
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

  
 

 

 

 

 
WA 750 & WA 1200 Family 

 

Gaufriers électriques 
  



Description du produit 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 F 

1 Boîtier: partie inférieure 

2 Boîtier: partie supérieure 

3 Charnière flexible 

4 
Lampe de cuisson 
  lampe témoin « rouge » = chauffer 
  lampe témoin « verte » = fini 

5 Poignée thermo-isolée 

6 

Curseur pour le réglage de 
température 
1 = cuisson rapide  (gaufres douces, 
claires) 
5 = cuisson longue (gaufres craquantes, 
foncées) 

 
WA 1200: 
rangement du câble à la face inférieur de 
l’appareil  
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 Mode d‘emploi 
 

Introduction 
 

Nous vous félicitons que vous ayez choisi ce gaufrier confortable et nous vous remercions 
pour votre confiance. Le maniement simple et les applications multiples vous enchanteront 
surement. Afin que vous preniez beaucoup de plaisir à utiliser votre nouvel appareil, nous 
vous conseillons de lire et suivre les instructions suivantes. Veuillez bien garder ce mode 

d’emploi et le transmettre au prochain l’utilisateur le cas échéant. Nous vous en remercions. 
 
 

Utilisation conforme 
Cet appareil est conçu pour cuire des gaufres dans un cadre d’usage domestique. Autres utilisations ou 
modifications de l’appareil sont considérées non-conformes et peuvent être source de graves dangers. 
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégâts issus d’une utilisation non-conforme. Cet 
appareil ne convient pas pour un usage commercial.  
 
 

Données techniques 
Ne raccorder qu'à une prise de courante de terre usuelle, installée en règle.  
S'assurer que la tension du secteur correspond à celle marquée sur la plaque signalétique de l'appareil. 
Ne raccorder qu'au courant alternatif.  
 
    WA 750    WA 1200 
Tension nominale:   220-240 V~  50/60 Hz  220-240 V~  50/60 Hz 
Puissance nominale:   750 W     1200 W 
Classe de protection:  I     I 
 
 

Matériaux d'emballage    
Ne jetez pas les matériaux d’emballage n’importe comment, mais contribuez à leur recyclage.   
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé à des points de collecte de vieux papiers. De 
la même façon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs prévus à 
cet effet. 
 

    

Dans les exemples d’abréviation des matières plastiques vous 
trouverez:     
PE pour polyéthylène, le numéro d’identification 02 pour PE-HD, 
04 pour PE-LD, PP pour polypropylène, PS pour polystyrène.   

 
 
Recyclage 

À la fin de la durée de vie de cet appareil, il ne doit pas être jeté avec les ordures 
ménagères. Pour se débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en respectant 
l’environnement, vous pouvez le remettre dans des sites spéciaux de récupération 
différenciée des ordures qui sont normalement gérés par la municipalité. 
 

  



Pour votre sécurité  
 

ATTENTION: Lisez attentivement toutes les 
consignes de sécurité et les instructions! Ne pas 
respecter les consignes de sécurité et les 
instructions peut provoquer une électrocution, ou 
des blessures graves! 

 

Consignes de sécurité générales     
 Tenez l’appareil et son câble d´alimentation hors de la portée 

des enfants de moins de 8 ans. 
 Les enfants de 8 ans ou plus peuvent nettoyer et entretenir 

l´appareil à condition qu´ils soient sous surveillance. 
 Les personnes, y compris les enfants moins de 8 ans, qui en 

raison de leurs capacités physiques, sensorielles ou mentales, de 
leur inexpérience ou de leur méconnaissance, ne sont pas en 
mesure d’utiliser l’appareil en toute sécurité, doivent uniquement 
se servir de l’appareil sous la surveillance ou avec les instructions 
d’une personne responsable.  

 Il faut toujours surveiller l’appareil en marche. 
 Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. 
 Ne pas laisser de matériaux d’emballage tels que des sacs en 

plastique à la portée des enfants. 
 Ne jamais mettre l’appareil en marche avec un contrôle 

automatique périphérique ou un système de télé-conduite 
indépendant. 

