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1 Partie inférieure de l'appareil

2 Partie supérieure de l'appareil

3 Charnière 

4 lampe de cuisson
lampe témoin «rouge» = chauffage actif
lampe témoin «verte» = prêt à l’emploi

5 Poignée thermo-isolée

6 Curseur pour le réglage de température
1 pour les gaufres claires et douces
7 pour les gaufres foncées et croustillantes

7 Échelle 						    
	

caché : rangement du cordon à la face inférieure de l‘appareil
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Description du produit
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Félicitations! Nous sommes heureux que vous avez choisi ce gaufrier de haute qualité 
et nous vous remercions de votre confi ance. La facilité d’utilisation et les multiples 
possibilités d’emploi vous convaincront certainement. Pour que vous puissiez profi ter 
longtemps de cet appareil, nous vous prions de lire attentivement les informations 

suivantes et de les respecter. Veuillez bien garder ce mode d’emploi et le transmettre au prochain 
utilisateur. Nous vous en remercions!

Utilisation conforme
Cet appareil est conçu pour un usage domestique et similaires, tels que: 

- dans les cuisines pour le personnel dans les magasins, les bureaux et des autres secteurs 
 de petites entreprises, 
- dans les propriétés (exploitations) agricoles,
- par les clients dans les hôtels, les motels, les chambres d’hôtes et des environnements 
 résidentiels similaires.

Toutes autres utilisations ou modifi cations 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 une utilisation commerciale.

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 850   WA 1250
Tension nominale: 220-240 V~ 50-60 Hz 220-240 V~ 50-60 Hz
Puissance nominale: 800-1000 W  1100-1300 W
Dimensions de 
l’appareil (environ): 20 x 8,5 x 26 cm   34,5 x 8 x 25 cm
Poids (environ):  1,8 kg    2,4 kg

Contenu de livraison
Immédiatement après le déballage, vérifi ez si le contenu de la livraison est complet et si le 
produit est en parfait état.

Introduction



Pour votre sécurité

ATTENTION: Lire attentivement toutes les notices de sécurité et 
les instructions! Ne pas respecter les consignes de sécurité et 
des instructions peut provoquer une électrocution, un incendie 
et/ou des blessures/brûlures graves!

Consignes de sécurité générales
• Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés de l'appareil et du 

cordon d'alimentation.
• Cet appareil n’est pas prévu pour être utilisé par des enfants de moins de 

8 ans ou par des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance en ce 
qui concerne l’utilisation de l’appareil ou dont les capacités physiques, 
sensorielles ou mentales sont réduites, seulement si elles ont pu bénéfi cier, 
par l’intermédiaire d’une personne responsable de leur sécurité, d’une 
surveillance ou des instructions préalables concernant l'utilisation de 
l'appareil et qu'ils connaissent les dangers qui y sont liés.

• Il faut toujours surveiller l'appareil en marche. 
• Le nettoyage et l'entretien par l'utilisateur ne doivent pas être effectués par 

des enfants à moins qu'ils n'aient 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés. 
• Bien veiller à ce que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.
• Ne pas laisser de matériaux d'emballage tels que les sacs en plastique à la 

portée des enfants.
• Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie ou un système de commande 

à distance séparé.
• Avant toute utilisation, vérifi er le bon état de l'appareil et des accessoires. 

Il ne doit plus être mis en service après une chute ou s’il présente des 
dommages visibles. Dans ces cas, débranchez l'appareil et faites-le vérifi er 
par un spécialiste. 

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

• Veillez à ce que le cordon d'alimentation reste éloigné des surfaces chaudes, 
pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques. 

• Vérifi ez régulièrement que le cordon n'est pas endommagé ou ne présente 
pas de traces d'usure. Les cordons endommagés ou emmêlés augmentent le 
risque d’une décharge électrique.
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• Pour débrancher l'appareil du réseau électrique, tirez uniquement sur la fi che 
secteur et jamais sur le cordon d’alimentation!

