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Sicherheit

Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen
Sicherheitsbestimmungen. Ein unsachgemaBer
Gebrauch kann jedoch zu Personen- und Sach-
schaden fuhren.

Beachten Sie fUr einen sicheren Umgang mit
dem Gerat die folgenden Sicherheitshinweise:

- Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung
auf auBere sichtbare Schaden am Gehdause,
dem Anschlusskabel und -stecker. Nehmen Sie

ein beschadigtes Gerat nicht in Betrieb.

« Reparaturen am Gerdt z. B. eine beschadigte
Zuleitung auszutauschen, durfen nur von ei-
nem Fachmann oder vom Graef-Kundendienst
ausgefuhrt werden. Durch unsachgemafB3e Re-
paraturen kénnen erhebliche Gefahren fir den
Benutzer entstehen. Zudem erlischt der Garan-

tieanspruch.

- Defekte Bauteile dirfen nur gegen Original-Er-
satzteile ausgetauscht werden. Nur bei diesen
Teilen ist gewahrleistet, dass sie die Sicherheits-

anforderungen erfillen werden.

« Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und

darUber benutzt werden sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfah-
rung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beztglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Reinigung und Benutzer-Wartung dr-
fen nicht von Kindern durchgefihrt werden, es
sei denn Sie sind 8 Jahre oder alter und werden
beaufsichtigt.

Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von
Kindern jinger als 8 Jahren fernzuhalten.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher-
zustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerat ist nicht dazu bestimmt mit einer ex-
ternen Zeitschaltuhr oder einer separaten Fern-
steuerung verwendet zu werden.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und
ahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise: in Mitarbeiterklichen fur La-
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den und Buros; in landwirtschaftlichen Anwesen;  ursachen oder sogar zum Tode fihren.

von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohn- - Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.

einrichtungen; in Frihsttckspensionen - Niemals das Gerat wahrend des Betriebes trans-
« Die Zuleitung immer am Anschlussstecker aus  portieren.

der Steckdose ziehen, nicht am Anschlusskabel. - Fassen Sie den Stecker nicht mit feuchten Han-
« Vergleichen Sie vor dem AnschlieBen des Ge-  den an.

rates die Anschlussdaten (Spannung und Fre- . Verpackungsmaterialien durfen nicht zum Spie-

quenz) auf dem Typenschild mit denen lhres len verwendet werden. Es besteht Erstickungs-

Elektronetzes. Diese Daten mussen Ubereinstim-  gefahr.

men, damit keine Schaden am Gerat auftreten. « Beachten Sie die Hinweise zu den Anforderun-
- Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Strom-  gen an den Aufstellort sowie zum elektrischen

kabel oder der Stecker beschadigt ist. Anschluss des Gerates um Personen- und Sach-
« Lassen Sie vor der Weiterbenutzung des Gerates  schaden zu vermeiden.

eine neue Anschlussleitung durch den Graef- - Fassen Sie wahrend des Betriebes niemals mit

Kundendienst oder einer autorisierten Fachkraft ~ den Handen die Backflachen an. Diese werden

installieren. im Gebrauch sehr hei3. Verbrennungsgefahr!
. Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Ge- « Die beriihrbaren Oberflachen werden im Betrieb

rates. Werden spannungsfihrende Anschlisse  sehr heif3. Verbrennungsgefahr!

berthrt und der elektrische und mechanische . Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen aus in-

Aufbau verandert, besteht Stromschlaggefahr. dem Sie den Netzstecker aus der Steckdose zie-
« Niemals unter Spannung stehende Teile berth-  hen.

ren. Diese kdnnen einen elektrischen Schlag ver- « Lassen Sie das Gerat vor jeder Reinigung abkiih-



len.
« Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuern-
den Reinigungsmittel und keine Lésungsmittel.
« Kratzen Sie hartndckige Verschmutzungen nicht
mit harten Gegenstanden ab.

« Achten Sie darauf, dass keine FlUssigkeit in das
Gerateinnere gelangt.

- Geben Sie das Gerat nicht in die Spudlmaschine
und halten Sie dieses auch nicht unter flieBen-
des Wasser.

Vor dem Erstgebrauch

- Reinigen Sie das Gerat wie unter ,Reinigung”
beschrieben.

- Fetten Sie das Gerat vor dem ersten Backvor-
gang mit Butter oder hitzebestandigem Ol ein.

