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Sicherheit

Dieses Gerat entspricht den vorgeschriebenen
Sicherheitsbestimmungen. Ein unsachgemaler
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 Gehause,
dem Anschlusskabel und -stecker. Nehmen Sie
ein beschadigtes Gerat nicht in Betrieb.

Reparaturen am Gerat z. B. eine beschadigte
Zuleitung auszutauschen, durfen nur von ei-
nem Fachmann oder vom Graef-Kundendienst
ausgefuhrt werden. Durch unsachgemaRBe Re-
paraturen konnen erhebliche Gefahren fir
den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der
Garantieanspruch.

Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-
Ersatzteile ausgetauscht werden. Nur bei
diesen Teilen ist gewahrleistet, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfullen werden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und dariiber benutzt werden sowie von Perso-

nen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben. Reinigung und Benut-
zer-Wartung durfen nicht von Kindern durch-
gefuhrt werden, es sei denn Sie sind 8 Jahre
oder alter und werden beaufsichtigt.

Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von
Kindern junger als 8 Jahren fernzuhalten.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um si-
cherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

Das Gerat ist nicht dazu bestimmt mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernsteuerung verwendet zu werden.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden, wie beispielsweise: in Mitarbeiter-
klichen fur Laden und Buros; in landwirtschaft-
lichen Anwesen; von Gasten in Hotels, Motels
und anderen Wohneinrichtungen; in Frihstuck-
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spensionen

Die Zuleitung immer am Anschlussstecker aus
der Steckdose ziehen, nicht am Anschlusska-
bel.

 Vergleichen Sie vor dem AnschlieRen des Ge-
rates die Anschlussdaten (Spannung und Fre-
quenz) auf dem Typenschild mit denen lhres
Elektronetzes. Diese Daten mussen uberein-
stimmen, damit keine Schaden am Gerat auf-
treten.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Strom-
kabel oder der Stecker beschadigt ist.

Lassen Sie vor der Weiterbenutzung des Ge-
rates eine neue Anschlussleitung durch den
Graef-Kundendienst oder einer autorisierten
Fachkraft installieren.

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehduse des
Gerates. Werden spannungsfuhrende An-
schlusse beruhrt und der elektrische und me-
chanische Aufbau verandert, besteht Strom-
schlaggefahr.

Niemals unter Spannung stehende Teile beruh-
ren. Diese konnen einen elektrischen Schlag

verursachen oder sogar zum Tode fuhren.
Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.

Niemals das Gerat wahrend des Betriebes
transportieren.

Fassen Sie den Stecker nicht mit feuchten
Handen an.

Verpackungsmaterialien durfen nicht zum
Spielen verwendet werden. Es besteht Ersti-
ckungsgefahr.

Beachten Sie die Hinweise zu den Anforderun-
gen an den Aufstellort sowie zum elektrischen
Anschluss des Gerates um Personen- und Sach-
schaden zu vermeiden.

Fassen Sie wahrend des Betriebes niemals mit
den Handen die Backflachen an. Diese werden
im Gebrauch sehr heiB. Verbrennungsgefahr!

Die beruhrbaren Oberflachen werden im Be-
trieb sehr heil. Verbrennungsgefahr!

Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen aus
indem Sie den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen.

Lassen Sie das Gerat vor jeder Reinigung ab-



kiihlen.

e Benutzen Sie keine aggressiven oder scheu-
ernden Reinigungsmittel und keine Losungs-
mittel.

e Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen
nicht mit harten Gegenstanden ab.

e Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit in
das Gerateinnere gelangt.

» Geben Sie das Gerat nicht in die Spulmaschi-
ne und halten Sie dieses auch nicht unter flie-
Rendes Wasser.

Vor dem Erstgebrauch

» Reinigen Sie das Gerat wie unter ,,Reinigung“
beschrieben.

e Fetten Sie das Gerat vor dem ersten Bac!g-
vorgang mit Butter oder hitzebestandigem Ol
ein.

e Heizen Sie das Gerat auf und fiillen anschlie-
Rend Backteig ein.

e Aus hygenischen Grunden, entsorgen Sie die
ersten 2 - 3 Waffeln.

Auspacken

Zum Auspacken des Gerates gehen Sie wie folgt
vor:

e Entnehmen Sie das Gerat aus dem Karton.
« Entfernen Sie alle Verpackungsteile.

e 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 erfullen:

e Das Gerat muss auf einer festen, flachen,
waagerechten, rutschfesten und hitzebe-
standigen Unterlage mit einer ausreichenden
Tragkraft aufgestellt werden.

 Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder
nicht an heiBe Oberflachen des Gerates ge-
langen konnen.

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

« Stellen Sie das Gerat nicht in einer heilen,



nassen oder feuchten Umgebung auf. e Legen Sie die Waffel zur Abkuhlung auf ein

e Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so Rost.
dass das Stromkabel notfalls leicht abgezogen e Flllen Sie erneut Teig ein und verfahren Sie
werden kann. wie oben beschrieben.

e Nach Beendigung des letzten Backvorgangs,
ziehen Sie den Stecker und lassen Sie das Ge-
» Stecken Sie den Stecker in die Steckdose. rat im geoffneten Zustand abkuhlen.

Waffeln backen

 Stellen Sie den gewunschten Braunungsgrad Reinigung

ein. (Empfehlung / Voreinstellung: Stufe 3)

e Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker und lassen Sie das Gerat vor der Reini-

gung abkuhlen.

* Heizen Sie das Gerat auf. Backlight leuchtet
rot.

e Ein Signalton ertont, das Backlight leuchtet

blau. Gerit ist aufgeheizt. * Reinigen Sie die Waffelplatten mit einem Pa-

piertuch.
e Fullen Sie mit einer Schopfkelle Teig in die

untere Backform. e Legen Sie zwei saugfahige Papiertucher zwi-

schen die Waffelplatten und klappen Sie das
» SchlieBen Sie das Gerat. Waffel backt. Back- Gerit zu.

light leuchtet rot. .. - o
* Das Gerategehause nur mit einem angefeuch-
e Ein Signalton ertont, das Backlight leuchtet teten Tuch abwischen.
blau. Waffel ist fertig gebacken. L . )
* Verwenden Sie nie scharfe Reinigungsmittel.
e Entnehmen Sie die Waffel direkt nach Beendi-

gung des Backvorgangs.



Kundendienst

Sollte es vorkommen, dass |lhr 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 Backpul-
ver, 135 ml Mineralwasser

Eier samig schlagen, anschlieBend Zucker,
Backpulver und Vanillezucker unterruhren.
Butter im Wasserbad zerlassen und dann die ge-
schmolzene Butter verruhren. 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 hin-
ZU.

Waffeln fertig backen und anschlieBend mit Pu-
derzucker oder SchokostreuBel bestreuen!

Unser Tip: Oma Lissi’s Mamor Waffeln
Bereiten Sie den Teig wie unter ,,Oma Kathe s

Waffeln“ beschrieben zu und fiillen die Halfte E

des Teiges in eine neue Schussel. 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 heiBen
Kirschen

Zutaten fir ca. 10 Portionen

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

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
Eiweil hinzufuigen und cremig verrihren. Mehl
mit Backpulver und Zimt vermengen und in die
cremige Masse einruhren.

Nun das Apfelmus und die Milch hinzufiigen. Die
Kirschen auf einem Sieb abgieBen und den Saft
auffangen. Einige Essloffel des Kirschsaftes mit
der Speisestarke glattruhren. Den restlichen



Saft in einen Topf geben, aufkochen und nach
Belieben zuckern. Nun die Kirschen hinzufuigen
und mit der glattgeruhrten Starke abbinden.
Die Waffeln zusammen mit den heiBRen Kirschen
servieren und geniefen!

Oma Frida’s Marzipan-Waffeln

Zutaten fur 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 Stuckchen
geschnittene Marzipan zufuigen und unter Ruh-
ren mit dem Schneebesen des Handrihrgerates
auflosen.

Die restliche Milch, die Eier, Salz und Zucker
zugeben und leicht schaumig schlagen. Das
Mehl dazugeben und gut unterruhren.

Tante Hilde s Kokoswaffeln

Zutaten fur 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-
schliefend geben Sie den Teig in das vorgeheiz-
te Waffeleisen.

Tante Sofia’s herzhafte Pizza Waffeln

Zutaten fur ca. 10 Portionen:

750 g Mehl, 200 g Margarine, 5 Eier, 625 ml
Milch, 2 V2 TL Backpulver, 2 "2 TL Salz, gestri-
chen, 250 g Salami, 250 g Gouda, 5 - 6 frische,
groBe Champignons, 2 /2 kleine Dose gewiirfel-
te Tomaten, Frische italienische Krauter, wie
Basilikum und Oregano

Mehl, Margarine, Eier, Milch, Backpulver und
Salz zu einem Ruhrteig verarbeiten. Nach Be-
lieben mit etwas Pfeffer nachwirzen. Salami,
Gouda, Champignons und die Krauter fein ha-
cken und die Tomaten unterrihren. Den Teig
mit Gewilrzen abschmecken.

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

This unit complies with the statutory safety
regulations. Improper use can, however, lead
to personal injury and property damage.

To handle the unit safely, follow the instruc-
tions below:

e Check the unit for external, visible damage
to the housing, the supply cord and the plug
before using it. Do not put a damaged unit

into operation.

» Repairs are only allowed to be performed by
a specialist or by the Graef customer service
department. Improper repairs can lead to ex-
treme hazards for the user. Furthermore, the

warranty claim expires.

e Only Graef customer service is authorised to
repair the unit during the warranty period,
otherwise the warranty expires for additional

damages.

» Defective components must be replaced sole-
ly with genuine spare parts. Fulfilment of the
safety regulations is only guaranteed if these

parts are used.

» This appliance can be used by children aged

from 8 years and above and persons with re-
duced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Chil-
dren shall not play with the appliance. Clean-
ing and user maintenance shall not be made
by children unless they are older than 8 and
supervised.

Keep the appliance and its cord out of the
reach of children less than 8 years.

e The unit is not intended to be used with an

external timer or a separate telecontrol sys-
tem.

e This unit is intended to be used in household

and similar applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working en-
vironments; farm houses; by clients in hotels,
motels and other residental type environ-
ments; bed and breakfast type environments.

If the supply cord is damaged, it must be re-
placed by the manufacturer, its service or



similarly qualified persons in order to avoid
a hazard.

Always pull the supply cord from the electric
socket using the connector plug, not the sup-
ply cord.

Do not carry the unit by the supply cord.
Never transport the unit during operation.
Do not touch the plug with moist hands.

Do not use the packing material as a toy. Dan-
ger of suffocation.

Follow the instructions regarding the require-
ments for the place of installation and on the
unit’s electrical connection to prevent per-
sonal harm and property damage.

Switch off the appliance and disconnect from
supply before changing accessories or ap-
proaching parts that move in use.

Let the unit cool off before cleaning.

Do not use any aggressive or abrasive cleaning
agents and do not use any solvents.

Do not scratch off stubborn soiling with hard

objects.

¢ Make sure that no liquid gets into the interior
of the unit.

e Do not put the unit in the dishwasher and do
not hold it under flowing water.

Before the first use

¢ Clean the unit as described in “Cleaning”.

e Heat up the unit and afterwards fill in fresh
dough.

* Because of hygienic reasons, dispose the first
2 waffles.

Unpacking

To unpack the unit, proceed as below:

» Take the unit out of the carton.

e Remove all pieces of the packing.

e Remove any possibly extant labels on the unit
(do not remove the rating plate).

Requirements for the installation location
For safe and flawless operation of the unit, the
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place of location must meet these prerequi-
sites:

e The unit must be set up on a firm, flat, level,
non-slip and heat resistant base that has suf-
ficient load bearing capacity.

 Select the place of location so that children
cannot reach the hot surfaces of the unit.

e The unit is not intended for installation in a
wall or a built-in cupboard.

e Do not set up the unit in a hot, wet or moist
environment.

e The electric socket must be easily accessi-
ble so that the power cord can be easily un-
plugged.

Operation

e Put the plug into the plug socket.

e Turn the control panel to the desired degree
of brownness. (Suggestion / Presetting: Set-
ting 3)

* Heat up the unit. Baking light glows red.
e You will hear a beep when unit is heated up.

Baking light glows blue.
e Fill in the dough in the lower plate.

» Close the unit. Waffle is baking. Baking light
glows red.

» After baking process you hear a beep and bak-
ing light glows blue. Waffle is ready.

Remove the waffle after the baking process.

Put the waffle on a wiregrid to cool down.

Pour fresh dough into the waffle maker and
continue as above.

o After use, remove the plug from the wall sock-
et and allow the opened unit to cool down.