• Ne jamais plongez l'appareil, le cordon d'alimentation et la fi che secteur 
dans l'eau pour les nettoyer.

• Ne stockez pas l'appareil à l'extérieur ou dans des endroits humides! 
• Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité relatives à son 

sujet. Si l'appareil ou le cordon d'alimentation est endommagé, débranchez 
immédiatement l’appareil. Seules des personnes autorisées et spécialisées 
peuvent procéder à des réparations. Des réparations non conformes peuvent 
constituer un grand danger pour l'utilisateur. 

• Si le cordon d'alimentation de l'appareil est endommagé, il doit être remplacé 
par le fabricant, par un technicien ou une personne de qualifi cation similaire 
afi n d'éviter tout danger.

• Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d'emploi entraîne la 
perte de la garantie.

Consignes de sécurité relatives à l'utilisation de l'appareil

ATTENTION : Risque de blessures / brûlures!
• Les surfaces du boîtier, les plaques de cuisson et les aliments 

cuits deviennent chauds pendant le fonctionnement et restent 
chaudes même après l'arrêt de l'appareil!

• Les surfaces chaudes restent chaudes même après l'arrêt de 
l'appareil!

Travaillez donc avec prudence:
• Pour vous protéger, nous vous recommandons d'utiliser des maniques et des 

ustensiles de cuisine en bois ou en plastique!
• Pendant le fonctionnement, le gaufrier peut être ouvert et fermé sans 

danger à l'aide de la poignée isolée thermiquement. 
• N'utilisez pas la partie supérieure de l'appareil comme surface de rangement 

ou de travail, car elle devient chaude lors de l'utilisation de l'appareil! Pour 
se protéger contre le risque d'incendie ne posez pas d'objets en papier, 
plastique, tissu ou autres matériaux infl ammables sur des surfaces chaudes! 

• Attention! Risque d'incendie! Les graisses et les huiles surchauffées 
peuvent s'enfl ammer. Les aliments contenant des graisses et des huiles ne 
doivent donc être préparés que sous surveillance! Le pain grillé trop 
longtemps peut également s'enfl ammer! 
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• Ne transportez pas l'appareil lorsqu'il est chaud. Avant le nettoyage et le 
transport, il doit être complètement refroidi!

• Lors de l'installation de l'appareil, il convient de respecter les points 
suivants:
o Déroulez complètement le cordon d'alimentation du rangement de 

cordon.
o Placer l'appareil sur une surface de travail résistante à la chaleur, stable et 

plane (pas de surfaces vernies, pas de nappes, etc.).
o Placez l'appareil hors de portée des enfants.
o Laissez un espace d'aération d'au moins 10 cm de tous les côtés de 

l'appareil et de 1 m vers le haut, afi n d'éviter les dommages dus à la 
chaleur ou aux éclaboussures de graisse et pour pouvoir travailler sans 
entrave. Veillez à ce que l'air puisse circuler librement.

o N'utilisez pas l'appareil à proximité d'une source de chaleur (cuisinière, 
fl amme à gaz, etc.) ni dans un environnement présentant un risque 
d'explosion, dans lequel se trouvent des liquides ou des gaz infl ammables. 

• Pour une mise hors tension sûre, débranchez l'appareil après chaque 
utilisation. 

• N'utilisez pas l'appareil comme radiateur d’intérieur.

• Retirez les éventuels fi lms de protection, le matériel publicitaire et les matériaux d’emballage de 
l’appareil et des accessoires. Nettoyez l’appareil conformément aux instructions de nettoyage 
fi gurant dans ce mode d‘emploi. 

• Avant la première utilisation, faites chauffer l’appareil pendant plusieurs minutes.
• Une fois l’appareil refroidi, essuyez les plaques de cuisson avec un chiffon humide et séchez 

ensuite soigneusement les plaques de cuisson.
• Avant la première cuisson, graissez légèrement les plaques de cuisson supérieure et inférieure. 

Nous vous recommandons d'utiliser des huiles végétales de qualité, comme l'huile d'arachide 
et de tournesol raffi née.

