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Descrizione del prodotto  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1 Parte inferiore dell'alloggiamento 

2 Parte superiore dell'alloggiamento 

3 Cerniera flessibile 

4 
Semaforo di cottura 
  Spia di controllo "Rosso” = Riscaldamento 
  Spia di controllo "Verde" = Pronto 

5 Maniglia ad isolamento termico 

6 
Controllo a slitta per la regolazione della temperatura 
1 = tempo di cottura breve (Waffle leggere e morbide) 
5 = tempo di cottura lungo (Waffle dorate e croccanti) 

7 
WA 1200: 
Riavvolgimento del cavo sul lato inferiore del dispositivo 



3 

 

Indice 

 

Descrizione del prodotto ........................................................................................................ 2 

Indice ..................................................................................................................................... 3 

Introduzione ........................................................................................................................... 4 

Utilizzo conforme ......................................................................................................................... 4 

Dati tecnici .................................................................................................................................. 4 

Imballaggio ................................................................................................................................. 4 

Istruzioni per lo smaltimento......................................................................................................... 4 

Per la vostra sicurezza ............................................................................................................ 5 

Indicazioni generali di sicurezza .................................................................................................... 5 

Avvertenze di sicurezza per l'uso dell'apparecchio ........................................................................... 6 

Prima del primo utilizzo .......................................................................................................... 7 

Come utilizzare l’apparecchio ................................................................................................. 7 

1. Riscaldamento dell'apparecchio ................................................................................................. 8 

2. Versare la pasta ....................................................................................................................... 8 

3. Cuocere le Waffle ..................................................................................................................... 8 

4. Spegnere l’apparecchio ............................................................................................................. 8 

Pulizia e cura .......................................................................................................................... 8 

Ricette .................................................................................................................................... 9 

 

 
  



4 

 
 Istruzioni per l'uso 

 
 

Introduzione 
 

Siamo lieti che abbiate scelto questa macchina per Waffle di ottima fattura e vi ringraziamo 
per la vostra fiducia. La facilità d'uso e l'ampia gamma di possibilità d’impiego vi ispireranno 
sicuramente. Per poter utilizzare questo apparecchio per un lungo periodo di tempo, si prega 

di leggere e osservare attentamente le seguenti informazioni. Conservare questo manuale in un luogo 
sicuro. In caso di consegna a terzi dell'apparecchio, allegare anche tutti i documenti. Grazie. 
 
Utilizzo conforme 
L'apparecchio è destinato alla preparazione di Waffle ad uso domestico. Altri usi o modifiche 
dell'apparecchio sono considerati impropri e presentano un notevole rischio di incidenti. Il produttore 
non si assume alcuna responsabilità per danni derivanti da un uso improprio. L'apparecchio non è 
destinato all'uso professionale. 
 
Dati tecnici 
Collegare l'apparecchio solo ad una presa con messa a terra correttamente installata. La tensione di rete 
deve corrispondere alla tensione indicata sulla targhetta dati. Collegare solo a corrente alternata.  
 
 WA 750 WA 1200 
Tensione nominale: 220-240 V~  50/60 Hz 220-240 V~  50/60 Hz 
Consumo nominale: 750 W 1200 W 
Classe di protezione: I I 
 
Imballaggio 
Non gettare semplicemente il materiale di imballaggio, ma riciclarlo. 
Smaltire gli imballaggi in carta, cartone e cartone ondulato presso i punti di raccolta per carta. Anche le 
parti e le pellicole di imballaggio in plastica devono essere conferite nei contenitori di raccolta previsti a 
tale scopo. 

    

Negli esempi per la marcatura in plastica si trova:  
PE per polietilene, il codice 02 per PE-HD, 04 per PE-LD, PP per 
polipropilene, PS per polistirolo. 

 
 
Istruzioni per lo smaltimento 

 

Secondo la legge sulle apparecchiature elettriche ed elettroniche, al termine 
della sua vita utile, questo prodotto non deve essere smaltito con i normali 
rifiuti domestici. Si prega pertanto di consegnarlo gratuitamente presso un 
punto di raccolta comunale (ad es. CERD) per il riciclo di apparecchiature 
elettriche ed elettroniche.  
Il vostro comune o l'amministrazione comunale vi informerà sulle possibilità 
di smaltimento. 
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Per la vostra sicurezza 
 

 

ATTENZIONE: Leggere tutti gli avvisi di sicurezza e 
le istruzioni! La mancata osservanza degli avvisi di 
sicurezza e delle istruzioni può causare scosse 
elettriche o gravi lesioni!  
 

