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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 electrical shock, do not immerse cord, plugs

or the 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 clean-
ing 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 con-

taining hot oil or other hot liquids.
12. To disconnect, turn any control to "OFF", then remove plug

from wall outlet.
13. Do not use appliance for other than intended use.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
FOR HOUSEHOLD USE ONLY

IMPORTANT POUR VOTRE
SÉCURITÉ

L’utilisation de tout appareil électroménager nécessite certaines 
précautions élémentaires :

1.Lire toutes les instructions.
2.Éviter de toucher les surfaces chaudes.  Se servir des poignées

et utiliser des gants isolants.
3.Pour éviter un choc électrique, ne jamais immerger l’appareil, le

cordon ou la prises électriques dans un liquide.
4.L'utilisation d'un appareil ménager par des enfants ou en

présence d'enfants doit faire l'objet d'une attention particulière.
5.Après usage, débrancher l’appareil et le laisser refroidir avant

de le nettoyer ou avant d’installer ou de retirer un accessoire.
6.Ne pas utiliser un appareil dont la prise ou le cordon électrique

est endommagé, ni un appareil fonctionnant anormalement ou
ayant subi quelque dommage que ce soit.  Pour toute 
inspection, réparation ou réglage, veuillez contacter notre 
service après-vente.

7.L’utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant
peut entraîner des blessures.

8.Ne pas utiliser cet appareil à l’extérieur.
9.Ne pas laisser le cordon électrique pendre sur le bord d’une

table ou d’un comptoir, ni le mettre en contact avec des 
surfaces très chaudes.

10.Ne pas placer l'appareil sur le brûleur d'une cuisinière électrique
ou à gaz ni à proximité de celui-ci, ni dans un four chaud.

11.Pour déplacer un appareil contenant de l’huile chaude ou tout
autre liquide chaud, faire preuve d’une extrême prudence. 

12.Pour débrancher l'appareil, tourner toutes les commandes à la
position "OFF", puis débrancher la prise électrique.

13.Ne pas se servir de cet appareil pour d’autre usage que celui
pour lequel il a été conçu.

VEUILLEZ CONSERVER CES
INSTRUCTIONS

APPAREIL POUR USAGE MÉNAGER UNIQUEMENT
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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 damage to
persons or 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 malfunc-
tioning appliance.

4. Do not leave this appliance unattended during use.
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Autres recommandations
importantes

ATTENTION SURFACES CHAUDES : Cet appareil produit de
la chaleur et de la vapeur durant son fonctionnement.  Il est
recommandé de prendre certaines  précautions afin d’éviter
les risques de brûlures ou de blessures et d’incendie ou
autres dommages. 

ATTENTION : Cet appareil devient très chaud durant son
fonctionnement et reste chaud un certain temps après son
extinction.  Toujours porter des gants isolants avant de
manipuler des surfaces chaudes et laisser refroidir les 
parties métalliques avant de nettoyer l’appareil.  Ne rien
déposer sur l’appareil durant son fonctionnement, ni
lorsqu’il est encore chaud.

1.Avant d’utiliser ou de nettoyer cet appareil toute personne
devrait avoir pris connaissance des instructions du présent
manuel.

2.Le cordon électrique de l’appareil doit être raccordé 
uniquement à une prise de 120V c.a.

3.En cas de fonctionnement anormal, appuyer immédiatement
débrancher l’appareil.  Ne jamais utiliser ou tenter de réparer
soi-même un appareil défectueux.

4.Ne pas laisser cet appareil fonctionner sans surveillance.
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Polarized Plug
RHBW2
This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other). As
a safety feature to reduce the risk of electrical shock, this plug is intended
to fit in a polarized outlet only one way. If the plug does not fit fully into the
outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified electrician.
Do not attempt to defeat this safety feature.

3-Prong Plug
RHBW2CAN
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
RHBW2/RHBW2CAN
A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord. The use of an
extension cord is not recommended.

Electric Power
If the electric circuit is overloaded with other appliances, your appliance
will not operate. It should be operated on a separate electrical circuit from
other appliances.

Plasticizer Warning
CAUTION: To prevent Plasticizers to migrate from the finish of the
counter top or table top or other furniture, place NON-PLASTIC coasters
or place-mats between the appliance and the finish of the counter top or
table top.

Failure to do so may cause the finish to darken, permanent blem-
ishes may occur or stains can appear.
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Prise polarisée
RHBW2
Par mesure de sécurité, cet appareil est muni d’une fiche électrique polar-
isée (l’une des lames est plus large que l’autre).  Ce type de fiche ne peut
s’insérer dans une prise murale polarisée que dans un seul sens.  Si la
fiche ne rentre pas convenablement dans la prise, tournez-la dans l’autre
sens.  Si elle ne rentre toujours pas convenablement, faites appel à un
électricien professionnel.  Ne pas tenter de contourner ce dispositif de
sécurité.

Fiche à 3 broches
RHBW2CAN
Cet appareil est muni d’une fiche avec mise à la terre (fiche à 3 broches)
qui ne peut être insérée que dans une prise avec mise à la terre.  Il s’agit
d’un dispositif de sécurité.  Si la fiche ne rentre pas dans la prise, faire
remplacer cette dernière par un électricien.  Ne pas tenter de modifier ce
dispositif de sécurité en supprimant la mise à la terre.

