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PRÉCAUTIONS IMPORTANTES
Lorsqu’on utilise un appareil électrique, il faut toujours respecter certaines règles
de sécurité fondamentales, notamment les suivantes:

1. Lire toutes les instructions.
2. NE PAS toucher aux surfaces chaudes. Utiliser les poignées ou les boutons.
3. Afin de vous protéger contre tous risques électriques NE PAS immerger le 

cordon, la fiche ou l'appareil dans l'eau ou tout autre liquide.
4. Une surveillance étroite est nécessaire quand l'appareil est utilisé par ou près 

des enfants. S'assurer que les enfants ne puissent jouer avec l'appareil.
5. Cet appareil ne doit pas être utilisé par des personnes (y compris des enfants) 
       dont les facultés physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées ou qui 
       manquent d’expérience ou de connaissances, à moins qu’elles soient sous la 
       surveillance d’une personne responsable qui les guidera dans l’utilisation 
       de l’appareil.

6. Débrancher de la prise murale quand l'appareil n'est pas utilisé et avant le 
nettoyage. Laisser refroidir avant d’installer ou d’enlever des pièces et avant 
de nettoyer l'appareil.

7. NE PAS faire fonctionner l'appareil avec un cordon ou une fiche endommagé 
ou après que l'appareil ait été endommagé. Retourner l'appareil à Salton  
pour être examiné, reparé ou ajusté.  Voir la Section « Garantie ».

8. L'utilisation d'accessoires  non suggérés par Salton peut comporter des dangers.
9. NE PAS utiliser cet appareil à l'extérieur.
10. NE PAS laisser pendre le cordon du bord de la table ou du comptoir, ni 

toucher des surfaces chaudes.
11. NE PAS placer cet appareil sur ou près d'un brûleur à gaz ou électrique 

chaud, ni dans un four chaud.
12. Un appareil contenant de l’huile chaude ou d’autres liquides chauds, doit être

transporté avec beaucoup de précaution. 
13. NE PAS déplacer l’appareil quand il est encore chaud.
14. Avant de brancher ou de débrancher le cordon de la prise murale, régler la 

commande à la position « Off ».

15. Toujours débrancher l’appareil après usage.  L’appareil reste en fonction 
jusqu’à ce qu’il soit débranché.

16. Toujours placer l’appareil sur une surface résistante à la chaleur.

2



3

FICHE POLARISEE
Cet appareil est muni d'une fiche polarisée (une branche est plus large que l'autre), 
comme élément de sécurité.  Cette fiche s'insère dans une prise polarisée que 
d'une façon.  Si la fiche ne s'insère pas à fond dans la prise, inverser la fiche.  
Si la fiche ne peut toujours être insérée, consulter un électricien compétent.  
Surtout, ne pas contourner cet élément de sécurité.

DESCRIPTION DES PIECES

1. Poignée repliable

2. Voyant rouge (en circuit)

3. Voyant vert (prêt)

4. Commande de la température 

5. Lèchefrite amovible

6. Base/Support

AVANT LE PREMIER USAGE
1. Lire attentivement toutes les instructions et les conserver pour pourvoir y 

référer. 

2. Enlever tout matériel d’emballage.

3. Nettoyer les plaques de cuisson à l'aide d'une éponge ou d'un linge passé à
l'eau chaude.  NE PAS IMMERGER L'APPAREIL DANS L'EAU ET NE PAS 
LAISSER COULER L'EAU SUR LES PLAQUES DE CUISSON.  

4. Essuyer avec un linge ou un essuie-tout en papier.

5. Vaporiser les plaques de cuisson ou les enduire d’une mince couche d’huile 
végétale.
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17. ATTENTION : Cet appareil dégage de la chaleur lorsqu’il est en fonction.  
Des précautions doivent être prises pour éviter le risque de brûlures, 
d’incendie ou d’autres dommages à la personne ou à la propriété.

18. NE PAS utiliser l'appareil à d’autres fins que celle pour laquelle il a été conçu.
19. NE PAS laisser l'appareil sans surveillance lorsqu’il est en fonction.

CONSERVER CES DIRECTIVES
USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT



MODE D'EMPLOI
1. Brancher l'appareil dans une prise c.a de 120 volts. Le voyant rouge

s'allume.

2. Régler la commande de la température : basse température pour des
gaufres pâles ou jusqu’à la position MAX pour des gaufres plus foncées
et croustillantes. 