Indicazioni generali di sicurezza 
 Tenere sempre i bambini al di sotto degli 8 anni lontano 

dall'apparecchio e dal cavo di alimentazione. 
 I bambini a partire dagli 8 anni di età possono eseguire i lavori di 

pulizia e cura dell'apparecchio solo sotto sorveglianza. 
 I bambini a partire dagli 8 anni e le persone che non conoscono o 

non hanno esperienza nell'uso dell'apparecchio o che sono 
limitate nelle loro capacità fisiche, sensoriali o mentali non 
devono utilizzare l'apparecchio senza la supervisione o l'istruzione 
di una persona responsabile della loro sicurezza. Non lasciare 
l'apparecchio in funzione senza sorveglianza.  

 I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non 
giochino con l'apparecchio. 

 I materiali di imballaggio come i sacchetti in plastica vanno tenuti 
fuori dalla portata delle mani dei bambini. 

 Non utilizzare mai questo apparecchio tramite un timer esterno o 
un sistema di telecontrollo separato. 

 Prima di ogni messa in funzione, controllare che l'apparecchio e 
gli accessori siano in perfette condizioni, esso non va messo in 
funzione se è caduto o presenta danni visibili. In questi casi, 
scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica e farlo controllare da 
un elettricista qualificato. 

 Durante la posa del cavo di alimentazione, assicurarsi che 
nessuno possa impigliarsi o inciampare su di esso per evitare di 
far cadere accidentalmente l'apparecchio.  

 Tenere il cavo di alimentazione lontano da superfici calde, spigoli 
vivi e sollecitazioni meccaniche. Controllare regolarmente se il 
cavo di alimentazione è danneggiato e usurato. Cavi di 
alimentazione danneggiati o attorcigliati aumentano il rischio di 
scosse elettriche. 
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 Per scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica, tirare solo la 
spina, mai il cavo! 

 Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione o la 
spina in acqua per pulirlo.  

 Non utilizzare o conservare l'apparecchio all'aperto o in ambienti 
umidi.  

 Questo apparecchio elettrico è conforme alle relative norme di 
sicurezza. Se l’apparecchio o il cavo di alimentazione sono 
danneggiati, scollegare immediatamente il cavo di alimentazione. 
Le riparazioni possono essere eseguite solo da aziende 
specializzate autorizzate o dal nostro servizio clienti. Riparazioni 
improprie possono comportare notevoli rischi per l'utente.  

 L'uso improprio e la mancata osservanza delle istruzioni per l'uso 
invalidano la garanzia. 

 

Avvertenze di sicurezza per l'uso dell'apparecchio 
 

 

ATTENZIONE: Pericolo di lesioni o ustioni!  
Le superfici dell'alloggiamento e le piastre di 
cottura e altri accessori durante il funzionamento 
raggiungono temperature molto elevate.  
Le superfici calde sono ancora calde anche dopo lo 
spegnimento! 

 

Quindi procedere con cautela: 
 Per motivi di protezione si consiglia l'uso di presine per pentole e 

posate da barbecue in legno o plastica! 
 Non utilizzare la parte superiore dell’apparecchio come piano di 

appoggio o di lavoro, in quanto durante l’uso raggiunge 
temperature elevate! Per proteggere dal rischio d'incendio, per 
principio non appoggiare oggetti di carta, plastica, tessuti o altri 
materiali infiammabili su superfici calde!  

