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Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie diese Ge-
brauchsanleitung vor der

Inbetriebnahme des Gerdtes

genau durch. Bewahren Sie
die Anleitung flr spdateres
Nachschlagen an einem si-

cheren Ort auf. Wenn Sie das
Gerdt an eine andere Person

weitergeben, denken Sie

daran, auch die Gebrauchs-

anleitung beizulegen.
« Wird dieses Produkt

zweckentfremdet, falsch

bedient oder nicht fach-
gerecht repariert, kann
keine Haftung fur even-

tuelle Schdden tiibernom-

men werden. In diesem
Fall entfallt der Garan-
tieanspruch.

+ Dieses Gerdt ist nicht
fur die Benutzung durch

Personen mit verminder-

ten korperlichen, senso-
rischen oder mentalen
Fdhigkeiten bestimmt,
und nicht fur Personen,
die nicht uber die notige

Erfahrung und das notige
Wissen fur die Benutzung
verfligen, es sei denn, sie

werden uberwacht oder

thnen wurde die entspre-

chende Anweisung zum
sicheren Betrieb durch

eine fur ihre Sicherheit
verantwortliche Person
gegeben und sie wurden
auf die moglichen Gefah-
ren hingewiesen.

« Kinder mussen beaufsich-

tigt werden, um sicher-
zustellen, dass sie nicht
mit dem Gerdit spielen.
Dieses Gerdt darf nicht
von Kindern benutzt
werden.

« Kinder dirfen nicht mit

den Klebebdndern und
Verpackungsmaterialien
des Gerdtes spielen,

da Lebensgefahr durch
Ersticken droht.

Bewahren Sie das Gerdt
und das Kabel immer
ausserhalb der Reichwei-
te von Kindern auf.

« Das Gerdt ist nur fur den

Gebrauch in Privathaus-
halten und in Innenrdu-
men bestimmt. Setzen
Sie das Gerat weder
Regen noch Feuchtigkeit
aus und verwenden Sie
es nicht im Freien oder
in Fahrzeugen (z.B. in
Wohnmobilen oder auf
Booten). Schliessen Sie
das Gerdt nur in Innen-
rdumen an die Steckdose



Sicherheitshinweise

an. Jede abweichende
Verwendung fuhrt zum
Verlust der Garantie.

« Verwenden Sie das Gerat

nicht in der Nadhe von
Spulbecken und an an-
deren Orten, wo es mit
Wasser in Kontakt kom-
men konnte. Das Gehdu-
se, das Netzkabel und der
Netzstecker dirfen nicht
mit Wasser in Kontakt
kommen. Stromschlagge-
fahr!

+ Fassen Sie das Gerdt, das
Netzkabel und den Netz-
stecker nicht mit nassen

Hdnden an.

Sollte das Gerdt ins Was-
ser fallen, vor dem He-
rausnehmen immer den
Netzstecker ziehen. Das
Gerdt muss in diesem Fall
vor der ndchsten Benut-
zung von einem quali-
fizierten Fachpersonal
Uberprift werden.
Tauchen Sie das Gehduse
zur Reinigung nicht ins
Wasser.

« Lassen Sie das Gerdt

nicht unbeaufsichtigt,
solange es an der Steck-
dose angeschlossen ist.

+ Schalten Sie in folgenden

Fdllen immer das Gerdt
mit der EIN/AUS-Taste
aus und ziehen Sie den
Netzstecker:

- bei Stérungen wahrend
des Gebrauchs,

- vor der Montage und
dem Entfernen der Zu-
behorteile,

- vor der Reinigung des
Gerats,

- nach dem Gebrauch,

- wenn Sie das Gerdt
verstellen,

- wenn Sie das Gerdt
nicht verwenden.

« Verwenden Sie das Gerat

nicht in der Nahe von
Wdrmequellen wie Koch-
herd und Backofen. Gerat
nie starker Hitze wie
Heizquellen, Feuer oder
Sonnenbestrahlung aus-
setzen. Brennende Gerdte
nur mit einer Loschdecke
loschen.

Das Gerdt muss immer
komplett abgekihlt und
ausgesteckt sein, bevor
Sie Gerdteteile entneh-
men oder einsetzen.

Deutsch
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Sicherheitshinweise

Wadhrend des Betriebs
niemals das Gerdt oder
das inliegende Zubehor
ohne Ofenhandschuhe
berihren. Verletzungs-
gefahr!

« Keine Finger oder Ge-

genstdnde in die Gerdte-
offnungen stecken und
diese niemals abdecken.
Es dirfen keine Flissig-
keiten in das Innere des
Gerdts gelangen. Gerdt
nie leer in Betrieb neh-
men und das heisse Gerdt
nicht umplatzieren.

« Legen Sie die Lebensmit-

tel immer in die Frittier-
schublade, in welche Sie
zuvor das Frittiergitter
gelegt haben. Uberflillen
Sie die Frittierschubladen
nicht! Die eingelegten Le-
bensmittel dirfen nicht
das Heizelement beriih-
ren!

Seien Sie besonders auf-
merksam, wenn Sie das
Gerdt in Gegenwart von
Kindern und Haustieren
verwenden.

Vergewissern Sie sich vor
dem Anschliessen des
Gerdts an der Steckdose,

dass die auf dem Typen-
schild angezeigte Nenn-
spannung mit der haus-
internen Nennspannung
uibereinstimmt.

« Halten Sie das Netzkabel

beim Ein- und Ausstecken
immer am Stecker fest.
Nie am Kabel ziehen.

Das Gerdt sollte nicht
mit einem externen Timer
oder mit einer separaten
Fernsteuerung verwen-
det werden.

Verlegen Sie das Netzka-
bel so, dass es nirgends
eingeklemmt und nicht
durch spitze oder scharfe
Gegenstdnde beschddigt
wird.

« Lassen Sie das Kabel nicht

von der Arbeitsflache he-
rabhdngen.

Verwenden Sie mit die-
sem Gerdt kein Verldnge-
rungskabel.

- Bringen Sie das Netzkabel

nicht mit Warmequellen
(z.B. Herdplatten) und mit
dem heissen Gerdt selber
in Beriihrung.

« Schliessen Sie das Netz-

kabel an eine leicht zu-
gdngliche Steckdose an,
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damit Sie im Notfall so-
fort den Stecker ziehen
konnen.

+ Kontrollieren Sie regel-
mdassig, ob sich das Netz-
kabel in einwandfreiem
Zustand befindet. Lassen
Sie das Kabel bei Be-
schddigung durch einen
Fachmann ersetzen (es
besteht die Gefahr eines
elektrischen Schlags!).

« Gerdt nie am Netzka-

bel tragen oder ziehen.
Netzkabel nicht knicken,
einklemmen oder lber
scharfe Kanten ziehen.
Netzkabel nicht um das
Gerdt wickeln. Strom-
schlaggefahr durch Ka-
belbruch!

+ Kontrollieren Sie, ob das

Gerdt richtig zusammen-
gesetzt wurde, bevor Sie
es an die Steckdose an-
schliessen.

Das Gerdt ist ausschliess-
lich flir den privaten
Gebrauch bestimmt, und
nicht fur den kommerziel-
len Gebrauch. Verwenden
Sie das Gerdt nur gemadass
der in dieser Bedienungs-
anleitung enthaltenen

Vorschriften. Jeglicher
Missbrauch des Gerdts ist
wegen der damit verbun-
denen Gefahren strengs-
tens verboten! Wird das
Gerdt zweckentfremdet
oder falsch bedient, kann
keine Haftung flir even-
tuelle Schaden tibernom-
men werden.

« Wird das Gerdt fur

gewerbliche Zwecke ein-
gesetzt, erlischt jeder
Garantieanspruch.

« Dieses Gerdt ist fur die

Verwendung in Haushal-
ten und dhnlichen An-
wendungen vorgesehen,
wie z.B.:

- Personalkiichen in
Geschaften,

- Buros und anderen
Arbeitsbereichen;

- Bauernhofen;

- von Kunden in Hotels,
Motels und anderen
Wohnbereichen;

- Bed-and-Breakfast-
Umgebungen.

« Verwenden Sie das Gerat

immer in aufrecht ste-
hender Position auf einer
trockenen, ebenen, sta-
bilen, feuchtigkeits- und

Deutsch
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Sicherheitshinweise

hitzebestandigen Arbeits-
fldache. Stellen Sie es nicht
nahe einer Kante. Lassen
Sie das Gerdt vor dem Ver-
stauen immer abkiihlen.

+ Achtung: Das Gerdt wird

wdhrend des Gebrauchs
heiss, zudem entweicht
heisser Dampf! Achten
Sie deshalb darauf, dass
das Gerat nicht mit Wan-
den, Vorhangen oder an-
deren hitzeempfindlichen
oder entflammbaren
Gegenstdnden in Beruh-
rung kommt. Halten Sie
rundum einen Mindest-
abstand von 20 cm zum
ndchsten Gegenstand
ein. Stellen Sie das Gerdat
nicht unter einen Hange-
schrank oder unter an-
dere brennbare Materia-
lien oder in ein Regal.

+ Vermeiden Sie, das Gerat

fallen zu lassen und har-
ten Schlagen auszusetzen.

« Verwenden Sie nur das

im Lieferumfang enthal-
tene oder von Betty Bossi
zu diesem Produkt ange-
botene Zubehor. Anderes
Zubehor aus Sicherheits-
grinden nicht verwen-
den.

« Verwenden Sie das Gerat

nicht, wenn das Gehaduse,
das Netzkabel oder eines
der Zubehorteile bescha-
digt ist oder nachdem

Defekte aufgetreten sind.