Cleaning

Before cleaning, let the appliance cool down.
Clean the outside of the unit with a soft, mois-
tened damp cloth only.

Customer service department

If your Graef unit becomes damaged, please
contact your dealer or the Graef customer ser-
vice department.



Recipes:

Granny Kathe‘s waffles

Ingredients for approx. 10 portions:

425 g flour, 210 g sugar, 200 g butter, 6 eggs, 1
pack vanilla sugar, 1 pack baking powder, 135
ml mineral water

Beat the eggs until creamy, then fold in the su-
gar, baking powder and vanilla sugar.

Melt the butter in a water bath and then mix
in the melted butter. Add the flour and stir the
dough until creamy, adding the water. The dou-
gh should slide off the spoon easily. Add a little
more water if necessary.

Bake the waffles and finally dust with powde-
red sugar or sprinkle with chocolate sprinkles!

Our tip: Granny Lissi’s marble waffles

Prepare the dough as described for “Granny
Kathe‘s waffles” and place half of the mixture
in a separate bowl. Add about 2 - 3 tsp cocoa
powder to this so that the dough has a darker
colour. Add half the ladle of each of the light
dough and dark dough together in the waffle

maker and cook the waffle.

Aunt Gerda’s apple-cinnamon waffles with hot
cherries

Ingredients for approx. 10 portions

562 g flour, 330 g sugar, 450 g butter, 200 sugar,
10 tbsp apple sauce, egg white of 10 eggs,

10 egg yolks, 2 "2 tsp baking powder, 2 1/2 tsp
cinnamon, 1 jar cherries, 1 tbsp starch

Beat the egg whites until creamy. Melt the but-
ter and add to the egg whites together alter-
nating with the sugar and egg yolks. Mix until
creamy. Mix the flour with the baking powder
and cinnamon, and stir into the creamy mix-
ture.

Now add the apple sauce and milk. Drain the
cherries using a sieve and keep the juice. Mix
several spoons of cherry juice and the starch
to make a smooth paste. Place the rest of the
juice in a pan, bring to a boil and sweeten to
taste. Add the cherries and thicken using the
cherry juice and starch paste.

Serve the waffles with the hot cherries and en-

joy!
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Granny Frida’s marzipan waffles

Ingredients for approx. 10 portions:

200 g flour, 2 eggs, 300 ml milk, 200 g marzipan
paste, 50 g sugar, pinch of salt

Heat 100 ml milk, add the marzipan cut into
little pieces and dissolve while stirring with a
whisk attachment on a hand mixer.

Add the remaining milk, the eggs, salt and su-
gar, and beat until frothy. Add the flour and mix
well.

Aunt Hilde s coconut waffles
Ingredients for approx. 10 portions:

100 g soft butter, 200 g flour, 7 - 8 eggs, 1 tbsp
lemon juice, 50 g sugar, 75 g dried coconut
flakes, 2 tsp baking powder

Mix all the ingredients together well. Then
place the dough in the preheated waffle maker.

Aunt Sofia s savoury pizza waffles
Ingredients for approx. 10 portions:
750 g flour, 200 ¢ margarine, 5 eggs, 625 ml

milk, 2 /2 tsp baking powder, 2 /2 level tsp salt,
250 g salami, 250 g Gouda, 5 - 6 large, fresh
mushrooms, 2 "2 small tins chopped tomatoes,
fresh Italian herbs, e.g. basil and oregano
Work the flour, margarine, eggs, milk, baking
powder and salt into a batter. Season with pep-
per according to taste. Chop the salami, Gou-
da, mushrooms and herbs finely and stir in the
tomatoes. With spices, season the dough to tas-
te.

Graef wishes you lots of baking fun and bon ap-
petit!

E Disposal

This product may not be disposed of in the
household waste at the end of its lifecycle; it
must be taken to a collection point for recyc-
ling of electronic household waste. The symbol
on the product and in the operating instructions
indicate this. The materials are recyclable in
accordance with their labelling. By re-using,
recycling the materials or utilising old applian-
ces in other ways, you are making an important
contribution to protecting our environment.
Please ask your local authority about where to



find the appropriate disposal site.

2-year guarantee

For this product we assume a 24-month ma-
nufacturer guarantee from the date of sale
for defects due to manufacturing or material
faults. Your statutory guarantee rights pursu-
ant to Section 439 ff. of the German Civil Code
(BGB-E) remain unaffected by this provision.
The guarantee does not cover damages which
have arisen as a result of improper treatment
or usage or defects which only slightly impair
the function or value of the appliance. Further-
more, damage in transit is excluded from the
guarantee unless we are responsible. Damages
arising from a repair not carried out by us or one
of our representatives are excluded from the
guarantee. In the case of justified claims, we
will repair the defective product or exchange
it for an undamaged product at our discretion.

15
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Sécurité

Cet appareil est conforme aux normes de sé-
curité en vigueur. Un usage non conforme peut
cependant engendrer des dommages corporels
et matériels.

Pour une utilisation slre de ’appareil, prétez
attention aux consignes de sécurité suivantes :

» Avant l’utilisation, controlez I’appareil et tous
dommages matériels extérieurs visibles sur le
boitier, le cable et la fiche d’alimentation.
N’allumez pas un appareil endommagé.

« Seul un professionnel ou le service apres-ven-
te Graef peut effectuer des réparations sur
‘appareil, p. ex. le remplacement d‘un cable
d‘alimentation endommagé. Des réparations
non conformes peuvent présenter des dan-
gers importants pour [’utilisateur. De plus, la
garantie perd toute validité.

* Les pieces défectueuses ne peuvent étre rem-
placées que par des piéces originales. Seules
ces piéces garantissent une conformité aux
normes de sécurité.

» Cet appareil peut étre utilisé par les enfants
de 8 ans et plus, ainsi que par les personnes

dont les fonctions physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites ou qui n’ont pas assez
d’expérience et/ou de connaissances, si elles
sont sous surveillance ou si elles ont été inst-
ruites sur ["utilisation stre de I’appareil et des
dangers qui peuvent en résulter. L‘entretien
et la maintenance ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants, a moins qu‘ils ne soient
agés de 8 ans ou plus et soient sous surveil-
lance.

L‘appareil et son cable d‘alimentation doi-
vent étre tenus hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

Les enfants doivent étre surveillés afin de
s’assurer qu’ils ne jouent pas avec l’appareil.

L’appareil n’est pas destiné a étre utilisé avec
une minuterie externe ou une télécommande
séparée.

Cet appareil est destiné a une utilisation do-
mestique et a des utilisations semblables,
comme par exemple : dans les cantines de
magasins et de bureaux ; dans les propriétés
agricoles ; par les clients d’hotels, motels et
autres types d’habitations ; dans les chamb-
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e Avant de brancher

res d’hotes.

» Toujours débrancher [’alimentation en tirant

sur la fiche secteur, et non sur le cable.

’appareil, comparez
les données d’alimentation inscrites sur la
plaque d’identification (tension et fréquence)
a celles de votre réseau électrique. Les
données doivent correspondre afin d’éviter
d’endommager ’appareil.

N’utilisez pas ’appareil si le cable électrique
ou la fiche sont endommagés.

Avant de continuer a utiliser I’appareil, faites
installer un nouveau cable d’alimentation par
le service apres-vente Graef ou par un spéci-
aliste agréé.

N’ouvrez en aucun cas le boitier de l’appareil.
En cas de contact avec des fils sous tension,
ou de changement dans la construction élec-
trique ou mécanique, il y a risque de choc
électrique.

Ne touchez jamais les éléments sous tensi-
on. Ceux-ci peuvent engendrer un choc élec-
trique, voire la mort.

Ne tenez pas le cable

d’alimentation.

’appareil par

Ne transportez jamais |’appareil quand il est
en fonctionnement.

Ne manipulez pas ’appareil avec des mains
mouillées.

Les matériaux d’emballage ne doivent pas
étre utilisés pour jouer. Il y a risque de suf-
focation.

Prétez attention aux consignes concernant les
conditions de rangement ainsi que les bran-
chements électriques, afin d‘éviter des dom-
mages corporels ou matériels.

Ne touchez jamais les surfaces de cuisson
pendant le fonctionnement. Celles-ci devi-
ennent tres chaudes lors du fonctionnement.
Danger de brilure !

Les surfaces touchables deviennent trés chau-
des pendant le fonctionnement. Danger de
bralure !

Mettez 'appareil hors tension avant
l‘entretien, en débranchant la fiche secteur



de la prise.

e Laissez l‘appareil
entretien.

refroidir avant chaque

» N’utilisez aucun produit de nettoyage déca-
pant ou abrasif, ni aucun solvant.

* Ne grattez pas les salissures solides avec des
objets durs.

e Assurez-vous qu‘aucun liquide ne se retrouve
a l‘intérieur de ‘appareil.

* Ne mettez pas l‘appareil au lave-vaisselle et
ne le maintenez pas sous l‘eau du robinet.
Avant la premiére utilisation

» Nettoyez l‘appareil en suivant les instructions
de la section « Entretien ».

e Préchauffez |‘appareil et versez ensuite la
pate a cuire.

e Pour des raisons d‘hygiene, jetez les 2-3 pre-
mieres gaufres.

Déballage
Procédez comme suit pour déballer I’appareil :

 Sortez ’appareil du carton.
 Enlevez tous les éléments de I’emballage.

« Retirezleséventuelles étiquettes de l’appareil
(n’enlevez pas la plaque d’identification).

Conditions de rangement

Pour un fonctionnement sir et fiable de
’appareil, il doit étre entreposé dans les con-
ditions suivantes:

» L’appareil doit étre posé sur un support sta-
ble, plat, horizontal, antidérapant et ayant
une capacité de charge suffisante.

» Choisissez l’endroit de telle facon que les en-
fants ne puissent pas accéder aux surfaces
chaudes de ‘appareil.

 L‘appareil n‘est pas destiné a étre encastré
dans un mur ou dans un placard.

e N‘entreposez pas l‘appareil dans un environ-
nement chaud, mouillé ou humide.

» La prise secteur doit étre facile d‘acces, de
facon a ce que le cable d‘alimentation puisse
étre débranché facilement en cas d‘urgence.
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Cuisson des gaufres

e Branchez la fiche d‘alimentation dans la prise
secteur.

e Réglez la puissance de cuisson. (Recomman-
dation / Pré-réglage Niveau 3)

 Préchauffez l‘appareil. Le voyant de cuisson
est rouge.

» Un signal sonore retentit, le voyant de cuisson
devient bleu. L‘appareil est préchauffé.

« Versez avec une louche la pate dans la plaque
de cuisson inférieure.

e Fermez l‘appareil. La gaufre cuit. Le voyant
de cuisson est rouge.

» Un signal sonore retentit, le voyant de cuis-
son devient bleu. La cuisson de la gaufre est
terminée.

* Retirez la gaufre directement apres la fin du
processus de cuisson.

 Laissez la gaufre refroidir sur une grille.

« Versez a nouveau de la pate et procédez com-
me décrit ci-dessus.

 Ala fin de la derniére cuisson, débranchez la
fiche d‘alimentation et laissez |‘appareil ou-
vert pour qu‘il refroidisse.

Entretien

Laissez bien refroidir avant

l‘entretien.
Nettoyez le boitier de l‘appareil uniquement
avec un chiffon humidifié.

l‘appareil

Service aprés-vente

Au cas ou votre appareil Graef aurait un défaut,
adressez-vous a votre spécialiste ou au service
apres-vente Graef.

Recettes :

Les gaufres de Mamie Kathe

425 g de farine, 210 g de sucre, 200 g de beur-
re, 6 ceufs, 1 sachet de sucre vanillé, 1 sachet
de levure, 135 ml d‘eau minérale

Battre les ceufs jusqu‘a obtention d’une con-
sistance onctueuse puis incorporer le sucre, la
levure et le sucre vanillé.

Faire fondre le beure au bain-marie, puis mé-



langer le beurre fondu. Y ajouter la farine et
‘eau et remuer jusqu‘a obtention d’une pate
onctueuse. La pate doit étre liquide. Si besoin
rajouter un peu d‘eau.

Cuire les gaufres puis saupoudrer de sucre en
poudre ou de granulés en chocolat !

Notre suggestion : Les gaufres marbrées de
Mamie Lissi

Préparez la pate en suivant les instructions pour
« Les gaufres de Mamie Kathe », et versez la
moitié de la pate dans un nouveau plat. Ajou-
tez-y alors env. 2-3 cuilléres a café de poudre
de cacao, de telle facon que la pate prenne une
couleur sombre. Versez maintenant une demi-
louche de pate claire et de pate sombre dans le

gaufrier, et lancez la cuisson de la gaufre.

