
OWNER’S MANUAL

MODEL WST3045ZE

BELGIAN 
WAFFLE MAKER

MANUEL D’UTILISATION

MODÈLE WST3045ZE

MACHINE À GAUFRES
BELGES



1

CONSIGNES DE SÉCURITÉ
IMPORTANTES
Au moment d’utiliser un appareil électrique, toujours respecter les
règles de sécurité élémentaires, dont celles qui suivent : 

1.Lire toutes les instructions.
2.Ne jamais toucher les surfaces chaudes.  Se servir des poignées

ou des boutons et de mitaines de four.
3.Pour éviter les risques de décharges électriques, ne jamais

placer le cordon, la fiche ou l’appareil dans l’eau ou dans tout
autre liquide.

4.Assurer une étroite surveillance lorsque l’appareil est utilisé par
ou à proximité des enfants.

5.Débrancher l’appareil lorsqu’il ne sert pas et avant le
nettoyage.  Le laisser refroidir avant d’y fixer ou d’en retirer des
pièces ou avant de le nettoyer.

6.Ne pas utiliser l’appareil si la fiche ou le cordon est
endommagé, si l’appareil a déjà mal fonctionné ou s’il a été
endommagé de quelque façon que ce soit.  Communiquer avec
le Service à la clientèle pour le faire examiner, réparer ou
rajuster.

7.Pour prévenir tout risque de blessures, éviter d’utiliser des
accessoires ou des pièces autres que ceux recommandés ou
vendus par le fabricant. 

8.Ne pas utiliser l’appareil à l’extérieur.
9.Ne pas laisser le cordon pendre de la table ou du plan de

travail et le tenir loin de toute surface chaude.
10. Ne pas placer l’appareil près d’un brûleur de cuisinière à gaz

ou d’un élément de cuisinière électrique, ni dans un four chaud.
11. Agir avec extrême prudence au moment de déplacer tout

appareil contenant de l’huile chaude ou tout autre liquide
chauffé.

12. Pour débrancher l’appareil, tourner le bouton de contrôle de la
cuisson à Léger (Light) – 1, puis retirer la fiche de la prise
murale.

13. Ne pas utiliser l’appareil pour un usage autre que celui auquel
il est destiné.

CONSERVER CES CONSIGNES
RÉSERVÉ À UN USAGE DOMESTIQUE
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IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed, including the following:

1.Read all instructions.
2.Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Use oven

mitts or potholders.
3.To protect against electric shock, do not immerse cord, plugs

or appliance in water or other liquid.
4.Close supervision is necessary when any appliance is used 

by or near children.
5.Unplug from outlet when not in use and before cleaning. 

Allow to cool before putting on or taking off parts, and before
cleaning the appliance.

6.Do not operate any appliance with a damaged cord or plug
or after the appliance malfunctions, or has been damaged in
any manner. Contact Consumer Service for examination,
repair or adjustment.

7.The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

8.Do not use outdoors.
9.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch 

hot surfaces.
10.Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a 

heated oven.
11.Extreme caution must be used when moving an appliance

containing hot oil or other hot liquids.
12.To disconnect, turn the Adjustable Browning Control to  

(1) LIGHT, then remove plug from wall outlet.
13.Do not use appliance for other than intended use.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
For Household Use Only



AUTRES CONSIGNES DE
SÉCURITÉ IMPORTANTES
MISE EN GARDE: Cet appareil produit de la chaleur et de

la vapeur lors de son fonctionnement.  Il importe
donc de prendre toutes les précautions d’usage afin
de prévenir les risques de brûlures, d’incendie ou
d’autres dommages corporels et matériels.

PRÉCAUTIONS: Cet appareil produit de la chaleur qui
perdure un certain temps après l’arrêt.  Toujours se
servir de mitaines de four pour manipuler les pièces
et surfaces chaudes et laisser les parties métalliques
refroidir avant le nettoyage.  Ne jamais déposer
quelque objet que ce soit sur le dessus de l’appareil
pendant que celui-ci fonctionne ou est encore chaud. 

1.  Tous les utilisateurs devraient lire et comprendre le présent
Guide du propriétaire avant d’utiliser ou de nettoyer cet
appareil. 

2.  Brancher la fiche du cordon de l’appareil dans une prise
électrique de 120 volts c.a. seulement.

3.  Si l’appareil montre des signes de mauvais fonctionnement
pendant son utilisation, le débrancher immédiatement.  Ne
jamais utiliser ni tenter de réparer un appareil défectueux!

4.  Ne jamais laisser cet appareil fonctionner sans surveillance.
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ADDITIONAL IMPORTANT
SAFEGUARDS
CAUTION HOT SURFACES: This appliance generates heat

and escaping steam during use. Proper precautions
must be taken to prevent the risk of burns, fires or
other injury to persons or damage to property.

CAUTION: This appliance is hot during operation and
retains heat for some time after turning OFF. Always
use oven mitts when handling hot materials and allow
metal parts to cool before cleaning. Do not place
anything on top of the appliance while it is operating
or while it is hot.

1.All users of this appliance must read and understand this 
Owner’s Manual before operating or cleaning this appliance.

2.The cord to this appliance should be plugged into a 120V AC
electrical outlet only.

3.If this appliance begins to malfunction during use, immediately
unplug the cord. Do not use or attempt to repair the mal-
functioning appliance.

4.Do not leave this appliance unattended during use.
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FICHE POLARISÉE À TROIS BROCHES
Par mesure de sécurité, cet appareil est muni d’une fiche électrique à
trois broches avec mise à la terre. Cette fiche ne peut être insérée que
dans une prise électrique avec mise à la terre. Si la fiche n’entre pas
dans la prise, faire appel à un électricien professionnel pour remplacer la
prise. Ne jamais tenter de modifier ou de contourner ce dispositif 
de sécurité.