3. Fermer le couvercle et attendre que l'appareil soit pré-chauffé et que le 
voyant vert s’allume.

4. Ouvrir le couvercle et verser le mélange à gaufres pour remplir la plaque de
cuisson inférieure. Au besoin, utiliser une spatule pour diriger le mélange
jusqu’aux bords de la plaque de cuisson.  

5. Fermer le couvercle.  Le voyant vert s’allume et s’éteint pour maintenir
la température choisie.

6. De la vapeur s’échappe du gaufrier durant la cuisson.

7. Tourner l’appareil 180° vers la droite (dans le sens des aiguilles d’une
montre). REMARQUE : ne pas ouvrir l’appareil avant au moins 1-1/2 minute.
En ouvrant l’appareil trop tôt, les gaufres ne sont pas complètement cuites
et sont difficiles à retirer de l’appareil.

8. La gaufre est cuite lorsqu’aucune vapeur ne s’échappe du gaufrier.
Tourner le gaufrier 180° vers la gauche (dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre) et vérifier la gaufre. Pour obtenir une gaufre plus foncée,
fermer le couvercle et continuer la cuisson au goût.

9. Une fois les gaufres cuites, les retirer de l'appareil à l’aide d’une spatule de
bois ou de plastique. Ne jamais toucher la surface de cuisson avec des
objets aigus, pointus ou de métal. La surface antiadhésive pourrait être
endommagée.

10. Pour faire cuire d’autres gaufres, fermer le couvercle pour retenir la chaleur
et s’assurer que le voyant vert s’allume avant de verser le mélange sur la
plaque de cuisson. Suivre les étapes mentionnées plus haut. 

11. Une fois la cuisson terminée, débrancher le cordon de la prise murale, ouvrir
le couvercle et laisser refroidir l’appareil.
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CONSEILS PRATIQUES
1. Ne pas trop remuer le mélange à gaufres, sinon les gaufres seront dures.

Remuer délicatement jusqu’à ce que les grands morceaux d'ingrédients 
secs disparaissent.  La quantité de mélange requis varie entre 3/4 et 
1 tasse.

2. Pour une gaufre croustillante, laisser refroidir la gaufre sur une grille pour
empêcher la vapeur de s’accumuler sous la gaufre.

3. Les gaufres froides peuvent être réchauffées dans le gaufrier.  Régler la 
commande à basse température, déposer la gaufre sur la plaque de 
cuisson, fermer le couvercle et faire chauffer 1 à 2 minutes.  Vérifier la 
cuisson pour empêcher de brûler la gaufre.

4. Le gaufrier possède une surface de cuisson antiadhésive qui assure une 
cuisson uniforme et facilite le nettoyage.

5. Les gaufres peuvent être cuites à l'avance.  Les préparer selon la recette 
et les laisser refroidir sur un treillis pendant environ 10 minutes.  Les 
congeler  jusqu'à 2 semaines.  Les gaufres peuvent être réchauffées dans 
un grille-pain ou un four/grille-pain.

6. Un reste de mélange à gaufres peut être gardé au réfrigérateur jusqu'à 3 jours. 

NETTOYAGE ET ENTRETIEN 
1. Débrancher le gaufrier et laisser refroidir.  
2. Essuyer les plaques de cuisson avec un linge trempé dans l’eau chaude, 

savonneuse.  NE PAS IMMERGER L'APPAREIL DANS L'EAU ET NE PAS
LAISSER COULER L'EAU SUR LES PLAQUES DE CUISSON.

3. Assécher les plaques de cuisson avec un linge ou un essuie-tout. 
4. Ne pas utiliser de tampons de laine d'acier ou tout autre agent de 

nettoyage abrasif sur les plaques de cuisson, pour ne pas endommager le
revêtement antiadhésif. 

5. Si un peu de mélange est resté collé sur les plaques de cuisson, verser un
peu d'huile sur le mélange séché et laisser reposer de 5 à 10 minutes.  
Essuyer avec un essuie-tout.  

6. Nettoyer l'extérieur du gaufrier avec un linge doux trempé dans une eau 
chaude, savonneuse.  Ne pas utiliser de tampons à récurer ou de laine d’acier. 