Les gaufres pomme-cannelle aux cerises chau-
des de Tante Gerda

562 g de farine, 330 ml de lait, 450 g de beurre,
200 g de sucre, 10 cuilléres a soupe de compote
de pomme, 10 blancs d‘ceuf

10 jaunes d‘ceuf, 2 /2 cuilleres a café de levu-

re, 2 1/2 cuilléres a café de cannelle, 1 bocal
de cerises, 1 cuillére a soupe de fécule

Battre les blancs d‘ceufs en neige. Faire fondre
le beurre et l‘ajouter tour a tour aux blancs
d‘oeuf avec le sucre et le jaune d‘ceuf, puis re-
muer jusqu‘a obtenir une consistance crémeu-
se. Mélanger la levure et la cannelle a la farine
et versez dans la pate crémeuse.

Ajouter maintenant la compote de pomme et
le lait. Mettre les cerises dans une passoire et
récupérer le jus. Mélanger quelques cuilleres a
soupe du jus de cerise avec la fécule et remu-
er jusqu‘a obtenir une consistance lisse. Verser
le reste du jus dans une casserole, réchauffer
et sucrer a volonté. Ajouter maintenant les ce-
rises et laisser durcir avec la sauce de fécule.
Servir les gaufres avec les cerises chaudes, bon
appétit !

Les gaufres a la pate d‘amandes de Mamie Frida
200 g de farine, 2 ceufs, 300 ml de lait, 200 g de
masse brute de pate d‘amandes, 50 g de sucre,
1 pincée de sel

Faire chauffer 100 ml de lait, ajouter la pate
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d‘amandes découpée en petits morceaux, et
faire fondre en remuant a l‘aide d‘un fouet.
Ajouter le reste de lait, les ceufs, le sel et le
sucre et battre légerement jusqu‘a obtention
d’une consistance mousseuse. Y ajouter la fari-
ne, et bien mélanger.

Les gaufres a la noix de coco de Tante Hilde
100 g de beurre doux, 200 g de farine, 7-8 ceufs,
1 cuillére a soupe de jus de citron, 50 g de suc-
re, 75 g de rapes de noix de coco, 2 cuilleres a
café de levure

Bien mélanger tous les ingrédients. Puis versez
la pate dans le gaufrier préchauffé.

Les gaufres pizza salées de Tante Sofia

750 g de farine, 200 g de margarine, 5 ceufs,
625 ml de lait, 2 "2 cuilleres a café de levu-
re, 2 V2 cuilleres a café de sel, barré, 250 g
de salami, 250 g de gouda, 5 - 6 gros champig-
nons frais, 2 /2 petites conserves de tomates en
cubes, herbes fraiches italiennes telles que du
basilic et de ‘origan.

Former une pate avec la farine, la margarine,
les ceufs, le lait, la levure et le sel. Epicer a
volonté avec du poivre. Hacher finement le sa-
lami, le gouda, les champignons et les herbes,
et incorporer les tomates. Assaisonner la pate
avec des épices.

Graef vous souhaite beaucoup de plaisir durant
la réalisation des recettes, et bon appétit !

Bl
= Mise au rebut

En fin de vie, ce produit ne doit pas étre mis au
rebut par le biais des ordures ménageres, mais
doit étre mis au rebut en utilisant un centre
de recyclage pour les déchets ménagers élec-
troniques. Ceci est indiqué par le symbole sur
le produit et le mode d’emploi. Les matériaux
sont recyclables en fonction de leur marquage.
Avec le recyclage, l’usage matériel ou d’autres
formes d’utilisation des appareils usagés, vous
contribuez a la protection de ’environnement.
Renseignez aupres de ’administration de votre
commune au sujet des centres responsables du



traitement des déchets.

Garantie 2 ans

Pendant 24 mois a partir de la date d’achat,
nous prenons en charge sous garantie fabricant
les vices ayant pour origine des erreurs de fab-
rication ou de matériau. Votre garantie légale
selon les articles 439 et suivants du code civil
n’est pas affectée par cette mesure. Les dom-
mages causés par une manipulation ou un em-
ploi non conforme, ainsi que les vices qui affec-
tent de facon bénigne les fonctions ou la valeur
de U’appareil, ne sont pas pris en charge par
la garantie. Les dommages liés au transport,
tant que nous n’en sommes pas responsables,
sont également exclus de la garantie. Les dom-
mages causés par une réparation non effectuée
par nous ou par un de nos représentants sont
exclus de la garantie. En cas de réclamation
justifiée et selon notre décision, nous répare-
rons le produit défectueux ou l’échangerons
avec un produit sans défauts.un produit sans
défauts.
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Sicurezza

Questa macchina soddisfa le norme di sicurez-
za prescritte. Un uso improprio puo comunque
causare danni a persone e cose.

Per garantire un impiego sicuro della macchina,
€ necessario osservare le seguenti avvertenze
di sicurezza:

« verificare prima dell’'uso che la macchina
non presenti danni visibili sulla parte ester-
na dell’alloggiamento, il cavo e la presa di
alimentazione.Non mettere in funzione una
macchina difettosa.

 Le riparazioni della macchina o di una linea
di alimentazione danneggiata devono essere
effettuate esclusivamente da un tecnico spe-
cializzato o da parte del servizio di assistenza
Graef. Una riparazione non corretta puo cau-
sare gravi rischi per l’utente.Inoltre, il diritto
di garanzia si estingue.

e Le parti difettose vanno sostituite solo con
parti di ricambio originali. Solo questi parti
soddisfano i requisiti di sicurezza.

e Questa macchina puo essere utilizzata dai
bambini di eta superiore agli otto anni e da

persone con ridotte capacita fisiche, senso-
riali o mentali o mancanza di esperienza e/o
conoscenza, se essi sono controllati o sono
stati istruiti rispetto all’uso sicuro della mac-
china, e hanno compreso i pericoli che deri-
vano da quest’ultima. La pulizia e la manu-
tenzione d’uso non devono essere eseguite da
bambini, neanche se superiori agli 8 anni di
eta e controllati.

La macchina e il cavo di alimentazione vanno
tenuti fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

E necessario vigilare sui bambini per assi-
curarsi che non giochino con la macchina.

La macchina non € progettata per l’utilizzo
con un temporizzatore esterno o un comando
a distanza separato.

Questa macchina e ideata per I’uso domestico
e applicazioni similari come ad esempio negli
spazi cucina di negozi e uffici; nelle tenute
agricole; dagli ospiti di hotel, alberghi e altre
unita residenziali; negli ostelli.

Non tirare mai il cavo di alimentazione per
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staccare la spina dalla presa.

Prima di collegare la macchina alla rete, ac-
certarsi che il voltaggio (tensione e frequen-
za) indicato sulla targhetta corrisponda alla
corrente erogata. Questi dati devono coin-
cidere per evitare un danneggiamento della
macchina.

Non azionare la macchina se il cavo di alimen-
tazione o la presa sono danneggiati.

Prima di usare nuovamente la macchina, farsi
installare un allacciamento nuovo dal servizio
di assistenza Graef o da un operatore qualifi-
cato autorizzato.

Non aprire in nessun caso |’alloggiamento
della macchina.Se si toccano i collegamen-
ti in presenza di tensione e si manomette
’impianto elettrico e meccanico, sussiste il
pericolo di scosse.

Non toccare mai componenti sotto tensione.
Essi possono causare una scossa elettrica o
persino una lesione mortale.

Non spostare la macchina tenendola per il
cavo di alimentazione.

Non trasportare mai la macchina quando € an-
cora in funzione.

Non toccare la spina di alimentazione con le
mani umide.

| materiali d’imballaggio non devono essere
usati come giochi.Pericolo di soffocamento.

Seguire le indicazioni sui requisiti della po-
sizione di collocamento e del collegamento
elettrico al fine di evitare danni a persone e
cose.

Durante il funzionamento non toccare mai le
superfici di cottura con le mani. Durante [’uso
le superfici diventano estremamente calde.
Pericolo di ustione!

Le parti esposte diventano molto calde duran-
te il funzionamento. Pericolo di ustione!

Prima della pulizia spegnere la macchina ri-
muovendo la spina dalla presa di corrente.

Prima di ogni pulizia lasciar raffreddare la
macchina.

Non usare detergenti aggressivi o abrasivi né
solventi.



« Evitare di raschiare via lo sporco ostinato con
oggetti duri.

e Far attenzione a non lasciar penetrare nessun
liquido all’interno della macchina.

» Non mettere la macchina in lavastoviglie, né
sotto l’acqua corrente.

Prima del primo utilizzo

e Pulire la macchina come descritto in “Puli-

1

Zla™”.

 Riscaldare la macchina e riempirla con suffici-
ente impasto.

e Per motivi igienici buttare via le prime 2 - 3
cialde.

Apertura dell’imballaggio

Per togliere la macchina dall’imballaggio, ope-
rare come segue:

e Estrarre la macchina dalla scatola.
e Rimuovere tutte le parti dell’imballaggio.

e Rimuovere eventuali adesivi apposti sul-
la macchina (non rimuovere la targhetta di

identificazione).

Criteri per il collocamento della macchina

Per garantire iol funzionamento sicuro e corret-
to della macchina, il luogo di collocazione deve
soddisfare i seguenti criteri:

¢ La macchina deve essere collocata su di una
superficie stabile, piana, orizzontale, antisci-
volo e resistente al calore, adatta a sostener-
ne il peso.

« Selezionare il luogo di collocazione in modo
che i bambini non riescano a raggiungere le
superfici calde della macchina.

¢ La macchina non e adatta all’incasso in una
parete o in un armadio.

« Non posizionare la macchina in ambiente cal-
do, bagnato o umido.

» La presa della corrente deve essere facilmen-
te accessibile, in modo che il cavo di aliment-
azione possa essere rimosso con facilita.

Cuocere le cialde

¢ Infilare la spina nella presa di corrente.
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e Impostare il grado di doratura desiderato.
(Suggerimento / preimpostazione: livello 3)

 Riscaldare la macchina. La luce posteriore si
illumina di rosso.

e Viene emesso un segnale acustico, la luce
posteriore diventa blu.La macchina é calda.

e Con un mestolo mettete del composto nella
forma inferiore di cottura.

¢ Chiudete la macchina. La cialda si cuoce. La
luce posteriore si illumina di rosso.

e Viene emesso un segnale acustico, la luce
posteriore diventa blu.La cialda e cotta.

e Rimuovere la cialda non appena € terminato il
processo di cottura.

* Mettere la cialda a raffreddare su di una grig-
lia.

e Mettere nuovo composto nella macchina e
procedere come descritto sopra.

e Al termine dell’ultimo procedimento di cot-
tura staccare la presa e lasciar raffreddare la
macchina aperta.

Pulizia
Prima della pulizia lasciare raffreddare la mac-
china.

Pulire U’alloggiamento della macchina solo con
un panno umido.

Servizio clienti

Nel caso in cui la vostra macchina Graef doves-
se guastarsi, siete pregati di rivolgervi al vostro
rivenditore specializzato, o al servizio clienti
Graef.

Ricette:

Cialde di nonna Katia

Ingredienti per circa 10 porzioni

425 g di farina, 210 g di zucchero, 200 g di bur-
ro, 6 uova, 1 bustina di zucchero vanigliato, 1
bustina di lievito in polvere, 135 ml di acqua
minerale

Sbattere le uova fino ad ottenere una consis-
tenza densa, mescolare lo zucchero, il lievito e
lo zucchero vanigliato.

Far sciogliere il burro a bagnomaria e aggiun-
gerlo. Aggiungere ora la farina e mescolare fino



ad ottenere una consistenza densa aggiungen-
do l’acqua.ll composto deve filare a nastro dal
cucchiaio. Se necessario aggiungere ancora un
po’ d’acqua.

Cuocere le cialde e cospargerle alla fine di zuc-
chero a velo o scaglie di cioccolato.

Il nostro consiglio:Cialde marmorizzate di non-
na Lisa

Preparare il composto come descritto per le
“cialde di nonna Katia” e mettere meta del
composto in una nuova ciotola. Aggiungere ora
ca. 2 - 3 cucchiai di cacao in polvere per far
prendere al composto un colore piu scuro.Met-
tere ora insieme, ogni volta, mezzo mestolo di
composto chiaro e mezzo di composto scuro
nella forma di cottura, e cuocere la cialda.

