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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 duBere sichtbare Schaden am Gehause, dem
Anschlusskabel und -stecker. Nehmen Sie ein be-
schadigtes Gerat nicht in Betrieb.

-Reparaturen am Gerat z. B. eine beschddigte
Zuleitung auszutauschen, dirfen nur von ei-
nem Fachmann oder vom Graef-Kundendienst
ausgefihrt werden. Durch unsachgemdBe Re-
paraturen kénnen erhebliche Gefahren fir den
Benutzer entstehen. Zudem erlischt der Garan-
tieanspruch.

-Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-Er-
satzteile ausgetauscht werden. Nur bei diesen
Teilen ist gewabhrleistet, 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 beziiglich des sicheren Ge-
brauchs des Geradtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht von Kindern durchgefihrt werden, es sei
denn Sie sind 8 Jahre oder alter und werden be-
aufsichtigt.

-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 Mitarbeiterklchen flr La-
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den und Bdros; in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohn-
einrichtungen; in Frihsttckspensionen

«Die Zuleitung immer am Anschlussstecker aus
der Steckdose ziehen, nicht am Anschlusskabel.

«Vergleichen Sie vor dem AnschlieBen des Gerates
die Anschlussdaten (Spannung und Frequenz)
auf dem Typenschild mit denen lhres Elektronet-
zes. Diese Daten mussen Ubereinstimmen, damit
keine Schaden am Gerat auftreten.

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

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

- Offnen Sie auf keinen Fall das Geh&use des Gera-
tes. Werden spannungsftihrende Anschlisse be-
rihrt und der elektrische und mechanische Auf-
bau verandert, besteht Stromschlaggefahr.

«Niemals unter Spannung stehende Teile berlh-
ren. Diese kdnnen einen elektrischen Schlag ver-

ursachen oder sogar zum Tode fUhren.

«Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.
«Niemals das Gerat wahrend des Betriebes trans-
portieren.

-Fassen Sie den Stecker nicht mit feuchten Han-
den an.

«Verpackungsmaterialien ddrfen nicht zum Spielen
verwendet werden. Es besteht Erstickungsgefahr.
«Beachten Sie die Hinweise zu den Anforderungen an
den Aufstellort sowie zum elektrischen Anschluss
des Gerates um Personen- und Sachschaden zu
vermeiden.

«Fassen Sie wahrend des Betriebes niemals mit
den Handen die Backflachen an. Diese werden
im Gebrauch sehr hei3. Verbrennungsgefahr!

«Die berlhrbaren Oberflachen werden im Betrieb
sehr hei3. Verbrennungsgefahr!

«Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen aus in-
dem Sie den Netzstecker aus der Steckdose zie-
hen.

-Lassen Sie das Gerat vor jeder Reinigung abkuh-
len.



«Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuern-
den Reinigungsmittel und keine L&sungsmittel.
«Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen nicht

mit harten Gegenstanden ab.

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

«Geben Sie das Gerat nicht in die Spdlmaschine
und halten Sie dieses auch nicht unter flieBendes
Wasser.

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

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des
Gerates muss der Aufstellort folgende Vorausset-
zungen erfillen:

-Das Gerat muss auf einer festen, flachen, waa-

gerechten, rutschfesten und hitzebestandigen
Unterlage mit einer ausreichenden Tragkraft auf-
gestellt werden.

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

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

-Stellen Sie das Geréat 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.

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 anschlieBend

Backteig ein.
<Aus hygienischen Griinden, entsorgen Sie die
ersten 2 Eiserhérnchen.



Eiserhornchen backen

«Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

-Stellen Sie den gewdinschten 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 untere
Backform.

«SchlieBen Sie das Gerat mit leichtem Druck auf
den Griff, damit sich der Teig gut verteilen kann.
Eiserh6rnchen backt. Backlight leuchtet rot.

Hinweis: Quillt der Teig an den Seiten heraus, ful-

len Sie beim nachsten Backvorgang weniger Teig

ein.

«Ein Signalton ertdnt, das Backlight leuchtet blau.
Eiserhdrnchen ist fertig gebacken.

«Entnehmen Sie das Eiserhdrnchen direkt nach
Beendigung des Backvorgangs.

«Rollen Sie das Eiserhérnchen direkt nach der Ent-
nahme zu einem Hornchen / einer Tite.

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

-Nach Beendigung des letzten Backvorgangs, zie-
hen Sie den Stecker und lassen Sie das Gerat im
gedffneten Zustand abkihlen.