Cordon électrique
RHBW2/RHBW2CAN
Le cordon électrique est court afin de réduire les risques ’enchevêtrement
et d’accidents.  L’utilisation d’un cordon de rallonge n’est pas 
recommandee.

Circuit électrique
Si le circuit électrique est surchargé, le gaufrier pourrait ne pas 
fonctionner.  Celui-ci devra alors être branché seul sur un circuit électrique
indépendant.

Protection des revêtements
ATTENTION :Pour éviter la migration des produits plastifiants du 
revêtement de votre comptoir ou de votre table, installez sous l’appareil
des dessous de plats ou des napperons ne contenant pas de matière
plastique.

Sans cette précaution, le revêtement pourrait se tacher ou se
décolorer définitivement.
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Introduction
Congratulations on your purchase of the Russell Hobbs®

RHBW2/RHBW2CAN Waffle Maker. This Waffle Maker, with its
classic looks and styling, represents a significant step up in design,
featuring push button programming, a sleek brushed diecast exteri-
or and a non-stick baking surface. A blend of advanced perfor-
mance with stylistic appeal that will prepare perfectly baked waffles
- made to your particular taste. Push button programming means
each and every waffle will be baked to perfection - no guess work
involved. The non-stick baking surface makes clean-up a snap. 

Before Using for the First Time
1. Carefully unpack the Waffle Maker.

2. Make sure the unit is unplugged and then wipe all surfaces with
a slightly damp, soft cloth and dry thoroughly. Never immerse
the Waffle Maker in water or any other liquid. Do not use steel
wool, scouring pads or abrasive cleansers as they will damage
the finish.

3. To burn off residue on the cooking plates, it will be necessary to
operate the unit for a few minutes before initial use. You will
notice smoke and a slight odor while the residue burns off.

4. Allow the waffle maker to operate until smoke and odor disap-
pear. Then, unplug waffle maker and allow it to cool. Be care-
ful, the Cooking Plates will be hot!

Note: Some odor may still be detected during initial use. This is
normal and should disappear after one or two uses.
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Introduction
Nos compliments pour l’acquisition du gaufrier Russell Hobbs

®

RHBW2/RHBW2CAN.  De style classique, cet appareil comporte
tous les 
perfectionnements souhaités.  Il se distingue entre autre par ses
touches de programmation, son boîtier mince au fini brossé et son
moule antiadhésif.  Fonctions avancées et présentation élégante
donnent à ce gaufrier toutes les qualités nécessaires pour réaliser
facilement des gaufres parfaites, telles que vous les aimez.   Le
mode de programmation à touches vous garantit une cuisson 
toujours parfaite et sans mauvaise surprise.  De plus, le nettoyage
s’effectue en un rien de temps grâce au revêtement antiadhésif du
moule. 

Avant la première utilisation
1.Déballez délicatement le gaufrier.

2.Assurez-vous que l’appareil n’est pas branché et passez un
chiffon doux, légèrement humide, sur toutes les surfaces.
Séchez soigneusement.  Ne plongez jamais le gaufrier dans
l’eau ou tout autre liquide.  N’utilisez pas de tampons à récurer
ni de produits abrasifs afin de ne pas endommager les 
surfaces. 

3.Afin d’éliminer tout dépôt résiduel sur le moule, il est 
indispensable de faire fonctionner l’appareil à vide pendant
quelques minutes avant la première utilisation.  Vous 
remarquerez un dégagement de fumée et une légère odeur
durant cette opération. 

4.Laissez fonctionner le gaufrier jusqu’à ce que l’émission de
fumée et d’odeur ait cessé.  Puis, débranchez le gaufrier et 
laissez-le refroidir.  Attention !  le moule devient très chaud.

Note:Il est normal qu’une légère odeur persiste lors de la 
première utilisation.  Cette odeur disparaîtra au bout de deux ou
trois utilisations.
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Russell Hobbs® RHBW2/RHBW2CAN
Waffle Maker Features

1. Brushed Diecast Exterior -
Attractive and easy to clean.

2. Rubberized Handle

3. Control Panel

4. "ON/OFF" Button

5. "CRISP" Button - Select for
crisp exterior and moist interior
waffles.

6. LED Display - 

7. Ready Light - The green ready
light will illuminate when the unit
has reached the proper 
operating temperature.

8. Down Color Control Arrow -
Press this button to go to a
lighter waffle setting.

9. Up Color Control Arrow - 
Press this button to go to a 
darker waffle setting.

10. Cooking Plates - Make 2 - 4 ¹⁄₂"
waffles at a time.

11. Cord

12. Polarized Plug - RHBW2
Three Prong Plug -
RHBW2CAN

13. Cord Storage Wrap - Cord
wraps around storage compart-
ment on bottom of Waffle Maker.
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Caractéristiques du gaufrier électrique
Russell Hobbs

®
modèles RHBW2/RHBW2CAN

1.Boîtier moulé au fini brossé –
Élégant et facile à nettoyer.

2.Poignées caoutchoutées 
3.Panneau de commandes
4.Bouton «ON/OFF» -

(Marche/Arrêt)
5.Bouton «CRISP» –Pour des

gaufres croustillantes à 
l’extérieur et moelleuses à 
l’intérieur. 