 Avant toute utilisation, vérifier le bon état de l’appareil et des 
accessoires, Il ne doit être mis en service après une chute ou s’il 
présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez 
l’appareil et faites-le vérifier par un spécialiste. 

 Veillez à l’emplacement du cordon et prenez toutes les 
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s’y 
empêtrer ou trébucher, afin d’éviter de tirer le gril et de le faire 
tomber incidemment au sol.  

 Veillez à l’emplacement du cordon et prenez toutes les 
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s’y 
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empêtrer ou trébucher, afin d’éviter de tirer l’appareil et de le 
faire tomber incidemment au sol.  

 Veillez à ce que le câble d’alimentation reste éloigné des 
surfaces chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes 
mécaniques. Vérifiez régulièrement que le câble n’est pas 
endommagé ou ne présente pas de traces d’usure.  Les câbles 
endommagés ou emmêlés augmentent le risque d’une décharge 
électrique. 

 Pour débrancher l’appareil du réseau électrique, tirez 
uniquement sur la fiche de contact et jamais sur le câble 
d’alimentation! 

 Ne jamais plonger l'appareil, le câble d'alimentation ou la fiche 
dans l'eau pour les nettoyer. 

 Ne pas entreposer et utiliser l’appareil à l’extérieur ou dans des 
pièces humides. 

 Cet appareil correspond aux réglementations de sécurité en 
vigueur. En cas de détérioration du gaufrier ou de son câble 
d’alimentation retirez la fiche de courant immédiatement. Les 
travaux de réparation ne doivent être exécutés que par des 
professionnels agréés par le fabricant. Une réparation non 
appropriée peut en effet entrainer des dégâts corporels à 
l’utilisateur ! 

 Utilisez l’appareil que dans le cadre ici décrit, un emploi non 
approprié annule la garantie.  

 

Consignes de sécurité pour l’utilisation de l‘appareil  

 

ATTENTION: Risque de blessure / brûlure! 
Les surfaces du boîtier, les plaques de cuisson et 
les autres pièces accessoires deviennent chaudes 
pendant le fonctionnement.  
Les surfaces chaudes restent encore chaudes pour 
le moment, même après la mise hors tension ! 

 

Travaillez donc avec prudence: 
 Pour votre protection nous vous recommandons d’utiliser des 

maniques et des ustensiles de cuisine en bois ou en plastique 
rigide! 



 Ne pas utiliser la partie supérieure de l’appareil comme surface 
de rangement ou de travail, car cela devient chaude pendant 
l’utilisation de l’appareil.  attention à ce que ni eau ni vapeur ne 
pénètre dans l’appareil. En général, ne déposer pas des objets en 
papier, plastique, tissue ou toute autre matière inflammable sur 
des surfaces chaudes ! 

 Ne couvrez jamais les plaques de cuisson avec du papier 
aluminium pendant l’opération ! 

 Ne jamais transporter l’appareil en état chaud. Pour le nettoyage 
et le transport, l'appareil doit d'abord être complètement refroidi! 

 Les points suivants doivent être observés lors du 
placement de l’appareil : 
o Poser l’appareil sur une surface résistante à la chaleur (nappes 

ou surfaces peintes à éviter). 
o Tenez l´appareil hors de la portée des enfants. 
o L’espace au-dessus de l’appareil doit rester libre. Il faut une 

distance de ventilation de 20 cm de chaque côté de l’appareil 
pour éviter les dommages dus à la chaleur ou à la vapeur et 
pour pouvoir travailler sans entrave. Il faut assurer une 
ventilation d’air sans obstruction.  

o Ne pas utiliser l’appareil à proximité de sources de chaleur 
(four, flamme à gaz, etc.) ou à proximité de substances 
explosives ou inflammables (liquides ou gaz) ! 