CONSIGNES RELATIVES AU CORDON COURT
Cet appareil est muni d’un cordon d’alimentation court visant à prévenir
qu’on s’y prenne les pieds et trébuche, ce qui risque toujours de survenir
lorsqu’un appareil est équipé d’un cordon plus long.  Ainsi, ne jamais
utiliser de rallonge avec cet appareil.

PRÉCAUTIONS RELATIVES AUX PLASTIFIANTS
MISE EN GARDE : Afin d’éviter que les plastifiants exsudent de la

finition du plan de travail, de la table ou de tout autre support,
utiliser des dessous de verre ou des napperons NON PLASTIFIÉS
entre l’appareil et la finition du plan de travail ou de la table. 

Le non-respect de cette consigne pourrait faire que fonce, se
décolore ou se tache de manière permanente la finition du
plan de travail ou de la table. 

ALIMENTATION ÉLECTRIQUE
Si le circuit électrique est surchargé par d’autres dispositifs, cet appareil
pourrait ne pas fonctionner correctement.  Dans la mesure du possible,
le brancher à un circuit indépendant. 
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GROUNDED 3-CONDUCTOR PLUG
This appliance is equipped with a grounded-type 3-wire cord (3-prong
plug). This plug will only fit into an electrical outlet made for a 3-prong
plug. This is a safety feature. If the plug should fail to fit the outlet,
contact an electrician to replace the obsolete outlet. Do not attempt to
defeat this safety feature.

SHORT CORD INSTRUCTIONS
A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.
Do not use an extension cord with this product.

PLASTICIZER WARNING
CAUTION: To prevent Plasticizers from migrating from the finish of the

countertop or tabletop or other furniture, place NON-PLASTIC 
coasters or placemats between the appliance and the finish of the
countertop or tabletop. 

Failure to do so may cause the finish to darken, permanent
blemishes may occur or stains can appear. 

ELECTRIC POWER
If the electrical circuit is overloaded with other appliances, your appliance
may not operate properly. It should be operated on a separate electrical
circuit from other appliances.
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APPRENDRE À CONNAÎTRE 
MACHINE À GAUFRES BELGES
WESTINGHOUSE WST3045ZE
LE PRODUIT PEUT DIFFÉRER LÉGÈREMENT DE L’ILLUSTRATION.

Poignée

Plaques
chauffantes
antiadhésives

Fiche
polarisée à
trois broches

Indicateur
Prêt

Range-cordon
(non illustré)

Bouton de contrôle de la cuisson

Pieds
antidérapants
(non illustrés)

Voyant
d’alimentation

N’UTILISER QU’EN
POSITION CLOSE
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GETTING TO KNOW YOUR
WESTINGHOUSE WST3045ZE
BELGIAN WAFFLE MAKER
PRODUCT MAY VARY SLIGHTLY FROM ILLUSTRATIONS

Handle

Lid 

Non-Stick
Cooking
Plates

Grounded
Plug

Green
READY
Light

Cord Storage
(not shown)

Adjustable Browning Control

Non-skid
Feet 
(not shown)

Red
Power ON
Light

OPERATE ONLY IN THE
CLOSED POSITION.



AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
REMARQUE IMPORTANTE: Avant d’utiliser cet appareil pour la première

fois, faire chauffer sans ajouter de pâte pour que brûlent les résidus
pouvant s’être accumulés sur les plaques chauffantes.

PRÉCAUTIONS: Pour éviter les brûlures, toujours manipuler cet appareil
avec prudence. 

1. Déballer soigneusement votre machine à gaufres belges et retirer tous les
matériaux d’emballage.

2. Passer un linge propre et humide sur toutes les surfaces.  Ne jamais immerger
l’appareil.

3. Pour brûler les résidus accumulés sur les plaques chauffantes, il est essentiel de
faire fonctionner l’appareil pendant quelques minutes, sans pâte, huile ni gras,
avant de l’utiliser pour la première fois.

4. Placer l’appareil sur une surface plane, sèche et propre, à proximité d’une prise
électrique.  Brancher la fiche du cordon dans une prise murale de 120 volts c.a.

5. Faire fonctionner l’appareil jusqu’à ce que la fumée et l’odeur se dissipent;
débrancher la fiche et laisser refroidir.

6. Pour éviter les risques de brûlures, toujours user de prudence en manipulant
l’appareil.  Les côtés des plaques chauffantes sont exposées et pourraient être
chauds.

REMARQUE: Une odeur pourrait toujours se dégager lors de la première
utilisation.  Il s’agit d’un phénomène normal qui s’estompera avec
l’usage.

MODE D’EMPLOI
1 Veiller à ce que les plaques chauffantes soient propres et sans poussière.  Si

nécessaire, essuyer avec un linge humide.  Placer l’appareil sur une surface
plane, sèche et propre.

2. À la première utilisation de l’appareil, badigeonner légèrement les plaques
chauffantes d’huile de cuisson au moyen d’un pinceau à pâtisserie.

REMARQUE: Les plaques de votre machine à gaufres belges sont couvertes
d’un revêtement antiadhésif.  Ne pas utiliser d’huiles en vaporisateur,
de gras ou de shortening, qui risquent de laisser des résidus sur les
plaques.  N’utiliser que de l’huile de cuisson.

