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Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες χρήσεως προτού χρησιμοποιήσετε το Visiotherm. Φυλάξτε τις για να μπορείτε να ανατρέχετε σε 

αυτές σε περίπτωση που χρειάζεται. Εάν δώσετε σε κάποιον άλλον το Visiotherm πρέπει να δώσετε μαζί και τις οδηγίες χρήσεως.

Δομή και λειτουργία του Visiotherm 
1	 Καπάκι AMC
2	 Visiotherm
3	 Αισθητήρας (Sensotherm)

Το Visiotherm στα καπάκια της AMC μετρά και δείχνει τη θερμοκρασία στο σκεύος. Το Visiotherm σας βοηθά να παρακολουθείτε τη 
διαδικασία μαγειρέματος.

Ασφάλεια 	 •	Να προσέχετε πιθανό κίνδυνο από τη θερμότητα, από τα καυτά καπάκια, να αγγίζετε μόνο το Visiotherm.
	 	 	 •	Παρακαλούμε όπως ακολουθείτε πάντοτε και τις οδηγίες χρήσεων του σκεύους που χρησιμοποιείτε.  
	 	 	 •	Το Visiotherm δεν επιτρέπεται να μπει στο φούρνο ή τον φούρνο μικροκυμάτων. 

Απόρριψη 
(Ανακύκλωση)	 Εάν το Visiotherm έχει συμπληρώσει το όριο ζωής του, 
	 	 	 μην το χειριστείτε σαν ένα συνηθισμένο οικιακό σκουπίδι, τα υλικά
	 	 	 μπορούν να χρησιμοποιηθούν ξανά. Εάν είναι απαραίτητο 
	 	 	 να απορρίψετε το Visiotherm, να το κάνετε σύμφωνα 
	 	 	 με τους ισχύοντες νόμους και κανονισμούς της χώρας σας.

Φροντίδα και 
Συντήρηση	 •	Επιτρέπεται το πλύσιμο στο πλυντήριο πιάτων, ξεβιδώστε 
	 	 	 το Visiotherm από το καπάκι. 
	 	 	 •	Για να το πλύνετε στο χέρι χρησιμοποιήστε πετσέτα για τα πιάτα 
	 	 	 	 ή ένα μαλακό σφουγγάρι. Στεγνώστε το καλά.
	 	 	 •	Κατάλληλα καθαριστικά είναι τα AMC-Bio ή ένα ουδέτερο 	 	
	 	 	 	 απορρυπαντικό πιάτων. 
	 	 	 •	Ο δίσκος της οθόνης ενδείξεων του Visiotherm πρέπει να είναι 	 	 	 	 	
	 	 	 	 καθαρός και στεγνός.
	 	 	 •	Να ελέγχετε παρακαλώ, εάν 		
	 	 	 	 είναι διαθέσιμο το κόκκινο 	 	
	 	 	 	 λαστιχένιο παρέμβυσμα κάτω 	
	 	 	 	 από τον αισθητήρα.
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Κλίμακα 
του Visiotherm
4	 Δείκτης
5	 Σύμβολο “ψητού” (μπριζόλα)
6	 “Παράθυρο ψητού”
7	 Σύμβολο “λαχανικών” 	 	
	 (καρότο)
8	 “Παράθυρο λαχανικών”
9	 “Τελευταίο παράθυρο ”
10	 Κλίμακα θερμοκρασίας
11	 Σημεία μέτρησης 
	 (για εφαρμογή με το 	 	
	 Audiotherm της AMC)
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1	 Ψήσιμο χωρίς την προσθήκη λίπους

Προθερμαίνετε στην υψηλότερη θερμοκρασία ένα άδειο σκεύος, κλειστό με το καπάκι του. Ο κόκκινος δείκτης του Visiotherm αρχίζει μετά 
από ένα σύντομο χρονικό διάστημα να κινείται. 

