθαρισμού και αντικείμενα ή άγρια 
σφουγγάρια, διότι μπορεί να προκληθεί ζημιά 
στην αντικολλητική επίστρωση. 

ΥΠΟΔΕΙΞΗ: Εάν έχουν κολλήσει υπολείμματα 
φαγητού στα τοιχώματα του σκεύους 
μαγειρέματος, γεμίστε το σκεύος με ζεστό 
σαπουνόνερο και αφήστε τα κατάλοιπα να 
μουλιάσουν πριν τον καθαρισμό. 
 
 

11. ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
 

A. ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 
 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΜΕ ΕΣΤΡΑΓΚΟΝ 
Μερίδες: 4  
Χρόνος ετοιμασίας: 10 λεπτά  
Χρόνος μαγειρέματος: 30 λεπτά 
 
Υλικά: 
- 8 μπούτια κοτόπουλου, χωρίς το περιττό λίπος 
- Θαλασσινό αλάτι και φρεσκοτριμμένο μαύρο 

πιπέρι 
- 1 κουταλιά σούπας βούτυρο 
- 1 κουταλιά σούπας ελαιόλαδο 
- 4 σκελίδες σκόρδου, με τη φλούδα και 

ελαφρώς λιωμένες 
- 1 λεμόνι, κομμένο στα τέσσερα 
- 8 πράσινα κρεμμυδάκια, με τις άκρες 

κομμένες 
- 1 κουταλιά σούπας εστραγκόν, ψιλοκομμένο, 

καθώς και μερικά ολόκληρα φύλλα για το 
γαρνίρισμα 
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- 50 ml ξηρό λευκό κρασί, προαιρετικά  
(ή επιπλέον 50 ml ζωμού, εάν δεν 
χρησιμοποιηθεί) 

- 150 ml ζωμός κότας 
- 2 κουταλιές σούπας κρέμα γάλακτος, πλήρης 

σε λιπαρά 
 
Διαδικασία 
• Καρυκεύετε το κοτόπουλο με αρκετό αλάτι 

και πιπέρι. 
• Τοποθετήστε το σκεύος μαγειρέματος στη 

συσκευή. Προθερμάνετε τον πολυμάγειρα στη 
θερμοκρασία MED – HIGH. Όταν ανάψει η 
πράσινη λυχνία, προσθέστε το βούτυρο και το 
ελαιόλαδο. 

• Προσθέστε τα μπούτια κοτόπουλου, με την 
πέτσα στραμμένη προς τα κάτω. Αφήστε το 
κρέας να μαγειρευτεί για μερικά λεπτά, μέχρι 
να αρχίσει να ροδίζει. 

• Γυρίστε το κοτόπουλο και συνεχίστε το 
μαγείρεμα για μερικά λεπτά, προσθέτοντας το 
σκόρδο, τα κομμάτια λεμονιού, το 
ψιλοκομμένο εστραγκόν και τα πράσινα 
κρεμμυδάκια. 

• Συνεχίστε το μαγείρεμα, χωρίς το καπάκι, για 
5 – 10 λεπτά, μέχρι το κοτόπουλο να ροδίσει 
ομοιόμορφα. 

• Προσθέστε το κρασί και αφήστε το να βράσει 
σχηματίζοντας φυσαλίδες, μέχρι να μειωθεί 
ελαφρώς. 

• Προσθέστε το ζωμό και ανακατέψτε όλα τα 
υλικά για να ομογενοποιηθούν. 

• Τοποθετήστε το καπάκι στον πολυμάγειρα και 
μειώστε τη θερμοκρασία επιλέγοντας τη 
ρύθμιση LOW – MED. Συνεχίστε το μαγείρεμα 
για άλλα 20 λεπτά ή μέχρι το κοτόπουλο να 
μαγειρευτεί καλά. 

• Ανακατέψτε την κρέμα γάλακτος, ελέγξτε εάν 
το φαγητό είναι σωστά καρυκευμένο και 
αφήστε το να ζεσταθεί. 

• Σερβίρετε με αρακά και αρκετή σάλτσα. 
Γαρνίρετε με φύλλα εστραγκόν. 