 Pour une déconnexion sûre, débranchez la fiche de secteur après 
chaque utilisation. 

 N’utiliser pas cet appareil comme chauffage de locaux 
 
 

Avant la première mise en marche 
 

 Nous vous conseillons de nettoyer les deux plaques de cuisson antiadhésives avec un chiffon humide. 
 Avant le premier processus de cuisson, veuillez graisser légèrement les deux plaques de cuisson 

(avec de l’huile ou du beurre).  

 Eviter d’utiliser des ustensiles pointus ou affilés. 
 Ne vous enquiétez pas du développement d’une fumée légère et inoffensif et des odeurs de courte 

durée. 

 Important! Les plaques de cuisson antiadhésives sont sensibles aux rayures. Donc, ne travaillez pas 
avec des objets pointues ou affilés sure les plaques de cuisson. A cet égard, veuillez aussi respecter 
les instructions de nettoyage.  
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Utilisation de l‘appareil 
 

 

ATTENTION: Risque de blessure /brûlures ! 
Les surfaces du boîtier, les plaques de cuisson et 
les autres accessoires deviennent chaudes pendant 
le fonctionnement ! Les surfaces chaudes restent 
encore chaudes pour le moment, même après la 
mise hors service ! 

 

1. Chauffer l‘appareil 
 Pour allumer l’appareil, branchez la fiche secteur dans une prise de courant. L'appareil chauffe et le 

voyant rouge de la lampe de cuisson s'allume. 

 Ouvrir l'appareil et graisser légèrement les deux surfaces de cuisson avec un pinceau. Les surfaces de 
cuisson sont recouvertes d'un revêtement antiadhésif et doivent être graissées uniquement avant la 
première cuisson; généralement pas après cela. Fermez l'appareil. 

 Faites glisser le curseur de température en position centrale. Dès que la température préréglée est 
atteinte, la lampe de cuisson passe du rouge au vert. L'appareil est prêt pour la cuisson. 
 

2. Remplir la pâte 
 Ouvrir l’appareil.  
 Versez un peu de pâte au milieu de la plaque de cuisson inférieure. Veillez à bien dosez la quantité de 

pâte.  
Veuillez noter: Si vous versez trop de pâte, elle va déborder et polluer l’appareil.  

 Fermez l’appareil en exerçant une légère pression sur la poignée.  
 

3. Cuire des gaufres  
 Quelques secondes après la pâte est remplie, la lampe de cuisson devient rouge et le processus de 

cuisson commence. Vous pouvez choisir le degré de brunissage avec le régulateur de température 
réglable à l’infini. Avec un réglage bas vous obtiendrez des gaufres plus claires et avec un réglage 
plus haut des gaufres plus foncées.  
Remarque: Prenez les résultats de cuisson avec la lampe de cuisson comme base et essayez-les 
vous-même jusqu’à ce que vous ayez trouvé le degré de brunissage souhaité à l’aide du réglage de 
température variable.  

 Lorsque le processus de cuisson est terminé, la lampe de cuisson redevient verte. En même temps, le 
chauffage est interrompu. Le processus de cuisson est terminé.  

 Immédiatement après avoir retiré la gaufre, vous pouvez remplir le gaufrier à nouveau. Assurez-vous 
que la lampe de cuisson est allumée en vert avant de remplir à nouveau.  

 

4. Eteindre l’appareil ! 
 A la fin de l’utilisation, débranchez toujours la fiche de la prise !  

C’est seulement dès lors que l’appareil est hors tension. 
 
  



Nettoyage et entretien 
 

ATTENTION: Risque de blessures /brûlures !  
Avant le nettoyage, toujours débrancher 
l’appareil de la prise secteur et faites refroidir 
l’appareil ! 
 

 Ne pas plonger l’appareil dans l’eau et faites attention à ce que ni de l’eau ni de vapeur ne pénètre à 
l’intérieur de l’appareil ! 