Avant la première utilisation 

Revêtement antiadhésif

Les plaques de cuisson sont équipées d’un revêtement antiadhésif de haute qualité. Ce revêtement 
est particulièrement facile à nettoyer et empêche les aliments d‘adhérer aux surfaces. 

ATTENTION! Ne coupez et ne grattez pas sur les plaques de cuisson. N’utilisez 
en aucun cas des ustensiles de cuisson en métal, car ils endommagent 
le revêtement antiadhésif. Les plaques de cuisson rayées ne sont pas 
couvertes par la garantie. Veuillez également tenir compte des instructions 
de nettoyage fi gurant dans ce mode d’emploi.
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ATTENTION : Risque de blessures / brûlures!
Les surfaces du boîtier, les plaques de cuisson et les aliments 
cuits deviennent chauds pendant le fonctionnement et restent 
chaudes même après l'arrêt de l'appareil!

Les surfaces chaudes restent chaudes même après l'arrêt de l'appareil!

1.) Chauffer l‘appareil

•	 Ouvrez l’appareil et graissez légèrement les surfaces de cuisson à l’aide d’’un pinceau. Les surfaces 
de cuisson sont équipées d’un revêtement anti-adhésif et ne doivent être graissées qu’avant la 
première cuisson, normalement plus après. Fermer l’appareil.

•	 Pour mettre l’appareil en service, branchez la fiche secteur sur une prise de courant. L’appareil se 
met à chauffer et la lampe témoin rouge de la lampe de cuisson s’allume.

•	 Glissez le curseur pour le réglage de température sur la position souhaitée. Dès que la température 
prédéfinie est atteinte, la lampe de cuisson passe du rouge au vert. L’appareil es prêt à cuire.

2.) Remplir la pâte

•	Ouvrez l’appareil.
•	Déposez maintenant un peu de pâte au centre de la plaque de cuisson inférieure. Veillez à 

doser correctement la quantité de pâte.
	 Veuillez noter: Si vous mettez trop de pâte, elle débordera et salira l’appareil.
•	Fermer l’appareil en exerçant une légère pression sur la poignée.

3.) Cuire les gaufres

•	Peu après avoir versé la pâte, la lampe de cuisson passe au rouge. Vous pouvez déterminer la 
température de cuisson à l’aide du curseur à crans fins. Un réglage bas permet d’obtenir des 
gaufres plus claires, un réglage plus élevé des gaufre plus foncées. 

	 Remarque: Prenez la lampe de cuisson comme base et essayez vous-même jusqu’à ce que 
vous trouviez le degré de brunissement que vous préférez grâce à la possibilité de réglage 
variable de la température.

•	 Immédiatement après avoir retiré la gaufre, l’appareil peut à nouveau être rempli de pâte. 
Veillez à ce que la lampe de cuisson s’allume en vert avant de remplir à nouveau l’appareil. 

4.) Eteindre l’appareil

• Après la cuisson, débranchez toujours l’appareil!
• Ce n’est qu’à ce moment-là que l’appareil est éteint et ne chauffe plus.

Mise en service de l’appareil	

Remarque: Ne vous inquiétez pas par le léger dégagement de fumée et d’odeurs, 
inoffensif et de courte durée, qui peut se produire. Veillez à ce que la pièce soit bien 
aérée pendant cette période.
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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.

Recettes
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1. Gaufres maison (croustillants, sucrées) pour env. 10 gaufres

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. 
•	 Ajouter les œufs, le rhum et la farine tamisée avec la fécule fine et le poudre à lever.
•	 Mélanger les ingrédients liquides dans un verre doseur.
•	 Diluez la pâte avec de lait jusqu’à ce qu’elle a une consistance épaisse. 