« Versuchen Sie niemals,

das Gerat selbst zu re-
parieren. Bauen Sie das
Gerdt nicht selbst aus-
einander und reparieren
Sie es nicht. Gefahr von
Stromschldgen! Wenden
Sie sich bei Funktions-
storungen nur an qua-
lifiziertes Fachpersonal
oder an den Betty Bossi
Kundenservice. Wenn das
Netzkabel beschadigt ist,
muss es durch den Her-
steller, dessen Vertreter
oder entsprechend quali-
fiziertes Personal ersetzt
werden, um Gefahren zu
vermeiden.

Angesichts der Vielfalt an
Oberflachenmaterialien
von Mobeln ist es nicht
ausgeschlossen, dass diese
durch Kontakt mit dem
Gerdt Spuren erhalten.
Der Hersteller kann nicht
fur Schaden oder Rick-
stdnde an Mobeln u. A.
haftbar gemacht werden.
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Achtung,
Verletzungsgefahr:

Spezielle Sicherheitshin-
weise zu diesem Geridt

- Heisse Oberfldachen!
Das Gerdt und das Zu-
behor werden wdhrend
des Gebrauchs extrem
heiss und bleiben es
auch noch einige Zeit
nach dem Ausschalten.
Beriihren Sie das Zube-
hor nicht wahrend des
Frittiervorgangs und
kurz danach. Offnen
Sie die Frittierschub-
laden nur am Griff
und entnehmen Sie die
Lebensmittel nur mit
Ofenhandschuhen und
einem Kuchenwerk-
zeug aus Holz oder hit-
zebestandigem Kunst-
stoff. Vor der Reinigung
muss das Gerat kom-
plett abgekihlt sein.

+ Beachten Sie unbedingt
die nachfolgenden, spezi-
ellen Sicherheitshinweise
zur Heissluft-Fritteuse.

+ Flr Schaden, die durch
Nichtbeachten dieser
Gebrauchsanleitung ent-
stehen, lehnt Betty Bossi
jegliche Haftung ab.

+ Gerdt nicht bewegen,

wdhrend es in Gebrauch
ist. Lassen Sie das Gerat
immer komplett abkiihlen,
bevor Sie es verstellen.

Niemals die Lufteinlass-
oder -auslassoffnungen
abdecken, wdhrend das
Gerdt eingeschaltet ist
oder abkuhlt.

+ Niemals in das einge-

schaltete und heisse
Gerat fassen.

« Stellen Sie nichts auf das

Gerdt. Dies gilt sowohl
wdhrend des Betriebs als
auch wahrend der Lage-
rung.

+ Priifen Sie immer, ob das

Gerat aussen und innen
sauber ist, bevor Sie es
einschalten.

« Wdhrend des Betriebs

entweicht heisser Dampf
aus den Luftauslassoff-
nungen auf der Gerdte-
riickseite. Halten Sie aus-
reichend Abstand zu den
Luftauslassoffnungen,
um sich nicht zu verbren-

Deutsch
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Sicherheitshinweise

nen. Achten Sie auch auf
den heissen Dampf und
die heisse, entweichende
Luft, wenn Sie die Frit-
tierschubladen o6ffnen.

Achten Sie darauf, die
Lebensmittel so zuzube-
reiten, dass sie goldbraun
aus der Heissluft-Frit-
teuse kommen und nicht
dunkelbraun und ver-
brannt.

Diese Heissluft-Fritteuse
funktioniert mit zirkulie-
render Heissluft und be-
notigt kein zusatzliches
Olin den Schubladen.
Lebensmittel konnen je-
doch leicht mit Ol bepin-
selt oder benetzt werden,
um ein knusprigeres Er-
gebnis zu erzielen.

Bitte kein Ol direkt in die
Frittierschubladen gies-
sen - Brand- und Gerdte-
schdaden moglich!
Niemals andere Koch-
utensilien in diesem
Gerat verwenden. Die
mitgelieferten Frittier-
gitter immer in die Frit-
tierschubladen legen und
niemals in einem anderen
Gerat verwenden.

« Niemals mit scharfkan-

tigen Kichenutensilien
aus Metall in den Frittier-
schubladen hantieren.
Benutzen Sie zum Ent-
nehmen der Lebensmittel
immer Kiichenutensilien
aus Holz oder hitzebe-
stdndigem Kunststoff,
um die Antihaft-Be-
schichtung nicht zu be-
schadigen.

Sollte wdhrend des Be-
triebs viel Rauch entwei-
chen, schalten Sie das
Gerdt aus, ziehen Sie den
Netzstecker und nehmen
Sie es nicht wieder in Be-
trieb, bevor Sie nicht die
Ursache abgekldart haben.

« Halten Sie das Gerdt

wdhrend des Gebrauchs
und bei der Lagerung
immer ausser Reichweite
von Kindern.

« Bleiben Sie immer anwe-

send, solange das Gerdt
eingeschaltet und einge-
steckt ist.



Vor der Inbetriebnahme

1. Packen Sie das Gerdt

aus und vergewissern
Sie sich, dass alle Teile
vorhanden und unbe-
schadigt sind.

Bei Transportschdaden
oder unvollstandiger
Lieferung schicken Sie
das Produkt zuriick an
den Betty Bossi Kunden-
seruice.

. Entfernen Sie alle Ver-
packungsmaterialien
und Folien. Eventuelle
Sicherheitsaufkleber
vom Gerdt nicht ent-
fernen.

. Reinigen Sie alle Teile
der Heissluft-Fritteuse
vor der ersten Benut-
zung wie im Kapitel
~Reinigung” auf Seite 20
beschrieben.

Hinweis:

Sollte bei der ersten
Benutzung etwas
Rauch entweichen, ist
dies vollig normal und
verschwindet nach
wenigen Minuten. Sor-
gen Sie fur eine ausrei-
chende Beluftung des
Raumes.

M

Deutsch
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Gerdtebeschreibung

Lufteinlass-Offnungen
Bedienfeld und Display
Frittierschublade 1
Frittierschublade 2
Luftauslass-Offnungen

Gerdtebasis

Frittiergitter
(je 1pro Schublade)

Griffe der Frittierschubladen



Bedienfeld: Funktionstasten und Display
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Die Funktionstasten
und das Display

EIN/AUS-Taste )

- Sobald der Netzstecker einge-
steckt wurde, leuchtet das Sym-
bol @ der EIN/AUS-Taste auf
und das Gerdt befindet sich im
Standby-Modus.

- Beriihren Sie die EIN/AUS-Taste,
und die Symbole fiir die beiden
Frittierschubladen 1 und 2 leuch-
ten auf.

- Wenn Sie die EIN/AUS-Taste
erneut beriihren, schaltet sich
das Bedienfeld aus und auch das
Gerdt schaltet sich ab.

Nummern-Tasten
der Frittierschubladen ()@

- Wenn Sie die Nummer 1 oder 2
beriihren, leuchtet das entspre-
chende Display auf und Sie kon-
nen die Einstellung fir die jewei-
lige Schublade vornehmen.

Kochprogramm-Wahltaste

- Wenn Sie die MENU-Taste
beriihren, konnen Sie ein vor-
eingestelltes Kochprogramm
auswdhlen, das entsprechende
Programm-Symbol in der obe-
ren Leiste blinkt. Durch jedes
Driicken wird das ndchste Pro-
gramm angewdhlt.

Kochprogramme

OR @ mTEL ST

- Sie kénnen unter 11 voreinge-
stellten Kochprogrammen wdh-
len, oder aber mit dem ersten
Programm @& lhre individuelle
Frittiertemperatur und -dauer
einstellen. Wenn Sie ein vor-
eingestelltes Kochprogramm
auswdhlen, leuchten im Display
automatisch die voreingestellte
Dauer und die Temperatur auf.
Sie konnen aber beide Werte mit
der TIME/TEMP-Taste und den -
und + Tasten lhren individuellen
Wiinschen anpassen. Das Sym-
bol des Kochprogramms blinkt
solange, bis der Garvorgang ge-
startet wird.

- Die Voreinstellungen entnehmen
Sie der Tabelle auf S. 15.

Zeit-/Temperatur-Taste

- Jede Frittierschublade ver-
fugt Uber eine eigene TIME/
TEMP-Taste, somit kann fiir jede
Frittierschublade eine eigene
Frittierdauer und -temperatur
eingegeben werden.

- Tippen Sie erst die entsprechen-
de TIME/TEMP-Taste und stellen
Sie dann beide Werte mit den -
und + Tasten ein.

13
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Bedienfeld: Funktionstasten und Display

Zeit und Temperatur
einstellen © ®

- Wenn Sie die TIME/TEMP-Taste
aktiviert haben, konnen Sie fir
jede Frittierschublade die Frit-
tierdauer und -temperatur ein-
stellen. Welcher Parameter ge-
rade eingestellt wird, sehen Sie
an der aufleuchtenden Einheit
°C oder ,min“.

- Frittierdauer: Mit den Tasten
-/+Taste konnen Sie die Dauer
in 1-Minuten-Schritten erhohen
und reduzieren, es ist eine Ein-
stellung von 1 bis 60 Minuten
maoglich.

- Frittiertemperatur: Mit den Tas-
ten -/+ kKonnen Sie die Frittier-
temperatur in 5°C-Schritten von
50°C bis 220°C einstellen.

Tipp:

Wenn Sie die Tasten gedriickt
halten, zdhlt der jeweilige Wert
schnell nach oben oder unten.

Auch wdhrend des Betriebs
konnen Sie beide Parameter mit
den Tasten verdndern.

Start/Stop-Taste @

- Um den Frittiervorgang zu star-
ten und zu stoppen, miissen Sie
jeweils diese Taste beriihren.