6.Affichage à DEL
7.Témoin de température –Le

témoin vert s’illumine lorsque
l’appareil atteint la bonne 
température.

8.Réduction de l’intensité de
cuisson –Pour obtenir des
gaufres plus claires. 

9.Augmentation de l’intensité
de cuisson –Pour obtenir des
gaufres plus dorées.

10.Moule –Faire 2 gaufres de
10,5 cm en une fois. 

11.Cordon électrique
12.Prise polarisée - RHBW2

Fiche à 3 broches-
RHBW2CAN

13.Rangement du cordon 
électrique –Le cordon 
électrique s’enroule dans son
logement sous le gaufrier.
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Instructions for Use
CAUTION:  This appliance generates heat and steam 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 any-
thing on top of the Waffle Maker while it is operating or
while it is hot.

To bake waffles with the RHBW2/RHBW2CAN Waffle Maker, follow
the steps below:

1. Make sure the Cooking Plates are clean, dry and free from
dust. If necessary, wipe with a damp cloth and dry thoroughly.

2. Set the Waffle Maker on a dry, clean and flat countertop sur-
face.

3. Raise the lid. When using the Waffle Maker for the first time,
brush the cooking plates with oil, butter, or margarine. This will
help to protect and condition the non-stick cooking surfaces.
Do not use spray-on oils, grease, or shortening as these can
cause build up on the cooking plates. 

4 Close the lid and plug the Waffle Maker into a 120V AC wall
outlet. A green bar will illuminate in the LED display. This is an
indication that the appliance is receiving power and ready for
programming. 

5. Press the "ON/OFF" button. A red light above the button will
illuminate and the LED display will show number "3" - the
default setting of the Waffle Maker.

6. For first time use, we recommend baking on the number three
setting. This setting will produce lightly browned waffles and
allow you to decide the proper setting for future use. Pressing
the UP or DOWN arrows will change the cooking level. The
higher the number the darker the waffle.

7. While the appliance is preheating, prepare your favorite recipe.
Preheating takes approximately 5-8 minutes, depending upon
the selected cooking level. When the proper temperature has
been reached the appliance will beep 4 times and the green
ready light above the LED display will illuminate. This indicates
that the Waffle Maker is preheated and ready to begin baking.

8. NOTE: During this initial preheat period, any residue on the
cooking plates will burn off. You may notice smoke and a slight
odor. This is normal and should disappear after the first or sec-
ond time you use the Waffle Maker. 

7

Mode d’emploi
ATTENTION : Cet appareil devient très chaud durant son 
fonctionnement et reste chaud un certain temps après son
extinction.  Porter des gants isolants avant de manipuler des
surfaces chaudes et laisser refroidir les parties métalliques
avant de nettoyer l’appareil.  Ne rien déposer sur le gaufrier
pendant son fonctionnement, ni lorsqu’il est encore chaud.

Pour faire des gaufres, suivez les instructions ci-dessous:

1.Assurez-vous que le moule est propre, sec et exempt de 
poussière.  Si nécessaire, essuyez-le avec un chiffon humide et
séchez-le soigneusement.

2.Installez le gaufrier sur un comptoir de cuisine propre et sec. 
3.Ouvrez le gaufrier.  Si vous l’utilisez pour la première fois, passez

un peu d’huile, de beurre ou de margarine sur le moule, afin de
protéger et de conditionner le revêtement antiadhésif.  N’utilisez
pas d’huile en aérosol, ni de graisse ou de shortening car ces 
produits créent une accumulation sur le moule.

4.Fermez le gaufrier et branchez-le dans une prise murale de 
120 V c.a.  Un trait vert s’allumera dans la fenêtre d’affichage pour
indiquer que l’appareil est sous tension et prêt pour la 
programmation.

5.Appuyez sur le bouton «ON/OFF».  Un témoin rouge s’allumera
au-dessus du bouton et la fenêtre de contrôle affichera le chiffre
«3» (réglage par défaut).

6.Pour la première utilisation, il est recommandé de sélectionner ce
réglage par défaut.  Il produira des gaufres légèrement dorées et
vous aidera à déterminer le réglage qui vous convient le mieux
pour les prochaines gaufres.  Pour changer l’intensité de cuisson,
il suffit d’appuyer sur les boutons qui comportent l’un une flèche
vers le haut, l’autre une flèche vers le bas.  Plus le réglage est
élevé, plus les gaufres seront foncées.

7.Durant le préchauffage du gaufrier, préparer votre recette.  La 
période de préchauffage dure de 5 à 8 minutes, selon l’intensité
de cuisson choisie.  Lorsque l’appareil atteint la température
voulue, il émet 4 «bips» et un témoin vert s’allume au-dessus de
la fenêtre d’affichage.  C’est l’indication que la période de
préchauffage est complète et que le gaufrier est prêt pour la 
cuisson.

8.NOTE:Durant la période de préchauffage initial, toutes impuretés
présentes sur le moule seront brûlées.  Vous pourrez alors 
remarquer un dégagement de fumée et une légère odeur.  Ceci
est normal.  Fumée et odeur devraient disparaître après la 
première ou la seconde utilisation du gaufrier.
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Instructions for Use (Cont.)
9. Your Waffle Maker has a CRISP selector button that will bake

waffles with a crisp exterior and a moist interior. To select this
setting, simply press the CRISP button. A yellow light above the
button will illuminate. The Waffle Maker will beep 4 times when
the crisp temperature has been reached. 