 Mai coprire le piastre di cottura con un foglio di alluminio! 
 Non trasportare l'apparecchio quando è caldo. Per la pulizia e il 

trasporto, l'apparecchio deve essere completamente raffreddato!  
 Durante l'installazione dell'apparecchio è necessario 

osservare quanto segue: 
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o Collocare l'apparecchio su una superficie di lavoro stabile, 
piana e resistente al calore (no su superfici verniciate, tovaglie, 
ecc.). 

o Tenere fuori dalla portata dei bambini. 
o L’area sopra l’apparecchio deve essere libera. Lasciare almeno 

20 cm di spazio di ventilazione su tutti i lati dell'apparecchio 
per evitare danni dovuti a calore o vapore e per consentire un 
funzionamento senza ostacoli. Deve essere garantita la libera 
circolazione dell'aria.  

o Non utilizzare l'apparecchio in prossimità di fonti di calore 
(stufa, fiamma di gas, ecc.) o in atmosfere potenzialmente 
esplosive contenenti liquidi o gas infiammabili. 

 Per uno spegnimento sicuro, dopo ogni utilizzo scollegare il cavo 
di alimentazione.  

 Non utilizzare l'apparecchio come riscaldamento. 
 
 

Prima del primo utilizzo 
 

 Si consiglia di pulire le due piastre di cottura antiaderenti con un panno umido.  
 Prima della prima cottura, ungere leggermente le due piastre di cottura (olio o burro).  
 Non utilizzare oggetti appuntiti o taglienti per proteggere il rivestimento.  
 Non preoccuparsi se per poco tempo si crea fumo innocuo e sviluppo di odori.  

 Importante! Le piastre di cottura rivestite sono sensibili ai graffi. Pertanto, non maneggiare oggetti 
appuntiti o taglienti sopra alle piastre di cottura. Osservare anche le istruzioni per la pulizia. 

 
 

Come utilizzare l’apparecchio 

 

 

ATTENZIONE: Pericolo di lesioni o ustioni!  
Le superfici dell'alloggiamento e le piastre di 
cottura e altri accessori durante il funzionamento 
raggiungono temperature molto elevate. Le 
superfici calde sono ancora calde anche dopo lo 
spegnimento! 
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1. Riscaldamento dell'apparecchio 
 Per l'accensione, inserire la spina di rete in una presa di corrente. L'apparecchio si riscalda e si 

accende la spia di controllo rossa del semaforo di cottura.  

 Aprire l'apparecchio e ingrassare leggermente entrambe le superfici di cottura con una spazzola. Le 
superfici di cottura sono antiaderenti e devono essere ingrassate solo prima del primo processo di 
cottura, normalmente non dopo. Chiudere l’apparecchio.  

 Spostare il termoregolatore nella posizione centrale. Non appena viene raggiunta la temperatura 
impostata, il semaforo di cottura passa dal rosso al verde. L'apparecchio ora è pronto per l'uso. 

 
2. Versare la pasta 
 Aprire l’apparecchio.  
 Ora versare un po' di pasta al centro della piastra di cottura inferiore. Assicurarsi di dosare 

correttamente la pasta.  
Si prega di notare: Se viene aggiunta troppa pasta, trabocca e sporca l'apparecchio.  

 Chiudere l'apparecchio con una leggera pressione sulla maniglia.  
 
3. Cuocere le Waffle 
 Pochi secondi dopo che la pasta è stata versata, la luce di cottura diventa rossa. Inizia il processo di 

cottura.  
Con la regolazione continua della temperatura è possibile determinare il grado di doratura. 
Un'impostazione più bassa porta a cialde più chiare, mentre un'impostazione più alta porta a cialde 
più scure. 
Avviso: Prendere come base i risultati di cottura del semaforo di cottura e provare fino a quando non 
si trova il proprio grado preferito di doratura utilizzando l'impostazione variabile della temperatura. 

 Quando il processo di cottura è completato, il semaforo di cottura ritorna verde. Allo stesso tempo il 
riscaldamento viene interrotto. Il processo di cottura è terminato.  

 Subito dopo aver rimosso la Waffle, l'apparecchio può essere riempito di nuovo con la pasta. Prima 
del riempimento accertarsi che il semaforo di cottura diventi verde.  

 
4. Spegnere l’apparecchio 
 Dopo la cottura scollegare sempre la spina di rete!  

Solo ora l'apparecchio è spento e non riscalda più.  
 
 

Pulizia e cura 
 

ATTENZIONE: Pericolo di lesioni o ustioni!  
Scollegare sempre la spina di rete prima della 
pulizia e lasciare raffreddare l'apparecchio! 