Taste SYNC FINISH

- Synchronisations-Funktion,
damit beide Frittierprogram-
me gleichzeitig fertig werden,
obwohl sie verschiedene Frit-
tierzeiten haben - ideal, wenn
in jeder Schublade ein anderes
Gericht zubereitet wird.

- Wenn Sie beide Frittierschub-
laden befiillt und das jeweilige
Frittierprogramm eingestellt

14

haben, driicken Sie die Taste
SYNC FINISH: Die Schublade mit
der kiirzeren Frittierdauer setzt
sich erst spdter in Betrieb, damit
am Ende die Speisen in beiden
Schubladen gleichzeitig fertig
werden.

Taste SYNC BASKETS

- Synchronisations-Funktion,
damit fur beide Frittierschubla-
den die gleichen Einstellungen
ibernommen werden - ideal,
wenn in jeder Schublade das
gleiche Gericht zubereitet wird.

- Wdhlen Sie beide Frittierschub-
laden mit den Tasten 1 und 2 aus,
dann driicken Sie die Taste SYNC
BASKETS. Nun wdhlen Sie eines
der Kochprogramme aus bzw.
geben Ihre individuelle Zeit- und
Temperatureinstellung ein, und
diese wird fir beide Frittier-
schubladen (ibernommen. Dies
spart Zeit bei der Einstellung.

LED-Display 220 ..
- Digitale Anzeige der Frittiertem-
peratur und der Frittierdauer.

- Im Display wird abwechselnd
fur jede Frittierschublade die
Frittierdauer und -temperatur
angezeigt.

- Wdhrend der Einstellung wer-
den die eingestellte Temperatur
und die Frittierdauer angezeigt,
wdhrend des Frittiervorgangs
die aktuelle Temperatur und die
verbleibende Restzeit. Damit
konnen Sie jederzeit liberpriifen,
ob die richtige Einstellung getd-
tigt wurde und wie lange es bis
zur Fertigstellung dauert.



Bedienfeld: Funktionstasten und Display

Die Funktionsweise der
Heissluft-Fritteuse

- Mit der Heissluft-Fritteuse kon-

nen Sie auf gesunde Weise, nur
mit heisser Luft, lhre Lieblings-
speisen zubereiten. In jeder Frit-
tierschublade konnen Sie bis zu
500 g Lebensmittel zubereiten

- also insgesamt 1 kg. Es ist aber

schublade in Betrieb zu nehmen.
Die effektive Luftzirkulation in
Kombination mit dem oberen
Heizelement erlauben lhnen ein
schnelles Frittieren, Backen und
Garen, ganz ohne Ol oder mit
nur sehr wenig Ol. Zudem bietet
Ihnen diese Fritteuse eine Auf-
tau-Funktion und ein Aufwdrm-
programm.

Deutsch

auch moglich, nur eine Frittier-

Die Voreinstellungen fiir die Kochprogramme

Symbol Gericht M:I:'i‘?:*le T:‘:;E:' Dauer
Individuelle Speisen - bi:g;goc 1-60 Min.
B[ | g [ ave | some
Pouletschenkel o Shey | 2200c | 25Min,
D Steak oS00 | 200°C | 10Min,
| oo | w0y | woc | o
Fisch ?eofu?‘%gtg)‘ 200°C 20 Min.

= Speck 12 Tﬁ?u?hen) 200°C 10 Min.
Pizza ?SSQ? %g‘gi 200°C 20 Min.
i Gemischtes Gemliise 800g 180°C 15 Min.
Backen (Muffins) 1{3 é‘g (113053)" 180°C 30 Min.
%‘ Aufwdrmen 180°C 30 Min.
@ Auftauen 50°C 15 Min.

*) Maximal-Menge bezieht sich auf die Gesamtmenge in beiden Schubladen.

Hinweis: Diese Tabelle dient nur als Richtwert. Die tatsdchliche Gardauer und -tempe-
ratur miissen je nach Menge und Lebensmittelgrdsse angepasst werden.
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Inbetriebnahme

Inbetriebnahme

Ein Stromschlag kann
A todlich sein! Befolgen

Sie bitte die Sicher-

heitsvorschriften!

Stellen Sie die Heissluft-Frit-
teuse auf eine stabile, ebene
und hitzebestdndige Arbeits-

fldche und achten Sie auf einen

Abstand von rundum 20 cm zu
anderen Gegenstéinden. Stellen
Sie das Gerdt nicht unter einen
Kiichenschrank oder in ein
Regal.

Achtung:

Der Untergrund, auf welchem
das Gerdt steht, muss in jedem
Fall hitzebestéindig sein. Stellen
Sie das Gerdt niemals auf einen
laminierten Tisch oder eine
Vinylfldche. Um Schéden vor-
zubeugen empfehlen wir, das
Gerdt auf eine hitzeisolierende
Unterlage zu stellen.

Legen Sie nichts auf das Gerdt.
Die Lufteinlass- und -auslass-
offnungen miissen jederzeit frei
bleiben.

Fiillen Sie niemals Ol oder Fliis-
sigkeit in die Frittierschublade.
Dieses Gerdt arbeitet nur mit
heisser Luft.

Nehmen Sie das Gerdt nie ohne
dem in der Frittierschublade
eingelegten Frittiergitter in Be-
trieb!

2. Ziehen Sie die Frittierschublade

aus dem Gerdt und priifen Sie,
ob das Frittiergitter eingelegt

ist. Stellen Sie die Frittierschub-

lade auf eine Arbeitsfldche.
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10.

.

Legen Sie die vorbereiteten Le-
bensmittel in die Frittierschub-
lade und auf das Frittiergitter.
Uberfiillen Sie die Frittier-
schublade nicht! Max. 500 g in
jede Schublade fiillen.

Schieben Sie die Frittierschub-
lade wieder zuriick in die
Heissluft-Fritteuse.

Wenn Sie auch die zweite
Frittierschublade verwenden
wollen, verfahren Sie in der
gleichen Weise.

Stecken Sie den Netzstecker in
eine passende Steckdose.

Beriihren Sie die EIN/AUS-Taste,
um das Gerdt in den Standby-
Modus zu schalten.

Wdhlen Sie mit der Taste 1 oder
2 die Schublade aus, welche Sie
programmieren wollen.

Driicken Sie die MENU-Taste
und wdhlen Sie ein voreinge-
stelltes Kochprogramm aus
oder stellen Sie individuell
Frittierdauer und -temperatur
fur die jeweilige Schublade ein,
indem Sie erst das Programm
wdhlen und dann mit der
TIME/TEMP-Taste und den Tas-
ten - und + Zeit und Temperatur
festlegen.

Wenn Sie beide Schubladen be-
nutzen, konnen Sie zusdtzlich
die Funktion SYNC FINISH be-
rithren, damit die Lebensmittel
in beiden Schubladen gleich-
zeitig fertig werden, oder Sie
wdhlen schon vor Beginn der
Einstellung die Funktion SYNC
BASKETS, wenn die Lebensmit-
tel in beiden Schubladen mit
dem gleichen Programm zube-
reitet werden sollen.

Driicken Sie am Ende die Start/
Stop-Taste &, um das Pro-



Inbetriebnahme/Tipps

gramm/die Programme zu star-

ten.

Hinweis:

Sie kdnnen jederzeit die Frit-
tierschublade herausziehen,
um den Frittierprozess zu liber-
prifen. Der Heizvorgang wird
unterbrochen, solange die Frit-
tierschublade herausgezogen
ist, der Timer stoppt. Nach dem
Zuriickschieben der Schublade
zdhlt der Timer weiter.

betdtigen Sie nochmals die
TIME/TEMP-Taste und verldn-
gern die Zeit mit der Taste +,
nachdem Sie die Frittierschub-
lade wieder eingeschoben
haben.

Achtung:

Das Gerdt und die Speisen sind
extrem heiss! Verwenden Sie
hitzebestdndige Kiichenuten-
silien aus Holz oder Kunststoff
und Ofenhandschuhe zum Ent-

nehmen! Verletzungsgefahr!

Achtung:

Denken Sie daran, das alles in
der Fritteuse sehr heiss wird.
Wenn Sie etwas kurz aus der
Fritteuse nehmen wollen, be-
nutzen Sie hitzebestdndige
Kiichenutensilien aus Holz oder
Kunststoff und Ofenhandschu-
he. Stellen Sie die entnommene
Frittierschublade niemals di-
rekt auf eine Arbeitsfldche oder
auf einen Tisch, sondern immer
nur auf eine hitzebestdndige
Auflage.

12. Sollten Sie die Zeit oder Tem-
peratur wdhrend des Betriebs
verdndern wollen, konnen Sie
dies jederzeit mit der TIME/
TEMP-Taste und den Tasten -
und + tun.

13. Am Ende der eingestellten
Frittierdauer schaltet sich die
jeweilige Frittierschublade in
den Standby-Modus, begleitet
von einem zweimaligen Piep-
ton.

14. Offnen Sie die Frittierschub-
lade und prifen Sie, ob die Le-
bensmittel gar sind. Bei Bedarf

Tipps

- Kleinere Lebensmittel sind in der
Regel schneller gar als grosse
Lebensmittel.

- Wenn Sie die Lebensmittel nach
Ablauf der halben Frittierzeit
umdrehen oder wenden, werden
sie noch gleichmadssiger frittiert/
gebacken.

Dazu kdnnen Sie den Timer auf
die halbe Frittierzeit stellen,
wenn dann der Piepoton er-
tont, wissen Sie, dass die halbe
Frittierzeit abgelaufen ist und
es nun Zeit zum Wenden der Le-
bensmittel ist. Entnehmen Sie
dazu die Frittierschublade mit
Ofenhandschuhen, stellen Sie
sie auf eine hitzebestdndige Ar-
beitsfldiche und wenden Sie die
Lebensmittel mit einer Zange
oder einem Spachtel aus Holz
oder hitzebestdndigem Kunst-
stoff. Dann schieben Sie die
Frittierschublade wieder zuriick
in das Gehduse und stellen den
Timer neu auf die verbleibende
Frittierzeit ein.