10. To deselect "CRISP", press the CRISP button again. The yellow
indicator light will go out and the Waffle Maker will beep 4 times
when it reaches the number "3" default setting.

11. Open the Waffle Maker and pour batter evenly to cover the bot-
tom Cooking Plate. Be careful not to pour too much batter, as
excess batter will seep out of Cooking Plates. The green Ready
Light will go out. 

12. Carefully close the waffle maker. Do not force shut. Steam will
be released between the Cooking Plates. DO NOT let hands
come into contact with the steam.

13. Allow waffles to bake completely. Waffles are done when the
unit beeps 4 times and the green Ready Light illuminates. Avoid
opening the waffle maker before the unit beeps, since doing so
may cause waffles to stick, split or bake poorly.

14. When the waffles are cooked, remove them by using a plastic
or wooden spatula. Do not use metal tongs or knives, as these
may damage the non-stick coating.

15. Keep the lid closed to preserve the heat until ready for the next
batch of waffles.

16. After you are finished using the Waffle Maker, press the
"ON/OFF" button and unplug it from the electrical outlet.

17. If waffles are not to be consumed immediately, place the waf-
fles on a paper napkin to absorb moisture. To keep hot, place
on a rack in an ovenproof dish and warm in the oven at about 
200˚ - 250˚ F. Waffles will keep for about 20 minutes and then
begin to dry out.
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Mode d’emploi (suite)
9.Votre gaufrier comporte un sélecteur «CRISP».  Cette fonction

vous permettra d’obtenir des gaufres croustillantes à l’extérieur et
moelleuses à l’intérieur.  Pour obtenir cette consistance, il vous
suffit d’appuyer sur le bouton «CRISP».  Un témoin jaune 
s’allumera au-dessus du bouton.  Le gaufrier émettra 4 «bips»
lorsque la température nécessaire à cette fonction sera atteinte.

10.Pour désactiver cette fonction, appuyez à nouveau sur le bouton
«CRISP».  Le témoin jaune s’éteindra et le gaufrier émettra
4«bips» lorsqu’il reviendra au réglage par défaut («3»).

11.Ouvrez le gaufrier et versez la pâte uniformément sur le moule
inférieur.  Ne versez pas trop de pâte car l’excédent débordera du
moule.  Le témoin vert s’éteint.

12.Fermez le gaufrier avec précautions.  N’exercez pas de pression
sur le couvercle.  De la vapeur s’échappera entre les deux parties
du moule.  ÉLOIGNEZ vos mains de la vapeur.

13.Laissez la cuisson se terminer d’elle-même.  Les gaufres sont
prêtes lorsque le gaufrier émet 4 «bips» et que le voyant vert 
s’allume.  Évitez d’ouvrir le gaufrier avant la fin de la cuisson, car
les gaufres colleront sur le moule et se déchireront.

14.Lorsque les gaufres sont cuites, sortez-les en vous aidant d’une
spatule en bois ou en matière plastique.  Ne vous servez pas de
pinces métalliques ou d’un couteau, car vous pourriez 
endommager le revêtement antiadhésif.

15.Refermez le gaufrier pour conserver la chaleur nécessaire à la
prochaine série de gaufres.

16.Lorsque vous n’avez plus besoin du gaufrier, appuyez sur le 
bouton «ON/OFF» et débranchez l’appareil de la prise murale.

17.Si vous ne désirez pas consommer les gaufres immédiatement,
placez celles-ci sur une serviette en papier pour absorber 
l’humidité.  Pour les grader au chaud, disposez-les sur une grille
ou un plat à cuisson et chauffez votre four à 90 °C - 120 °C 
(200 °F - 250 °F).  Les gaufres peuvent être gardées au chaud
environ 20 minutes avant de commencer à sécher.
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Helpful Hints and Tips
• Sift all dry ingredients.
• Egg yolks should be separated from egg whites before mixing.
• Beating egg whites separately, and then folding into 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; just
add them 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 remov-
ing them from the unit.

• When waffles are done, the unit will beep 4 times and the lid
should lift open easily. Lift the lid gently. If lid pulls, wait another
minute and try lifting it open again.

• Waffles can be made ahead of time, then refrigerated or frozen.
When ready to eat, just heat waffles in oven or toaster. This is
ideal when serving waffles to several people at once.

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

come from 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 whole wheat flour for white flour.
• Substitute 1/4-cup of wheat or oat bran for white flour.

FOR SUGARLESS WAFFLES:
• Substitute 1 Tablespoon of thawed all-natural white grape or

apple juice, from concentrate, for each teaspoon of sugar. If
adding more than 1 Tablespoon of juice from concentrate, add a
little less milk.
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Conseils pratiques
•Tamisez tous les ingrédients secs.
•Avant d’incorporer les oeufs, séparez les blancs des jaunes.
•Pour obtenir des gaufres plus légères et plus croustillantes, battez

les blancs d’oeufs séparément puis incorporez-les délicatement à
la pâte.