 

 Mai immergere l'apparecchio in acqua e assicurarsi che dal basso non possa penetrare vapore o 
acqua!  

 Non pulire mai l'apparecchio con o sotto l'acqua.  
 Si consiglia di pulire le superfici di cottura ancora calde con una spazzola morbida o un panno umido.  
 Non utilizzare mai oggetti appuntiti, poiché danneggiano il rivestimento antiaderente.  
 Dopo che l'apparecchio si è raffreddato, pulire l'alloggiamento con un panno morbido e umido. 

Successivamente strofinare con un panno asciutto. 

 Mai utilizzare lana d'acciaio, tamponi abrasivi, agenti abrasivi, solventi o spray da forno!  
 L'apparecchio non deve essere pulito con un apparecchio a getto di vapore. 
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Ricette 
 
Con le seguenti ricette vorremmo darvi alcune idee e suggerimenti. Le ricette di base possono essere 
variate con ingredienti diversi per assecondare il proprio gusto e fantasia. Naturalmente, è anche 
possibile ripiegare sui suggerimenti dei libri di cucina disponibili in commercio o creare ricette proprie. Le 
Waffle sono una prelibatezza per tutte le occasioni - compleanni, feste per bambini, pomeriggi di tè o 
caffè, con birra o vino.  
Divertitevi a sperimentare e Buon Appetito! 
 
Waffle dolci (vedi ricette n. 1 - 9) 
Per personalizzare le Waffle in base al proprio gusto, è possibile aggiungere un pizzico di sale, chiodi di 
garofano macinato, noci e mandorle tritate o grattugiate, oppure uva passa, pezzi di mele finissime, 
cannella, cardamomo, anice, zenzero in polvere, coriandolo, scorza di limone o succo di limone 
grattugiato, ecc.  
Aggiungere un goccio di alcool per nobilitare le Waffle. Arrak, Rum e Cherry brandy sono particolarmente 
adatti a tale scopo. Servire le Waffle con zucchero a velo o cosparse di zucchero e cannella.  
Deliziosi sono le fragole con panna montata, lamponi caldi o amarene, ribes, salsa di mele, urea di mele, 
ecc. 
 
Waffle piccanti (vedi ricette n. 10 - 11) 
Per un sapore piccante si possono aggiungere le seguenti spezie e ingredienti (sempre ben tritati): 
Prosciutto, crudo o cotto, salame, mandorle, noci, mele, cipolle, cetrioli, peperoni, filetti di acciughe, 
olive, capperi, salmone, molluschi, fondi di carciofi, funghi, formaggio grattugiato (svizzero, italiano, 
olandese dolce), gamberetti, pomodori freschi, tagliati a metà e a fette molto sottili.  
Condire con pepe, sale, paprika, origano, condimento pronto per pizza, senape, concentrato di 
pomodoro, cumino, aglio, ecc.  
Come contorno sono adatte varie insalate, ricotta piccante o quark. 
 
 
1. Waffle domestiche (croccanti, dolci) 
Ingredienti:  
125 g di burro, 75 g di zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato, 3 uova, 1 cucchiaio di rum, 125 g di 
farina, 125 g di amido fine, 2 cucchiaini di lievito per dolci in polvere, 1/8 l abbondante di latte 
Preparazione  
Sbattere il burro con zucchero e zucchero vanigliato, quindi aggiungere le uova, il rum e la farina 
setacciata insieme all’amido fine e al lievito per dolci in polvere, fino ad ottenere una schiuma. Diluire la 
pasta con il latte fino a quando non si stacca dal cucchiaio. Per circa 10 anelli di Waffle 
 