« Heizen Sie das Gerat auf und fullen anschlie-
Bend Backteig ein.

« Aus hygenischen Griinden, entsorgen Sie die
ersten 2 - 3 Waffeln.

Auspacken

Zum Auspacken des Gerates gehen Sie wie folgt

vor:

« Entnehmen Sie das Gerat aus dem Karton.

- Entfernen Sie alle Verpackungsteile.

. Entfernen Sie eventuelle Aufkleber am Gerat
(nicht das Typenschild entfernen).

Anforderungen an den Aufstellort

FUr einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des

Gerates muss der Aufstellort folgende Voraus-

setzungen erflllen:

« Das Gerat muss auf einer festen, flachen, waa-
gerechten, rutschfesten und hitzebestandigen
Unterlage mit einer ausreichenden Tragkraft
aufgestellt werden.

- Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht
an heiBe Oberflachen des Gerates gelangen
kédnnen.

« Das Gerat ist nicht fur den Einbau in einer Wand
oder einem Einbauschrank vorgesehen.

- Stellen Sie das Gerat nicht in einer hei3en, nas-
sen oder feuchten Umgebung auf.

- Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so
dass das Stromkabel notfalls leicht abgezogen
werden kann.



Waffeln backen

- Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

« Stellen Sie den gewlnschten Braunungsgrad
ein. (Empfehlung / Voreinstellung: Stufe 3)

- Heizen Sie das Gerat auf. Backlight leuchtet rot.

- Ein Signalton ertdnt, das Backlight leuchtet blau.
Gerat ist aufgeheizt.

- Fullen Sie mit einer Schopfkelle Teig in die unte-
re Backform.

« SchlieBen Sie das Gerat. Waffel backt. Backlight
leuchtet rot.

- Ein Signalton ertdnt, das Backlight leuchtet blau.
Waffel ist fertig gebacken.

- Entnehmen Sie die Waffel direkt nach Beendi-
gung des Backvorgangs.

- Legen Sie die Waffel zur AbkUhlung auf ein Rost.

- Fullen Sie erneut Teig ein und verfahren Sie wie
oben beschrieben.

- Nach Beendigung des letzten Backvorgangs,
ziehen Sie den Stecker und lassen Sie das Gerat
im ge6ffneten Zustand abkuhlen.

Reinigung

Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung gut ab-
khlen.

Das Gerategehduse nur mit einem angefeuchte-
ten Tuch abwischen.

Kundendienst

Sollte es vorkommen, dass |hr Graef-Gerat ei-
nen Schaden hat, wenden Sie sich bitte an lhren
Fachhandler oder an den Graef-Kundendienst.

Rezepte:

Oma Kathe's Waffeln

Zutaten fir ca. 10 Portionen

425 g Mehl, 210 g Zucker, 200 g Butter, 6 Eier, 1
Packchen Vanillezucker, 1 Packchen Backpulver,
135 ml Mineralwasser

Eier sdmig schlagen, anschlieBend Zucker, Back-
pulver und Vanillezucker unterrthren.

Butter im Wasserbad zerlassen und dann die ge-
schmolzene Butter verrthren. Mehl dazu geben
und mit der Zugabe von Wasser den Teig samig
rihren. Der Teig sollte gut vom Loffel flieBen. Bei



Bedarf geben Sie noch einwenig Wasser hinzu.
Waffeln fertig backen und anschlieBend mit Pu-
derzucker oder Schokostreul3el bestreuen!

Unser Tip: Oma Lissi’'s Mamor Waffeln
Bereiten Sie den Teig wie unter ,,Oma Kathe’s
Waffeln” beschrieben zu und fillen die Halfte
des Teiges in eine neue Schissel. Geben Sie hier
nun ca. 2 - 3 TL Kakaopulver hinzu, damit der
Teig eine dunklere Farbe erhalt. Geben Sie nun
jeweils eine halbe Schopfkelle von hellem und
dunklem Teig zusammen in das Waffeleisen und
backen die Waffel aus.

Tante Gerda’s Apfel-Zimt Waffeln mit hei-
Ben Kirschen

Zutaten fir ca. 10 Portionen

562 g Mehl, 330 ml Milch, 450 g Butter, 200 g
Zucker, 10 EL Apfelmus, 10 St. Eiweils,

10 St. Eigelb, 2 "2 TL Backpulver, 2 1/2 TL Zimt, 1
Glas Kirschen, 1 EL Speisestarke

EiweiB schaumig schlagen. Butter zerlassen und

mit Zucker bzw. Eigelb abwechselnd zum Eiweil3
hinzufligen und cremig verrihren. Mehl mit
Backpulver und Zimt vermengen und in die cre-
mige Masse einrthren.