7. Rincer avec un linge humide et éponger.
8. Tout entretien, autre que le nettoyage, doit être exécuté par un 
       représentant autorisé.  Voir la Section "Garantie".
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RECETTES
Mélange à Gaufres de Base
2 tasses (500 ml) de farine tout usage
1 c. à thé (5 ml) de soda à pâte
1/4 c. à thé (1.5 ml) de sel
2 c. à table (30 ml) de sucre
Dans un autre bol mélanger:
2 jaunes d'oeuf battus
2 tasses (500 ml) de lait
1/3 tasse (85 ml) de beurre fondu

Séparément:
Battre 2 blancs d'oeuf jusqu'à ce qu'ils soient fermes.
Former un puits au centre des ingrédients secs et ajouter le mélange d'oeufs 
et de lait.  Mélanger en quelques tours rapides; le mélange sera un peu
grumeleux.  Ajouter les blancs d'oeuf en remuant doucement.  Pré-chauffer 
le gaufrier.  Verser 1/3 tasse (85 ml) du mélange dans le centre des plaques de
cuisson.  Fermer le couvercle.  Suivre les instructions de la section « Mode
d'Emploi ».  
Donne 16 gaufres

Gaufres « Rapide »
2 oeufs
3/4 tasse (180 ml) de lait
2 c. à table (30 ml) d'huile végétale
1 tasse (250 ml)  de farine
1 1/2 c. à thé (8 ml) de poudre à pâte
1 1/2 c. à thé (8 ml) de sucre
1/2 c. à thé (3 ml) de sel

Dans un bol moyen, battre les oeufs jusqu'à ce qu'ils épaississent. Ajouter le
lait et l'huile. Ajouter les ingrédients secs et mélanger jusqu'à l'obtention d'une
consistance lisse. Suivre les instructions de la section « Mode d'Emploi ».
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Gaufres Au Babeurre
2 tasses (500 ml) de farine tout usage
1 c. à thé (5 ml) de soda à pâte
1/4 c. à thé (1.5 ml) de sel
2 c. à table (30 ml) (tassées) de cassonade
1/4 c. à thé (1.5 ml) de cannelle
Dans un autre bol mélanger:
2 jaunes d'oeuf, battus
2 tasses (500 ml) de babeurre
1/3 tasse (85 ml) de beurre fondu

Séparément
Battre 2 blancs d'oeuf jusqu'à ce qu'ils soient fermes.
Former un puits au centre des ingrédients secs et ajouter le babeurre et les
oeufs. Mélanger en quelques tours rapides; le mélange sera un peu grumeleux.
Ajouter les blancs d'oeuf  en remuant doucement.  Pré-chauffer le gaufrier.
Verser 1/3 tasse (85 ml) du mélange au centre des plaques de cuisson.  Fermer
le couvercle.  Suivre les instructions de la section « Mode d'Emploi ».  
Donne environ 14 gaufres

Gaufres aux Oeufs
2/3 tasse (170 ml) de farine
1/4 tasse (65 ml) d'eau
4 oeufs séparés
1/2 c. à thé (3 ml) de sel
2 1/2 c. à table (37 ml) de beurre fondu ou de graisse de bacon 
Pincée de poivre noir

Mélanger ensemble la farine et l'eau. Dans un autre bol, battre les jaunes
d'oeuf jusqu'à ce qu'ils soient jaunes pâle. Ajouter les jaunes d'oeuf à la farine
et à l'eau.  Ajouter le sel, le poivre et le beurre fondu ou la graisse de bacon.
Mettre de côté et laisser reposer pendant au moins une heure.  Battre les
blancs d'oeuf jusqu'à ce qu'ils soient fermes et les ajouter doucement au
mélange. Pré-chauffer le gaufrier.  Verser 1/3 tasse (85 ml) du mélange au 
centre des plaques de cuisson. Fermer le couvercle. Suivre les instructions de la
section « Mode d'Emploi ».
Donne de 2 à 4 gaufres 7
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Gaufres à Dessert
1 tasse (250 ml) de farine à pâtisserie
1/2 c. à thé (3 ml) de sel
1c. à table (15 ml) de poudre à pâte
2 1/2c. à table (37 ml) de sucre
2 oeufs
1 tasse (250 ml) de crème
2 blancs d'oeuf