- Wenn Sie frische Kartoffel zube-
reiten, konnen Sie diese vor dem
Backen etwas mit Pflanzenol
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Tipps/Speisen entnehmen

benetzen, damit sie noch knusp-
riger werden. Optimal ist es, die
Kartoffelstiicke nach dem Scha-
len und Schneiden mit kaltem
Wasser abzubrausen, dann mit
einem Kiichentuch zu trocknen
und dann erst mit Pflanzenol

zu benetzen. Dadurch wird die
Stdrke entfernt.

Extra-Tipp: Fir besonders
knusprige Pommes frites konnen
Sie die Kartoffelstiicke mindes-
tens 30 Minuten lang in einer
Schissel mit Wasser einweichen,
herausnehmen und mit Kiichen-
papier trocknen. Dann in 1/2 Ess-
Loffel Olivendl schwenken oder
leicht mit Olivendl bespriithen.

Damit die Kartoffeln knusprig
werden, sollten Sie maximal
1000 g Kartoffeln in dem Gerdt
frittieren.

Sie konnen auch Quiche oder
kleine Kuchen/Tartes in der
Heissluft-Fritteuse backen,
dazu missen Sie diese Gerichte
in einer Form, die von der Gros-
se her in die Frittierschublade
passt, in die Heissluft-Fritteuse
stellen.

Alle Speisen, die normalerweise
in einem Backofen zubereitet
werden, konnen auch in diesem
Gerdt zubereitet werden.

Kleinere Zutaten bzw. eine kleine
Menge sind schneller frittiert als
grossere Zutaten/Mengen.

Fur eine knusprige, selbstge-
machte Panade mischen Sie
feines Paniermehl mit einem
Essloffel Olivenol.

Vorgefertigte Gerichte wie pa-
nierter Fisch oder Pouletschen-
kel missen nur leicht mit Oliven-
ol bestrichen werden.
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- Sie konnen mit diesem Gerdt

auch Gerichte aufwdrmen 5
und Gerichte auftauen 4.

Speisen entnehmen

1.

Sollten die Gerichte vor Ab-
lauf des Programms gar sein,
schalten Sie das Gerdt mit der
START/STOP-Taste aus. Das
Gerdt schaltet nach dem An-
halten des Programms auto-
matisch in den Standy-Modus

Ziehen Sie den Netzstecker.

Ziehen Sie die Frittierschub-
laden am Griff mit Ofenhand-
schuhen aus dem Gerdt und
stellen Sie die Frittierschubla-
den auf eine hitzebestdndige
Arbeitsfldche.

Wenn Sie die Speisen aus der
Frittierschublade holen wollen,
ist es empfehlenswert, die Frit-
tierschublade nicht umzukip-
pen, da sonst auch das ganze
Ol/Fett, das aus den Lebens-
mitteln geflossen ist, wieder
uber die Lebensmittel gegossen
wird. Sie sollten vielmehr die
Lebensmittel mit einer Zange
oder einem Spachtel aus hitze-
bestdndigem Kunststoff oder
aus Holz aus der Frittierschub-
lade nehmen.

Achtung:

Schublade nur am Griff an-
fassen, die anderen Teile sind
extrem heiss wdhrend und nach
dem Betrieb!

Hantieren Sie nur mit Kiichen-
utensilien aus Holz oder hit-
zebestdndigem Kunststoff in
der Frittierschublade, um die
Antihaft-Beschichtung nicht zu
beschdadigen.




Reinigung / Lagerung

Reinigung
Das Gerdt sollte nach jeder Benut-
zung gereinigt werden.

Bevor Sie das Gerdt reinigen,
stellen Sie sicher, dass es ausge-
schaltet ist und der Netzstecker
gezogen ist. Lassen Sie das Gerdt
abkiihlen.

1.

2.

Nehmen Sie die Frittierschub-
laden aus dem Gerdt.

Sollten die Frittierschubladen
sehr schmutzig sein und sich
Speisereste und Fett eingeba-
cken haben, konnen Sie auch
heisses Wasser mit etwas Spiil-
mittel in die Frittierschubladen
geben und diese fir ca. 10 Mi-
nuten einweichen lassen.

Spiilen Sie die Frittierschub-
laden und die Frittiergitter in
warmem Spilwasser mit einem
weichen Schwamm oder Tuch.
Danach unter klarem Wasser
nachsplilen. Trocknen Sie alles
sorgfdltig.

Hinweis:

Frittierschubladen und Frittier-
gitter sind auch fir die
Reinigung in der Spiillmaschine
geeignet!

4. Wenn notig, konnen Sie auch

das Heizelement mit einer wei-
chen Biirste reinigen.

Reinigen Sie das Gerdt innen
mit einem leicht feuchten

Tuch oder einem weichen
Schwamm. Trocknen Sie das
Innere anschliessend mit einem
weichen Tuch.

6. Das Gehduse mit Netzkabel
und Netzstecker darf nur mit
einem leicht feuchten Tuch ge-
reinigt werden, danach trock-
nen lassen.

7. Lassen Sie alle Teile komplett
trocknen, bevor Sie sie wieder
zusammensetzen.

Verwenden Sie keine Scheuer-
lappen, Stahlwolle, scheuernden
Reinigungsmittel, Losungsmittel
oder Azeton bzw. Alkohol, um das
Gerdt zu reinigen.

Tauchen Sie das Gehduse mit
Netzkabel und Netzstecker
niemals ins Wasser und halten
Sie es niemals unter fliessendes
Wasser.

Lagerung

Lagern Sie das saubere und tro-
ckene Gerdt an einem trockenen
Ort, ausserhalb der Reichweite
von Kindern und am besten in der
Originalverpackung, um es vor
Staub zu schiitzen.

Stellen Sie nichts auf das Gerdt.
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Problembehebung

Problem

mogliche Ursache

Losung

Die Heissluft-
Fritteuse funkti-
oniert nicht.

Der Netzstecker steckt
nicht.

Stecken Sie den Netzste-
cker in eine funktionieren-
de Steckdose.

Die Lebensmittel
werden nicht gut
gebacken.

Sie haben zu viele
Lebensmittel in die
Frittierschublade
gefullt.

Kleinere Portionen in die
Frittierschublade legen;
kleinere Portionen werden
gleichmadssiger frittiert.

Die eingestellte Tem-
peratur ist zu niedrig.

Hohere Temperatur ein-
stellen.

Die eingestellte Be-
triebsdauer ist zu
kurz.

Timerzeit hoher einstellen.

Die frittierten
Snacks sind
nicht knusprig.

Es gibt Snacks, die
missen in einer Klas-
sischen Fritteuse zu-
bereitet werden.

Bereiten Sie in diesem
Gerdt Ofensnacks vor;
knuspriger werden die
Lebensmittel auch, wenn
sie leicht mit Ol bestrichen
werden.

In der Frittierschub-
lade befinden sich
noch Fettreste von
einer vorherigen Zu-
bereitung.

Stellen Sie sicher, dass die
Frittierschublade mit Frit-
tiergitter nach jedem Ge-
brauch sorgfdltig gereinigt
wird.

Frische Pom-
mes sind un-
gleichmadssig
gebrdunt/nicht
knusprig.

Falsche Kartoffel-
sorte.

Verwenden Sie frische,
festkochende Kartoffeln
um sicherzustellen, dass sie
fest bleiben.

Sie haben die Kar-
toffelstiicke vor dem
Frittieren nicht mit
Wasser abgebraust
bzw. gewdssert (um
die Stdrke zu entfer-
nen) und anschlies-
send getrocknet.

Kartoffelstiicke nach dem
Schneiden immer mit Was-
ser abbrausen, bzw. 30 Mi-
nuten in Wasser legen, mit
Kiichentuch trocknen und
dann mit einigen Tropfen
Ol bestreichen.

Wie knusprig die Kar-
toffeln werden hdngt
vom Wassergehalt
der Kartoffeln und
von der Olmenge ab,
mit der sie betrdufelt
wurden.

Stellen Sie sicher, dass

die Kartoffeln nach dem
Abbrausen sorgfdltig mit
einem Kiichentuch ge-
trocknet wurden, bevor sie
mit Ol betrdufelt werden;
schneiden Sie die Kartoffel-
stiicke in schmalere Stiicke,
dann werden sie knuspriger.

20




Problembehebung

Problem

mogliche Ursache

Losung

Die Zutaten in
der Frittier-
schublade sind
sehr fettig.

Bei fettigen Zuta-
ten tritt eine grosse
Menge Ol/Fett aus,
die in die Schublade
fliessen. Dies erzeugt
weissen Rauch und
die Schublade kann
sich starker als tblich
erhitzen. Dies hat je-
doch keinen Einfluss
auf das Endergebnis
oder auf das Gerdt.

Weisser Rauch
entweicht dem
Gerdt.

Sie haben Olin der
Fritteuse benutzt oder
im verwendeten Zu-
behor befand sich OL.

Uberschiissiges Ol und Fett
immer entfernen. Gerdt und
Zubehor nach jedem Ge-
brauch sorgfdltig reinigen.

Die Speisen sind
nicht gleichmads-
sig frittiert.

Einige Lebensmittel
missen nach der Half-
te der Frittierdauer
gewendet werden.

Siehe ,Tipps* auf S.17/18.

Die Schublade
ldsst sich nicht
richtig ins Gerdt
schieben.

Es befinden sich zu
viele Lebensmittel in
der Schublade.