Cialde mela-cannella di zia Gertrudecon crema
calda di ciliegie

Ingredienti per circa 10 porzioni

562 g di farina, 330 ml di latte, 450 g di bur-
ro, 200 g di zucchero, 10 cucchiai di mousse di
mele, 10 albumi, 10 tuorli, 2 "2 cucchiaini di
lievito in polvere, 2 1/2 cucchiaini di cannella,

1 bicchiere di ciliegie, 1 cucchiaio di amido ali-
mentare

Montare a neve gli albumi. Sciogliere il burro
e aggiungerlo agli albumi alternandolo con lo
zucchero e i tuorli; mescolare fino a ottenere
una consistenza cremosa. Miscelare la farina
con il lievito e la cannella, e aggiungere tutto
al composto cremoso.

Aggiungere ora la mousse di mele e il latte.
Scolare le ciliegie in un colino e raccogliere
il succo. Mescolare alcuni cucchiai di succo di
ciliegie all’amido alimentare mescolando per
evitare grumi.Versare il restante succo in un
pentolino, far bollire e zuccherare a piace-
re. Aggiungere ora le ciliegie e addensare con
’amido.

Servire e gustare le cialde insieme alla salsa
calda di ciliegie!

Cialde al marzapane di nonna Frida

Ingredienti per circa 10 porzioni:

200 g di farina, 2 uova, 300 ml di latte, 200 g di
pasta di marzapane, 50 g di zucchero, 1 pizzico
di sale
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Scaldare 100 ml di latte, aggiungere il marzapa-
ne tagliato a pezzettini e farlo sciogliere sbat-
tendolo con la frusta dello sbattitore elettrico.
Aggiungere il restante latte, le uova, il sale e lo
zucchero e sbattere fino a ottenere un compos-
to leggermente schiumoso. Aggiungere la farina
e mescolare bene

Cialde al cocco di zia Ilda

Ingredienti per circa 10 porzioni:

100 g di burro morbido, 200 g di farina, 7 - 8
uova, 1 cucchiaio di succo di limone, 50 g di
zucchero, 75 g di scaglie di cocco disidratato, 2
cucchiaini di lievito in polvere

Mescolare bene insieme tutti gli ingredienti.
Versare poi il composto nella forma per cialde
preriscaldata.

Cialde-pizza a forma di cuore di zia Sofia
Ingredienti per circa 10 porzioni:

750 g di farina, 200 g di margarina, 5 uova, 625
ml di latte, 2 "% cucchiaini di lievito in polvere,
2 "2 cucchiaini di sale rasi, 250 g di salame, 250

g di formaggio gouda, 5 - 6 grossi champignon,
2 2 piccole latte di pomodori a dadini, aro-
mi italiani freschi, come per esempio basilico
e origano

Lavorare la farina, la margarina, le uova, il lat-
te, il lievito e il sale in un impasto. Aromatizza-
re a piacere con un po’ di pepe. Incorporare il
salame, il gouda, gli champignon eles tomates.
Assaisonner la pate avec des épices.

Graef vous souhaite beaucoup de plaisir durant
la réalisation des recettes, et bon appétit !

Bl
= Mise au rebut

En fin de vie, ce produit ne doit pas étre mis au
rebut par le biais des ordures ménageres, mais
doit étre mis au rebut en utilisant un centre
de recyclage pour les déchets ménagers élec-
troniques. Ceci est indiqué par le symbole sur
le produit et le mode d’emploi. Les matériaux
sont recyclables en fonction de leur marquage.
Avec le recyclage, ['usage matériel ou d’autres
formes d’utilisation des appareils usagés, vous
contribuez a la protection de l’environnement.
Renseignez aupres de |’administration de votre
commune au sujet des centres responsables du



traitement des déchets.

Garantie 2 ans

Pendant 24 mois a partir de la date d’achat,
nous prenons en charge sous garantie fabricant
les vices ayant pour origine des erreurs de fab-
rication ou de matériau. Votre garantie légale
selon les articles 439 et suivants du code civil
n’est pas affectée par cette mesure. Les dom-
mages causés par une manipulation ou un em-
ploi non conforme, ainsi que les vices qui affec-
tent de facon bénigne les fonctions ou la valeur
de U’appareil, ne sont pas pris en charge par
la garantie. Les dommages liés au transport,
tant que nous n’en sommes pas responsables,
sont également exclus de la garantie. Les dom-
mages causés par une réparation non effectuée
par nous ou par un de nos représentants sont
exclus de la garantie. En cas de réclamation
justifiée et selon notre décision, nous répare-
rons le produit défectueux ou l’échangerons
avec un produit sans défauts.
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Veiligheid

Dit apparaat voldoet aan de voorgeschreven
veiligheidsbepalingen. Een ondoelmatig gebru-
ik kan echter tot persoonlijk letsel of materiéle
schade leiden.

Neem voor een veilige omgang met het aparaat
de volgende veiligheidsinstructies in acht:

e Controleer het apparaat voor ieder gebruik
op uiterlijke zichtbare beschadigingen aan de
behuizing, de stroomkabel en -stekker. Neem
een beschadigd apparaat niet in gebruik.

» Reparaties aan het apparaat bijv. het vervan-
gen van een beschadigde stroomkabel, mo-
gen alleen door een vakman of door de Graef
klantenservice worden uitgevoerd. Door on-
deskundige reparaties kunnen aanzienlijke
gevaren voor de gebruiker ontstaan. Bovendi-
en komt de garantie te vervallen.

» Defecte componenten mogen alleen door ori-
ginele reserveonderdelen worden vervangen.
Alleen bij deze onderdelen is gewaarborgd,
dat ze aan de veiligheidseisen zullen voldoen.

e Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar
en ouder worden gebruikt alsook door perso-

nen met verminderde psychische, sensorische
of geestelijke vaardigheden of een gebrek
aan ervaring en/of kennis worden gebruikt,
mits zij onder toezicht staan of instructies
omtrent een veilig gebruik van het apparaat
hebben gekregen en de hieruit resulterende
gevaren hebben begrepen. Reiniging en on-
derhoud mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij zij 8 jaar of ouder zijn en
onder toezicht staan.

Het apparaat en zijn stroomkabel dienen uit
de buurt van kinderen die jonger dan 8 jaar
zijn gehouden te worden.

Kinderen dienen onder toezicht te staan, om
er voor te zorgen, dat zij niet met het ap-
paraat spelen.

Het apparaat is ervoor bestemd, met een ex-
terne tijdschakelaar of een aparte afstands-
bediening te worden gebruikt.

Dit apparaat is ervoor bedoeld, in het huis-
houden en soortgelijke doeleinden te worden
gebruikt, zoals bijvoorbeeld: in de medewer-
kerkeuken voor winkels en bureaus; op boer-
derijen; door gasten in hotels, motels en an-
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dere wooninrichtingen; in pensions

e De kabel altijd aan de stekker uit de contact-

doos trekken, niet aan de stroomkabel zelf.

« Vergelijk voor het aansluiten van het apparaat

de aansluitgegevens (spanning en frequentie)
op het typeplaatje met de gegevens van uw
stroomnet. Deze gegevens dienen overeen
te stemmen, zodat geen schade aan het ap-
paraat ontstaat.

Gebruik het apparaat niet, als de stroomkabel
of stekker beschadigd is.

Laat voor verder gebruik van het apparaat
een nieuwe stroomkabel door de Graef klan-
tenservice of een geautoriseerde vakman in-
stalleren.

Open in geen geval de behuizing van het ap-
paraat. Indien stroomgeleidende aansluitin-
gen worden aangeraakt en de elektrische en
mechanische montage wordt veranderd, be-
staat gevaar voor stroomstoten.

Nooit onder stroom staande onderdelen aan-
raken. Deze kunnen een stroomstoot veroorz-
aken of zelfs tot de dood leiden.

Draag het apparaat niet aan de stroomkabel.

Nooit het apparaat tijdens het gebruik trans-
porteren.

Raak de stekker niet met vochtige handen
aan.

Verpakkingsmaterialen mogen niet gebru-
ikt worden om ermee te spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

Neem de instructies voor de voorwaarden van
de installatieplek alsook de elektrische aans-
luiting van het apparaat in acht om persoon-
lijk letsel en materiéle schade te voorkomen.

Raak tijdens het gebruik nooit de bakopperv-
lakken met de handen aan. Deze worden zeer
heet tijdens het gebruik. Gevaar voor brand-
wonden!

De aanraakbare oppervlakken worden tijdens
het gebruik zeer heet. Gevaar voor brand-
wonden!

e Schakel het apparaat voor het reinigen uit

door de stroomstekker uit het stopcontact te
trekken.



» Laat het apparaat voor iedere reiniging afko-
elen.

e Gebruik geen agressieve of schurende reini-
gingsmiddelen en geen oplosmiddelen.

» Kras hardnekkige verontreinigingen niet met
harde voorwerpen weg.

e Let erop, dat er geen vloeistof in het binnens-
te van het apparaat terecht komt.

e Doe het apparaat niet in de vaatwasser en
houd het ook niet onder stromend water.

Voor de eerste ingebruikname

* Reinig het apparaat zoals beschreven onder
“reiniging”.

e Warm het apparaat op en vul het vervolgens
met deeg.

e Vanuit hygiénisch oogpunt dient u de eerste
2 - 3 wafels weg te gooien. Uitpakken

Om het apparaat uit te pakken gaat u als volgt
te werk:

e Haal het apparaat uit de doos.

e Verwijder alle onderdelen van de verpakking.

e Verwijder eventuele stickers van het apparaat
(het typeplaatje niet verwijderen).

Voorwaarden voor de installatieplek

Voor een veilig en foutvrij gebruik van het ap-
paraat dient de installatieplek aan de volgende
eisen te voldoen:

e Het apparaat dient op een stevige, vlakke,
horizontale en slipvaste en hittebestendige
ondergrond met voldoende draagkracht ge-
plaatst te worden.

« Kies de installatieplek dusdanig, dat kinderen
niet aan de hete oppervlakken van het ap-
paraat kunnen komen.

e Het apparaat is niet geschikt voor inbouw in
de wand of een inbouwkast.

» Plaats het apparaat niet in een hete, natte of
vochtige omgeving.

e De contactdoos moet makkelijk toegankelijk
zijn, zodat de stroomkabel in noodgevallen
makkelijk uit de contactdoos getrokken kan
worden.
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Wafels bakken

 Steek de stekker in het stopcontact.

 Stel de gewenste bruiningsgraad in. (Aanbe-
veling / instelling vanaf fabriek: stand 3)

e Warm het apparaat op. Indicatielampje is
rood.

e U hoort een geluidssignaal, als het indica-
tielampje blauw wordt. Apparaat is op tem-
peratuur.

¢ Vul met een pollepel deeg in de onderste bak-
vorm.

« Sluit vervolgens het apparaat. Wafel bakt. In-
dicatielampje is rood.

e U hoort een geluidssignaal, als het indica-
tielampje blauw wordt. Wafel is klaar.

e Haal de wafel direct na het einde van het
bakproces eruit.

e Leg de wafel om af te koelen op een rooster.

e Vul het apparaat opnieuw met deeg en ga zo-
als hierboven beschreven te werk.

¢ Na het einde van het laatste bakproces trekt

u de stekker eruit en laat u het apparaat in
geopend afkoelen.

Reiniging
Laat het apparaat voor de reiniging goed afko-
elen.

De behuizing alleen met een vochtige doek af-
vegen.

Klantenservice

Mocht het gebeuren, dat uw Graef apparaat
beschadigd is, dient u contact op te nemen met
uw speciaalzaak of de Graef klantenservice.

Recepten:

Oma Doortje’s wafels

Ingrediénten voor ca. 10 porties

425 g meel, 210 g suiker, 200 g boter, 6 eieren,
1 pakje vanillesuiker, 1 pakje bakpoeder, 135
ml mineraalwater

Eieren tot een gladde massa verwerken, vervol-
gens suiker, bakpoeder en vanillesuiker toevoe-
gen.

Boter au bain marie laten smelten en dan de



gesmolten boter eronder roeren. Meel erbij
doen en samen met het water de deeg tot een
gladde massa roeren. De deeg dient goed van
de lepel te lopen. Indien nodig nog een beetje
water toevoegen.

Wafels bakken en vervolgens met poedersuiker
of hagelslag bestrooien!

Onze tip: Oma Liza‘s gevlekte wafels

Bereid de deeg voor zoals beschreven onder
“Oma Doortje’s wafels” en doe de helft van de
deeg in een nieuwe kom. Doe er nuca. 2 - 3 tl
cacaopoeder erbij, zodat de deeg een donkere
kleur krijgt. Doe nu telkens een halve pollepel
van de lichte en de donkere deeg samen in het
wafelijzer en bak de wafel.