 Ne pas mouiller l’appareil et ne pas le laver sous l‘eau courante.  
 Il est préférable de nettoyer les surfaces de cuisson encore chaudes avec une brosse douce ou un 

chiffon humide. 

 Ne jamais utiliser d’ustensiles pointus ou coupants, qui peuvent abimer la surface antiadhésive. 
 Attendez le refroidissement de l’appareil, puis essuyer le boîtier avec un chiffon humide et doux. Puis 

essuyer avec un chiffon sec. 

 N’utiliser pas de la laine en acier, des disques de nettoyages ni des produits abrasifs ou 
des solvants et aussi pas des aérosols pour four pour le nettoyage !  

 Ne traiter jamais l’appareil et les plaques de cuisson avec un jet de vapeur ! 
 
 

Recettes 
 
Avec les recettes suivantes, nous aimerions vous donner quelques idées et suggestions. Les recettes de 
base peuvent être variées selon votre goût et l'imagination avec des ingrédients différents. Bien sûr, 
vous pouvez également vous fier aux suggestions des livres de cuisine commerciaux ou réaliser vos 
propres recettes. Les gaufres sont un régal pour toutes les occasions: anniversaire, fête d'enfants, 
après-midi thé ou café, avec de la bière ou du vin. 
Beaucoup de plaisir à essayer les recettes et un « Bon appétit! » 
 
Gaufres sucrées (voir les recettes no. 1 – 9) 
Sur le goût, vous pouvez ajouter par exemple une pincée de sel, de clou de girofle moulu, de noix et 
d’amandes hachées ou râpées, ou bien de raisins secs, de très fins morceaux de pomme, de cannelle, de 
cardamome, d’anis, de poudre de gingembre, de coriandre, de zeste de citron râpé ou de jus de citron, 
etc. 
Vous pouvez raffiner chaque gaufre avec un coup d’alcool. L'arak, le rhum et le kirsch sont 
particulièrement appropriés. Servez les gaufres avec du sucre en poudre ou parsemé de sucre et de 
cannelle. 
Les délicieuses sont les fraises à la crème fouettée, les framboises chaudes ou les cerises acides, les 
groseilles rouges, la compote de pommes, etc.  
 
Gaufres salées (voir les recettes no. 10 – 11) 
Pour le goût salé, vous pouvez ajouter les épices et ingrédients suivants (toujours bien hachés): jambon 
cru ou cuit, salami, amandes, noix, pommes, oignons, concombres, poivrons, filets d’anchois, olives, 
câpres, saumon, moules, fonds d’artichauts, champignons, fromage râpé (suisse, italien, néerlandais 
doux), crabes, tomates fraîches coupées en deux et coupées en tranches très fines. 
Assaisonner avec du poivre, du sel, du paprika, de l'origan, un mélange de pizza préparé, de la 
moutarde, de la pâte de tomate, du cumin, de l'ail, etc. 
Servir avec par exemple des salades variées, fromage cottage épicé ou fromage blanc. 
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1. Gaufres à ménage (croustillants, sucrées) 
Ingrédients:  
125 g de beurre, 75 g de sucre, 1 sachet de sucre vanillé, 3 œufs, 1 CS de rhum, 125 g de la farine, 125 
g de fécule fine, 2 CC pleines de poudre levant, bien 1/8 l du lait 
Préparation : 
Battre la graisse avec le sucre et le sucre vanillé en mousse, puis ajouter les œufs, le rhum et la farine 
tamisée avec la fécule fine et le poudre à lever. Diluez la pâte avec de lait jusqu’à ce qu’elle a une 
consistance épaisse.  
Pour environ 10 anneaux de gaufres. 
 