Max. 500 g Lebensmittel in
eine Schublade fiillen; ggf.
Lebensmittelmenge redu-
zieren.

Die Schublade ist
nicht richtig im Gerdt
eingeschoben.

Schieben Sie die Schublade
soweit ins Gerdt, bis sie mit
einem Klick einrastet.
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Service

Kundenservice

Bei Funktionsstorungen oder fir
Beratung hinsichtlich der Be-
nutzung, wenden Sie sich bitte
an das geschulte Personal des
Betty Bossi Kundenservice:

Tel.: +41(0) 44 20919 29

Mail: info@bettybossi.ch

Garantie
Betty Bossi iibernimmt fiir Ihr
Gerdt zwei Jahre Garantie ab
Verkaufsdatum.
Die Garantiebedingungen
entnehmen Sie bitte dem Kauf-
vertrag.

Entsorgung

Alle Elektrogerdte miissen

im Interesse der Umwelt am
mmm Ende ihrer Lebensdauer einer
ordnungsgemdssen Entsorgung
zugefiihrt werden. Ausgediente
Gerdte missen durch Abtrennen
des Netzkabels unbrauchbar
gemacht werden und diirfen nicht

22

im Hausmull entsorgt werden.
Bringen Sie Ihr Gerdt in die ndchste
Wertstoff-Sammlung oder zu Ihrer
Verkaufsstelle, damit recyclebares
Material wiederverwendet wird
und Ihr Gerdt einer umweltgerech-
ten Entsorgung zugefiihrt wird.



Produktbezeichnung

Artikel-Nummer
Nennspannung
Nennleistung
Abmessungen (L x B x H)
Kabelldnge

Fassungsvermogen
pro Frittierschublade

Temperaturbereich
Gewicht (mit Zubehor)
Geprift

Erfullt EU-Vorschriften
Produkt-Garantie

Technische Anderungen vorbehalten.

CE @ (1 [

Technische Daten

Airfryer, 2 Schubladen,
doppelstockig, 91

32296
220-240V~50/60 Hz
2200 W

445 x 279 x 352 mm
1.2 m (ohne Stecker)
451

50-220°C
8.8 kg

CE, S+

Ja

2 Jahre
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Directives de sécuriteé

Veuillez lire attentivement
ce mode d’emploi avant la
mise en service de l'appareil.
Conservez le mode d’emploi
en lieu sir pour pouvoir le
relire ultérieurement. Si vous
transmettez 'appareil a une
autre personne, pensez a lui
remettre également le mode
d’emploi.

+ Sicet appareil est dé-
tourné de sa fonction
premiére, mal utilisé ou
n'est pas réparé dans
les régles de l'art, le fa-
bricant ne peut pas étre
tenu pour responsable en
cas d’endommagement.
Dans ce cas la garantie
est annulée.

+ Cet appareil ne peut pas
étre utilisé par des per-
sonnes aux capaciteés
corporelles, sensorielles
ou mentales réduites et
par des personnes ne
disposant pas de l'expé-
rience nécessaire ou des
connaissances néces-
saires pour une bonne
utilisation, sauf si une
personne responsable de
leur sécurité les surveille
ou les instruit sur le bon
fonctionnement et leur

24

indique les dangers pos-
sibles.

Les enfants doivent étre
surveillés pour garantir
gu'ils ne jouent pas avec
Uappareil. Cet appareil
ne peut pas étre utilisé
par des enfants.

Les enfants ne doivent
pas jouer avec les rubans
adhésifs et les matériaux
d'emballage de l'appa-
reil. Danger de mort en
cas d'étouffement.

Rangez toujours l'appa-
reil et le cordon hors por-
tée des enfants.

L'appareil est seulement
concu pour une utilisa-
tion @ usage domestique
et seulement pour une
utilisation a l'intérieur.
N’exposez pas l'appareil
a la pluie ou a 'humidité
et ne l'utilisez pas a l'ex-
térieur ou dans un véhi-
cule (p.ex. dans un cam-
ping-car ou sur un ba-
teau). Ne branchez l'ap-
pareil a une prise secteur
gue s'il se trouve dans
une piéce. Un non-res-
pect de cette consigne
entraine 'annulation de
la garantie.



Directives de sécuriteé

N'utilisez pas l'appareil
a proximité d'un évier
ou d'un autre endroit ou
il risquerait d’entrer en
contact avec de l'eau.
Le chéssis de l'appareil,
le cordon et la prise ne
doivent pas entrer en
contact avec de l'eau.
Risque d’électrocution!

Ne touchez pas l'appa-
reil, le cordon et la prise
avec des mains humides.

Si lappareil devait tom-
ber dans de l'eau, dé-
branchez-le toujours
avant de le retirer. Dans
ce cas, l'appareil doit
ensuite étre vérifié par
un professionnel qualifié
avant d'étre réutilisé.

Ne plongez jamais le
chéssis de l'appareil dans
de l'eau pour le nettoyer.

Ne laissez pas l'appareil
sans surveillance lorsqu'il
est branché.

Dans les cas suivants,

éteignez toujours l'ap-

pareil avec la touche

MARCHE/ARRET et dé-

branchez-le:

- en cas de pannes pen-
dant l'utilisation,

- avant le montage et le
démontage des acces-
soires,

- avant le nettoyage de
Uappareil,

- apres l'utilisation,

- avant de déplacer l'ap-
pareil,

- sivous n'utilisez pas
Uappareil.

N'utilisez pas l'appareil

a proximité d’'une source

de chaleur comme une

plaque de cuisson ou un
four. N'exposez jamais

Uappareil a une chaleur

importante, comme un

radiateur, un feu ou les
rayons du soleil. Eteignez
un appareil en feu uni-
quement avec une cou-
verture anti-feu.

L'appareil doit toujours
étre entierement refroidi
et débranché avant de le
démonter ou de l'assem-
bler.

Ne touchez jamais l'ap-
pareil ou les éléments qui
se trouvent a l'intérieur
sans avoir préalablement
mis des gants de cuisine.
Risque de blessures!

Francais
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Directives de sécuriteé

+ N’introduisez pas vos

doigts ou des objets dans
les orifices de l'appareil
et ne les recouvrez ja-
mais. Aucun liquide ne
doit étre introduit a l'in-
térieur de 'appareil. Ne
mettez jamais 'appareil
en marche a vide et ne
déplacez jamais 'appa-
reil chaud.

Placez toujours les ali-
ments dans le tiroir a
frire aprés y avoir préa-
lablement placé la grille
de cuisson. Ne remplissez
pas de trop les tiroirs a
frire! Les aliments mis
dans les tiroirs a frire

ne doivent pas touchés
'élément chauffant!

Soyez particulierement
vigilant lorsque vous
utilisez 'appareil en pré-
sence d’enfants ou d’ani-
maux domestiques.

Avant de brancher U'ap-
pareil dans une prise sec-
teur, vérifiez que la ten-
sion nominale indiquée
sur la plaque signalétique
correspond a la tension
nominale du réseau élec-
trique.

26

Tenez toujours le cordon
au niveau de la prise
pour brancher ou dé-
brancher U'appareil.
Jamais au niveau du cor-
don lui-méme!

N'utilisez pas U'appareil
avec une minuterie ex-
terne ou a l'aide des sys-
témes télécommandés.

Placez le cordon de ma-
niere qu'il ne puisse pas
étre coincé ou endomma-
gé par des objets pointus
ou tranchants.

Ne laissez pas le cordon
pendre du plan de travail.

N’utilisez pas de rallonge
électrique avec cet ap-
pareil.

Ne mettez pas le cor-
don en contact avec une
source de chaleur (p.ex.
une plaque de cuisson)

et avec l'appareil chaud
lui-méme.

Branchez l'appareil a une
prise facile d'accés pour
pouvoir le débrancher en
cas d'urgence.

Vérifiez réguliérement le
bon état du cordon. En
cas d’endommagement,
demandez a un profes-



Directives de sécuriteé

sionnel de remplacer le
cordon (risque de choc
électrique!). .
Ne portez pas l'appareil

en le tenant par le cordon

et ne tirez pas dessus. Ne
pliez pas le cordon, ne le .
coincez pas et ne le faites
pas passer le long de re-
bords tranchants. N'en-
roulez pas le cordon au-
tour de l'appareil. Risque
d’électrocution en cas de
rupture du cordon!

Vérifiez que l'appareil

est correctement monté
avant de le brancher

dans une prise secteur.

L'appareil est exclusi-
vement cong¢u pour un
usage domestique et

non pas pour un usage
commercial. Utilisez
Uappareil exclusive-
ment conformément aux
consignes indiquées dans
ce mode d’emploi. Toute
utilisation non-conforme
de 'appareil est stricte-
ment interdite en raison
des dangers qui peuvent
en découler. En cas d'uti-
lisation non conforme ou
de mauvaise utilisation
les dommages pouvant

en résulter ne sont pas

couverts par la garantie.

Si lappareil est utilisé

a un usage commercial,

tout droit a la garantie

est annulé.

Cet appareil est destiné

a étre utilisé dans des

applications domestiques

et similaires telles que:

- les cuisines du person-
nel dans les magasins,

- les bureaux et autres

(7]

environnements de B
travail; 2‘

- les fermes; o
s

- par les clients dans les
hotels, les motels et
autres environnements
de type résidentiel,;

- les environnements de
type «bed and break-
fast».