Tante Truus‘ appel-kaneel wafels met warme
kersen

Ingrediénten voor ca. 10 porties

562 g meel , 330 ml melk, 450 g boter, 200 g
suiker, 10 el appelmoes, 10 st. eiwit,
10 st. eigeel, 2 "2 tl bakpoeder, 2 1/2 tl ka-

neel, 1 glas kersen, 1 el zetmeel

Eiwit schuimig kloppen. Boter laten smelten en
met suiker c.q. eigeel afwisselend bij het eiwit
voegen en glad roeren. Meel met bakpoeder en
kaneel mengen en tot een gladde massa roe-
ren.

Vervolgens de appelmoes en de melk erbij
doen. De kersen in een doorslag afgieten en het
sap opvangen. Enkele eetlepels van het ker-
sensap met het zetmeel zonder klontjes ver-
roeren. De rest van het sap in een kom doen,
aan de kook brengen en al naar smaak suiker
toevoegen. Vervolgens de kersen erbij doen en
met het gemengde zetmeel aandikken.

De wafels samen met de warme kersen serve-
ren en genieten!

Oma Greetje’s marsepeinwafels

Ingrediénten voor ca. 10 porties:

200 g meel, 2 eieren, 300 ml melk, 200 g mar-
sepeinmassa, 50 g suiker, 1 snufje zout

100 ml melk verwarmen, de in kleine stukjes
gesneden marsepein toevoegen en onder roe-
ren met de garde of de handmixer oplossen.
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De resterende melk, de eieren, zout en suiker
toevoegen en licht schuimig kloppen. Het meel
toevoegen en goed verroeren.

Tante Hilde’s kokoswafels

Ingrediénten voor ca. 10 porties:

100 g zachte boter, 200 g meel, 7 - 8 eieren, 1
el citroensap, 50 g suiker, 75 g gedroogde ge-
raspte kokos, 2 tl bakpoeder

Alle ingrediénten met elkaar mengen. Vervol-
gens doet u de deeg in het voorgewarmde wa-
felijzer.

Tante Sofia‘s hartige pizzawafels

Ingrediénten voor ca. 10 porties:

750 g meel, 200 g margarine, 5 eieren, 625 ml
melk, 2 "2 tl bakpoeder, 2 /2 tl zout, gestreken,
250 g salami, 250 g Gouda, 5 - 6 verse, grote
champignons, 2 /2 kleine blikjes tomaten in do-
bbelsteentjes, verse lItaliaanse kruiden, zoals
basilicum en oregano

Meel, margarine, eieren, melk, bakpoeder en
zout tot een roerdeeg verwerken. Naar smaak
een beetje peper toevoegen. Salami, Gouda,
champignons en de kruiden fijn hakken en de

tomaten bij het deeg mengen. De deeg met
kruiden op smaak brengen.

Graef wenst u veel plezier bij het nabakken en
smakelijk eten!

— Verwijdering

Dit product mag aan het einde van zijn levens-
duur niet via het normale huisvuil worden ver-
wijderd, maar moet via een verzamelpunt voor
recycling van elektronisch huishoudelijk afval
worden verwijderd. Het symbool op het pro-
duct en de gebruiksaanwijzing maken hierop
attent. De grondstoffen kunnen volgens de aan-
duiding gerecycled worden. Door het hergeb-
ruik, de recycling of ander vormen van gebruik
van oude apparaten, levert u een belangrijke
bijdrage aan de bescherming van ons milieu.
Vraag alstublieft bij uw gemeentelijke overheid
naar het desbetreffende recyclingcentrum.

2 jaar garantie

Voor dit product verlenen wij vanaf de aan-
koopdatum 24 maanden fabrieksgarantie voor



mankementen, die op productie- of materiaal-
fouten teruggevoerd kunnen worden. Uw wet-
telijke garantie volgens § 439 ff. BGB-E worden
door deze regeling niet aangetast. Onder de
garantie vallen geen beschadigingen, die door
ondeskundige behandeling of gebruik zijn ont-
staan alsook voor mankementen, die de functie
of de waarde van het apparaat slechts mini-
maal beinvloeden. Bovendien vallen transport-
beschadigingen, voor zover wij hiervoor niet
verantwoordelijk zijn, niet onder de garantie.
Wij zijn niet aansprakelijk voor schade, die
ontstaat door een reparatie die niet door ons
of onze vertegenwoordiging werd uitgevoerd.
Bij gegronde reclamaties zullen wij het defecte
product naar onze keuze repareren of vervan-
gen door een feilloos werkend product.
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Sakerhet

Denna apparat motsvarar de foreskrivna saker-
hetsbestammelserna. En icke fackmassig an-
vandning kan dock fororsaka person- och ma-
terialskador.

Beakta foljande sakerhetsanvisningar for en sa-
ker hantering av apparaten:

 -Kontrollera apparaten fore anvandning med
avseende pa synliga skador pa utsida, anslut-
ningskabel och natkontakt.Anvand aldrig en
skadad apparat.

 Reparationer pa apparaten, t.ex. byte av en
skadad kabel, far endast utforas av en fack-
man eller av Graefs kundtjanst.lcke fack-
massiga reparationer kan innebara allvarliga
risker for anvandaren.Dessutom forfaller ga-
rantin.

» Defekta komponenter far endast bytas ut mot
originalreservdelar.Endast vid anvandning av
dessa delar, kan det garanteras att sakerhets-
kraven uppfylls.

 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
och mental formaga eller bristande erfaren-

het och/eller kunskap, under forutsattning
att de befinner sig under uppsikt eller har un-
dervisats om apparatens anvandning och har
forstatt de risker som kan uppsta vid anvand-
ning.Rengoring och anvandarunderhall far ej
utfoéras av barn under 8 ar utan vuxen person
som haller uppsikt.

Apparaten och dess anslutningsledning maste
hallas utom rackhall for barn under 8 ar.

-Barn bor hallas under uppsikt, for att forhin-
dra att de leker med apparaten.

Apparaten far inte anvandas med en extern
timer eller en separat fjarrkontroll.

Denna apparat ar avsedd for anvandning i hus-
hall och liknande, exempelvis i personalkok i
butiker och kontor, pa bondgardar, av gaster
pa hotell, motell, pensionat och liknande in-
rattningar.

Hall alltid i kontakten och inte i natkabeln nar
du drar ut kabeln ur vagguttaget.

Jamfor alltid apparatens anslutningsdata
(spanning och frekvens) pa typskylten med
motsvarande data for ditt elnat. Dessa upp-
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gifter maste stamma overens for att skador
pa apparaten ska kunna undvikas.

e Anvand aldrig apparaten om stromkabeln el-

ler stickkontakten ar skadad.

Lat Graef-kundtjanst eller en auktoriserad
fackman installera en ny kabel innan du fort-
satter anvanda apparaten.

Oppna under inga omstandigheter appara-
tens holje. Ror man vid spanningsforande an-
slutningar och forandras den elektriska och
mekaniska konstruktionen foreligger risk for
elektriska stotar.

Ror aldrig vid spanningsforande delar. Dessa
kan fororsaka elektriska stotar eller till och
med leda till doden.

Bar aldrig apparaten i dess anslutningskabel.
Flytta aldrig apparaten medan den ar i drift.
Ta aldrig i stickkontakten med fuktiga hander.

Forpackningsmaterial far ej anvandas som
leksak. Risk for kvavning.

For att undvika person- och materialskador
maste informationen gallande kraven pa pla-

ceringen och apparatens elektriska anslutning
beaktas.

Ror aldrig med handerna de ytor man bakar
pa nar apparaten ar i drift.Dessa blir mycket
varma under anvandning. Risk for brannska-
dor!

De ytor man kan rora vid blir mycket varma
under drift. Risk for brannskador!

Stang av apparaten genom att dra ut stickkon-
takten ur vagguttaget innan du rengor den.

Lat apparaten svalna helt innan du rengor
den.

e Anvand inga aggressiva eller repande rengo-

ringsmedel och inga losningsmedel.

Skrapa inte av envis smuts med harda fore-
mal.

Se till att ingen vatska hamnar inne i appara-
ten.

 Apparaten far inte stallas i diskmaskinen och

inte hallas under rinnande vatten.



Fore forsta anvandningen

e Rengor apparaten enligt beskrivningen under

punkten ”"Rengoring”.

e Varm upp apparaten och fyll darefter pa sm-

eten.

¢ Av hygieniska skal bor du kasta de 2 - 3 forsta

vafflorna.

Uppackning

Nar du packar upp apparaten gor du enligt fol-
jande:

e Ta ut apparaten ur kartongen.
e Ta bort alla delar av forpackningen.

 Ta bort alla eventuella klistermarken pa ap-

paraten (avlagsna inte typskylten).

Krav pa installationsplatsen

For att apparaten ska kunna anvandas pa ett
sakert och felfritt satt, maste platsen dar den
placeras uppfylla foljande forutsattningar:

» Apparaten maste sta pa en hard, jamn, vag-
rat, halkfri och varmebestandig yta med till-

racklig barkraft.

« Valj en plats dar barn inte kan na apparatens
varma yta.

o Apparaten ar inte avsedd for montering pa
vagg eller i ett skap.

« Placera inte apparaten i en varm, vat eller
fuktig omgivning.

o Vagguttaget maste vara latt tillgdngligt, sa
att man i nodfall latt kan dra ut natkabeln.

Baka vafflor

o Satt kontakten i vagguttaget.

« Stall in onskad farg. (Rekommendation/forin-
stallning: Steg 3)

e Varm upp apparaten. Kontrollampan (back-
light) lyser rott.

¢ En signalton ljuder, kontrollampan (backlight)
lyser blatt.Apparaten ar uppvarmd.

 Fyll pa smeten i den nedre bakformen med
en slev.

 Stang apparaten. Vafflan graddas. Kontroll-
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lampan (backlight) lyser rott.

En signalton ljuder, kontrollampan (backlight)
lyser blatt.Vafflan ar fardig.

Ta ut vafflan direkt nar bakningen ar avslutad.

Lat vafflan svalna pa ett galler.

Fyll pa smet igen och upprepa proceduren.

Nar den sista bakningen ar avslutad, dra ut
kontakten ur vagguttaget och lat apparaten
svalna medan den ar oppen.

Rengoring
Lat apparaten svalna helt innan du rengor den.

Apparatens utsida torkas endast av med en fuk-
tig duk.

Sakerhet

Denna apparat motsvarar de foreskrivna saker-
hetsbestammelserna. En icke fackmassig an-
vandning kan dock fororsaka person- och ma-
terialskador.

Beakta foljande sakerhetsanvisningar for en sa-
ker hantering av apparaten:

e -Kontrollera apparaten fore anvandning med
avseende pa synliga skador pa utsida, anslut-
ningskabel och natkontakt.Anvand aldrig en
skadad apparat.

 Reparationer pa apparaten, t.ex. byte av en
skadad kabel, far endast utforas av en fack-
man eller av Graefs kundtjanst.lcke fack-
massiga reparationer kan innebara allvarliga
risker for anvandaren.Dessutom forfaller ga-
rantin.

 Defekta komponenter far endast bytas ut mot
originalreservdelar.Endast vid anvandning av
dessa delar, kan det garanteras att sakerhets-
kraven uppfylls.

« Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
och mental formaga eller bristande erfaren-
het och/eller kunskap, under forutsattning
att de befinner sig under uppsikt eller har un-
dervisats om apparatens anvandning och har
forstatt de risker som kan uppsta vid anvand-
ning.Rengdring och anvandarunderhall far ej
utféras av barn under 8 ar utan vuxen person
som haller uppsikt.



 Jamfor

 Apparaten och dess anslutningsledning maste
hallas utom rackhall fér barn under 8 ar.

-Barn bor hallas under uppsikt, for att forhin-
dra att de leker med apparaten.

o Apparaten far inte anvandas med en extern
timer eller en separat fjarrkontroll.

Denna apparat ar avsedd for anvandning i hus-
hall och liknande, exempelvis i personalkok i
butiker och kontor, pa bondgardar, av gaster
pa hotell, motell, pensionat och liknande in-
rattningar.

Hall alltid i kontakten och inte i natkabeln nar
du drar ut kabeln ur vagguttaget.

alltid apparatens anslutningsdata
(spanning och frekvens) pa typskylten med
motsvarande data for ditt elnat. Dessa upp-
gifter maste stamma Overens for att skador
pa apparaten ska kunna undvikas.

e Anvand aldrig apparaten om stromkabeln el-
ler stickkontakten ar skadad.

o Lat Graef-kundtjanst eller en auktoriserad
fackman installera en ny kabel innan du fort-

satter anvanda apparaten.

Oppna under inga omstiandigheter appara-
tens holje. Ror man vid spanningsforande an-
slutningar och forandras den elektriska och
mekaniska konstruktionen foreligger risk for
elektriska stotar.