3. Fermer le couvercle.
4. Brancher la fiche de l’appareil dans une prise électrique

de 120 volts c.a.; le voyant d’alimentation (rouge) et
l’indicateur Prêt (vert) s’allumeront automatiquement,
vous indiquant que l’appareil a commencé à chauffer.

5. Votre machine à gaufres belges est munie d’un tableau
de commande offrant 7 choix de niveaux de cuisson
des gaufres.  Régler le bouton au niveau désiré: 
1 – cuisson légère; 3 ou 4 – cuisson moyenne et 7 –
cuisson foncée.
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BEFORE USING FORTHEFIRSTTIME
IMPORTANT: Before using for the first time, operate the

appliance without batter in order to burn off residues 
on the Cooking Plates.

CAUTION: To avoid burns, caution should be taken when
handling the Waffle Maker. 

1.Carefully unpack Waffle Maker and remove all packaging materials.
2.Wipe all surfaces with a slightly damp, soft cloth. Never immerse 

in water. 
3.To burn off residues on the Cooking Plates, it will be necessary to

operate the unit for a few minutes before initial use. Do not add
batter or oil during this time.

4.Set the appliance on a dry, clean and flat countertop surface, where it
can be easily plugged into an electrical outlet. Plug appliance into
120V AC electrical outlet.

5.Allow the Waffle Maker to operate until smoke and odor dissipate,
then unplug unit and allow to cool.

6.To avoid burns, caution should be taken when handling the Waffle
Maker. The sides of the Cooking Plates are exposed and may be hot.

NOTE: Some odor may still be detected during initial use; this
is normal and should disappear after one or two uses.

OPERATING INSTRUCTIONS
1.Be sure the Non-Stick Cooking Plates are clean and free from dust. If

necessary, wipe with a damp cloth. Set the appliance on a dry, clean
and flat countertop surface.

2.When preparing waffles using the Waffle Maker for the first time,
brush the Non-Stick Cooking Plates with cooking oil.

NOTE: The Waffle Maker is coated with a non-stick surface. 
Do not use spray-on oils, grease or shortening, as 
they can cause build-up on the Non-Stick Cooking Plates.
Use cooking oil instead.

3.Close the Lid.
4.Plug appliance into a suitable 120V AC

electrical outlet; both the red Power ON
Light and the green READY Light will
illuminate, indicating the unit has started
to heat.

5.Your Waffle Maker has an Adjustable
Browning Control with 7 Settings. Turn 
the Browning Control to set desired
browning: (1) LIGHT, (3) to (4) MEDIUM
or (7) DARK waffles.
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6. Pendant la préparation de la pâte à gaufres, laisser les plaques préchauffer
(environ 5 minutes).  L’indicateur Prêt s’éteindra automatiquement lorsque les
plaques auront atteint la température requise.

7. Ouvrir la machine à gaufres et y verser prudemment la pâte de manière à
couvrir les plaques antiadhésives.  Attention de ne pas verser trop de pâte à
la fois, autrement elle s’écoulera d’entre les plaques.

8. Fermer soigneusement la machine.  Ne pas forcer.  De la vapeur
s’échappera d’entre les plaques.  User de prudence pour éviter les brûlures à
la vapeur.

9. Lors de l’utilisation d’une nouvelle recette, il peut être judicieux de faire des
essais pour déterminer la durée de cuisson souhaitée.  Commencer par
régler le contrôle à cuisson moyenne (3 ou 4).  Une fois la première gaufre
cuite, tourner le bouton d’un côté ou de l’autre pour obtenir une cuisson plus
ou moins légère, selon vos goûts.  Par ailleurs, la durée de cuisson peut
varier selon les ingrédients composant la pâte. Les pâtes au sucre,
notamment, brunissent plus rapidement.

10. Le temps de cuisson devrait s’échelonner entre 3 et 6 minutes, selon vos
goûts et le type de pâte à frire et d’ingrédients utilisés.  Éviter d’ouvrir la
machine à gaufre avant que la cuisson ne soit terminée, la gaufre risquant
alors de coller, de se briser ou de ne pas cuire uniformément. 

11. Une fois les gaufres prêtes, les retirer au moyen d’une spatule de plastique
ou de bois.  Pour éviter l’usure accélérée des surfaces antiadhésives, les
ustensiles de plastique ou de bois sont vivement recommandés.  Ne pas
utiliser d’ustensiles pointus (couteaux, fourchettes, etc.), qui pourraient
endommager le revêtement.

12. Après avoir enlevé la gaufre cuite, garder l’appareil clos pour en conserver
la chaleur.  Répéter le mode d’emploi pour les autres gaufres.

13. Toutes les gaufres terminées, ramener le bouton de contrôle de cuisson à 1
et débrancher immédiatement la fiche de l’appareil de la prise électrique.

14. Si vous ne voulez pas manger vos gaufres sur-le-champ, les placer sur une
serviette en papier ou une grille pour que la condensation soit absorbée et
les laisser refroidir.  Pour les tenir chaudes, les placer dans un plat ou sur
une grille et les garder dans un four chauffé à environ 200 à 250° F.  Elles
tiendront ainsi une vingtaine de minutes sans s’assécher.

REMARQUE: Les niveaux de cuisson 1 ou 2 peuvent servir à réchauffer
des gaufres préparées plus tôt.

6

MODE D’EMPLOI (SUITE)

6.While preparing batter, allow appliance to pre-heat (about 5
minutes). The green READY Light will go out when unit has
reached the proper temperature.

7.Open Waffle Maker and carefully pour batter evenly to cover the
Non-Stick Cooking Plates. Be careful not to pour too much batter,
as excess batter will seep out from between the Cooking Plates. 