•Les blancs d’oeufs doivent être battus jusqu’à ce qu’ils forment
des pointes fermes.  Mélangez 1/4 des blancs d’oeufs battus à la
pâte pour l’alléger; puis, incorporez délicatement le restant à la
pâte sans mélanger complètement (des stries blanches doivent être
visibles dans la pâte).

•Il n’est pas nécessaire de battre les jaunes d’oeufs et le lait 
séparément; ajoutez-les simplement au mélange de farine et utilisez
un fouet ou un batteur électrique.

•N’ouvrez pas le gaufrier durant la première minute de cuisson,
sinon les gaufres se décomposent.  Attendez la fin de la cuisson
avant de les retirer du gaufrier.

•Lorsque la cuisson est terminée, le gaufrier émet 4 «bips» et le
couvercle peut alors s’ouvrir facilement.  Soulevez-le délicatement.
S’il résiste, attendez encore une minute et soulevez-le à nouveau.

•Vous pouvez faire des gaufres à l’avance et les conserver au
réfrigérateur ou au congélateur.  Avant de les consommer, 
réchauffez-les simplement dans un four ou dans un grille-pain.
Cette méthode est très pratique lorsqu’on veut servir plusieurs 
personnes en même temps.

GAUFRES FAIBLES EN GRAS OU EN CHOLESTÉROL
•Toutes les recettes peuvent être réalisées avec du lait écrémé.
•Vous pouvez supprimer les jaunes d’oeufs; seuls les blancs battus

font lever la pâte.
•Utilisez de l’huile végétale de canola, de maïs ou de tournesol

plutôt que du beurre.

GAUFRES RICHES EN FIBRES
•Remplacez la farine blanche par 1/2 tasse, ou plus, de farine de blé

entier.
•Remplacez la farine blanche par 1/4 de tasse de son de blé ou

d’avoine.

GAUFRES SANS SUCRE
•Remplacez chaque cuillerée à thé de sucre par une cuillerée à table

de concentré de jus naturel de raisin blanc ou de pomme 
décongelé.  Si vous ajoutez plus d’une cuillerée à table de jus 
concentré, utilisez un peu moins de lait.
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User Maintenance Instructions
This Russell Hobbs® RHBW2/RHBW2CAN Waffle Maker requires
little maintenance. It contains no user-serviceable parts. Any servic-
ing requiring disassembly must be performed by a qualified appli-
ance repair technician.

CAUTION:  Do not immerse Waffle Maker, Cord, or Plug in
water or any other liquid.

Cleaning

To keep your Waffle Maker operating properly, clean regularly. 

1. Unplug the Waffle Maker and allow it to cool completely before
cleaning. 

2. Never immerse the waffle maker in water or any other liquid. 

3. Wipe the exterior with a soft, damp cloth. Dry thoroughly.

4. To remove any remaining batter on the Cooking Plates, wipe
with a soft, damp cloth or absorbent paper towel. Dry thor-
oughly.

5. Do not use steel wool, scouring pads, or abrasive cleaners, as
they will damage the finish.

Storage

1. Clean the Waffle Maker as instructed above.
2. Wrap Cord around Cord Storage Wrap on bottom of Waffle

Maker. Never wrap cord tightly around the appliance. Do
not put any stress on the cord where it enters the unit, as it
could cause the cord to fray and break.

3. Store Waffle Maker in its original box in a clean, dry location.

10

Entretien
Ce gaufrier électrique Russell Hobbs

®
modèle RHBW2/RHBW2CAN

exige peu d’entretien.  Il ne comporte aucune pièce réparable par 
l’utilisateur.  Toute opération d’entretien nécessitant le démontage de
l’appareil doit être confiée à un réparateur spécialisé en 
électroménager.

ATTENTION: Ne jamais plonger le gaufrier, le cordon ou la
prise électrique dans l’eau ou tout autre liquide.

Nettoyage

Pour que votre gaufrier fonctionne parfaitement en tout temps, 
nettoyez-le régulièrement.

1.Débranchez le gaufrier et laissez-le complètement refroidir avant
de le nettoyer.

2.Ne plongez jamais l’appareil dans l’eau ou tout autre liquide.

3.Essuyez la surface extérieure avec un chiffon doux et humide et
séchez-le soigneusement.

4.Pour enlever tout résidu de pâte sur le moule, employez un chiffon
doux ou du papier absorbant humide.  Séchez soigneusement. 

5.Pour ne pas endommager les surfaces, n’utilisez jamais de laine
d’acier, de tampons à récurer ni de produits abrasifs.

Rangement

1.Nettoyez le gaufrier tel qu’indiqué ci-dessus.

2.Enroulez le cordon électrique dans le logement prévu sous 
l’appareil.  N’enroulez jamais le cordon électrique autour du
gaufrier.Ne tordez pas le cordon à l’endroit où il pénètre dans
l’appareil, car il risque de s’user puis de se rompre.