Κοιτάξτε τον δείκτη στο Visiotherm:

Όταν ο δείκτης είναι στο παράθυρο του ψητού, επιτυγχάνεται η βέλτιστη θερμοκρασία για το σοτάρισμα 
(βλέπε     ).

.	 Σοτάρισμα χωρίς καπάκι

	 Αφαιρείτε το καπάκι, βάζετε μέσα στο σκεύος το κρέας και το πιέζετε ελαφρά 
	 με μία σπάτουλα.
	 Χαμηλώνετε τη θερμοκρασία.
	 Όταν ξεκολλήσει εύκολα από τον πυθμένα, το γυρίζετε και το σοτάρετε και από 
	 την άλλη πλευρά.  

.	 Σοτάρισμα με καπάκι

	 Αφαιρείτε το καπάκι, βάζετε μέσα στο σκεύος το κρέας, το ξανακλείνετε με το καπάκι. 
	 Όταν το Visiotherm φτάσει στους 90° C (βλέπε     ), γυρίζετε το κρέας και ρυθμίζετε 
	 την κατάλληλη βαθμίδα: για μεγάλα ή πολλά κομμάτια κρέατος την χαμηλότερη βαθμίδα, 
	 για λίγα κομμάτια κρέατος (π.χ. 1 ή 2 κομμάτια) απενεργοποιείτε την εστία. 
	 Ξανακλείνετε το σκεύος με το καπάκι και ολοκληρώνετε το ψήσιμο.

.	 Διαδικασία για μεγαλύτερα κομμάτια κρέατος (π.χ. ψήσιμο γαλοπούλας)

	 Πρώτα όπως περιγράφηκε παραπάνω σοτάρισμα με ή χωρίς καπάκι, μετά
	 εάν επιθυμείτε προσθέτετε υλικά για τη σάλτσα και κλείνετε με το καπάκι.
	 Ο κόκκινος δείκτης θα συνεχίσει να τρέχει στο ιδανικό πράσινο πεδίο μεταξύ των 70° C 
	 και του τελευταίου παραθύρου.
	 Εκεί πρέπει να παραμείνει ο δείκτης για όλο τον υπόλοιπο χρόνο μαγειρέματος 
	 (βλέπε     ).  

	 Κοιτάξτε τον δείκτη στο Visiotherm:

.	 Πολύ υψηλή θερμοκρασία

	 Ρυθμίζετε (ακόμη)			 
	 χαμηλότερη θερμοκρασία 
	 στην εστία σας ή 
	 την απενεργοποιείτε τελείως. 

2	 Μαγείρεμα χωρίς την προσθήκη νερού

Γεμίζετε ένα σκεύος (½ έως τα 2/ 3 του) με τα μουσκεμένα λαχανικά. Προθερμαίνετε με το καπάκι του στην υψηλότερη θερμοκρασία. Ο 
κόκκινος δείκτης του Visiotherm θα αρχίζει να κινείται μετά από ένα σύντομο χρονικό διάστημα.

Κοιτάξτε τον δείκτη στο Visiotherm:

Αμέσως μόλις ο δείκτης φθάσει στο παράθυρο των λαχανικών, το σκεύος έχει προθερμανθεί αρκετά (βλέπε     ).

Χαμηλώνετε τη θερμοκρασία.

Ο κόκκινος δείκτης θα συνεχίσει να τρέχει στο ιδανικό πράσινο πεδίο μεταξύ  των 70° C και 
του τελευταίου παραθύρου.
Εκεί πρέπει να παραμείνει ο δείκτης για όλο τον υπόλοιπο χρόνο μαγειρέματος (βλέπε     ).  

Συνεχίζετε να κοιτάτε τον δείκτη στο Visiotherm:

Ρυθμίζετε τη θερμοκρασία όπως περιγράφεται παραπάνω. 

.	 Πολύ χαμηλή θερμοκρασία

	 Ρυθμίζετε υψηλότερη 		
	 θερμοκρασία 
	 στην εστία σας.  
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ΨΗΣΙΜΟ ΧΩΡΙΣ ΛΙΠΗ / ΕΛΑΙΑ
1.	 Βάζετε το σκεύος μαζί με το καπάκι στην εστία.