2. Waffle fini Sveve 
Ingredienti:  
125 g di margarina o burro, 30 g di zucchero, 100 g di farina, 4 uova, 1 bustina di zucchero vanigliato, 5 
cucchiai di panna 
Preparazione 
Separare le uova. Sbattere gli albumi a neve (aggiungere 1 cucchiaio di zucchero poco prima 
dell'irrigidimento). Sbattere il burro / margarina, con l'aggiunta graduale di tuorli d'uovo, zucchero e 
zucchero vanigliato, fino ad ottenere una schiuma. Aggiungere, alternandole, la farina setacciata e la 
panna. Infine, aggiungere e mescolare l'albume d'uovo rigido. Per circa 8 anelli di Waffle 
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3. Waffle di mele  
Ingredienti:  
250 g di margarina o burro, 75 g di zucchero, scorza di limone grattugiata, 4 uova, 250 g di farina,  
1 cucchiaino di lievito per dolci in polvere, 1/8 l abbondante di latte tiepido, 300 g di mele, sbucciate e 
tagliate a dadini fini, 50 g di mandorle o noci, grattugiate, ½ cucchiaino di cannella, 1 cucchiaio di rum 
Preparazione 
Mescolare le mele tagliate a dadini sottili con cannella, zucchero, rum e le noci tritate e lasciarle 
infondere. Sbattere burro / margarina e aggiungere la scorza di limone grattugiata e le uova, fino ad 
ottenere una schiuma. Mescolare farina e lievito per dolci in polvere e mescolarle, alternandole, al latte 
tiepido. Aggiungere e mescolare con attenzione il composto di mele e noci all'impasto. 
Cospargere le Waffle finite con zucchero e cannella e servire caldo. Per circa 8 anelli di Waffle 
 
4. Waffle alle mandorle 
Ingredienti:  
200 g di margarina o burro, 75 g di zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato, 4 uova, 125 g di 
mandorle pelate e finemente grattugiate, 350 g di farina, 1 cucchiaino di lievito per dolci in polvere, 1/8 l 
abbondante di latte tiepido, 2 cucchiai di rum 
Preparazione  
Separare le uova. Sbattere gli albumi a neve (aggiungere 1 cucchiaio di zucchero poco prima 
dell'irrigidimento). Sbattere i tuorli d'uovo con zucchero e zucchero vanigliato fino ad ottenere una 
schiuma, quindi aggiungere lentamente il burro /margarina fusi. Aggiungere, alternandole, la farina 
setacciata mescolata con il lievito per dolci in polvere e il latte. Infine aggiungere e mescolare le 
mandorle e l'albume d'uovo sbattuto.  
Queste Waffle andrebbero possibilemente conservate in un contenitore ben chiuso (barattolo di latta) 
per 1 giorno in modo che il sapore di mandorla possa dispiegarsi completamente.  Per circa 10 anelli di 
Waffle 
 
5. Waffle al formaggio di malga fresco 
Ingredienti:  
100 g di burro, 125 g di formaggio di capanna fresco, sgocciolato, 40 g di zucchero, buccia grattugiata di 
un ½ limone, 150 g di farina, poco meno di ¼ l di latte, 4 uova 
Preparazione  
Separare le uova. Sbattere gli albumi a neve (aggiungere 1 cucchiaio di zucchero poco prima 
dell'irrigidimento). Sbattere i tuorli d'uovo e lo zucchero, aggiungere il formaggio di capanna fresco, il 
burro e la scorza di limone grattugiata fino ad ottenere una schiuma. Aggiungere, mescolando, 
alternativamente farina e latte (tiepido). Infine aggiungere, mescolandolo, l'albume d'uovo sbattuto.  
Per circa 12 anelli di Waffle 
 
6. Waffle di sabbia 
Ingredienti:  
250 g di margarina o burro, 150 g di farina e 100 g di amido fine, 4 uova, 150-200 g di zucchero,  
1 bicchierino di liquore alla ciliegia o brandy, a seconda del gusto anice, limone, zenzero in polvere o 
coriandolo 
Preparazione 
Riscaldare la margarina o il burro, ma lasciare che diventi morbida e non calda. Sbattere lo zucchero e le 
uova fino ad ottenere una schiuma e aggiungere lentamente il grasso fuso. Aggiungere, utilizzando un 
setaccio fine, la farina mescolata con l’amido. Aggiungere infine, mescolando, il liquore alla ciliegia o il 
brandy. Cospargere con zucchero a velo. Per circa 8 anelli di Waffle 
 