Ror aldrig vid spanningsforande delar. Dessa
kan fororsaka elektriska stotar eller till och
med leda till doden.

Bar aldrig apparaten i dess anslutningskabel.
Flytta aldrig apparaten medan den ar i drift.
Ta aldrig i stickkontakten med fuktiga hander.

Forpackningsmaterial far ej anvandas som
leksak. Risk for kvavning.

For att undvika person- och materialskador
maste informationen gallande kraven pa pla-
ceringen och apparatens elektriska anslutning
beaktas.

Ror aldrig med handerna de ytor man bakar
pa nar apparaten ar i drift.Dessa blir mycket
varma under anvandning. Risk for brannska-
dor!
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e De ytor man kan rora vid blir mycket varma
under drift. Risk for brannskador!

e Stang av apparaten genom att dra ut stickkon-
takten ur vagguttaget innan du rengor den.

 Lat apparaten svalna helt innan du rengor
den.

e Anvand inga aggressiva eller repande rengo-
ringsmedel och inga l6sningsmedel.

« Skrapa inte av envis smuts med harda fore-
mal.

« Se till att ingen vatska hamnar inne i appara-
ten.

 Apparaten far inte stallas i diskmaskinen och
inte hallas under rinnande vatten.

Kundtjanst

Skulle det forekomma att din Graef-apparat
blir skadad, vand dig till din aterférsaljare el-
ler Graef- kundtjanst.

Recept:

Mormor Kathes vafflor

Ingredienser for ca 10 portioner:

425 g mjol, 210 g socker, 200 g smor, 6 agg, 2
tsk vaniljsocker, 5 tsk bakpulver, 1,35 dl mine-
ralvatten

Vispa aggen till en tjockflytande massa och ror
darefter ned socker, bakpulver och vaniljsock-
er.

Lat smoret smalta i vatten och rér sedan om i
det smalta smoret.Tillsatt mjol och vatten och
ror tills smeten blir tjockflytande. Smeten ska
latt rinna av skeden.Tillsatt mer vatten vid be-
hov.

Baka vafflorna fardiga och stro over florsocker
eller chokladstrossel!

Vart tips: Mormor Lissis marmorerade vafflor
Forbered smeten enligt beskrivningen for ”Mor-
mor Kathes vafflor” och hall halften av degen i
en ny skal.Tillsatt nu ca 2 - 3 tsk kakaopulver,
sa att smeten erhaller en morkare farg. Tillsatt
nu en halv slev ljus och en halv slev mork smet
i vaffeljarnet och baka vafflorna.



Tant Gerdas apple-kanel vafflor med varma
korsbar

Ingredienser for ca 10 portioner:

562 g mjol, 3,3 dl mjolk, 450 g smor, 200 g sock-
er, 10 msk appelmos, 10 st. aggvitor,

10 st. aggulor, 2 1/2 tsk bakpulver, 2 1/2 tsk
kanel, 1 burk korsbar, 1 msk starkelse

Vispa aggvitan poros.Lat smoret smalta och till-
satt det omvaxlande med socker resp. aggula
och ror tills det blir kramigt.Blanda mjol med
bakpulver och kanel och ror ned det i den kra-
miga massan.

Tillsatt nu appelmos och mjolk. Hall av korsba-
ren i en sil och samla upp saften.Ror ihop nagra
matskedar korsbarssaft med starkelsen. Resten
av saften halls i en kastrull, kokas upp och sma-
kas av med socker.Tillsatt korsbaren och red av
med starkelsen.

Servera vafflorna med de varma korsbaren och
njut!

Mormor Fridas marsipanvafflor
Ingredienser for ca 10 portioner:
200 g mjol, 2 agg, 3 dl mjolk, 200 g mandel-

massa, 50 g socker, 1 nypa salt

Varm 1 dl mjolk, tillsatt mandelmassan skuren
i sma bitar och lat det l6sa upp sig med hjalp
av vispen.

Tillsatt resten av mjolken, aggen, salt och
socker och vispa tills det hela blir porost. Till-
satt mjolet och ror ned det ordentligt.

Tant Hildes kokosvafflor

Ingredienser for ca 10 portioner:

100 g mjukt smor, 200 g mjol, 7 - 8 agg, 1 msk
citronsaft, 50 g socker, 75 g riven kokos, 2 tsk
bakpulver

Blanda alla ingredienser med varandra. Daref-
ter haller du smeten i det forvarmda vaffeljar-
net.

Tant Sofias kryddiga pizzavafflor
Ingredienser for ca 10 portioner:
750 g mjol, 200 g margarin, 5 agg, 6,25 dl mjolk,
2 2 tsk bakpulver, 2 "2 tsk salt, 250 g salami,
250 g Gouda-ost, 5 - 6 farska, stora champin-

joner, 2 "2 sma burkar tarnade tomater, farska
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italienska orter, som basilika och oregano

Gor en smet av mjol, margarin, agg, mjolk,
bakpulver och salt. Smaka av med lite peppar.
Finhacka salami, Gouda, champinjoner och or-
ter och ror ned tomaterna.Smaka av smeten
med kryddor.

Graef onskar mycket noje med bakningen och
en smaklig maltid!

EAvfallshantering

Nar denna produkt kasseras far den inte kastas
i det vanliga hushallsavfallet, utan maste lam-
nas pa en atervinningsstation for elektroniskt
hushallsavfall. Symbolen pa produkten och i
bruksanvisningen hanvisar till detta. Materialet
kan atervinnas i overensstammelse med mark-
ningen. Med ateranvandningen, atervinningen
eller andra former av tillvaratagande av ut-
tjanta apparater, bidrar du till att skydda var
milj6. Information om behdrig atervinningssta-
tion erhaller du hos kommunen.

2 ars garanti

Pa denna produkt lamnar vi 24 manaders till-
verkargaranti for brister som beror pa tillverk-
nings- eller materialfel. Garantin galler fran
och med kopdatum. Dina lagstadgade garanti-
ansprak enligt § 439 foljande BGB-E berérs ej
av denna garanti. Garantin omfattar inte ska-
dor, som fororsakats av icke fackmassig hante-
ring eller anvandning samt brister som endast i
ringa omfattning paverkar apparatens funktion
eller varde. Uteslutna fran garantin ar ocksa
transportskador, som inte omfattas av vart an-
svar. Garantin galler inte for skador, som for-
orsakas av reparationer som inte utforts av oss
eller av vara representanter. Vid berattigade
reklamationer kommer vi att antingen reparera
produkten eller byta ut den mot en felfri pro-
dukt.
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Sikkerhet

Dette apparatet er i samsvar med gjeldende
sikkerhetsbestemmelser. Upassende bruk kan
fare til personskader eller materielle skader.
For trygg bruk av apparatet skal falgende sik-
kerhetsanvisninger folges:

e Sjekk for bruk om apparatet har synlige ska-
der pa utsiden, kabelen eller stgpslet. Ikke ta
apparatet i bruk dersom det er skadet.

 Reparasjoner pa apparatet, f.eks. det a skifte
stremledning, skal kun utfgres av en fagmann
eller av kundeservice hos Graef. Mangelfull
eller ikke faglig utfert reparasjoner kan fare
til betydelige farer for brukeren av appara-
tet. | tillegg mister garantien sin gyldighet.

o Defekte komponenter skal kun skiftes ut med
originale reservedeler. Kun originale reserve-
deler vil kunne garantere at sikkerhetskrave-
ne er oppfylt.

« Dette apparatet kan benyttes av barn fra 8 ar
og oppover samt av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller
av personer som mangler erfaring og/eller
kunnskap, dersom disse holdes under oppsyn

eller gis opplaering i trygg bruk av apparatet
og har forstatt hvilke farer som kan vaere for-
bundet med bruken. Rengjering og vedlike-
hold skal ikke utfares av barn, med mindre de
er minst 8 ar gamle og holdes under oppsyn.

Apparatet med stremledningen skal holdes
unna rekkevidde for barn som er under 8 ar
gamle.

Barn bgr holdes under oppsyn for a sikre at de
ikke leker med apparatet.

Apparatet skal ikke benyttes sammen med en
ekstern timer eller en separat fjernkontroll.

Dette apparatet er ment a skulle benyttes i
husholdningen og til lignende formal, som for
eksempel: personalkjgkkenet i forretninger
og pa kontorer, pa bondegarder, av gjestene
i hoteller, moteller og andre overnattingsste-
der; pensjonater.

Ledningen skal alltid trekkes ut av stikkon-
takten med hjelp av stgpselet og ikke via ka-
belen.

For apparatet tas i bruk skal du kontrollere
at tilkoblingsdata (spenning og frekvens) pa



typeskiltet er i samsvar med stremnettet ditt. der.
Slike data ma stemme overens for at det ikke

0 . o Emballasjen skal ikke benyttes til lek. Det kan
skal oppsta noen skader pa apparatet.

fare til kvelningsfare.
e Apparatet skal ikke benyttes dersom strem-

e For 3 . kad terielle ska-
ledningen eller stapselet er skadet. or a nnga personskader og materietie sxa

der skal du merke deg anvisningene som om-
« For apparatet benyttes videre etter skade pa handler kravene til plassering og apparatets
stremledning eller stgpsel skal kundeservice tilkobling til stremnettet.
hos Graef eller en autorisert fagmann instal-

lere en ny tilkoblingskabel. « Aldri bergr stekeflatene med hendene sa len-

ge apparatet er i bruk. Disse blir glovarme nar
o |kke i noe tilfelle skal apparatets kabinett ap- de er i bruk. Forbrenningsfare!

nes. Dersom tilkoblinger som fgrer spenning , pe pergrhare overflatene blir glovarme nar de

blir bergrt og den elektriske eller mekaniske er i bruk. Forbrenningsfare! m

oppbygningen forandret, sa er det fare for .
stremstot. » Sla av apparatet for rengjaringen foretas ved

o . . a trekke stopselet ut av stikkontakten.
e Deler som star under spenning skal aldri berg- P

res. Det kan forarsake et elektrisk stat, i vers- * Apparatet skal vaere godt avkjelt fer hver

te fall med daden til folge. rengjering.
o Apparatet skal ikke baeres i tilkoblingska- * Det skal ikke benyttes aggressive rengjorings-
belen. midler eller skuremidler og ingen lgsemidler.
« Apparatet skal aldri transporteres mens det ¢ Hard smuss skal ikke skrapes bort med harde
er i bruk. gjenstander.

« Stopselet skal ikke berores med fuktige hen- * Pase at ikke fuktighet kan trenge inn i appa-

ratets indre.
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 Apparatet skal ikke vaskes i oppvaskmaskinen e Apparatet ma stilles pa et fast, flat, vannrett,
og ikke holdes under rennende vann. sklisikker og varmefast underlag med tilstrek-

kelig baereevne.

For forste gangs bruk « Velg en plassering som gjor at barn ikke kan

e Apparatet rengjores slik det er beskrevet un- bergre apparatets varme overflater.

der ,,Rengjaring®.  Apparatet er ikke ment a skulle bli montert

« La apparatet bli varmt og fyll deretter pa med pa veggen eller i et skap.

deig. « Apparatet skal ikke plasseres i varme, vate el-

e Av hygieniske grunner skal du kaste de 2-3 ler fuktige omgivelser.

forste vaflene. o Stikkontakten ma vaere lett tilgjengelig slik

at man i en ngdsituasjon raskt kan trekke ut

Apne pakken stremkabelen.

For a pakke ut apparatet gar du frem som fal-
ger: Steking av vafler

* Ta apparatet ut av esken. o Sett stapslet inn i stikkontakten.

* Fjern all emballasjen. o Still inn gnsket bruningsgrad. (Anbefaling /

o Fjern eventuelle etiketter pa apparatet (bort-  Forhandsinnstilling: Niva 3)

sett fra typeskiltet). « La jernet bli varmt. Kontrollampen lyser radt.

Krav til plassering for bruk e Det lyder et signal og kontrollampen lyser

For at apparatet skal kunne fungere trygt og blatt. Jernet er varmt.

feilfritt stilles folgende krav til plassering: « Fyll pa rere i den nederste stekeformen med
hjelp av en gse.



e Lukk jernet. Vaflene stekes. Kontrollampen

lyser radt.

e Det lyder et signal og kontrollampen lyser

blatt. Vaflene er ferdigstekt.

e Ta ut vaflene umiddelbart etter at stekingen

er ferdig.

* Legg vaflene til avkjsling pa en rist.

 Fyll pa mer rgre og ga frem som beskrevet

ovenfor.

o Etter at den siste stekingen er unnagjort,
trekker du ut stapslet og lar apparatet kjoles

ned i apnet tilstand.