 

ΑΥΓΑ SHAKSHUKA 
Μερίδες: 4  
Χρόνος ετοιμασίας: 10 λεπτά  
Χρόνος μαγειρέματος: 30 λεπτά 
 
Υλικά: 
- 3 κουταλιές σούπας ελαιόλαδο 
- 1 μεγάλο κρεμμύδι, κομμένο σε μικρούς 

κύβους 
- 2 πράσινες πιπεριές, κομμένες σε μικρούς 

κύβους 
- 2 σκελίδες σκόρδου, ξεφλουδισμένες και 

ψιλοκομμένες 
- 1 κουταλάκι γλυκού αλεσμένο κόλιαντρο 

- 1 κουταλάκι γλυκού γλυκιά πάπρικα 
- 1 κουταλάκι γλυκού αλεσμένο κύμινο 
- Αλάτι και πιπέρι 
- 2 κονσέρβες ντοματίνια στον χυμό τους 
- 4 μεγάλα αυγά 
 
Για το σερβίρισμα 
- 1 κουταλάκι γλυκού αλεσμένο σουμάκι 
- 5 g φρέσκο κόλιαντρο, χωρίς τα κοτσάνια 
- Φέτες μοσχολέμονου 
 
Διαδικασία 
• Τοποθετήστε το σκεύος μαγειρέματος στον 

πολυμάγειρα, προσθέστε 3 κουταλιές σούπας 
ελαιόλαδο και επιλέξτε τη θερμοκρασία MED. 
Όταν ανάψει η πράσινη λυχνία προσθέστε τα 
κρεμμύδια, τις πιπεριές, το σκόρδο, τα 
μπαχαρικά και αλατοπίπερο και μαγειρέψτε 
το φαγητό για 10 λεπτά με κλειστό καπάκι, 
ανακατεύοντας κατά διαστήματα. 

• Προσθέστε τα ντοματίνια και ανακατέψτε τα 
για να ομογενοποιηθούν με τα υπόλοιπα 
υλικά. Κλείστε ξανά το καπάκι και αφήστε το 
φαγητό να σιγοβράσει επιλέγοντας τη 
ρύθμιση θερμοκρασίας LOW – MED, μέχρι ο 
όγκος του φαγητού να αρχίσει να μειώνεται 
και να γίνεται πιο πηχτός, περίπου 15 λεπτά. 

• Δοκιμάστε εάν το φαγητό έχει καρυκευτεί 
σωστά, πριν σπάσετε απαλά τα αυγά στο 
φαγητό, διαμοιράζοντάς τα ομοιόμορφα. 
Προσθέστε λίγο σουμάκι στην επιφάνεια του 
φαγητού και κλείστε ξανά το καπάκι. Μειώστε 
τη θερμοκρασία στη ρύθμιση LOW και 
συνεχίστε το μαγείρεμα μέχρι τα ασπράδια 
των αυγών να δέσουν. 

• Αφαιρέστε το καπάκι και γαρνίρετε με 
φρεσκοκομμένο κόλιαντρο πριν το 
σερβίρισμα. 

 

B. ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΨΗΣΙΜΟ 
 

ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ ΜΕ ΚΑΒΟΥΡΙ ΚΑΙ ΣΑΛΑΤΑ 
ΜΕ ΜΑΡΑΘΟ 
Μερίδες: 2  
Χρόνος ετοιμασίας: 15 λεπτά  
Χρόνος μαγειρέματος: 10 λεπτά + 2 ώρες 
χρόνος κρυώματος 
 
Υλικά: 
Για τα μπιφτέκια με καβούρι: 
- 100 g λευκή σάρκα φρέσκου καβουριού 
- 50 g νιφάδες παναρίσματος -Panko 
- 1 κουταλιά σούπας μαγιονέζα 
- 1 μικρό αυγό 
- 1 κουταλάκι γλυκού μαραθόσποροι 
- Φλούδα από 1 λεμόνι 
- 1 καυτερή πιπεριά, ψιλοκομμένη 
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- Μια χούφτα φρέσκος μαϊντανός  
ψιλοκομμένος 

Για τη σαλάτα με μάραθο: 
- 60 g μάραθος, ψιλοκομμένος 
- 60 g άσπρο λάχανο, ψιλοκομμένο 
- 30 g κρεμμύδι, κομμένο σε λεπτές φέτες 
- 1 κουταλιά σούπας μαγιονέζα 
- Χυμός από 1 λεμόνι 
Για το σερβίρισμα 
- 2 ψωμιά Ciabatta , μπριός ή ψωμάκια της 