2. Gaufres fines souabes pour env. 8 gaufres

Ingrédients: 
•	 125 g du beurre ou de la margarine, 
•	 30 g du sucre
•	 100 g de la farine
•	 4 oeufs
•	 1 sachet de sucre vanillé
•	 5 CS de la crème

Préparation: 
•	 Séparer les oeufs. 
•	 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.
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3. Gaufres à pommes pour env. 8 gaufres

Ingrédients: 
•	 250 g du beurre ou de la margarine 
•	 75 g du sucre 
•	 un peu de zeste de citron râpé 
•	 4 oeufs 
•	 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 coupées 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 oeufs. 
•	 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 prêtes avec du sucre et canelle et servir chaudes.

4. Gaufres aux amandes pour env. 10 gaufres

Ingrédients: 
•	 200 g du beurre ou de la margarine
•	 75 g de sucre
•	 1 sachet de sucre vanillé
•	 4 oeufs
•	 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 oeufs. 
•	 Battre les blancs en neige (ajouter 1 CS de sucre jusqu’avant la neige soit montée). 
•	 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 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.



11

5. Gaufres au fromage blanc pour env. 12 gaufres

Ingrédients: 
•	 100 g du beurre
•	 125 g du fromage blanc, égoutté 
•	 40 g du sucre
•	 la zeste d’une demi-citron
•	 150 g de la farine
•	 presque ¼ l du lait 
•	 4 oeufs

Préparation: 
•	 Séparer les oeufs.
•	 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 fromage blanc, le beurre et la zeste de citron. 
•	 Ajouter la farine et le lait (tiède) en alternance. 
•	 Enfin incorporer les blancs en neige.

6. Gaufres sablés pour env. 8 gaufres

Ingrédients: 
•	 250 g du beurre ou de la margarine 
•	 150 g de la farine
•	 100 g de fécule fine
•	 4 oeufs
•	 150-200 g du sucre 
•	 1 petit verre du Kirsch ou cognac 
•	 selon goût, de l’anis, 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 oeufs 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.

7. Gaufres à la crème pour env. 20 gaufres

Ingrédients: 
•	 ½ l crème douce
•	 8 oeufs
•	 une pincée du sel
•	 125 g du beurre
•	 200 g de la farine
•	 la zeste d’une demi-citron

Préparation: 
•	 Comme pour les gaufres fines souabes (2.)
•	 Parsemer les gaufres avec du sucre et de la cannelle et servir chaudes.
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8. Gaufres à liège pour env. 20 gaufres

Ingrédients: 
•	 150 g de beurre
•	 75 g du sucre
•	 4 œufs 
•	 1 pincée du sel 
•	 la zeste d’un citron râpé 
•	 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. 
•	 Préparer une pâte à la levure légère avec tous les ingrédients 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.

9. Gaufres à la semoule – notre astuce spéciale pour env. 12 gaufres

Ingrédients: 
•	 150 g de beurre ou de margarine molle
•	 100 g du sucre
•	 zeste d’un citron râpé
•	 5 oeufs
•	 185 g de semoule
•	 1 CC 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 oeufs 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 oeufs. 
•	 Battre les blancs en neige avec le jus de citron, puis incorporer soigneusement sous la  
	 pâte de gaufres. 
•	 Préparer les fraises 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
•	 Ajouter les morceaux des fraises. 
•	 Saupoudrer les gaufres avec de sucre en poudre. Servir avec de la compote.
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10. Gaufres à pizza pour env. 10 gaufres

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.
•	 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.

11. Gaufres au jambon pour env. 8 gaufres

Ingrédients: 
•	 150 g de beurre ou de margarine
•	 4 oeufs
•	 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 coupés
•	 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.
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Nettoyage et entretien

ATTENTION: Risque de blessures / brûlures!
• Toujours débrancher la fi che secteur avant le nettoyage!

• Ne pas immergez l’appareil, le câble d’alimentation et la fi che 
secteur dans l’eau ou les nettoyer sous l’eau courante!

• Laissez toujours l’appareil refroidir avant le nettoyage!

• Veuillez nettoyer l’appareil après chaque utilisation. C’est à l’état tiède qu’il se nettoie le mieux 
avec une bross douce ou un chiffon humide.