Rengjaring

Apparatet skal vaere godt avkjalt far rengjaring.
Apparatets utside tarkes kun over med en fuk-

tig klut.

Kundeservice

Dersom det skulle oppsta en skade pa ditt ap-
parat fra Graef kan du henvende deg til din for-

handler eller til kundeservice hos Graef.

Oppskrifter:

Bestemor Kathes vafler

Ingredienser for ca. 10 porsjoner

425 g mel, 210 g sukker, 200 g smar, 6 egg, 1
pose vaniljesukker, 1 pose bakepulver, 135 ml
mineralvann

Eggene rores farst, deretter tilfgres sukker, ba-
kepulver og vaniljesukker under videre rgring.
Smaret lgses opp i vannet og deretter rares det
smeltede smaret. Mel rgres inn og med tilfarsel
av vann gjgres rgren middels tyktflytende. Ro-
ren skal vaere ganske flytende. Ved behov tilfa-
res mer vann.

Vaflene stekes ferdig og deretter strgs melis el-
ler sjokoladestra oppa.

Vart tips: Bestemor Lissis marmorvafler

Reren tilberedes som beskrevet under ,,Beste-
mor Kathes vafler“ og halvparten av rgren hel-
les i en ny skal. Her tilfgrer du na 2-3 ts kakao-
pulver slik at deigen far en mearkere farge. Na
heller du en halv gse med lys rere og en halv
gse med merk rere sammen i vaffeljernet, for

53



54

du steker vaflene.

Tante Gerdas eple-/kanelvafler med varme kir-
sebaer

Ingredienser for ca. 10 porsjoner

562 g mel, 330 ml melk, 450 g smer,200 g suk-
ker, 10 ss eplemos, 10 stk. eggehvite,

10 stk. eggehvite, 2,5 ts bakepulver, 2,5 ts
kanel, 1 glass kirsebaer, 1 ss stivelse
Eggehviten piskes til den skummer. Smearet lgses
opp og rares vekselvis med sukker og eggehvite
inn i eggehviten til det ligner pa krem. Melet
blandes sammen med bakepulver og kanel, for
det rores inn i den kremlignende blandingen.
Na tilferes eplemos og melk. Kirsebaerene si-
les og saften fanges opp. Noen spiseskjeer med
saften fra kirsebaerene rgres glatt sammen med
stivelsen. Resten av saften heller i en kasse-
rolle, gis et oppkok og sukres etter behov. Na
tilfgres kirsebaerene og la det tykne sammen
med den glattraerte stivelsen.

Vaflene serveres og nytes sammen med de var-
me kirsebaerene!

Bestemor Fridas marsipanvafler
Ingredienser for ca. 10 porsjoner:

200 g mel, 2 egg, 300 ml melk, 200 gramarsi-
pan, 50 g sukker, litt salt

100 ml melk varmes opp, marsipan skaret i
smabiter tilfares og lgses opp mens man rarer
med den elektriske vispen.

Resten av melken, eggene, salt og sukker tilfa-
res og vispes til det skummer lett. Melet tilfo-
res og regres godt inn.

Tante Hildes kokosvafler
Ingredienser for ca. 10 porsjoner:

100 g mykt smar, 200 g mel, 7-8 egg, 1 sssitron-
saft, 50 g sukker, 75 g tarketkokosraspe, 2 ts
bakepulver

Alle ingrediensene rgres godt sammen. Deret-
ter heller du reren i det forhandsoppvarmede
vaffeljernet.

Tante Sofias smakfulle pizzavafler
Ingredienser for ca. 10 porsjoner:
750 g mel, 200 g margarin, 5 egg, 625 ml melk,



2,5 ts bakepulver, 2,5 strgkne ts salt, 250 g
salami, 250 g goudaost, 5-6 ferske, store sjam-
pinjonger, 2,5 sma bokser med tomater i ter-
ningsformat, nyplukkede italienske urter som
basilikum og oregano

Mel, margarin, egg, melk, bakepulver og salt
rgres sammen til en deig. Etter eget gnske kan
det etterkrydres med pepper. Salami, gouda-
ost, sjampinjonger og urter hakkes i smabiter
og rgres sammen med tomatene. Rgren krydres
etter smak.

Graef gnsker deg mye moro under matlagingen
og god appetitt!

B Avfallshandtering

Etter endt levetid skal dette produktet skal ikke
kastes sammen med det normale husholdning-
savfallet. | stedet skal det leveres inn hos et
innsamlingssted for resirkulering av elektronisk
husholdningsavfall. Symbolet pa produktet og
i bruksanvisningen gir en henvisning om dette.
Produktet er laget av stoffer som i henhold til
merking kan resirkuleres. Du yter et viktig bid-
rag til beskyttelse av miljget vart ved a bidra til
resirkulering eller andre former for ny utnyttel-

se av gamle apparater og deres komponenter
og materialer. Vennligst spgr den lokale forvalt-
ningen om hvor du finner innsamlingssted for
resirkulering av elektronisk husholdningsavfall.

2 ars garanti

For dette produktet patar vi oss 24 maneders
produsentgaranti, beregnet fra salgsdatoen, for
mangler som kan tilbakefgres til produksjons-
feil eller materielle mangler. Dine lovpalagte
garantirettigheter i henhold til § 439 ff. i den
tyske BGB-E forblir upavirket av denne garan-
tiordningen. Garantien omfatter ikke skader
som oppsto som falge av upassende handtering
eller innsatsomrader, samt mangler som kun i
beskjeden grad pavirker apparatets funksjon
eller verdi. Videre er transportskader som vi
ikke er ansvarlige for heller ikke omfattet av
garantien. For skader som ble forarsaket av en
reparasjon som ikke ble utfert av oss eller en
av vare representanter er garantikrav uteluk-
ket. Ved berettigede reklamasjoner vil vi etter
eget skjann velge mellom reparasjon eller byt-
te med et produkt uten mangler.
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Bbe3onacHocTb

JlaHHbIM Npu6Gop COOTBETCTBYET
YCTaHOBJIEHHbIM MpaBuiam 6€30MacHOCTH.
HeHagnexauiee Mcnosib3oBaHUE MOXKET
HaHeCTU Bpea N0AAM U UMYLLECTBY.
CobntoganTe cneayowme Mepbl
NPeAoCTOPOXKHOCTM AN 6e30MacHoM paboTbl C
NPUOOPOM:

* lepea Mcnonb3oBaHWEM NPOBEpPbTE
NpMOOP Ha HaJIMYMe BHELUHUX BUAMMbIX
NOBPEXAEHUM  Kopryca, CeTEBOro LUHypa
W WwTekepa. He BKaYamMTe NOBPEXKAEHHbIN
npuoop.

¢ PeMOHTHble paboTbl (HanpMmep, 3amMeHa
NoBPEXAEHHOIro CETEBOrO LUHYPA) AO/TKHbI
BbIMOJIHATLCS TO/IbKO KBA/IMDULMPOBAHHBIMU
cneuyanncTamm MaM paboTHUKaMM
cepBUCHOM cyxk6bl Graef. HeHagnexawmi
PEMOHT MOXKET NpeACTaB/ATb OrPOMHYHO
OMacHOCTb AN noJsib3oBaTens. Kpome Toro, B
3TOM C/ly4yae CTaHOBMTCS HeAEeMCTBUTEIbHOM
rapaHTms.

d HeMCﬂpaBHble AeTtann H€06X0,£IMMO 3aMEHATb
TOJIbKO Ha OpHUIr'MHaJIbHbIE 3an4acCTu.

ToNbKO Npy UCNONb30BaHUM OPUTrMHAJIbHbIX
3anyacTein rapaHTUpyeTCcsi COOTBETCTBUE
TpeboBaHWAM 6E30MacHOCTHU.

et oT 8 neT u cTapuie, a TaKXe toau C
OrpaHUYEHHbIMM (PU3NYECKMMM, CEHCOPHbIMM
MJIU YMCTBEHHbIMM CMOCOBHOCTAMM, UM
He MMeloLLMe A0CTAaTOYHO OMbITa M 3HAHWUM,
MOTYT MCMNO/Ib30BaTb AaHHbIM Npuéop

noZ NPMCMOTPOM JIMLL, KOTOpblE HECYT
OTBETCTBEHHOCTb 3a MX 6€30MaCHOCTb, MU
€CJIM 3TW LA Aann MM UHCTPYKLMM MO
MCNOJIb30BaHMIO NpMG0OpPa, M OHM OCO3HAIOT
BCE BO3MOMHblE OMacHble Noc/ieACTBUS
MCNO/Ib30BaHMA Npubopa. YncTKa u
TeXHUYECKoe 06CNyKMBaHUe npubopa He
JOJIXKHbI BbIMOJIHATLCA AETbMM, AETbMM
MeHblue 8 nieT u 6e3 NpMCMoTpa B3POC/IbIX.

XpaHuTe Npu6op M ero CeTEBOM LUHYP B
HeJJoCTYMHOM MecTe ANA AeTen maaaue 8
neT.

He nosBonanTte AeTAM UrpaTb C NPMGOPOM.

Mpu6op He NpefHa3Ha4YeH ANns
MCNOJIb30BaHMA C OTAE/IbHbIM TAMMEPOM UJIN

ANCTAHUMOHHbIM YNpaBJ/IEHNEM.
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Mpubop npeaHasHayeH ANs UCMNOJIb30BaHUA
B AOMALLHMX YCJ/IOBUAX, @ TaKXKe Ha KYXHSX
AN COTPYAHUKOB MarasuHoB U 0pUCOB, Ha
HEO6O0NbLIMX NPEeANPUATUAX, NPOXKUBAIOLLMM
B FOCTUHMLAX, MOTENAX U APYrMX NOAOOHbIX
yypexaeHuax, B rocTMHMLax Tuna «Bed&
Breakfast».

Mpu OTK/IKOYEHWMM NpUBOPa OT CeTH GepuTech
3a WTeKep. He TAHWUTE 3a CeTEBOM LLIHYP.

Mepes noaknoyeHHem npmbopa CpaBHUTE
noKasaTe/IM HanpsAXeHUA 1 4YacToTbl Ha
TUNOBOM Tab/IM4Ke NpMbopa C NoKasaTeNsIMU
Bawuen anektTpocetu. T Nokasartesm
AONIXKHbI CoBNaaatb, YTOObI NpMOOp He
noBpeanCA.

He vcnonb3yiTe Nnpuéop, ec/im y Hero
MOBPEXAEH CETEBOM LLIHYP MU LUTEKEP.

Ecnm noBpekaeH ceTeBoM LIHYp, TO Npexae,
YyeMm NoJib30BaTbCs NPUGOPOM, 06PaATUTECH

B CEPBUCHYIO CNyk6y Graef unm K apyromy
KBa/IMMUMPOBAHHOMY CNeLManmncTy ans
3aMeHbl LWHypa.

Hu B KOoem cny4yae He BCKpbIBaMTe KOpNyc

npuoopa! MNpuKacaHue K TOKONpOBOAALLMM
rHe34am M U3MEHEHME /IEKTPUYECKON U
MEXaHUYECKOM CTPYKTYPbl MOFYT Bbi3BaTb
yZap 3N1eKTPUYECKMM TOKOM.

HuKora He npuKacamTech K AETa/IAM,
HaXOAALWMMCA MO/ HaNPAXKeHUEM. ITO
MOKET NPMBECTU K YAapy 3NEKTPUYECKUM
TOKOM M/IN JlaXKe K CMEPTU.

He nepeHocuTe nprbop, AepKa ero 3a
CEeTEeBOM LUHYP.

HuKkorpa He nepeHocmTe NpMbop BO BpeMsA
paboTbl.

He 6epuTech 3a WTEKep BAAKHLIMU PYKAMM.

He vcnonb3yiTe ynakoBoYHble MaTepuaibl
ANA Urpbl - CyLeCcTBYeT 0ONacHOCTb
yayweHusa!

CobntoaanTe Tpe6oBaHMA K MECTY YCTAHOBKM
np1bopa 1 npaBuna EKTPUYECKOr0
NOAK0YEHMA BO M36EXKAHUE NPUYMHEHMA
BpeAa N04AM U UMYLLECTBY.

Bo Bpems pa6oTbl npubopa He NpMKacamTech
K ero paboyum M 0CTasIbHbIM NOBEPXHOCTSM -



OHM 0YEeHb CM/IbHO HarpeBalTcA, Bbl MoXkeTe
o6eubcsa!

* Mepes YMCTKOM BbIKAOYMTE NpUGOP, BbIHYB
LUTEKEP M3 PO3ETKM.