επιλογής σας 
- Φύλλα από φρέσκο σπανάκι 
 
Διαδικασία 
• Βάλτε όλα τα υλικά για τα μπιφτέκια 

καβουριού σε ένα μπολ και ανακατέψτε τα 
καλά μέχρι να ομογενοποιηθούν. 
Αλατοπιπερώστε το μείγμα και πλάστε το σε  
2 μπιφτέκια ίδιου μεγέθους. Βάλτε τα 
μπιφτέκια σε ένα πιάτο, σκεπάστε τα με 
μεμβράνη και μετά αφήστε τα στο ψυγείο για 
τουλάχιστον 2 ώρες. 

• Για τη σαλάτα με μάραθο, βάζετε τον μάραθο, 
το άσπρο λάχανο και το κρεμμύδι σε ένα 
μπολ. Προσθέτετε τη μαγιονέζα και τον χυμό 
λεμονιού και ανακατεύετε όλα τα λαχανικά 
μέχρι να καλυφθούν με το μείγμα μαγιονέζας-
λεμονιού. Αλατοπιπερώνετε τη σαλάτα και 
την αφήνετε στο ψυγείο μέχρι το σερβίρισμα. 

• Τοποθετήστε το σκεύος ψησίματος στη 
συσκευή και ρυθμίστε τη θερμοκρασία στη 
βαθμίδα HIGH. Όταν ανάψει η πράσινη λυχνία 
βάλτε τα μπιφτέκια καβουριού στο σκεύος 
ψησίματος. Ψήστε τα για περ. 5 λεπτά από 
κάθε πλευρά, μέχρι να αποκτήσουν τραγανή 
υφή και χρυσοκάστανο χρώμα. 

• Για το σερβίρισμα, κόψτε κάθε ψωμάκι στη 
μέση, απλώστε στο μισό ψωμάκι τα φύλλα 
σπανακιού και τη σαλάτα μάραθου, στη 
συνέχεια τοποθετήστε από πάνω το μπιφτέκι 
καβουριού και καλύψτε το με το άλλο μισό 
ψωμάκι. 

 

ΚΟΥΝΟΥΠΙΔΙ ΚΑΓΙΕΝ 
Μερίδες: 4  
Χρόνος ετοιμασίας: 12 λεπτά  
Χρόνος μαγειρέματος: 10 λεπτά 
 
Υλικά: 
Για το μείγμα μπαχαρικών: 
- 1 κουταλάκι γλυκού σπόροι κύμινου 
- 1 κουταλάκι γλυκού αλεσμένο κόλιαντρο 
- 1 κουταλάκι γλυκού ρίγανη 
- 1 κουταλάκι γλυκού καπνιστή πάπρικα 
- 1 κουταλάκι γλυκού πιπέρι καγιέν 
- 4 κουταλιές σούπας ελαιόλαδο 
- Αλάτι και πιπέρι 

- 4 μέτριες φέτες και φρέσκα εσωτερικά φύλλα 
κουνουπιδιού 

Για το dressing γιαουρτιού: 
- 100 ml γιαούρτι 
- 30 ml γάλα 
- Χυμός από 1 λεμόνι 
- Αλάτι 
Για το σερβίρισμα 
- Τρυφερά κοτσάνια μπρόκολου μαγειρεμένα 

στον ατμό 
- Φρέσκα πράσινα φασολάκια μαγειρεμένα 

στον ατμό 
 
Διαδικασία 
• Τοποθετήστε το σκεύος ψησίματος στη 

συσκευή και ρυθμίστε τη θερμοκρασία στη 
βαθμίδα HIGH. 

• Σε ένα μικρό μπολ, ανακατέψτε τα μπαχαρικά 
με το ελαιόλαδο. Καρυκεύστε. 

• Αλείψτε τις φέτες κουνουπιδιού με το μείγμα 
λαδιού και μπαχαρικών. 