3.Rangez le gaufrier dans son emballage d’origine et dans un endroit
propre et sec.
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Recipes
Basic Waffles
1 ³⁄₄ cups all-purpose flour
2 teaspoons baking powder
¹⁄₂ teaspoon salt
3 eggs, separated
2 tablespoons sugar
1 ¹⁄₂ cups milk
¹⁄₂ cup vegetable oil

1. Condition and preheat waffle maker on any color setting.
2. Sift flour, baking powder, and salt together in a bowl.
3. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. 
4. Use the mixer to blend the egg yolks, milk, and vegetable oil

together.
5. Pour the milk mixture into the dry ingredients and whisk togeth-

er until just mixed.
6. Gently fold egg white mixture into batter.
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 10 4 ¹⁄₂ - inch waffles

Corn Waffles
1 8 ¹⁄₂ - ounce packages corn muffin mix
1 egg
2 tablespoons vegetable oil
³⁄₄ cup milk
1 7-ounce can, whole kernel corn, drained
1 4-ounce can chopped green chilies, drained
1 cup grated American cheese

1. Condition and preheat waffle maker on color setting 1-3.
2. Use a spoon to stir corn muffin mix, eggs, vegetable oil, and

milk together. The batter will be slightly lumpy.
3. Stir in corn, chilies and cheese.
4. Pour 1 cup of batter onto the conditioned and preheated waffle

grid.
Makes 6 4 ¹⁄₂ - inch waffles

11

Recettes
Gaufres simples
1 tasse 3/4 de farine tout usage
2 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel
3 oeufs, séparés 
2 c. à table de sucre
1 tasse 1/2 de lait
1/2 tasse d’huile végétale

1.Enduisez et faites préchauffer le moule à gaufres sur n’importe quel
réglage d’intensité.

2.Dans un bol, tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
3.Utilisez un batteur électrique pour battre les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment des pointes.  Saupoudrez le sucre dans le mélange
puis continuez à battre jusqu’à ce que le mélange soit ferme.

4.Avec le batteur mélangez les jaunes d’oeufs, le lait et l’huile 
végétale.

5.Versez ce mélange sur les ingrédients secs et fouettez jusqu’à
obtenir un mélange homogène.

6.Incorporez délicatement les blancs d’oeufs dans la pâte.
7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement

graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.  Répétez
l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 10 gaufres de 11,5 cm.

Gaufres au maïs
1 paquet de 240 grammes de mélange à muffins au maïs
1 oeuf
2 c. à table d’huile végétale
3/4 tasse de lait
1 boite d’environ 200 ml de grains de maïs entiers, égouttés
1 boite d’environ 120 ml de piments verts hachés, égouttés
1 tasse de fromage American râpé

1.Enduisez et faites préchauffer le moule à gaufres sur l’intensité 
1 à 3.

2.A l’aide d’une cuiller remuez le mélange a muffins avec les oeufs,
l’huile végétale et le lait.  Le mélange devrait être légèrement 
granuleux.

3.Ajoutez le maïs, les piments et le fromage.
4.Verser une tasse de pâte sur le moule.

Donne 6 gaufres de 11,5 cm. 
11
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Recipes (Cont.)

Belgian Waffles

2 ²⁄₃ cups all-purpose flour
2 ¹⁄₄ teaspoons RED STAR®‚ Active Dry Yeast
1 teaspoon salt
2 tablespoons sugar
1 ³⁄₄ cups milk
¹⁄₄ cup water
¹⁄₄ cup butter
3 eggs, separated

1. Sift flour, yeast, salt, and sugar together in a bowl.
2. In a microwave or double boiler, heat milk, water, and butter

until very warm 120˚-130˚ F. Butter does not need to melt.
3. Use an electric mixer to blend the eggs into the milk mixture.
4. Pour the milk mixture into the dry ingredients and use the mixer

to mix thoroughly.
5. Cover the bowl tightly with plastic wrap or foil and refrigerate for

at least 6 hours or overnight.
6. Condition and preheat the waffle maker on any color setting
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 12 4 ¹⁄₂ - inch waffles

12

Recettes (suite)

Gaufres belges

2 tasses 2/3 de farine tout usage
2 c. à thé 1/4 de levure active RED STAR

®

1 c. à thé de sel
2 c. à table de sucre
1 tasse 3/4 de lait
1/4 tasse d’eau
1/4 tasse de beurre
3 oeufs, séparés 

1.Dans un bol, tamisez la farine, le sel et le sucre.
2.Au four à micro-ondes ou au bain-marie, réchauffez le lait, l’eau et

le beurre jusqu’à ce que le mélange soit bien chaud; 50 à 55 °C
environ.  Il n’est pas nécessaire que le beurre soit fondu.

3.A l’aide d’un batteur électrique, incorporez les oeufs dans le
mélange de lait.

4.Versez le mélange de lait sur les ingrédients secs et mélangez
vigoureusement à l’aide du batteur.

5.Recouvrez le bol d’une pellicule plastique ou d’aluminium et
réfrigérez pendant au moins 6 heures ou toute une nuit.

6.Enduisez et préchauffez le moule à gaufres sur n’importe quel
réglage d’intensité

7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement
graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.  Répétez
l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 12 gaufres de 11,5 cm.
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Crisp Waffles

1 ¹⁄₂ cups all-purpose flour
¹⁄₂ cup cornstarch
1 teaspoon baking powder
¹⁄₂ teaspoon baking soda
1 teaspoon salt
2 eggs, separated
2 tablespoons sugar
1 teaspoon vanilla
1 ¹⁄₂ cups buttermilk
¹⁄₂ cup milk
³⁄₄ cup vegetable oil

1. Condition and preheat waffle maker on color setting 3-6. Press
the CRISP button, the yellow light will come on.

2. Sift flour, cornstarch, baking powder, baking soda, and salt
together in a bowl.

3. Use an electric mixer to beat egg whites until soft peaks form.
Sprinkle in sugar and continue to beat until stiff. Blend in vanilla.