Tipp: In einer gut verschlossenen Blechdose blei-

ben die Eiserhérnchen lange knusprig.

Reinigung

Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung gut ab-
kahlen.

Das Gerdtegehause nur mit einem angefeuchte-
ten Tuch abwischen.

Kundendienst

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



2 Entsorgung

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht tiber den normalen Hausmll entsorgt werden, 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 Ihrer Gemeinde-
verwaltung nach der zustandigen Entsorgungsstelle.

2 Jahre Garantie

Fur dieses Produkt Ubernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Herstellergarantie fiir Mangel, die auf Fertigungs- und Werk-
stofffehler zurtickzufiihren sind. Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsanspriiche nach § 439 ff. BGB-E bleiben von dieser Regelung unberihrt.
In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemaBe Behandlung oder Einsatz entstanden sind sowie Méangel, welche die
Funktion oder den Wert des Gerdtes nur geringftigig beeinflussen. Weitergehend sind Transportschaden, soweit wir dies nicht zu verantworten
haben, vom Garantieanspruch ausgeschlossen. Furr Schaden, die durch eine nicht von uns oder eine unserer Vertretungen durchgefihrte Repa-
ratur 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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Rezepte:

Oma Gretes Eiserhérnchen ohne Eier

500 g Mehl, 375 g Zucker, 2 Pdckchen Vanillezucker, 500 m/
Sahne, ca. 500 ml Mineralwasser, Zimt oder Rum nach Ge-
schmack.

Alle Zutaten gut miteinander vermengen. Der Teig sollte gut
vom Loffel flieBen. Sollte dieses nicht der Fall sein, geben Sie
ein wenig mehr Wasser hinzu. AnschlieBend geben Sie den
Teig in das vorgeheizte Hérncheneisen.

Oma Lottes Eiserhérnchen

2509 Mehl, 65 g Butter, 250 g Zucker, 2 Eier, ca. 375 ml Wasser,
2 Packchen Vanillezucker, Zimt oder Rum nach Geschmack
Alle Zutaten gut miteinander vermengen. Der Teig sollte gut
vom Loffel flieBen. AnschlieBend geben Sie den Teig in das
vorgeheizte Horncheneisen.

Oma Fridas Kandis-Eiserhérnchen

500 g Mehl, 3 Eier, 250 g Kandlis, 250 g Butter, 3 EBI. Zucker,
Den Kandis in 1/2 L kochendem Wasser aufldsen und erkalten
lassen. Die Butter schaumig rlihren, Eier und Zucker zugeben.
AnschlieBend abwechselnd Mehl und das Kandis-Wasser un-
terrGhren.

Man gibt den Teig eBloffelweise in einen Horncheneisenen,
backt sie hellbraun ab und rollt sie sofort zu einer Tute / Horn-
chen.

Tante Fienes Eiserhérnchen

250 g Zucker, 200 g Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz, Zimt, 250 g
Mehl!

Den Zucker kocht man mit 1/4 L Wasser auf, nimmt dies von
dem Herd und lasst die Butter in der Losung zergehen. Wenn
die Masse abgekihlt ist, gibt man das Mehl, die Eier und die
Gewdrze hinzu. Der Teig sollte dickflUssig sein.

Tante Annettes Eiserhérnchen

500 g Mehl, 375 g Zucker, 200 g Butter, 1 Ei, 1 Messerspitze
Backpulver,

Fir den Geschmack kénnen wahlweise Vanille, Zimt oder
Rum hinzugegeben werden.

Den Zucker kocht man mit 1/2 L Wasser auf, nimmt dies von
dem Herd und lasst die Butter in der Lésung zergehen. Wenn
die Masse abgekihlt ist, gibt man das Mehl, die Eier, das
Backpulver und die GewUrze hinzu.

Oma Agnes Eiserhérnchen
250 g Mehl, 250 g Zucker, 125 g Butter, 3 Eier, 1 Vanillezu-
cker, 1 kleine Tasse Wasser

Wasser aufkochen und den Zucker und den Vanillezucker da-
rin auflésen. Die Butter schaumig rihren, Eier unterrihren,
den flUssigen Zucker hinzugeben und dann das Mehl unter-

heben. Der Teig sollte gut vom Loffel flieBen.

Graef wiinscht Ihnen viel Freude beim Nachbacken
und einen Guten Appetit!