• Όταν ανάψει η πράσινη λυχνία, τοποθετήστε 
2 από τις καρυκευμένες φέτες κουνουπιδιού 
στο σκεύος ψησίματος και ψήστε τις για  
5 λεπτά από κάθε πλευρά, μέχρι να ροδίσουν 
και να μαλακώσουν. Επαναλάβετε τη 
διαδικασία με το υπόλοιπο κουνουπίδι.  
Στο τέλος του χρόνου μαγειρέματος 
προσθέστε τα φύλλα κουνουπιδιού. 

• Ενώ ψήνεται το κουνουπίδι, ετοιμάστε το 
dressing γιαουρτιού αναμειγνύοντας το 
γιαούρτι, το γάλα και τον χυμό λεμονιού. 
Καρυκεύστε. 

• Σερβίρετε περιχύνοντας το dressing 
γιαουρτιού στο φαγητό και γαρνίροντας με τα 
τρυφερά κοτσάνια μπρόκολου και τα φρέσκα 
πράσινα φασολάκια μαγειρεμένα στον ατμό. 

 

Γ. ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ ΣΤΟΝ ΑΤΜΟ 
 

ΡΟΛΑ ΛΕΜΟΝΑΤΗΣ ΓΛΩΣΣΑΣ ΜΕ 
ΚΟΛΟΚΥΘΑΚΙΑ 
Μερίδες: 4  
Χρόνος ετοιμασίας: 10 λεπτά  
Χρόνος μαγειρέματος: 15 λεπτά 
 
Υλικά: 
- 4 φιλέτα γλώσσας χωρίς την πέτσα (περίπου 

900 g) 
- 100 g κολοκυθάκια, χοντροτριμμένα 
- 2 φιλέτα αντζούγιας, ψιλοκομμένα 
- 1 κουταλιά σούπας μαϊντανός, ψιλοκομμένος 
- 1 κουταλιά σούπας ξύδι Sherry- μπαλσάμικο 
- 1 κουταλιά σούπας ελαιόλαδο 
- 1 κόκκινη καυτερή πιπεριά, ψιλοκομμένη 
- 1 κουταλάκι γλυκού ζάχαρη άχνη 
- Αλάτι και φρεσκοαλεσμένο πιπέρι 
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- Πάπρικα 
- 4 φέτες λεμονιού 
- 4 κλωναράκια άνηθου 
- Καλαμάκια 
 
Διαδικασία 
• Προσθέστε 700 ml νερό στο σκεύος 

μαγειρέματος του πολυμάγειρα και 
τοποθετήστε μέσα σε αυτό το σκεύος 
μαγειρέματος στον ατμό. 

• Σε ένα μικρό μπολ ανακατέψτε τα 
κολοκυθάκια, τις αντζούγιες, τον μαϊντανό,  
το ξύδι , το ελαιόλαδο, την κόκκινη καυτερή 
πιπεριά, τη ζάχαρη, αλάτι και πιπέρι. 

• Διαμοιράστε το μείγμα με τα κολοκυθάκια 
στα φιλέτα γλώσσας και τυλίξτε σφιχτά τα 
φιλέτα, στερεώνοντάς τα με τα καλαμάκια. 

• Πασπαλίστε τα φιλέτα γλώσσας με την 
πάπρικα και τοποθετήστε μία φέτα λεμονιού 
πάνω από κάθε ρολό. 

• Διαμοιράστε ομοιόμορφα τα ρολά γλώσσας 
στο σκεύος μαγειρέματος στον ατμό και 
τοποθετήστε το γυάλινο καπάκι. Ρυθμίστε τη 
θερμοκρασία στη βαθμίδα MED και 
μαγειρέψτε στον ατμό τα λεμονάτα ρολά 
γλώσσας για 15 λεπτά, ή μέχρι το ψάρι να 
μαγειρευτεί καλά. 

• Στο τέλος του μαγειρέματος, αφήστε το 
φαγητό στο σκεύος για 1 λεπτό. 

• Βγάλτε τα σουβλάκια από το σκεύος, 
γαρνίρετέ τα με ένα κλωναράκι άνηθου και 
σερβίρετέ τα με σπανάκι στον ατμό. 