7. Waffle alla panna 
Ingredienti: 
½ l di panna dolce, 8 uova, un pizzico di sale, 125 g di burro, 200 g di farina, scorza grattugiata di un ½ 
limone 
Preparazione  
come le cialde fini Sveve (2.)  
Cospargere le Waffle finite con zucchero e cannella e servire caldo. Per circa 20 anelli di Waffle  
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8. Waffle lievitate 
Ingredienti:  
150 g di burro, 75 g di zucchero, 4 uova, 1 pizzico di sale, buccia di limone grattugiata, 375 g di farina, 
25 g di lievito, 1/8 l di panna acida 
Preparazione 
Con il lievito, circa 75 ccm di acqua tiepida, 1 cucchiaio di farina e un po 'di zucchero creare un impasto 
e lasciare lievitare. Mescolare tutti gli ingredienti in un impasto leggero e lasciar lievitare nuovamente. 
Cuocere le Waffle e servire calde, cosparse di zucchero e cannella. Per circa 14 anelli di Waffle 
 
9. Waffle al semolino - il nostro consiglio speciale 
Ingredienti:  
150 g di margarina o burro morbidi, 100 g di zucchero, buccia di limone grattugiata, 5 uova, 185 g di 
semolino, 1 cucchiaino di lievito per dolci in polvere, 1 cucchiaino di amido, 300 ml di panna, 1 
cucchiaino di succo di limone  
Composta: 500 g di fragole, 5 cucchiai di marmellata di fragole, 3 cucchiai di succo d'arancia, 1 cl di 
liquore alla ciliegia, zucchero a velo 
Preparazione 
Sbattere il burro o la margarina con lo zucchero e la scorza di limone fino ad ottenere una schiuma. 
Separare le uova e aggiungere gradualmente i tuorli. Aggiungere, mescolando la semola, il lievito per 
dolci e l’amido fine e aggiungere insieme alla panna al composto di burro e uovo. Sbattere gli albumi con 
il succo di limone a neve, quindi incorporare con attenzione alla pasta per Waffle. Preparare le fragole 
per la composta e tagliarle a pezzi. Mescolare la marmellata di fragole con il succo d'arancia e il liquore 
di ciliegia fino a renderla liscia, quindi aggiungere i pezzi di fragola.  
Cospargere le Waffle con zucchero a velo. Servire con composta. Per circa 12 anelli di Waffle 
 
10. Waffle di pizza 
Ingredienti: 
125 g di burro o margarina, 4 uova, 150 g di farina, ½ cucchiaino di lievito in polvere, poco meno di 1/8 
l di acqua tiepida, 100 g di prosciutto cotto tagliato a listarelle sottili, 2 mele tagliate a dadini fini, 50 g di 
noci o nocciole grattugiate finemente, 1 cucchiaio di passata di pomodoro, pepe, sale, 2 cucchiai di 
miscela pronta di spezie per pizza 
Preparazione 
Sbattere burro o la margarina  fino ad ottenere una schiuma e aggiungere le uova una dopo l'altra. 
Mescolare alternativamente la farina mescolata e setacciata con il lievito e l'acqua tiepida. Aggiungere 
prosciutto, mele e noci e condire con il concentrato di pomodoro, pepe, sale e miscela di spezie per 
pizza.  
Cuocere la pasta immediatamente.  
Può essere modificato con qualsiasi ingrediente, ad es. funghi e formaggio, olive, cetrioli, ecc.  
Per circa 10 anelli di Waffle 
 
11. Waffle al prosciutto  
Ingredienti: 
150 g di burro o margarina, 4 uova, 250 g di farina, 1 cucchiaino di lievito in polvere, poco meno di 1/8 l 
di acqua tiepida, 125 g di prosciutto crudo a dadini, 1-2 cetriolini tritati finemente, 2-3 filetti di acciuga a 
pezzi, 1 cipolla a dadini, sale, paprica, 1 pizzico di zucchero, pepe a piacere, origano,  
1 cucchiaino di succo di limone 
Preparazione 
come le Waffle per pizza (10.)  
Variazione: con capperi, olive, salame. Per circa 8 anelli di Waffle 
  



12 

 
 
 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

ROMMELSBACHER  
ElektroHausgeräte GmbH  
Rudolf-Schmidt-Straße 18 
91550 Dinkelsbühl, Germania 
www.rommelsbacher.de 
 
 

R
1
9
1
0
 