4. Use the mixer to blend the egg yolks, buttermilk, milk, and veg-
etable oil together.

5. Pour the buttermilk mixture into the dry ingredients and whisk
together until just mixed.

6. Gently fold egg white mixture into batter. 
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 12 4 ¹⁄₂ - inch waffles

13

Gaufres croustillantes 

1 tasse 1/2 de farine tout usage
1/2 tasse de fécule de maïs
1 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé  bicarbonate de soude
1 c. à thé de sel
2 oeufs, séparés 
2 c. à table de sucre
1 c. à thé de vanille
1 tasse 1/2 de babeurre
1/2 tasse de lait 
3/4 tasse d’huile végétale

1.Enduisez et faites préchauffer le moule à gaufres sur l’intensité 
3 à 6.  Appuyez sur le bouton «crisp» (notez que le témoin jaune
s’allumera).

2.Dans un bol tamisez la farine, la fécule de maïs, la poudre à pâte,
le bicarbonate et le sel.

3.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à
ce qu’ils forment des pointes. Incorporez le sucre en saupoudrant
puis battez jusqu’à ce que le mélange devienne ferme. Incorporez
ensuite la vanille.

4.Avec le batteur mélangez les jaunes d’oeufs, le babeurre, le lait et
l’huile végétale.

5.Incorporez ce mélange dans les ingrédients secs et battez jusqu’à
obtenir une pâte homogène.

6.Incorporer délicatement les blancs d’oeufs dans la pâte.
7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement

graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.  Répétez
l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 12 gaufres de 11,5 cm.
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Recipes (Cont.)

Craisins® and Pecan Waffles

1 ³⁄₄ cups all-purpose flour
2 teaspoons baking powder
¹⁄₂ teaspoon salt
3 eggs, separated
2 tablespoons sugar
1 teaspoon vanilla
1 ¹⁄₂ cups milk
¹⁄₂ cup vegetable oil
1 cup Craisins (sweetened dried cranberries)
1 cup chopped pecans

1. Condition and preheat the waffle maker on any color setting. 
2. Sift flour, baking powder, and salt together in a bowl.
3. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. Blend
in vanilla.

4. Use the mixer to blend the egg yolks, milk, and vegetable oil
together. 

5. Pour the milk mixture into the dry ingredients and whisk togeth-
er until just mixed.

6. Gently fold egg white mixture, Craisins, and pecans into batter.
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 12 4 ¹⁄₂ - inch waffles

14

Recettes (suite)

Gaufres aux canneberges et pacanes

1 tasse 3/4 de farine tout usage
2 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel
3 oeufs, séparés 
2 c. à table de sucre
1 c. à thé de vanille
1 tasse 1/2 de lait
1/2 tasse d’huile végétale
1 tasse de canneberges sèches sucrées
1 tasse de noix de pacanes hachées

1.Enduisez et réchauffez le moule à gaufres sur n’importe quel 
intensité.

2.Dans un bol tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
3.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment des pointes. Incorporez le sucre en saupoudrant
puis battez jusqu’à ce que le mélange devienne ferme. Incorporez
ensuite la vanille.

4.Avec le batteur mélangez les jaunes d’oeufs, le lait et l’huile 
végétale.

5.Incorporez ce mélange dans les ingrédients secs et battez jusqu’à
obtenir une pâte homogène.

6.Incorporez délicatement les blancs d’oeufs, les canneberges et les
pacanes dans la pâte.

7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement
graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.
Répétez l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 12 gaufres de 11,5 cm
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Chocolate Chip Waffles

1 ³⁄₄ cup all-purpose flour
2 teaspoons baking powder
¹⁄₂ teaspoon salt
3 eggs, separated
2 tablespoons sugar
1 ¹⁄₂ cups milk
¹⁄₂ cup vegetable oil
1 cup semi-sweet mini chocolate chips

1. Condition and preheat waffle maker on color setting 3-6.
2. Sift flour, baking powder, and salt together in a bowl.
3. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. 
4. Use the mixer to blend the egg yolks, milk, and vegetable oil

together.
5. Pour the milk mixture into the dry ingredients and whisk togeth-

er until just mixed.
6. Gently fold egg white mixture and chocolate chips into batter.
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 10 4 ¹⁄₂ - inch waffles

15

Gaufres aux brisures de chocolat

1 tasse 3/4 de farine tout usage
2 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel
3 oeufs, séparés 
2 c. à table de sucre
1 tasse 1/2 de lait
1/2 tasse d’huile végétale
1 tasse de petites brisures de chocolat mi-amer

1.Enduisez et réchauffez le moule sur l’intensité 3 à 6.
2.Dans un bol tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
3.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment  des pointes.  Incorporez ensuite le sucre en
saupoudrant puis battez jusqu’à ce  que le mélange soit ferme.