8.Carefully close the Waffle Maker. Do not force shut. Steam will be
released between the Cooking Plates. Caution should be taken to
prevent hands from coming into contact with the steam.

9.When preparing a recipe for the first time, it may become
necessary to experiment with the Adjustable Browning Control.
Begin by setting the Control between (3) and (4) MEDIUM. After
the first waffle, move the Adjustable Browning Control up or back
to achieve the desired browning of the waffle. Browning may
differ depending on the batter ingredients. Batters using sugar
tend to brown quicker.

10.Cooking time should take approximately 3 to 6 minutes. Exact
cooking time will be a matter of your taste and will depend on
type of batter and ingredients used. Avoid opening your Waffle
Maker before cooking is completed, as this may cause the waffle
to stick or bake poorly.

11.When the waffles are cooked, remove them by using a plastic or
wooden spatula. Using plastic or wooden utensils are
recommended to keep your non-stick surface looking new. Do
not use sharp utensils, (i.e. knives, forks, etc.) This could damage
the non-stick surface.

12.After removing your waffle, keep the Waffle Maker closed to
preserve the heat until ready for the next batch of waffles.

13.After use, turn the Adjustable Browning Control to (1) LIGHT and
then immediately unplug from the electrical outlet.

14.If waffles are not to be consumed immediately, place the waffles
on a paper napkin or cooling rack to absorb condensation. To
keep hot, place in an ovenproof dish on an oven rack, and warm
at about 200°to 250°F. Waffles will keep for about 20 minutes
before they begin to dry out.

NOTE: The lower Browning Control Settings (1) or (2) can be
used to reheat previously baked waffles. 
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OPERATING INSTRUCTIONS  (Continued)



CONSIGNES D’ENTRETIEN PAR L’UTILISATEUR
Cet appareil ne nécessite que peu d’entretien.  Il ne contient aucune pièce
que l’utilisateur peut lui-même réparer.  Ainsi, ne jamais tenter de réparer
soi-même l’appareil.  Toute opération d’entretien - autre que le nettoyage -
qui nécessite le démontage de l’appareil doit être effectuée par un
technicien compétent.

CONSIGNES D’ENTRETIEN ET DE NETTOYAGE
PRÉCAUTIONS: Ne jamais immerger l’appareil le cordon ou la fiche dans

l’eau ou tout autre liquide.
Toujours débrancher et laisser refroidir l’appareil avant de le nettoyer.  Ne pas utiliser
de laine d’acier, de détergents abrasifs ou d’autres matériaux semblables pour
nettoyer l’appareil au risque d’en endommager les surfaces.

NETTOYAGE DE L’INTÉRIEUR DE L’APPAREIL
LAISSER REFROIDIR L'APPAREIL AVANT DE LE NETTOYER.
Essuyer les plaques chauffantes antiadhésives au moyen d’une serviette de papier
absorbant ou d’un linge doux.
REMARQUE: Les plaques de votre machine à gaufres belges sont couvertes

d’un revêtement antiadhésif.  Ne pas utiliser d’huiles en vaporisateur,
de gras ou de shortening, qui risquent de laisser des résidus sur les
plaques.  N’utiliser que de l’huile de cuisson.

Bien que les plaques chauffantes soient revêtues d’un matériau antiadhésif, certaines
pâtes ou ingrédients particuliers peuvent néanmoins coller aux surfaces.  Pour les
retirer des plaques, verser simplement un peu d’huile de cuisson sur l’aliment collé et
laisser reposer 5 à 10 minutes.  L’aliment devrait ramollir et s’enlever facilement à
l’aide d’une serviette de papier absorbant ou d’un linge doux.  Si cette solution
échoue, nous vous suggérons de nettoyer les plaques au moyen d’un linge
légèrement humide ou d’une brosse de crin de nylon et d’une goutte de détergent
abrasif. 

NETTOYAGE DE L’EXTÉRIEUR DE L’APPAREIL
Essuyer à l’aide d’un linge doux et sec.

CONSIGNES DE RANGEMENT
Débrancher et laisser refroidir l’appareil.  Le placer dans son emballage et le ranger
dans un lieu sec et propre.  Ne jamais ranger un appareil encore chaud ou branché.  
Ne jamais enrouler le cordon autour de l’appareil.  Ne jamais tirer ou exercer de
pression sur le cordon à son point de jonction, ce qui pourrait l’endommager.  
La machine à gaufres belges peut être placée en position verticale (poignée dirigée
vers le haut) pour un rangement propre et compact. 
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USER MAINTENANCE INSTRUCTIONS
This appliance requires little maintenance. It contains no user
serviceable parts. Do not try to repair it yourself. Any servicing
requiring disassembly other than cleaning must be performed by a
qualified appliance repair technician. 

CARE AND CLEANING
CAUTION: Do not immerse the Waffle Maker, cord, or plug

in water or any other liquid. 
Unplug and allow to cool before cleaning. Do not use steel wool,
scouring pads or abrasive cleaners, as this will damage the finish.

INSIDE CLEANING
THE UNIT SHOULD NOT BE HOT WHEN CLEANING.
Wipe Non-Stick Cooking Plates with absorbent paper towel or a 
soft cloth. 
NOTE: Your Belgian Waffle Maker has non-stick coated

Cooking Plates. Do not use abrasive cleaners, metal
cleaning brushes or metal scouring pads. This could
damage the non-stick surface.

Although the Cooking Plates are coated with a non-stick coating,
some batter or ingredients may still adhere to the Waffle Maker. To
remove, simply pour a little cooking oil onto the baked-on food.
Allow to stand for 5 to 10 minutes. This should soften the food and
make it easy to remove with absorbent paper towels or a soft cloth. If
the preceding measure fails to remove the food residue, we suggest
wiping the Non-Stick Cooking Plates with a slightly dampened cloth
or nylon bristle brush and a little non-abrasive detergent.