Utilisez toujours l'appa-
reil en position verticale,
sur un plan de travail
sec, plat, stable et résis-
tant a 'humidité et a la
chaleur. Ne le placez pas
trop prés du rebord du
plan de travail. Laissez
toujours l'appareil refroi-
dir avant de le ranger.
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Directives de sécuriteé

« Attention: Pendant son

utilisation, 'appareil
devient trés chaud et

de la vapeur chaude
s'échappe! C'est pourquoi
vous devez prendre soin
que U'appareil ne touche
pas des murs, rideaux

ou autres objets inflam-
mables ou sensibles a la
chaleur. Maintenez un
écart tout autour de l'ap-
pareil d’au moins 20 cm
avec tout objet. Ne pla-
cez pas l'appareil sous
une armoire suspendue,
sous d’'autres matériaux
inflammables ou dans un
placard.

Evitez de faire tomber
Uappareil et de 'exposer
a des chocs violents.

Utilisez exclusivement
les accessoires fournis ou
recommandés pour cet
appareil par Betty Bossi.
N'utilisez pas d’autres
accessoires pour des rai-
sons de sécurité.
N’utilisez pas l'appareil si
le chassis de 'appareil, le
cordon ou un accessoire
est endommagé ou apres
l'apparition d’'un défaut.
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« N'essayez jamais de ré-

parer vous-méme l'appa-
reil. Ne démontez jamais
vous-méme l'appareil et
ne le réparez pas. Risque
d’électrocution! En cas
de panne, prenez contact
avec un professionnel
qualifié ou avec le ser-
vice client de Betty Bossi.
Si le cordon est endom-
magé, il doit étre rem-
placé par le fabricant,
son représentant ou une
personne adéquatement
qualifiée afin d’éviter
tout risque.

Etant donné la diversi-
té des revétements des
meubles, il ne peut pas
étre exclu que l'appareil
laisse des traces en cas
de contact. Le fabricant
ne peut pas étre tenu
pour responsable pour les
dommages ou taches sur
meubles.

Attention,
risque de blessures:
- Revétements trés

chauds!
L'appareil et les acces-
soires deviennent trés
chauds lors de l'utili-
sation de 'appareil et



Directives de sécuriteé

le restent un certain
temps apres que l'ap-
pareil soit éteint. Ne
touchez pas les ac-
cessoires pendant la
cuisson ou juste apres.
Tenez le tiroir a frire
uniquement par la poi-
gnée pour le sortir de
U'appareil et retirez les
aliments en utilisant
toujours des gants de
cuisine et un ustensile
de cuisine en bois ou
en plastique résistant
a la chaleur. L'appareil
doit étre entiérement
refroidi avant de le
nettoyer.

+ Veuillez impérativement
respecter les consignes
de sécurité spéciales
pour la friteuse a air
chaud qui sont indiquées
ci-dessous!

+ Betty Bossi décline toute
responsabilité en cas
de dommages résultant
d'un non-respect des
consignes indiquées dans
ce mode d'emploi.

Consignes de sécurité spé-

ciales pour cet appareil

+ Ne déplacez pas l'ap-
pareil lorsqu’il est en
marche. Laissez toujours
U'appareil entiéerement
refroidir avant de le dé-
placer.

« Nerecouvurez jamais les
orifices d'entrée et de
sortie d'air lorsque l'ap-
pareil est branché ou re-
froidi.

+ Ne touchez jamais l'ap-
pareil branché et chaud.

+ Ne placez rien sur l'appa-

reil. Cela vaut aussi bien
lorsque 'appareil est en
marche que lorsqu’il est
range.

 Vérifiez toujours que les
parois intérieures et ex-
térieures sont propres
avant de mettre l'appa-
reil en marche.

+ Pendant que l'appareil

est en marche, de la va-
peur chaude s’échappe

des orifices de sortie d'air

situés sur la face arriere
de U'appareil. Respectez
un écart suffisamment
grand avec les orifices de
sortie d'air chaud pour
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Directives de sécuriteé

ne pas vous briler. Pre-
nez également garde a la
vapeur chaude et a l'air
chaud qui s’échappent
lorsque vous ouvrez les
tiroirs a frire.

Prenez soin que les ali-
ments que vous préparez
sortent dorés de la fri-
teuse a air chaud et non
pas trop foncés ou brilés.
Cette friteuse a air
chaud fonctionne avec
de l'air chaud circu-

lant et ne nécessite pas
d’huile supplémentaire
dans les tiroirs.

Les aliments peuvent
toutefois étre légérement
badigeonnés ou mouillés
d’huile afin d’obtenir un
résultat plus croustillant.
Veuillez ne pas verser
d’huile directement dans
les tiroirs a frire - risque
d'incendie et de dom-
mages a l'appareil!
N’utilisez jamais d’autres
ustensiles de cuisine
dans cet appareil. Les
grilles de cuisson four-
nies doivent toujours étre
placées dans les tiroirs
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a frire, ne les utilisez ja-
mais dans un autre ap-
pareil.

N'utilisez jamais d'us-
tensiles de cuisine en
métal tranchants dans
les tiroirs a frire. Pour re-
tirer les aliments, utilisez
toujours des ustensiles
de cuisine en bois ou en
plastique résistant a la
chaleur, afin de ne pas
endommager le revéte-
ment antiadhésif.

Si une fumée importante
s'échappe pendant l'uti-
lisation, éteignez l'ap-
pareil, débranchez-le

et ne le remettez pas en
marche avant d’avoir
détecté la cause de la
fumeée.

Tenez toujours l'appa-
reil a l'écart des enfants
lorsqu'’il est en marche ou
méme seulement rangé.

Restez toujours a proxi-
mité lorsque l'appareil
est en marche ou méme
seulement branché.



Avant la premiére utilisation

1. Déballez 'appareil et

vérifiez que toutes les
pieces sont fournies et
en bon état. En cas d’'un
endommagement pen-
dant le transport ou de
livraison incomplete,
veuillez retourner le pro-
duit au service client de
Betty Bossi.

. Retirez tous les matéri-
aux d'emballage et les
films. Ne retirez pas les
éventuels autocollants
de sécurité de l'appareil.

. Avant la premiére utili-
sation, nettoyez tous les
éléments de la friteuse
a air chaud comme in-
diqué dans le chapitre
«Nettoyage» page 39.

Remarque:

Side la fumée se déga-
ge lors de la premiére
utilisation, ceci est
normal et disparait au
bout de quelques minu-
tes. Prenez soin de bien
aéré la piece.
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Description de l'appareil

Orifices pour l'entrée d'air
Tableau de commande et écran

Tiroir a frire no. 1

AR W N =

Tiroir a frire no. 2
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Orifices pour la sortie d'air
Socle de 'appareil
Grilles (une par tiroir)

Poignées des tiroirs



Les touches de fonction et l’écran
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Les touches de fonction
et 'écran

Touche MARCHE/ARRET ()

- Deés que l'appareil est bran-
ché, le symbole @) de la touche
MARCHE/ARRET s'allume et
l'appareil passe sur le mode de
veille.

- Effleurez la touche MARCHE/
ARRET et les symboles des deux
tiroirs 1 et 2 s'allument.

- Sivous effleurez une nouvelle
fois la touche MARCHE/ARRET,
le tableau de commande s'éteint
ainsi que U'appareil.

Touches des
numéros des tiroirs @@

- Lorsque vous effleurez le numé-
ro 1ou 2, 'écran correspondant
s'affiche et vous pouvez effec-
tuer le réglage du tiroir ainsi
sélectionné.

Touche de sélection
du programme de cuisson

- Lorsque vous effleurez la touche
MENU, vous pouvez sélectionner
un des programmes de cuisson
préréglés, le symbole du pro-
gramme sélectionné clignote sur
la barre supérieure. A chaque
fois que vous effleurez la touche,
vous passez sur le prochain pro-
gramme.

Programmes de cuisson

OR @ mTEL ST

- Vous avez le choix entre 11 pro-
grammes préréglés et pouvez
en plus régler selon vos besoins
une température et une durée
de cuisson sur le premier pro-
gramme @ . Sivous sélectionnez
un programme préréglé de cuis-
son, la durée et la température
préréglées s'affichent automa-
tiguement sur l’écran. Vous pou-
vez toutefois également adapter
les deux valeurs avec la touche
TIME/TEMP et les touches - et
+. Le symbole du programme de
cuisson clignote jusqu'a ce que la
cuisson commence.

- Veuillez vous référer au tableau
page 35 pour les préréglages.

Touche de la
minuterie / température .

- Chaque tiroir dispose de sa
propre touche TIME/TEMP si bien
qu'il est possible de régler sépa-
rément une durée et une tempé-
rature de cuisson pour chacun
des tiroirs.

- Appuyez tout d'abord sur la
touche TIME/TEMP du tiroir sou-
haité puis réglez les deux valeurs
avec les touches - et +.
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Les touches de fonction et l’écran

Réglage de la minuterie
et de la température © @

- Aprés avoir activé la touche
TIME/TEMP, vous pouvez régler
la durée et la température de
cuisson pour chacun des tiroirs.
Vous pouvez vérifier quel para-
metre est en cours de réglage
selon l'unité qui s'affiche « °C »
ou « min ».

- Durée de cuisson: Avec les
touches -/+ vous pouvez aug-
menter ou diminuer la durée de
cuisson par étape d'1 minute. Un
réglage entre 1 et 60 minutes est
possible.

- Température de cuisson: Avec

les touches -/+ vous pouvez aug-

menter ou diminuer la tempéra-

ture de cuisson par étape de 5°C.

Un réglage entre min. 50°C et
max. 220°C est possible.

Conseil:

Sivous maintenez les touches
enfoncées, la valeur que vous
souhaitez régler défile plus ra-
pidement vers le haut ou le bas.

Vous pouvez également mo-
difier les deux parametres
pendant que U'appareil est en
marche.

Touche Start/Stop ()

- Pour mettre en marche ou in-
terrompre la cuisson vous devez
effleurer cette touche.