2.	 Ο κόκκινος δείκτης εισέρχεται πλήρως στο πρώτο παράθυρο, το παράθυρο του
	 ψητού (από κάτω έχει χαρακτηριστικό γνώρισμα τη μπριζόλα).

3.	 Βγάζετε το καπάκι και τοποθετείτε το ψητό στο σκεύος.

4.	 Κλείνετε το καπάκι και ανάλογα
	 •	 χαμηλώνετε ή
	 •	 κλείνετε τη θερμοκρασία	
	 Πότε χαμηλώνετε τη θερμοκρασία?

	 •	 Αν τα κομμάτια του ψητού είναι μεγάλου μεγέθους.
	 •	 Αν η ποσότητα του ψητού στο σκεύος είναι μεγάλη.	
	 Πότε απενεργοποιείτε την εστία?

	 •	 Αν το ψητό αποτελείται από λίγα τεμάχια, που είναι λεπτοκομμένα.

	 Τι κάνετε στη συνέχεια αφότου χαμηλώσετε τη θερμοκρασία?	
	 •	 Στους 90° C γυρίζετε το ψητό. 

	 •	 Αφήνετε τον δείκτη να κινηθεί στο ιδανικό πεδίο. 
	 •	 Ποιο είναι το ιδανικό πεδίο? 
	 Ιδανικό πεδίο είναι είναι το πεδίο μεταξύ 70 και 98°C.  

•	 Για πόσο χρόνο αφήνετε το δείκτη να μείνει στο ιδανικό πεδίο ?	
	 Ανάλογα με το ψητό.

Αν υπολογίζετε, ότι το ψητό πρέπει να παραμείνει στο σκεύος 10 λεπτά από τότε που 
χαμηλώσετε τη θερμοκρασία, τότε θα απενεργοποιήσετε την εστία στα 5 – 6 λεπτά και θα 
αφήσετε το σκεύος με κλειστό καπάκι πάνω στην απενεργοποιημένη εστία. 

	 Τι κάνετε όταν απενεργοποιήσετε την εστία ?	
	 •	 Στους 90° C γυρίζετε το ψητό από την άλλη πλευρά και αφήνετε το σκεύος πάνω στην εστία μόνο του για 5 – 10 	
	 	 	λεπτά, ανάλογα με το είδος, το πάχος του ψητού και τον τρόπο που θέλετε να είναι ψημένο το ψητό (άλλοι το 	
	 	 	προτιμούν καλά ψημένο, άλλοι μέτρια και άλλοι με περισσότερους χυμούς).

	 Τι κάνετε αν ο δείκτης μπει στο τελευταίο παράθυρο ?

	 •	 Εδώ υπάρχει κίνδυνος υπερθέρμανσης, τότε μειώνετε ή κλείνετε τη θερμοκρασία ή παίρνετε το σκεύος από την εστία. 

	 Άλλοι τρόποι ψησίματος?

	 •	 Δεν χαμηλώνετε ούτε κλείνετε τη θερμοκρασία στο παράθυρο του ψητού, όταν τοποθετείτε το ψητό στο σκεύος, 	
	 αλλά στους 90° C όταν γυρίζετε το ψητό από την άλλη πλευρά. 

	 Μπορείτε να ψήσετε χωρίς καπάκι?

	 •	 Ασφαλώς. Τότε θα αργήσει περισσότερο το ψήσιμο και θα καταναλώσετε περισσότερη ενέργεια. 

Με το Visiotherm θα δουλέψετε το ίδιο, όπως με κλειστό καπάκι. 
Στην περίπτωση αυτή ροδίζετε όταν φτάσει ο δείκτης στο παράθυρο του ψητού από τις δύο πλευρές και χαμηλώνετε τη 
θερμοκρασία. 