OUTSIDE CLEANING
Wipe with a soft, dry cloth.

STORAGE
Unplug unit and allow to cool. Store in its box or in a clean, dry
place. Never store Waffle Maker while it is hot or still plugged in. 
Never wrap cord tightly around the appliance. Do not put any 
stress on cord where it enters unit, as this could cause cord to fray
and break.
The Waffle Maker can be placed in a vertical position (Handle
pointed up) for neat and compact storage.
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PETITS CONSEILS UTILES
• Tamiser tous les ingrédients secs.
• Séparer les jaunes des blancs d’œufs.
• Battre les blancs d’œufs séparément.  Incorporer ensuite à la pâte pour des

gaufres plus légères et croustillantes.
• Monter les blancs d’œufs en neige jusqu’à ce qu’ils forment des pointes.  En verser

le quart dans la pâte pour l’alléger, puis incorporer le reste doucement à la cuillère
(on devrait apercevoir de grandes striures blanches dans la pâte).  Attention de ne
pas trop agiter la pâte au moment d’y ajouter les blancs d’œufs. 

• Il n’est pas nécessaire de battre les jaunes d’œufs et le lait séparément; ajouter
simplement au mélange farineux et utiliser un fouet ou un batteur à main pour
mélanger.

• Ne jamais ouvrir la machine au cours de la première minute de cuisson, autrement
la gaufre se brisera.  Cuire complètement les gaufres avant de les retirer de
l’appareil.

• Une fois les gaufres prêtes, le couvercle devrait s’ouvrir facilement.  Le lever
doucement.  S’il semble résister, le laisser une autre minute ou deux et lever de
nouveau.

• Régler le contrôle de la cuisson au niveau désiré.  Ne pas oublier que certaines
recettes peuvent exiger un temps de cuisson plus court ou plus long selon les
ingrédients utilisés.  Par exemple, il peut être nécessaire de régler le bouton de
contrôle de la cuisson à un niveau plus bas lorsque vous préparez des gaufres
dont la pâte contient du sucre.

• Les gaufres peuvent être préparées à l’avance, puis réfrigérées ou congelées.  Au
moment de les déguster, placer les gaufres préalablement dégelées dans votre
machine à gaufres et réchauffer en réglant la cuisson au niveau 1 ou 2.  Pour
servir plusieurs personnes à la fois, le recours au grille-pain ou au four est plutôt
recommandé.

GAUFRES FAIBLES EN GRAS ET EN CHOLESTÉROL
• Dans toutes les recettes proposées, utiliser du lait écrémé plutôt que du lait à 

2 ou 3,25 %.
• Omettre totalement les jaunes d’œufs; après tout, ce sont les blancs d’œufs battus qui

agissent comme agents levants.
• Utiliser des huiles végétales comme l’huile de canola, de maïs ou de tournesol, plutôt

que du beurre.

GAUFRES ENRICHIES DE FIBRES
• Remplacer 1/2 tasse ou plus de farine blanche par de la farine de blé entier.
• Remplacer 1/4 de tasse de farine blanche ou de blé par du son d’avoine. 

GAUFRES SANS SUCRE
• Remplacer le sucre par de l’édulcorant sans calorie Splenda® ou tout autre succédané

de sucre.  Bien suivre les directives figurant sur le sachet pour connaître les quantités
requises.

• Savourer les gaufres avec du sirop d’érable sans sucre.  Il en existe en effet de
nombreuses marques sur le marché de nos jours.
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HELPFUL HINTS
•Sift all dry ingredients.
•Egg yolks should be separated from egg whites before mixing.
•Beating egg whites separately, and then folding into the batter, will

create lighter and crispier waffles.
•Egg whites should be beaten until they form stiff peaks. Stir 1/4 of

beaten egg whites into batter to lighten it, then gently fold the rest
of the egg whites into the batter (there should be white streaks in
the batter). Do not over-mix batter when adding egg whites.

•It is not necessary to beat egg yolks and milk separately; add to the
combined flour mixture, and use a whisk or hand mixer to blend.

•Do not open the Waffle Maker during the first minute of baking, or
waffles will separate. Completely bake waffles before removing
them from the unit.

•When waffles are done, the Lid should lift open easily. Lift the Lid
gently. If Lid pulls, wait another minute and try lifting it open again.

•Adjust the Adjustable Browning Control as you prepare your
waffles. Remember that different recipes may produce varying
browning results depending on the ingredients. It may become
necessary to turn the Adjustable Browning Control to a lower setting
when baking waffles containing sugar. 

•Waffles can be made ahead of time, then refrigerated or frozen.
When ready to eat, place defrosted waffles in your Waffle Maker
and reheat waffles using the lower Browning Control Settings (1) or
(2). When serving waffles to several people at once, a toaster or
oven is ideal.

FOR LOW-FAT, LOW-CHOLESTEROL WAFFLES
•All recipes work equally well with skim milk.
•Leave out egg yolks altogether. All leavening properties come from

the beaten egg whites.
•Use liquid vegetable oils, like canola, corn or sunflower, instead 

of butter.

FOR HIGHER-FIBER WAFFLES
•Substitute 1/2-cup, or more, of white flour with whole wheat flour.
•Substitute 1/4-cup of wheat or white flour with oat bran.

FOR SUGAR-FREE WAFFLES
•Substitute sugar with Splenda® No Calorie Sweetener or any 

other sugar substitute. Follow package directions for substitution
quantities. 