• Nettoyez le boîtier avec un chiffon humide et un peu de liquide vaisselle. Grâce au revêtement 
antiadhésif, les plaques de cuisson sont très faciles à nettoyer. Essuyez-les également avec un 
chiffon humide et séchez-les.

• Badigeonnez les résidus tenaces d’un peu d’huile et laissez-les tremper pendant 5 minutes. 
Essuyez ensuite à nouveau avec un chiffon humide. 

• Ne plongez jamais l’appareil dans l’eau et veillez également à ce que de la vapeur ou 
de l’eau ne puisse pas pénétrer par le bas!

• N'utilisez en aucun cas d'objets pointus, de laine d’acier, de tampons à récurer, de 
produits abrasifs ou de solvant, ni de sprays pour four!

• L’appareil ne doit pas être traité avec un appareil à jet de vapeur!
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Elimination / Recyclage

PE-HD

02

PE-LD

04

PS

06

CPE

07

PAP

20

PAP

21

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. 

Les codes imprimés ou éstampés indiquent les matériaux utilisés: 
PE signifi e polyéthylène (le code 02 signifi e PE haute densité, le 
code 04 signifi e PE basse densité), PS signifi e polystyrène et CPE 
signifi e polyéthylène chloré. PAP 20 signifi e carton ondulé et PAP 21 
autre carton. Tous les plastiques sont des thermoplastiques dont la 
production est très simple et effi cace. De plus, ils sont très facilement 
recyclables et peuvent donc même avoir une empreinte écologique 
plus faible que les emballages comparables en carton.

Indication d’élimination
Conformément à la loi sur les appareils électriques et électroniques (directive 
2012/19/UE), les appareils électriques et électroniques ne doivent pas être éliminés 
avec les déchets ménagers à la fi n de leur durée de vie. Les appareils relatifs sont 
reconnaissables au symbole de la barrée. Les consommateurs peuvent remettre 
gratuitement leurs appareils électriques usagés relatifs à l'un des points de collecte 
communaux. Vous avez également la possibilité de déposer les appareils électriques 

dont les dimensions extérieures ne dépassent pas 25 centimètres gratuitement à notre magasin 
d'usine (voir adresse au verso) pendant les heures d'ouverture du magasin (maximum 5 appareils 
usagés par type d'appareil). Lors de l'achat d'un appareil au magasin d'usine Rommelsbacher, 
vous pouvez en outre nous retourner un appareil usagé du même type qui remplit pour l'essentiel 
les mêmes fonctions que le nouvel appareil.

Conseil: Donnez les appareils qui ne sont plus utilisés mais qui sont encore en état de marche 
à une cause d'utilité publique (par exemple sous forme de don). Cela améliore non seulement le 
bilan environnemental et la durabilité, mais témoigne également d'un engagement social bien-
venu.

Veuillez noter que :
Chaque consommateur est responsable de l'effacement des données personnelles sur l'appareil 
électrique ou électronique. Les piles et les accumulateurs qui ne sont pas enfermés dans l'appareil 
usagé doivent être séparés de celui-ci avant d'être remis. En tant qu'utilisateur fi nal, vous êtes 
légalement tenu de retourner les piles usagées conformément à la loi. Vous pouvez rapporter 
gratuitement les piles et les accumulateurs ici:
 1. dans un point de collecte public
 2. là où les piles et les accumulateurs sont vendus
 3. par voie postale à notre entrepôt d'expédition, en quantités usuelles pour les ménages.
Les piles et les accumulateurs ne doivent pas être jetés avec les ordures ménagères, ils peuvent 
contenir des substances nocives ou des métaux lourds qui peuvent nuire à l'environnement 
et à la santé. Cette obligation est signalée par la poubelle barrée qui est imprimée sur tous 
les emballages de piles. Vous y trouverez également les symboles chimiques des substances 
cadmium (Cd)1, mercure (Hg)2 ou plomb (Pb)3, si elles sont contenues dans des concentrations 
supérieures aux valeurs limites.
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