2. Gaufres fines suédoises 
Ingrédients:  
125 g du beurre ou de la margarine, 30 g du sucre, 100 g de la farine, 4 œufs, 1 sachet de sucre vanillé, 
5 CS de la crème. 
Préparation 
Séparer les œufs. Battre les blancs en neige ferme (ajouter 1 CS du sucre jusqu’avant que la neige de 
blancs devient ferme). Battre le beurre / la margarine en mousse en ajoutant les jaunes, le sucre et le 
sucre vanillé peu à peu. Ajouter la farine tamisée et la crème en alternance. Enfin incorporer la neige de 
blancs.  
Pour environ 8 anneaux de gaufres. 
 
3. Gaufres à pommes  
Ingrédients:  
250 g du beurre ou de la margarine, 75 g du sucre, un peu de zeste de citron râpé, 4 œufs, 250 g de la 
farine,  
1 CC de poudre à lever, bien 1/8 l de lait tiède, 300 g de pommes, pelés et coupés en petits dés, 50 g 
amandes ou noix, râpés, ½ CC de la cannelle, 1 CS de rhum 
Préparation: 
Mélangez les pommes coupés en dés avec la cannelle, le sucre, le rhum et les noix râpés et laissez 
reposer pour quelques minutes. Battez le beurre / la margarine en mousse et ajoutez le zeste râpé ainsi 
que les œufs. Mélangez la farine et le poudre à lever tamisée et incorporez-les avec le lait tiède. 
Soulevez soigneusement le mélange pomme-noix sous la pâte. 
Saupoudrer les gaufres prêts avec du sucre et servir chaudes. 
Pour environ 8 anneaux de gaufres. 
 
4. Gaufres aux amandes 
Ingrédients:  
200 g du beurre ou de la margarine, 75 g de sucre, 1 sachet de sucre vanillé, 4 œufs, 125 g amandes 
râpés finement, 350 g de farine, 1 CC de poudre levant, bien 1/8 l de lait tiède, 2 CS de rhum 
Préparation:  
Séparer les œufs. Battre les blancs en neige (ajouter 1 CS de sucre jusqu’avant la neige devient rigide). 
Battre les jaunes avec le sucre et le sucre vanillé en mousse. Ajouter la farine tamisée, mélangée avec la 
poudre levant et le lait en alternant au mélange. Enfin soulever incorporer les amandes et les blancs en 
neige. 
Ces gaufres doivent être conservées dans un récipient bien fermé (boîte en fer-blanc) pendant une 
journée, afin que le goût d’amande puisse se développer pleinement.  
Pour environ 10 anneaux de gaufres. 
 
5. Gaufres au quark 
Ingrédients:  
100 g du beurre, 125 g du quark, égoutté, 40 g du sucre, la zeste d’une demi-citron, 150 g de la farine, 
presque ¼ l du lait,  4 œufs 
Préparation:  
Séparer les œufs, battre les blancs en neige ferme (ajouter 1 CS du sucre jusqu’avant que la neige de 
blancs devient ferme). Battre les jaunes et le sucre en mousse, ajouter le quark, le beurre et la zeste de 
citron. Ajouter la farine et le lait (tiède) en alternance. Enfin incorporer la neige de jaunes.  



Pour environ 12 anneaux de gaufres. 
6. Gaufres sablés 
Ingrédients:  
250 g du beurre ou de la margarine, 150 g de la farine et 100 g de fécule fine, 4 œufs, 150–200 g du 
sucre,  
1 petit verre du Kirsch ou cognac, de l’anis selon goût, du citron, du gingembre en poudre ou de 
coriandre. 
Préparation: 
Chauffer le beurre ou la margarine, mais seulement laisser ramollir, pas devenir chaude. Battre le sucre 
et les œufs en mousse et ajouter la graisse liquide peu à peu. Ajouter la farine, mélangée avec la fécule 
à travers d’une passoire fine. Enfin rajouter le Kirsch ou le cognac. Saupoudrer avec du sucre en poudre.  
Pour environ 8 anneaux de gaufres. 
 
7. Gaufres à la crème 
Ingrédients: 
½ l de la crème sucrée, 8 œufs, une pincée du sel, 125 g du beurre, 200 g de la farine, la zeste d’un 
demi-citron 
Préparation: 
Comme pour les gaufres fines suédoises (2.)  
Parsemer les gaufres avec du sucre et de la cannelle et servir chaudes.  
Pour environ 20 anneaux de gaufres. 
 