•Enjoy your sugarless waffles with sugar-free maple syrup. There are
many wonderful brands available on the market today.
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RECETTES
PÂTE À GAUFRES BELGES 
1 tasse 3/4 de farine tout-usage 2 cuillères à thé de poudre à pâte
1 cuillère à table de sucre 1/2 cuillère à thé de sel
3 jaunes d’œufs, battus 1 1/2 tasse de lait
1/2 tasse d’huile végétale 3 blancs d’œufs, montés en neige

Tamiser tous les ingrédients secs et les mélanger.  Combiner les jaunes d’œufs et le lait et
verser dans le mélange d’ingrédients secs.  Ajouter l’huile végétale et incorporer
doucement à la cuillère les blancs d’œufs montés en neige.  Ne pas trop mélanger.
Verser 3/4 tasse de la pâte sur la plaque préchauffée de la machine à gaufres.  Fermer
le couvercle et cuire 5 minutes au niveau 4, ou jusqu’à ce que la gaufre soit à point.
Retirer la gaufre et servir.  Donne environ 6 gaufres.

GAUFRES TOSTADA
1 sachet (8-1/2 oz) de mélange 1 œuf

à muffins au maïs 1 œuf
2 cuillères à table d’huile 3/4 tasse de lait
1 boîte (de 7 oz) de maïs en grain entier, sans jus
1 boîte (de 4 oz) de poivrons verts hachés, sans jus
1 tasse de fromage cheddar blanc ou jaune râpé

Mélanger le mélange à muffins au maïs, l’œuf, l’huile et le lait.  Y ajouter le maïs en
grain entier et les autres ingrédients.  Verser 3/4 tasse de la pâte sur la plaque
préchauffée de la machine à gaufres.  Fermer le couvercle et cuire seulement 6 minutes
au niveau de cuisson 4.  Retirer la gaufre et la couvrir immédiatement de haricots frits et
réchauffés, de laitue, tomates, cheddar, crème sûre et salsa.

Donne environ 4 gaufres Tostada.

GAUFRES À LA BANANE
1 boîte (de 14 oz) de mélange à pain et à muffins aux bananes
1 tasse d’eau chaude
1 œuf
2 cuillères à table d’huile végétale

Combiner tous les ingrédients et bien mélanger au moyen d’un fouet ou d’un batteur à
main. Verser 3/4 tasse de la pâte sur la plaque préchauffée de la machine à gaufres.
Fermer le couvercle et cuire seulement 5 minutes au niveau de cuisson 4.  Retirer la
gaufre et la garnir immédiatement de fruits frais et de crème fouettée.

Donne environ 4 gaufres à la banane.
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RECIPES
BASIC WAFFLES
1-3/4 cups all-purpose flour
2 teaspoons baking powder
1 tablespoon sugar
1/2 teaspoons salt
3 egg yolks, beaten
1-1/2 cups milk
1/2 cup vegetable oil
3 egg whites, beaten stiff

Sift dry ingredients together. Blend. Combine egg yolks and milk.
Stir into dry ingredients. Stir in cooking oil. Carefully fold in egg
whites. Do not over-mix. Pour 3/4 cup batter onto preheated
Cooking Plate. Close Lid and bake 5 minutes on Setting 4 or until
done. Remove waffle and serve.
Makes about 6 Waffles

TOSTADAS
1 (8-1/2-oz) package of corn muffin mix
1 egg
2 tablespoons oil
3/4 cup milk
1 (7-oz can) whole kernel corn, drained
1 (4-oz can) chopped green chilies, drained
1 cup grated American Cheese

Blend corn muffin mix, egg, oil and milk. Add corn and remaining
ingredients. Pour 3/4 cup batter onto preheated Cooking Plate.
Close Lid and bake 6 minutes on Setting 4 or until done. Remove
and immediately top with warmed refried beans, lettuce, tomatoes,
cheese, sour cream and salsa.
Makes about 4 tostadas

BANANA WAFFLES
1 (14 oz) box banana quickbread and muffin mix
1 cup warm water
1 egg
2 tablespoons vegetable oil

Combine ingredients and mix using wire whisk. Pour 3/4 cup batter
onto preheated Cooking Plate. Close Lid and bake 5 minutes on
Setting 4 or until done. Remove and top with fresh fruit and
whipped cream.
Makes about 4 waffles
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GAUFRES AU CHOCOLAT
1 tasse de beurre 3/4 tasse de cacao en poudre
2 tasses de farine tout-usage 1 1/2 tasse de sucre
4 œufs, battus 2 cuillères à thé de vanille

Faire fondre ensemble, à feu bas, le beurre et le cacao.  Mélanger jusqu’à l’obtention
d’une consistance crémeuse, puis retirer du feu.  Séparément, bien mélanger le reste des
ingrédients.  Y verser le mélange de beurre et de cacao et mélanger jusqu’à ce que la pâte
soit lisse.  Verser 3/4 tasse de la pâte sur la plaque préchauffée de la machine à gaufres.
Fermer le couvercle et cuire seulement 4 minutes au niveau de cuisson 4.  Attention de ne
pas trop cuire!  Entre chaque gaufre, badigeonner légèrement les plaques d’huile.  Une
fois les gaufres prêtes, les retirer de la machine et les poser à plat sur une grille pour
qu’elles refroidissent complètement.

Donne 6 à 8 gaufres-gâteaux au chocolat.