Touche SYNC FINISH

- Fonction de synchronisation
afin que les deux programmes
des deux tiroirs s’achéuvent en
méme temps, bien qu'ils aient
des temps de cuisson différents
- idéal pour préparer deux plats
différents dans les deux tiroirs.
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- Apres avoir rempli les deux ti-
roirs et réglé les programmes de
cuisson, appuyez sur la touche
SYNC FINISH: Le tiroir avec la
durée de cuisson la plus courte
se met en marche plus tard afin
que les plats préparés dans
les deux tiroirs soient préts en
méme temps.

Touche SYNC BASKETS

- Fonction de synchronisation afin
que les mémes réglages soient
repris sur les deux tiroirs - idéal
pour préparer les mémes plats
dans les deux tiroirs.

- Sélectionnez les deux tiroirs avec
les touches 1 et 2, puis appuyez
sur la touche SYNC BASKETS.
Sélectionnez alors un des pro-
grammes de cuisson ou réglez
la durée et la température de
cuisson selon vos besoins. Vous
économisez ainsi du temps pour
effectuer les réglages.

Ecran LED 220

- Affichage numérique de la tem-
pérature et de la durée de cuis-
son.

- La durée et la température de
cuisson pour chacun des tiroirs
s'affichent en alternance sur
'écran.

- Pendant le réglage, la tempé-
rature et la durée de cuisson
réglées s'affichent, pendant la
cuisson, la température actuelle
et la durée de cuisson restante
s'affichent. Vous pouvez ainsi
vérifier a tout moment que le
réglage correct a été effectué et
le temps restant jusqu’a la fin de
la cuisson.



Les touches de fonction et l’écran

plement mettre un seul tiroir en
marche. La circulation optimale
de l'air avec l'élément chauf-
fant supérieur permet de frire,
cuire ou rotir rapidement, sans
aucune huile ou seulement avec
un peu d’huile. De plus cette frit-
teuse dispose d’'un programme

Le fonctionnement de
la fritteuse a air chaud

- Cette fritteuse a air chaud vous
permettra de préparer vos plats
préférés de maniére saine, sim-
plement avec de l'air chaud.
Vous pouvez préparer jusqu’'a
500g d'aliments dans chacun

des tiroirs, donc 1 kg en tout. Il
est également possible de sim-

Les préréglages pour les programmes de cuisson

de congélation ainsi que d’'un
programme de réchauffage.

Quantité Tempéra- | Durée de
el e maximale* ture cuisson
Plats 50°C N .
individuels - &220°C 1460 min. 1]
Frites (a base 8"
de pommes de o .
% terre fraiches Tke 200°C 30 min. g
ou congelées) III
Cuisse de poutet | GOIMILSES | 2500c 25 min.
) Steak e 2008 200°C 10 min.
9/ Crevettes crues o .
"% decortiaudes 600 g 200°C 10 min.
,ﬁ Poisson SOg'gr(li.nZ%ré:ZC)lux 200°C 20 min.
e Poitrine 200g o .
e fumée (12 tranches) 200°¢ 10 min.
Pizza 6(‘1),2[?1)(23‘3‘;2;5 200°C 20 min.
Différents o .
)‘ légumes 800 ¢ 180°C 15 min.
) Gateaux 1.2 kg (12 muffins o .
(muffins) d’env. 100 g) 180°C 30 min.
%‘ Réchauffer 180°C 30 min.
@ Décongeler 50°C 15 min.

*) La quantité maximale correspond a la quantité totale des deux tiroirs.

Remarque: Ce tableau n’est donné qu'a titre indicatif. La durée et la température
réelles de cuisson doivent étre adaptées a la taille et la quantité des aliments.
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Mise en service

Mise en service

Une électrocution peut

A étre mortelle! Veuillez
respecter les consignes
de sécurite!

1. Placez la friteuse a air chaud

sur un plan de travail stable,
plat et résistant a la chaleur

et prenez soin de maintenir

un écart de 20 cm tout autour
avec d'autres objets. Ne placez
pas l'appareil sous une armoire
suspendue ou dans un placard.

Attention:

Le support, sur lequel 'appareil
est placé, doit dans tous les cas
étre résistant a la chaleur. Ne
placez jamais 'appareil sur une
table stratifiée ou un support
envinyle. Afin d'éviter tout
endommagement, nous vous re-
commandons de placer l'appa-
reil sur un support thermo-isolé.

Ne placez jamais quelque chose
sur l'appareil. Les orifices d’en-
trée et de sortie d’'air doivent
toujours étre dégagés.

Ne mettez jamais d’huile ou de
liguide dans le tiroir a frire. Cet
appareil fonctionne uniquement
avec l'air chaud.

Ne mettez jamais 'appareil en
marche sans la grille de cuisson
placée dans le tiroir a frire!

2. Retirez le tiroir a frire de l'ap-
pareil et vérifiez que la grille de
cuisson soit bien placée dans le
tiroir. Placez le tiroir a frire sur
un plan de travail.
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3. Placez les aliments préparés
dans le tiroir a frire, sur la
grille de cuisson. Ne remplissez
pas de trop le tiroir! Ne pas
remplir chacun des tiroirs avec
plus de 500 g.

4. Insérez a nouveau le tiroir dans
l'appareil.

5. Sivous voulez utiliser le deu-
Xiéme tiroir, procédez de la
méme maniére.

6. Branchez l'appareil dans une
prise secteur appropriée.

7. Effleurez la touche MARCHE/
ARRET pour mettre l'appareil
sur le mode de veille.

8. Sélectionnez le tiroir, que vous
voulez programmer, avec la
touche 1ou 2.

9. Appuyez sur la touche MENU
et sélectionnez un programme
préréglé de cuisson ou réglez
selon vos besoins la durée et
la température de cuisson du
tiroir choisi en sélectionnant
tout d’abord le programme
puis en déterminant la tempé-
rature et la durée de cuisson
avec la touche TIME/TEMP et
les touches - et +.

10. Sivous voulez utiliser les deux
tiroirs, vous pouvez effleurer
en plus la touche SYNC FINISH
pour que la cuisson des ali-
ments dans les deux tiroirs
s'achevent en méme temps ou
sélectionnez avant d'effectuer
les réglages la fonction SYNC
BASKETS si les deux tiroirs
doivent étre programmés de la
méme maniére.

11. Appuyez a la fin sur la touche
Start/Stop ), pour mettre le/
les programme/s en marche.



Mise en service/ Conseils

Remarque:

Vous pouvez retirer a tout mo-
ment le tiroir a frire de l'appa-
reil, pour vérifier la cuisson. Le
processus de chauffage s'in-
terrompt tant que le tiroir est
retiré de U'appareil, la minuterie
s'arréte. Une fois le tiroir remis
en place dans l'appareil, la mi-
nuterie se remet a compter a
rebours.

Attention:

Prenez en compte que tout ce
qui se trouve dans la friteuse
est trés chaud. Si vous voulez
retirer brieuement quelque
chose de la friteuse, utilisez
des ustensiles de cuisine résis-
tant a la chaleur en bois ou en
plastique ainsi que des gants
de cuisine. Ne placez jamais le
tiroir retiré de la friteuse direc-
tement sur un plan de travail
ou sur une table, placez-le tou-
jours sur un support résistant a
la chaleur.

12. Sivous voulez modifier la durée
ou la température de cuisson
pendant que U'appareil est en
marche, vous pouvez le faire
a tout moment avec la touche
TIME/TEMP et les touches - et +.

13. Une fois la durée de cuisson
réglée écoulée, le tiroir corres-
pondant passe sur le mode de
veille et un signal sonore re-
tentit deux fois.

14. Ouvrez le tiroir et vérifiez que
les aliments sont cuits. Si né-
cessaire, appuyez une nouvelle
fois sur la touche TIME/TEMP et
prolongez la durée de cuisson

avec la touche + apres avoir
remis le tiroir en place dans
lappareil.

Attention:

L'appareil et les aliments sont
extrémement chauds! Utilisez
des ustensiles de cuisine en bois
ou en plastique résistant a la
chaleur et des gants de cuisine
pour sortir les aliments de 'ap-
pareil! Risque de blessures!

Conseils
- Des aliments de petite taille sont

en général cuits plus rapidement
que des gros aliments.

Sivous retournez les aliments a
mi-cuisson, ils seront frits / cuits
plus homogeénement.

Vous pouvez pour cela régler la
minuterie sur la moitié du temps
de cuisson, si un signal sonore

retentit, vous savez que la moitié

du temps de cuisson s’est écou-
Llée et qu'il est temps de retour-
ner les aliments. Retirez pour
cela le tiroir a frire de 'appareil
en utilisant des gants de cuis-
son, placez le tiroir a frire sur un
support résistant a la chaleur et
retournez les aliments avec une
pince ou une spatule en bois ou
en plastique résistant a la cha-
leur. Replacez ensuite le tiroir

a frire dans Uappareil et réglez
a nouveau la minuterie sur le
temps restant de cuisson.

Sivous préparez des pommes
de terre fraiches, vous pou-

vez les humecter avec un peu
d’huile végétale avant de les
cuire pour qu'elles soient encore
plus croustillantes. C'est encore
mieux d'éplucher et de couper
les pommes de terre, puis de les
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Conseils / Retirer les aliments

rincer sous de l'eau froide, de
les sécher avec un torchon puis
de les humecter avec de 'huile
végétale. Vous éliminerez ainsi
l'amidon.

- Conseil supplémentaire: Pour

obtenir des frites particuliere-
ment croustillantes, vous pou-
vez faire tremper les pommes
de terre coupées dans de l'eau
pendant au moins 30 minutes,
puis les retirer et les sécher avec
du papier absorbant. Mélan-
gez ensuite les frites dans une
demi-cuiller d’huile d'olive ou
vaporisez-les avec de l'huile
d’'olive.