8. Gaufres à liège 
Ingrédients:  
150 g de beurre, 75 g du sucre, 4 œufs, 1 pincée du sel, la zeste d’un citron, 375 g de la farine, 25 g de 
levure, 1/8 l de la crème aigre 
Préparation: 
Mélanger la levure, environ 75 ccl de l’eau tiède, 1 CS de la farine et un peu de sucre pour obtenir une 
bouillie et laisser lever. Travailler tous les ingrédients à une pâte à la levure légère et laisser lever encore 
une fois.  
Cuire des gaufres de cette pâte lesquelles on parsème avec du sucre et de la cannelle en état chaudes.  
Pour enivrons 14 anneaux de gaufres. 
 
9. Gaufres à la semoule – notre astuce spéciale 
Ingrédients: 
150 g de beurre ou de margarine molle, 100 g du sucre, zeste d’un citron râpé, 5 œufs, 185 g de 
semoule, 1CC de poudre levant, 1 CS pleine de fécule fine, 300 ml de la crème, 1 CC jus de citron  
Compote: 500 g de fraises. 5 CS de la confiture de fraises, 3 CS de jus d’orange, 1 cl de Kirsch, du sucre 
glace 
Préparation: 
Battre le beurre ou la margarine en mousse avec le sucre et le zeste de citron. Séparer les œufs et 
ajouter petit à petit les jaunes. Mélanger la semoule avec la poudre levant et la fécule fine et l’ajouter 
avec la crème au mélange du beurre et œufs. Battre les blancs en neige avec le jus de citron, puis 
incorporer soigneusement sous la pâte de gaufres. Préparer les frais pour la compote et couper-les en 
morceaux. Remuer la confiture de fraises avec le jus d’orange et le Kirsch pour obtenir un mélange 
homogène, puis ajouter les morceaux des frais. Saupoudrer les gaufres avec de sucre en poudre. Servir 
avec de la compote.  
Pour environ 12 anneaux de gaufres.  
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10. Gaufres à pizza 
Ingrédients: 
125 g de beurre ou de margarine, 4 œufs, 150 g de la farine, ½ CC de poudre levant, à peine 1/8 l de 
l’eau tiède, 100 g du jambon cuit et coupé en juliennes, 2 pommes, en fins dès, 50 g cerneau de noix ou 
noisettes, finement râpé, 1 CS concentré de tomates, du poivre, du sel, 2 CS de mélange 
d’assaisonnement pour pizza 
Préparation: 
Battre le beurre ou la margarine en mousse, ajouter les œufs un à un. Ensuite, incorporer tour à tour la 
farine tamisée et mélangée avec la poudre levant ainsi que l’eau tiède. Ajouter le jambon, les pommes et 
les noix et assaisonner avec le concentré de tomates, le poivre, le sel et la mélange d’assaisonnement 
pour pizza.  
Cuire la pâte immédiatement. 
Une variation est possible avec divers ingrédients, par exemple avec des champignons et du fromage, 
des olives, des concombres, etc.  
Pour environ 10 anneaux de gaufres. 
 
11. Gaufres au jambon  
Ingrédients: 
150 g de beurre ou de margarine, 4 œufs, 250 g de la farine, 1 CC de poudre levant, à peine 1/8 l de 
l’eau tiède, 125 g de jambon cru coupés en dés, 1-2 cornichons finement hachés, 2-3 filets d’anchois 
décortiqués, 1 oignon coupé en dés, du sel, du poudre de paprika, 1 pincée de sucre, du poivre selon 
goût, d’origan, 1 CC jus de citron 
Préparation: 
Comme gaufres de pizza (10.)  
Variante: avec des câpres, des olives, du salami.  
Pour environ 8 anneaux de gaufres. 
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