GAUFRES SUISSES
1 1/2 tasse de beurre, ramolli 3 tasses de farine à gâteau
3 œufs, légèrement battus 1 1/4 tasse de sucre
1/2 cuillère à thé de sel

Battre le beurre, y ajouter la farine et mélanger soigneusement avec un fouet ou un batteur
à main.  Combiner séparément les œufs, le sucre et le sel et bien mélanger pendant 2
minutes.  Verser dans le mélange de beurre et de farine et battre vigoureusement.  Ne pas
s’étonner… la pâte sera épaisse.  Verser 3/4 tasse de la pâte sur la plaque préchauffée de
la machine à gaufres.  Fermer le couvercle et cuire 5 minutes au niveau de cuisson 4.
Retirer la gaufre et la poser à plat sur une grille pour qu’elle refroidisse légèrement.  Les
gaufres tout juste cuites sont tendres, mais deviennent rapidement croustillantes en
refroidissant.  Garnir de votre sirop chocolaté préféré.

Donne environ 5 gaufres suisses.

GAUFRES BELGES
2 2/3 tasses de farine tout-usage 2 1/4 cuillères à thé de levure sèche active

RED STAR®
2 cuillères à table de sucre 1 cuillère à thé de sel
1 3/4 tasse de lait 1/3 tasse d’eau
1/3 tasse de beurre 3 œufs

Tamiser tous les ingrédients secs dans un bol.  Les laisser de côté.  Dans un four à micro-
ondes ou au moyen d’un bain-marie, chauffer le lait, l’eau et le beurre jusqu’à ce que le
tout soit très chaud (120 à 130° F).  Attention : Il n’est pas nécessaire de faire fondre
complètement le beurre.  Verser dans le mélange d’ingrédients secs et au moyen d’un
batteur à main, mélanger à vitesse réduite jusqu’à ce que le tout soit humide, puis battre
une minute à vitesse moyenne.  Couvrir le bol de pellicules de plastique et d’aluminium et
réfrigérer la pâte plusieurs heures ou toute la nuit. Avant l’utilisation, battre de nouveau la
pâte refroidie à l’aide d’un fouet.  Verser 2/3 tasse de la pâte sur la plaque de la machine
à gaufres, préchauffée et huilée.  Fermer le couvercle et cuire 5 minutes au niveau de
cuisson 4.  

Donne environ 7 gaufres belges.
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CHOCOLATE WAFFLE CAKES
1 cup butter
3/4 cup cocoa powder
2 cups all-purpose flour
1-1/2 cups sugar
4 eggs, beaten
2 teaspoons vanilla

Melt butter and cocoa together on low heat. Stir until smooth; remove from
heat. Separately combine remaining ingredients and mix well. Add cocoa
mixture and mix again until smooth. Pour 3/4 cup batter onto preheated
Cooking Plate. Close Lid and bake for 4 minutes on Setting 4. Do not over-
bake! Condition Cooking Plates lightly between each waffle. Remove; place 
flat on cooling rack; allow to cool thoroughly.
Makes about 6 to 8 waffle cakes

SWEDISH WAFFLES
1-1/2 cups butter, softened
3 cups cake flour
3 eggs, lightly beaten
1-1/4 cups sugar
1/2 teaspoon salt

Cream butter, add flour and blend thoroughly with a hand mixer. Separately
combine eggs, sugar and salt; beat with hand mixer for 2 minutes. Combine
with creamed mixture and beat well. Batter will be thick. Pour 3/4 cup batter
onto preheated Cooking Plate. Close Lid and bake 5 minutes on Setting 4 or
until done. Remove and place flat on cooling rack and allow to cool slightly.
The hot waffles are soft but will become crisp immediately. Drizzle with
chocolate flavored syrup.
Makes about 5 waffles

BELGIAN WAFFLES
2-2/3 cups all-purpose flour
2-1/4 teaspoons RED STAR® active dry yeast
2 tablespoons sugar
1 teaspoon salt
1-3/4 cups milk
1/3 cup water
1/4 cup butter
3 eggs

Sift all dry ingredients together in a bowl and set aside. In a microwave or
double boiler, heat the milk, water and butter until very warm (120ºF - 130ºF,
butter does not need to melt.) Add liquid ingredients and eggs to the dry
ingredients. Using a hand mixer, blend on low speed until moistened; beat 
1 minute at medium speed. Cover bowl with plastic wrap and foil and
refrigerate several hours or overnight. Use a whisk to stir batter. Pour
approximately 2/3 cup batter onto the preheated conditioned Cooking Plate.
Close and bake for 5 minutes on Setting 4 or until done. Remove and place
flat on cooling rack and allow to cool slightly. Serve with fresh fruit and
whipped cream.
Makes about 7 waffles10
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OWNER’S MANUAL
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LIMITED ONE-YEAR WARRANTY
Warranty Coverage: This product is warranted to be free from defects in
materials or workmanship for a period of one (1) year from the original purchase
date. This product warranty is extended only to the original consumer purchaser of
the product and is not transferable. For a period of one (1) year from the date of
original purchase of the product, our Repair Center will, at its option, either
(1) repair the product or (2) replace the product with a reconditioned comparable
model. These remedies are the purchaser's exclusive remedies under this warranty.

Warranty Service: To obtain warranty service, you must call our warranty service
number at 1-800-233-9054 for return instructions on how to deliver the product,
in either the original packaging or packaging affording an equal degree of
protection to the Repair Center specified below. You must enclose a copy of your
sales receipt or other proof of purchase to demonstrate eligibility for warranty
coverage.