Nun das Apfelmus und die Milch hinzufigen.
Die Kirschen auf einem Sieb abgieen und den
Saft auffangen. Einige Essloffel des Kirschsaftes
mit der Speisestarke glattrihren. Den restlichen
Saft in einen Topf geben, aufkochen und nach
Belieben zuckern. Nun die Kirschen hinzufligen
und mit der glattgerihrten Starke abbinden.
Die Waffeln zusammen mit den heiBen Kirschen
servieren und genieBen!

Oma Frida’s Marzipan-Waffeln

Zutaten fir ca. 10 Portionen:

200 g Mehl, 2 Eier, 300 ml Milch, 200 g Marzi-
panrohmasse, 50 g Zucker, 1 Prise Salz

100 ml Milch erhitzen, das in kleine Stlckchen
geschnittene Marzipan zufiigen und unter Rih-
ren mit dem Schneebesen des Handrihrgerates
auflosen.



Die restliche Milch, die Eier, Salz und Zucker zu-
geben und leicht schaumig schlagen. Das Mehl
dazugeben und gut unterrthren.

Tante Hilde’s Kokoswaffeln

Zutaten fiur ca. 10 Portionen:

100 g weiche Butter, 200 g Mehl, 7 - 8 Eier, 1
EL Zitronensaft, 50 g Zucker, 75 g getrocknete
Kokosraspeln, 2 TL Backpulver

Alle Zutaten gut miteinander vermengen. An-
schlieBend geben Sie den Teig in das vorgeheizte
Waffeleisen.

Tante Sofia’s herzhafte Pizza Waffeln
Zutaten fir ca. 10 Portionen:

750 g Mehl, 200 g Margarine, 5 Eier, 625 ml
Milch, 2 2 TL Backpulver, 2 ' TL Salz, gestri-
chen, 250 g Salami, 250 g Gouda, 5 - 6 frische,
groBBe Champignons, 2 '? kleine Dose gewdirfel-
te Tomaten, Frische italienische Kriuter, wie Ba-
silikum und Oregano

Mehl, Margarine, Eier, Milch, Backpulver und
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Salz zu einem Ruahrteig verarbeiten. Nach Belie-
ben mit etwas Pfeffer nachwirzen. Salami, Gou-
da, Champignons und die Krauter fein hacken
und die Tomaten unterrthren. Den Teig mit Ge-
wirzen abschmecken.

Graef wiinscht lhnen viel Freude beim Nachba-
cken und einen Guten Appetit!



2 Entsorgung

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht tber den normalen Hausmull entsorgt wer-
den, sondern muss an einem Sammelpunkt fir das Recycling von elektronischen Haushaltsabfall
entsorgt werden. Das Symbol auf dem Produkt und in der Gebrauchsanleitung weist darauf hin.
Die Werkstoffe sind gemaB Ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der Wiederverwendung,
der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung von Altgeraten, leisten Sie einen
wichtigen Beitrag zum Schutze unserer Umwelt. Bitte fragen Sie bei lhrer Gemeindeverwaltung
nach der zustandigen Entsorgungsstelle.

2 Jahre Garantie

Fur dieses Produkt Ubernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Herstellergaran-
tie fur Mangel, die auf Fertigungs- und Werkstofffehler zurlckzufthren sind. Ihre gesetzlichen
Gewahrleistungsanspriiche nach § 439 ff. BGB-E bleiben von dieser Regelung unberihrt. In der
Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemaB3e Behandlung oder Einsatz ent-
standen sind sowie Mangel, welche die Funktion oder den Wert des Gerates nur geringfligig
beeinflussen. Weitergehend sind Transportschaden, soweit wir dies nicht zu verantworten haben,
vom Garantieanspruch ausgeschlossen. Fir Schaden, die durch eine nicht von uns oder eine unse-
rer Vertretungen durchgefihrte Reparatur entstehen, ist ein Garantieanspruch ausgeschlossen. Bei
berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Produkt nach unserer Wahl reparieren
oder gegen ein mangelfreies Produkt austauschen.
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