Tamiser ensemble la farine, le sel, la poudre à pâte et le sucre.  Battre les
oeufs jusqu'à ce qu'ils soient jaunes pâle, ajouter la crème et bien mélanger.
Incorporer ce mélange à la farine jusqu'à ce que le tout soit lisse.  Laisser
reposer pendant au moins une heure.  Battre les blancs d'oeuf jusqu'à ce
qu'ils soient fermes et les incorporer au mélange.  Suivre les instructions de la
Section "Mode d'Emploi".
Donne 4 à 8 gaufres

Gaufres faites d'un Mélange Commercial
Les mélanges à gaufres peuvent être utilisés dans le gaufrier
Mélanger:
2 oeufs
2 1/2 tasses (625 ml) de mélange à gaufres 
2 tasses (500 ml) de lait
1/3 tasse (85 ml) de beurre fondu ou d'huile végétale

Suivre les instructions de la section « Mode d"Emploi.
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La longueur du cordon de l’appareil a été pensée en vue de réduire 
les risques d’enchevêtrement du cordon ou de chutes causes par ce 
dernier.  Lorsque le cordon n’est pas assez long, on peut utiliser, en 
respectant les consignes de sécurité qui s’imposent, une rallonge de 
la même intensité ou plus élevée qu l’appareil.  S’il s’agit d’un appareil 
avec mise à la terre, utiliser une rallonge à 3 fi ls avec mise à la terre.  Ne 
pas laisser pendre le cordon d’une table ou d’un comptoir.  Un enfant 
pourrait le tirer et trébucher en s’y accrochant  

Cette garantie ne couvre pas les frais de transport, lesquels sont assumés par le 
client.

GARANTIE LIMITÉE

**La seule preuve d’achat acceptable est le reçu original**

Salton Canada garantit que cet appareil devrait être exempt de défectuosités, 
dans sa composition et sa fabrication, pour une période de deux (2) ans, à partir 
de la date d’achat.  Durant cette période de garantie, le produit défectueux sera 
réparé ou remplacé ou un remboursement sera effectué, à la seule discrétion 
de Salton Canada. Tout remboursement à l’acheteur sera basé sur la valeur du 
produit et sur la période de garantie restante.  Toute responsabilité se limite au 
prix d’achat.  Cette garantie s’applique aux usages normaux et ne s’applique 
pas aux dommages subis durant le transport ou causés à la suite d’une 
modifi cation faite au  produit. La garantie ne couvre pas les dommages causés 
par accident, abus, négligence, usage commercial ou mauvais entretien. Elle ne 
couvre pas le verre cassé. Cette garantie n’est pas disponible aux détaillants et 
autres entreprises commerciales. 
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POUR OBTENIR UN SERVICE RAPIDE EN VERTU DE LA GARANTIE :
Communiquez avec l’un des nombreux Centres de Service affi chés sur notre site 
Web à www.salton.com/customer-care

Ou

Emballez soigneusement l’appareil et retournez-le nous.  Veuillez inclure :

• La preuve d’achat originale

•  Le formulaire qui suit dûment complété, accompagné de $12.50 pour frais de 
transport et de manutention – soit un chèque, un mandat ou une carte de crédit
(Un chèque personnel retardera le retour de 2 à 3 semaines)

Pour plus de protection, nous vous suggérons d’utiliser un service de livraison 
assuré, avec la possibilité de suivre le cheminement de l’envoi.  Salton Canada 
n’est pas responsable des dommages subis durant le transport ou pour les colis 
non livrés.  

Cette garantie ne couvre pas les frais de transport, lesquels sont assumés par le 
client.

Nom 

Adresse 

Ville     Prov/État  Code Postal/Zip

No. de tél./jour             Adresse courriel

Défectuosité du produit :

Mode de paiement : Chèque/Mandat □ Visa □ Master Card □ 

Nom du détenteur :   Valide jusqu’à :  No. CSV

No. de la carte :

Pour communiquer avec notre Service à la clientèle :

SALTON CANADA Téléphone : 514-685-3660 (poste 226)

81A Brunswick, Courriel : service@salton.com

Dollard-des-Ormeaux, Quebec  H9B 2J5 Fax : 514-685-8300

Canada www.salton.com

Salton_2yrWarranty_F.indd   2Salton_2yrWarranty_F.indd   2 13-02-12   4:22 PM13-02-12   4:22 PM



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (ColorMatch RGB)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /CreateJDFFile false
  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /FRA <>
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /ENU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2540 2540]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