« lMepea YMcTKOM gamTe NpUGOPY OCTbITb.

 He mcnonb3synTe arpeccmBHble M abpasuBHbIE
MOMOLLIME CPEACTBA, a TaKKe pacTBOPUTEIM.

» He cockpebaiTe npuamnime KecTkme
OCTaTKM TBEPAbIMU NpeaMeTamM.

e Chegute, 4TO6bLI B NPUOOP HE Monasia BoAa.

e He moMTe npubop B NOCYyOMOEYHOM MaLUMHE
M Noj, NPOTOYHOM BOJIOM.

PaboTa c npubopom

PacnakoBka

PacnakoBbiBalTe NpM6GOP CleAYHOLLMM
06pa3oMm:

 BbiHbTE NpU6OpP M3 KAPTOHHOM YNAKOBKM.
» Yanute BCe YNaKoBOYHbIE KOMMOHEHTbI.

e CHMMMKTE BCE BO3MOMKHbIE HAaKNENKU
Ha np1bope (3aBOACKYH Tab/IMYKY He
CHMMamTe!).

Tpe6oBaHMA K MECTY YCTaHOBKM

lna 6e3onacHOM U UCNpaBHOM paboThbl
npu6opa MecTo, rAae OH YCTaHOBJIEH, JO/IKHO
COOTBETCTBOBATb C/IEAYIOLIMM TPEGOBAHUSAM:

o MpuU6Op HYKHO yCTaHaB/MBaTb Ha TBEPAOH,
POBHOM, FOPM30HTa/IbHOM M HECKO/Ib3ALLEN
MOBEPXHOCTM C AOCTAaTOYHOM HecyLlen
CMOCOBHOCTbLIO.

 BblbMpanTe MECTO A1 YCTAHOBKU TaKMM
06pa3oMm, YTOOblI AETU HE MOrM A0CTaTb A0
ropsiumMx NoBepPXHOCTEN Npmbéopa.

* Mp16op He NpeayCMOTPEH ANS YCTAaHOBKM B
CTEHY MJIM BO BCTPOEHHbIM LIKad.

» He ycTaHaB/mBanTe NpM6op B ropsyen mam
BNaXKHOM cpege.

 Po3eTKa fo/13kHa 6bITb AOCTYMHOM, YTO6bI B
cayyae Heo6X0AMMOCTHM U3 HEee MOXKHO 6blo
JIETKO BbITAWMTb CETEBOM LLHYP.

Mepea nepBbIM UCNOJIb30BaHUEM

e [louncTUTE NPUOOP, KaK ONUCaHO B palgene
«Yucrtka».

Pyc
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PasorpeiTe npubop U 3anemTe B HEro TecTo.

M3 coobparkeHMM rMrneHbl, He elbTe NepBble
2-3 Badpau.[purotosneHue sadenb

BcTaBbTe WTEKEp B pO3ETKY.

YCTaHOBUTE HYXKHYIO CTENEHb
noAKap1BaHuA. (PEKOMEHAYEM 3aBOACKYHO
YCTaAHOBKY - YPOBEHb 3)

Pasorpeite npm6op. Bo Bpema pasorpeBaHus
FOpUT KpacCHbIM MHAMKATOP.

Koraa npo3By4uT 3BYKOBOM CUrHA/ U
MHAMKATOP CTaHET CMHUM, 3HAYUT, NPUGOP
Harpesncs.

HanerTe TecTo B HUXKHIOW hopMy C
MOMOLLbIO MOJIOBHMKA MW CrieLUaIbHOM
JIOXKKM.

3akpomTe npubop. Badna HayHeT
nponekaTbcs. B 370 BpeMa ropuT KpacHbIi
WMHAMKATOP.

Koraa npo3By4YMT 3BYKOBOM CUIHanN U
WMHAMKATOP CTaHeT CUMHMM, Bacd/iA roToBa.

Cpa3y e u3Bnekute Badio.

 Monoxunte Bahato Ha peLeTKy, YTobbl OHa
oCTblNa.

» Hanente cneayollyto nopumio Tecta u
NnoBTOpPMTE Npoueaypy.

» Korga Bce Bapim 6yayT roToBbl, BblHbTE
LUTEKEP M3 PO3ETKU U OCTaBbTE NPUOOP
OTKPbITbIM, YTOGbI OH OCTbIJ.

YucrtKa

Mepen YMCTKOM AanTe NpU6OopyY OCTbITb.
MpocTo npoTp1Te KOpNyc Npu6opa BAarKHOM
TKaHbIO.

CepBucHoe o6cyKuBaHMe

B cnyyae, ecnv Baw npmbop Komnanuum Gra-
ef HeucnpaseH, Bbl MOXXeTe 06paTUTbCA B
marasuH, rae Bol nppobpenu npubop, nam B
CEepBUCHYIO CNYX06Yy KomnaHnn Graef.

YTunmsauma

JlaHHbIM NpUBOP Noc/ie UCTEYEHUS CPOKA
€ro C/1y06bl HeNb31 BblbpacbiBaTb, KaK

06bIYHbIM AOMALLIHUIM Mycop. Ha 3To yKasbiBaeT

cneumasnbHbIM CUMBOJ Ha NpU6ope 1 B



MHCTPYKUMM NO 3KcnayaTaumMm. Matepuansl
MOryYT 6bITb BTOPMYHO NepepadboTaHbl

B COOTBETCTBMM C MX ApJblKamu. C
MOMOLLbIO NOBTOPHOIO MCMOJIb30BaHMUA,
BTOPUYHOM NepepaboTKu MaTepuasnos MU
APYrMX COCO60B MCNOJ/Ib30BAHUA CTapbIX
npu6opoB Bbl BHOCKMTE OrpOMHbIM BKIAA

B 3aLUMTY OKpY:KawoLWen cpelbl. Y3HanTe
MeCTOHaXOXAeHHUe creupmasnbHbIX NYHKTOB
ANA YTUAM3aUUKM TakMX Npuoopos Yy Bawmx
MECTHbIX BJIAaCTEMN.

2 ropa rapaHTMm

Ha faHHbIM Npu60op Mbl NPeLOCTaBISEM
rapaHTUIO NPOM3BOAUTENA B TEYEHUE 24
MecALEB OT AaTbl NOKYMNKK. FapaHTKS
NpeAoCTaBNASAETCA Ha NPOM3BOACTBEHHbIE

AedeKkTbl 1 gedeKTbl MaTepmanoB. K rapaHTum

He OTHOCATCA AedeKTbl, BO3HUKLUME B
pe3y/nbTaTe HeHa/1eXallero oopalleHus
WJIU UCNONIb30BaHMA, a TaKkKe AedeKTbl,
OKas3bIBaOLWME JIMLLIb HE3HAYMTE/IbHOE
BO34eMCTBME HA (PYHKLMOHUPOBaHME

WU LUEeHHOCTb Npubopa. Kpome Toro, us3
rapaHTUM MCKI0YAIOTCA NOBPEXKAEHUA NPH

TPAHCMOPTMPOBKE, TaK Kak Mbl HE HECEM 3a
HUX OTBETCTBEHHOCTb. JedeKTbl, BO3HMKLUMNE
M3-3a PEMOHTA, BbIMNOJIHEHHOIO HE HaMM U

He OAHWM M3 HalMX NpeaCcTaBUTENbCTB,
TaKXXe UCKNIYalTCA U3 rapaHTmu. Mpu
060CHOBAHHbIX peKslamaLmax Mbl, Mo
HaleMy YCMOTPEHMUIO, MO0 OTPEMOHTUPYEM
HeucnpaBHbIM NPUGOpP, IM60 3aMEHUM €r0 Ha
MCMpaBHbIN.

Pyc



— Entsorgung

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht uber den normalen Hausmull entsorgt werden,
sondern muss an einem Sammelpunkt fur das Recycling von elektronischen Haushaltsabfall entsorgt
werden. Das Symbol auf dem Produkt und in der Gebrauchsanleitung weist darauf hin. Die Werkstoffe
sind gemal lhrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der Wiederverwendung, der stofflichen Ver-
wertung 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 ibernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Herstellergarantie fur
Mangel, die auf Fertigungs- und Werkstofffehler zurlickzufuihren sind. Ihre gesetzlichen Gewahrleis-
tungsanspruche nach § 439 ff. BGB-E bleiben von dieser Regelung unberthrt. In der Garantie nicht
enthalten sind Schaden, die durch unsachgemaBe Behandlung oder Einsatz entstanden 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 ausge-
schlossen. Fur Schaden, die durch eine nicht von uns oder eine unserer Vertretungen durchgefiihrte
Reparatur entstehen, ist ein Garantieanspruch ausgeschlossen. Bei berechtigten Reklamationen wer-
den wir das mangelhafte Produkt nach unserer Wahl reparieren oder gegen ein mangelfreies Produkt
austauschen.

BadenbHuua GRAEF
Mopenb: WAS5EU

Vnmnoprep: 000 “TEXHOMAPK-Liewp”
111024 Poccus, Mockea,

WA / 11022015



Deutschland

Gebr. Graef GmbH & Co. KG
Donnerfeld 6

59757 Arnsberg

Tel: 02932-9703688

Fax: 02932-970390
service@graef.de

Osterreich

Emil Pickhart KG
Hosnedlgasse 12
A-1220 Wien

Tel: 0043 /1-259 71 31
Fax: 0043/ 1-259 62 63
graef@pickhart.at

Schweiz

ASTAVEL GmbH
Lattichstrasse 4 a
CH-6342 Baar

Tel: 0041 /41 760 45 45
Fax: 0041/41 760 61 05
info@astavel.ch

Belgien

J.van Ratingen N.V. S.A.
Stadsheide 11

B-3500 Hasselt

Tel: 0032/112221 71

Fax: 0032 /112297 90
info@vanratingen.com

Niederlande

Forsta Nederland BV
Kellenseweg 2a

NL-4004 JD Tiel

Tel: 0031/ 344 6154 70
Fax: 0031/344 62 14 06
info@forsta.nl

GroRbritannien

EPE International Ltd.

EPE House

Queens Square Leeds Road
Huddersfield

West Yorkshire HD21XN
Tel: 0044 / 1484 450 888
Fax: 0044 / 1484 429 880
sales@epeinternational.com

Danemark / Norwegen

AK Trading ApS
Transitvej 12

DK-6330 Padborg

Tel: 0045 /77 - 34 24 00
Fax: 0045 /77 34 24 09
service@ak-trading.com

Schweden / Finnland

Adesso AB
Forradsvagen 6
SV-18141 Lidingd

Tel: 0046 / 8 663 40 60
Fax: 0046 /8 663 40 62
info@adesso.se

Spanien

fndalo Electrodomésticos S.L.
C/Valle de Tormes, 2 Oficinas
96-97

E-28660 Boadilla del Monte
Tel: 0034 /91 633 89 94

Fax: 0034 /91 633 89 92
info@indaloelectro.es

Portugal

Lusomax

Av. Salguerio Maia, 949-Abdda
P-2785-502 S Domingos de Rana
Tel: 00351/214 10 10 06
Fax. 00351/214 10 10 37
geral@lusomax.pt

Italien

EUROMETALNOVA S.p.A.
Via S. Pio X, 44

IT-31020 S.Vendemiano (TV)
Tel: 0039 /438 40 07 98
Fax: 0039 /438 40 04 84
info@eurometalnova.it

Slowenien / Kroatien

Hermann Sick Werksvertretung
Briefelsdorf 9A

A-9560 Feldkirchen i.Ktn.;

Tel: 0043 /42 77 29 04 10
Fax: 0043 /42 77 29 040 14
office@sick-werksvertretung.at

Estland / Lettland / Litauen

UAB ,ARTE DOMESTICA”
Zirminy g. 66

LT-09131 Vilnius

Tel: 00370/ 5 205 88 83

Fax. 00370/5 203 15 61

info@artedomestica.eu

Ungarn

Dunartis Ltd.

Hermina u. 74/a
HU-1162 Budapest

Tel: 0036 /20417 54 84
info@dunartis.hu

Griechenland

Solino

Alexandrou Papanastasiou 7
GR-18534 Pirdus

Tel: 0030/21 04 17 32 01
info@solino.gr

Tschechien / Slovakei

PRIVEST s. r. 0.

Na Zlatnici 301/2

CZ-Praha 4, PSC 14700
Tel.: 00420/241 410 819
Fax.: 00420/241 410 688
graef@privest.cz

Polen

BASTRA Weindich Spdtka jawna
ul. Adamieckiego 8

PL-41503 Chorzéw

Tel: 0048 /32 746 91 91

Fax. 0048 /32 770 79 05
info@weindich.com.pl
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