To returnthe appliance, ship to:To contact us,please write to, call, or email:

ATTN:  Repair CenterConsumer Relations Department
708 South Missouri StreetPO Box 7366
Macon, MO  63552  USAColumbia MO  65205-7366 USA

1-800-233-9054
E-mail:consumer_relations@toastmaster.com

What Is Not Covered: This warranty does not cover damage resulting from
misuse, accident, commercial use, improper service or any other damage caused
by anything other than defects in material or workmanship during ordinary
consumer use. This warranty is invalid if the serial number has been altered or
removed from the product. This warranty is valid only in the United States 
and Canada.

LIMITATION ON DAMAGES: THERE SHALL BE NO LIABILITY FOR ANY
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES FOR BREACH OF ANY EXPRESS
OR IMPLIED WARRANTY OR CONDITION ON THIS PRODUCT.

DURATION OF IMPLIED WARRANTIES: EXCEPT TO THE EXTENT 
PROHIBITED BY APPLICABLE LAW, ALL IMPLIED WARRANTIES AND 
CONDITIONS, INCLUDING, WITHOUT LIMITATION, IMPLIED WARRANTIES 
AND CONDITIONS OF MERCHANTABILITY AND FITNESS FOR A PARTICULAR
PURPOSE OR USE ON THIS PRODUCT ARE LIMITED IN DURATION TO THE
DURATION OF THIS WARRANTY.

Some jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages, or allow limitations on how long an implied warranty
lasts, so the above limitations or exclusions may not apply to you. This warranty
gives you specific legal rights and you may have other rights under the laws of
your jurisdiction.

For more information on our products, visit our website:  
www.maxim-toastmaster.com.

WESTINGHOUSE, �and “You Can Be Sure...If It's Westinghouse” are trademarks of
WESTINGHOUSE ELECTRIC CORPORATION and used under license. 

©2005 All rights reserved.P/N 61729ZE
Made in China7/05

GARANTIE LIMITÉE D'UN AN
Couverture :  Le présent produit est garanti contre les pièces défectueuses et les
vices de fabrication pour une période de un (1) an à compter de la date d'achat initiale.
La présente garantie est offerte seulement à l'acheteur initial et n'est pas transférable.
Au cours de la période d'un (1) an suivant la date d'achat initiale du produit, le centre
de réparation pourra, à son gré, choisir de 1) réparer le produit ou 2) remplacer celui-ci
par un modèle remis à neuf comparable. Ces recours sont les seuls offerts à l'acheteur
en vertu de la présente garantie.

Service de garantie: Pour obtenir un service de garantie, vous devez composer le
numéro de notre service de garantie au 1-800-233-9054 pour des directives sur le
mode de renvoi du produit, soit dans son emballage original, soit dans un emballage
offrant un degré de protection égal au centre de réparation indiqué ci-dessous.  Vous
devez y inclure une copie de votre reçu ou toute autre preuve d'achat afin de prouver
votre admissibilité à la couverture de la garantie.

Pour retourner le produit, Vous pouvez communiquer avec nous
veuillez l'expédier à : par la poste, par téléphone ou par courrier

électronique aux coordonnées suivantes :

ATTN:  Repair Center
708 South Missouri Street
Macon, MO  63552  USA

Dommages non couverts : La présente garantie ne couvre pas les dommages
causés par le mauvais usage, les accidents, l'usage commercial, le mauvais entretien
ou par toute autre dommage occasionné autrement que par la défectuosité des pièces
ou les vices de fabrication survenus dans le cadre de l'utilisation normale par
l'acheteur. La présente garantie n'est pas valide si le numéro de série a été modifié 
ou enlevé du produit. Cette garantie n'est valide qu'aux États Unis et au Canada.

LIMITATION DES DOMMAGES : AUCUNE RESPOSABILITÉ N'EST ASSUMÉE
QUANT À UN DOMMAGE ACCESSOIRE OU CONSÉCUTIF DÉCOULANT DE LA
VIOLATION D'UNE GARANTIE OU CONDITION EXPRESSE OU IMPLICITE À L'ÉGARD
DE CE PRODUIT.

DURÉE DES GARANTIES IMPLICITES : SAUF DANS LA MESURE OÙ ELLES SONT
INTERDITES PAR LES LOIS APPLICABLES, TOUTES LES GARANTEIS OU
CONDITIONS IMPLICITES, Y COMPRIS, NOTAMMENT, TOUTES LES GARANTIES OU
CONDITIONS IMPLICITES DE QUALITIÉ MARCHANDE ET D'ADAPTABILITÉ À UNE
FIN OU À UN USAGE PARTICULIER QUANT À CE PRODUIT SONT LIMITÉES À LA
DURÉE DE LA PRÉSENTE GARANTIE.

Certains territoires ne permettent pas l'exclusion ou la limitation des dommages
accessoires ou consécutifs ni ne permettent des limitations de la durée d'une garantie
implicite, de sorte que les limitations ou les exclusions précitées peuvent ne pas
s'appliquer à vous. La présente garantie limitée vous donne des droits légaux
spécifiques et vous pouvez avoir d'autres droits en vertu des lois de votre territoire.

Pour obtenir plus de renseignements sur nos produits, veuillez consulter notre 
site Web au : www.maxim-toastmaster.com.

WESTINGHOUSE � et «AYEZ CONFIANCE… SI C’EST WESTINGHOUSE» sont des
marques de commerce de WESTINGHOUSE ELECTRIC CORPORATION et sont utilisées
sous licence.

©2005    Tous droits réservés. Nº de pièce  61729ZE
Imprimé et fabriqué en Chine 7/05

Consumer Relations Department
PO Box 7366
Columbia MO  65205-7366
États-Unis
1 800 233-9054
Adresse de courrier électronique:
consumer_relations@toastmaster.com