- Pour que les pommes de terre

soient croustillantes, n'en mettez
pas plus de 1000 g dans l'appa-
reil.

- Vous pouvez également cuire des

quiches ou des petits gateaux /
tartes dans cet appareil. Vous
devez pour cela les placer dans
un plat dont la taille est adaptée
au tiroir a frire.

- Tous les aliments qui sont nor-

malement cuits dans un four,
peuvent étre préparés avec cet
appareil.

- Des petits ingrédients ou une pe-

tite quantité d'ingrédients sont
cuits plus rapidement que des
ingrédients plus gros ou une plus
grande quantité.

- Pour obtenir une panure faite

maison croustillante mélangez
de la chapelure fine avec une
cuiller d’huile d'olive.

- Des plats précuits comme du

poisson pané ou des cuisses de
poulet doivent simplement étre
badigeonnés avec de l'huile
d’'olive.
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Vous pouvez également réchauf-
fer % ou décongeler 4 des plats
avec cet appareil.

Retirer les aliments

1.

wn

Si les plats sont cuits avant la
fin du programme, vous pou-
vez éteindre 'appareil avec la
touche START/STOP. L'appareil
passe alors automatiquement
sur le mode de veille.

Débranchez l'appareil.

Retirez le tiroir a frire de 'ap-
pareil en le tenant par la poi-
gnée en utilisant des gants de
cuisine et placez-le sur un sup-
port résistant a la chaleur.

Lorsque vous voulez retirer
les aliments du tiroir a frire,
nous vous recommandons

de ne pas renverser le tiroir
afin que l'huile/la graisse qui
s'est écoulée des aliments ne
coulent pas a nouveau sur les
aliments. Nous vous recom-
mandons d’utiliser une pince
ou une spatule en bois ou en
plastique résistant a la chaleur
pour retirer les aliments du ti-
roir a frire.

Attention:

Tenez le tiroir seulement au ni-
veau de la poignée, les autres
parties du tiroir sont extréme-
ment chaudes pendant et aprés
l'utilisation de la friteuse!

Utilisez toujours des ustensiles
de cuisine en bois ou en plas-
tique résistant a la chaleur
dans le tiroir a frire pour ne pas
endommager le revétement an-
tiadhésif.




Nettoyage / Rangement

Nettoyage

Nous vous recommandons de
nettoyer 'appareil apres chaque
utilisation.

Avant de nettoyer 'appareil, pre-
nez soin qu'il soit éteint et débran-
ché. Laissez l'appareil refroidir.

1.

2.

Retirez les tiroirs a frire de
l'appareil.

Si les tiroirs sont tres sales et
des résidus alimentaires et de
la graisse restent incruster
dans les tiroirs a frire, vous
pouvez aussi mettre de l'eau
chaude avec un peu de liquide
vaisselle dans les tiroirs a frire
et les laisser tremper pendant
env. 10 minutes.

Lavez les tiroirs a frire et les
grilles de cuisson dans de l'eau
de vaisselle chaude avec une
éponge douce ou un chiffon.
Rincez-les ensuite sous de 'eau
claire. Séchez-les enfin soig-
neusement.

Remarque:

Les tiroirs a frire et les grilles de
cuisson amovibles peuvent éga-
lement étre lavés en machine!

4. Sinécessaire, vous pouvez

également nettoyer l'élément
chauffant avec une brosse
douce.

5. Nettoyez les parois intérieures
de l'appareil avec un chiffon
légérement humide ou une
éponge douce. Séchez ensuite
les parois intérieures avec un
chiffon doux.

6. Lechdssis de l'appareil et le
cordon / la prise ne peuvent
étre nettoyés qu’'avec un chif-
fon légerement humide puis
séchez-les.

7. Laissez tous les éléments en-
tiéerement sécher avant de les
remettre en place.

N'utilisez pas d’éponge-grattoir,

de laine d'acier, de détergents

agressifs, de dissolvants ou
d’acétone/d’alcool pour nettoyer
lappareil.

Ne plongez jamais le chdssis et
le cordon / la prise dans de l'eau
et ne les maintenez jamais sous
de l'eau courante.

Rangement

Rangez l'appareil propre et sec
dans un endroit sec, hors portée
des enfants et de préférence dans
son emballage d’origine pour le
protéger de la poussiére.

Ne placez rien sur Uappareil
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Dépannage

Probléme

Cause possible

Solution

La friteuse a air
chaud ne fonc-
tionne pas.

L'appareil n'est pas
branché.

Branchez l'appareil dans
une prise en bon état de
fonctionnement.

Les aliments ne

cuisent pas bien.

Vous avez mis trop
d’aliments dans l'ap-
pareil.

Mettez de plus petites por-
tions dans l'appareil; des
plus petites portions seront
cuites de maniére plus ho-
mogene.

La température réglée
est trop basse.

Réglez une température
plus élevée.

La minuterie réglée
est trop bréve.

Réglez une minuterie plus
élevée.

Les en-cas frits
ne sont pas
croustillants.

Ily a des en-cas qui
sont plus adaptés
pour une cuisson dans
une friteuse classique.

Dans cet appareil, préparez
des en-cas pouvant étre
cuits au four; les aliments
seront également plus
croustillants si vous les
humecter avec de l'huile.

ILreste de la graisse
dans le tiroir a frire de
la cuisson antérieure.

Prenez soin de bien net-
toyer le tiroir a frire et
la grille de cuisson apres
chaque utilisation.

Les ingrédients
dans le tiroir
sont gras.

En cas d'ingrédients
gras, une grande
quantité de la graisse
se dégage et s'écoule
dans le tiroir. Cela
produit une fumée
blanche et le tiroir
peut dans ce cas étre
plus chaud que nor-
malement. Cela n'a
toutefois aucune in-
fluence sur le résultat
de cuisson ou l'appa-
reil.

De la fumée
blanche
s'échappe de
l'appareil.

Vous avez utilisé de
l'huile dans la friteuse
ou de l’huile se trou-
vait dans les acces-
soires utilisés.

Eliminez toujours l'huile

ou la graisse en surplus.
Nettoyez soigneusement
l'appareil et les accessoires
apreés chaque utilisation.
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Dépannage

Probléme

Cause possible

Solution

Les frites mai-
son a base de
pommes de
terre fraiches ne
sont pas cuites

/ croustillantes
uniformément.

Mauvaise variété de
pommes de terre.

Utilisez des pommes de
terre fraiches a chair ferme
pour étre stre qu’elles
restent bien fermes.

Vous n'avez pas rincé
puis séché les pommes
de terre avant de

les frire ou vous ne

les avez pas faites
tremper dans de

l'eau (pour éliminer
l'amidon).

Rincez toujours les pommes
de terre aprés les avoir
coupées, puis séchez-les,
ou mettez-les a tremper
pendant 30 minutes dans
de l'eau, avec un torchon
et humectez-les avec
quelques gouttes d’huile.

Les pommes de terre
seront plus ou moins
croustillantes selon
leur teneur en eau et
la quantité d’huile uti-
lisée pour les humec-
ter.

Prenez soin de bien sécher
les pommes de terre aprés
les avoir rincées et avant
de les humecter avec de
l'huile; coupez les pommes
de terre en plus petits mor-
ceauyx, elles seront ainsi
plus croustillantes.

Les aliments ne
sont pas frits
uniformément.

Certains aliments
doivent étre retournés
a mi-cuisson.

Voir le paragraphe
«Conseils» page 37/38.

ILn'est pas pos-
sible d'insérer
correctement le
tiroir dans l'ap-
pareil.

Ily a trop d’aliments
dans le tiroir.

Ne remplissez pas le ti-
roir avec plus de 500 g
d’aliments. Réduisez si né-
cessaire la quantité d'ali-
ments.

Le tiroir n'est pas cor-
rectement inséré dans
l'appareil.

Insérez le tiroir dans l'ap-
pareil jusqu’a ce qu'il s'en-
clenche avec un déclic.
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Service

Service client

En cas de pannes ou si vous avez
besoin d’'un conseil sur 'utili-
sation de 'appareil, veuillez
prendre contact avec le person-
nel qualifié du service client de
Betty Bossi:

Tél.: +41(0) 44 20919 29

Mail: info@bettybossi.ch

Garantie

Betty Bossi vous offre une
garantie valable de 2 ans pour
l'appareil a compter de la date
d’'achat de 'appareil.

+ Vous trouverez les conditions
de garantie dans le contrat de
vente.

Mise au rebut

Dans l'intérét de 'environ-

nement, tous les appareils
m=mm électriques en fin de vie
doivent étre mis au rebut de ma-
niére appropriée. Les appareils
usagés doivent étre mis hors
service en sectionnant le cordon
électrique et ne doivent pas étre
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jetés avec les ordures ménageéres.
Rapportez votre appareil au
centre de tri sélectif le plus proche
ou @ votre point de vente pour que
les matériaux recyclables puissent
étre réutilisés et votre appareil
puisse étre mis au rebut en respec-
tant 'environnement.



Données techniques

Déclaration du produit
No. d'article

Tension nominale
Puissance nominale
Dimensions (Lx Lx h)
Longueur du céble
Capacité du tiroir a frire
Plage de température
Poids (avec accessoires)
Certifié

Conforme aux normes EU
européennes

Durée de la garantie

Sous réserve de modifications techniques.

CE @ (1 [

Air fryer, 2 tiroirs, 2 étages, 9 litres
32296
220-240V~50/60 Hz
2200 W

445 x 279 x 352 mm
1.2 m (sans prise)
451

50-220°C

8.8 kg

CE, S+

oui

2 ans

Francais
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