 

ΠΟΥΤΙΓΚΕΣ ΜΕ ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ 
ΒΑΤΟΜΟΥΡΟΥ 
Μερίδες: 6  
Χρόνος ετοιμασίας: 10 λεπτά  
Χρόνος μαγειρέματος: 30 λεπτά 
 
Υλικά: 
- 150 g μαρμελάδα βατόμουρου 
- 120 g ανάλατο βούτυρο, μαλακωμένο, καθώς 

και λίγο ακόμα για το βουτύρωμα 
- 120 g ζάχαρη άχνη 
- 120 g αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 
- 2 μέτρια αυγά ελευθέρας βοσκής 
- 1 κουταλάκι γλυκού μπέικιν πάουντερ 
- 1 κουταλάκι γλυκού άρωμα βανίλιας 
- Λίγο αλάτι 
 
Διαδικασία 
• Προσθέστε νερό στο σκεύος μαγειρέματος 

του πολυμάγειρα μέχρι το σημάδι για 
μαγείρεμα στον ατμό και τοποθετήστε μέσα 
σε αυτό το σκεύος μαγειρέματος στον ατμό. 

• Βουτυρώστε 6 ατομικές φόρμες πουτίγκας. 

• Προσθέστε 2 κουταλάκια γλυκού μαρμελάδας 
βατόμουρου σε κάθε φόρμα. 

• Χτυπήστε τα υπόλοιπα υλικά της πουτίγκας σε 
ένα μπολ, μέχρι να αφρατέψουν.  
Ρίξτε προσεκτικά το μείγμα της πουτίγκας στις 
ατομικές φόρμες με ένα κουτάλι, λειαίνοντας 
την επιφάνεια. 

• Για να καλύψετε τις φόρμες, χρησιμοποιήστε 
6 τετράγωνα κομμάτια αλουμινόχαρτου, 
αρκετά μεγάλα ώστε να περικλείουν τις 
φόρμες από πάνω και να παραμένει αρκετός 
χώρος για το φούσκωμα της ζύμης. 

• Βουτυρώστε την κάτω πλευρά των κομματιών 
αλουμινόχαρτου. Σχηματίστε μία πτυχή στη 
μέση και τοποθετήστε τα κομμάτια 
αλουμινόχαρτου πάνω στις πουτίγκες, 
φροντίζοντας να εφαρμόζουν σταθερά γύρω 
από τα χείλη των φορμών. 

• Διαμοιράστε ομοιόμορφα τις πουτίγκες στο 
σκεύος μαγειρέματος στον ατμό και 
τοποθετήστε το γυάλινο καπάκι. Ρυθμίστε τη 
θερμοκρασία στη βαθμίδα MED και ψήστε τις 
πουτίγκες για 30 λεπτά. 

• Στο τέλος του χρόνου, βγάλτε τις πουτίγκες 
από το σκεύος, αφαιρέστε το αλουμινόχαρτο 
και πετάξτε το. 

• Για το σερβίρισμα, αναποδογυρίζετε τις 
πουτίγκες σε ατομικά πιάτα. 

 
 

ΕΓΓΥΗΣΗ 
 
Η Cuisinart σας παρέχει εγγύηση 3 ετών. Σε 
αυτήν την περίοδο προσφέρουμε τυπική 
αντικατάσταση της συσκευής σε περίπτωση 
βλάβης. Για την αξίωση της εγγύησης 
χρειάζεται  να προσκομίζετε τη γνήσια 
απόδειξη αγοράς και τα στοιχεία 
επικοινωνίας σας. Η εγγύηση δεν καλύπτει 
ζημιά από κακή χρήση, πτώση, 
αποσυναρμολόγηση ή επισκευή από μη 
εξουσιοδοτημένους τεχνικούς. Αυτή η 
εγγύηση δεν επηρεάζει σε καμία περίπτωση 
τα νόμιμα δικαιώματά σας. Για λεπτομέρειες 
σχετικά με την εγγύηση και τα ανταλλακτικά 
της συσκευή σας επικοινωνήστε με το 
εξουσιοδοτημένο service. 
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Διανομέας: 
ΒΕRSON ΑΦΟΙ Κ. ΣΑΡΑΦΙΔΗ ΑΕΒΕ 
 
Θεσσαλονίκη 
Αγίας Αναστασίας & Λαέρτου  
57001 Πυλαία 
Τηλ. 2310-954020 
 
Aθήνα 
Αγαμέμνονος 47 Καλλιθέα 
210.9478700 
Service 210.9478787 
 
 
 