4.Avec le batteur mélangez les jaunes d’oeufs, le lait et l’huile 
végétale.

5.Incorporez ce mélange dans les ingrédients secs et battez jusqu’à
obtenir une pâte homogène.

6.Incorporez délicatement les blancs d’oeufs et les brisures de
chocolat dans la pâte.

7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement
graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.  Répétez
l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 10 gaufres de 11,5 cm

15
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Recipes (Cont.)

Peanut Butter Waffles

2 cups all-purpose flour
4 teaspoons baking powder
1 teaspoon salt
2 eggs, separated
2 tablespoons sugar
1 teaspoon vanilla
2 cups milk
1 tablespoon vegetable oil
¹⁄₂ cup peanut butter

1. Condition and preheat waffle maker on any color setting.
2. Sift flour, baking powder, and salt together in a bowl.
3. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. Blend
in vanilla.

4. Use the mixer to blend the egg yolks, milk, vegetable oil, and
peanut butter together.

5. Pour the milk mixture into the dry ingredients and whisk togeth-
er until just mixed.

6. Gently fold egg white mixture into batter.
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 10 4 ¹⁄₂ - inch waffles

16

Recettes (suite)

Gaufres au beurre d’arachide

2 tasses de farine tout usage
4 c. à thé de poudre à pâte
1 c. à thé de sel
2 oeufs, séparés 
2 c. à table de sucre
1 c. à thé de vanille
2 tasses de lait
1 c. à table d’huile végétale
1/2 tasse de beurre d’arachide

1.Enduisez et réchauffez le moule du gaufrier sur n’importe quel
réglage d’intensité.

2.Dans un bol tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
3.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment des pointes.  Incorporez ensuite le sucre en
saupoudrant puis battez jusqu’à ce que le mélange soit ferme.
Ajoutez ensuite la vanille.

4.Avec le batteur mélangez les jaunes d’oeufs, le lait, l’huile végétale
et le beurre d’arachide.

5.Incorporez ce mélange dans les ingrédients secs et battez jusqu’à
obtenir une pâte homogène.

6.Incorporer délicatement les blancs d’oeufs dans la pâte.
7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement

graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.
Répétez l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 10 gaufres de 11,5 cm

16
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Chocolate Waffles

¹⁄₄ cup butter
3 1-ounce squares semi-sweet chocolate
2 cups all-purpose flour
2 teaspoons baking powder
¹⁄₂ teaspoon salt
2 eggs, separated
4 teaspoons sugar
1 ¹⁄₂ teaspoons vanilla
1 ¹⁄₃ cups milk

1. Condition and preheat the waffle maker on color setting 3-6.
2. Melt butter and chocolate together in microwave or double 

boiler.
3. Sift flour, baking powder, and salt together in a bowl.
4. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. Blend
in vanilla.

5. Use the mixer to blend the egg yolks and milk together.
6. Pour the milk mixture and chocolate mixture into the dry ingre-

dients and whisk together until just mixed.
7. Gently fold egg white mixture into batter.
8. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 8 4 ¹⁄₂ - inch waffles

17

Gaufres au chocolat

1/4 tasse de beurre
3 carrés de 30 grammes de chocolat mi-amer  
2 tasses de farine tout usage
2 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel
2 oeufs, séparés 
4 c. à thé de sucre
1 c. à thé 1/2 de vanille
1 tasse 1/3 de lait

1.Enduisez et réchauffez le moule du gaufrier sur l’intensité 3 à 6.
2.Au four à micro-ondes ou au bain-marie faites fondre ensemble le

beure et le chocolat.
3.Dans un bol tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
4.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment des pointes. Incorporez ensuite le sucre en
saupoudrant puis battez jusqu’à ce que le mélange soit ferme.
Incorporez ensuite la vanille.

5.Avec le batteur mélangez les jaunes d’oeufs et le lait.
6.Incorporez ce mélange et le mélange de chocolat dans les 

ingrédients secs et battez jusqu’à obtenir une pâte homogène.
7.Incorporez délicatement les blancs d’oeufs dans la pâte.
8.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement

graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.  Répétez
l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 8 gaufres de 11,5 cm

17
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Recipes (Cont.)

Whole Wheat Waffles

1 cup whole wheat flour
1 cup all-purpose flour
4 teaspoons baking powder
¹⁄₂ teaspoon salt
2 eggs, separated
4 teaspoons sugar
2 cups milk
¹⁄₂ cup vegetable oil

1. Condition and preheat the waffle maker on any color setting.
2. Sift whole wheat flour, all-purpose flour, baking powder, and salt

together in a bowl.
3. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. 
4. Use the mixer to blend the egg yolks, milk, and vegetable oil

together.
5. Pour the milk mixture into the dry ingredients and whisk togeth-

er until just mixed.
6. Gently fold egg white mixture into batter.
7. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 10 4 ¹⁄₂ - inch waffles

18

Recettes (suite)

Gaufres de blé entier

1 tasse de farine de blé entier
1 tasse de farine tout usage
4 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel
2 oeufs, séparés 
4 c. à thé de sucre
2 tasses de lait
1/2 tasse d’huile végétale

1.Enduisez et réchauffez le moule du gaufrier sur n’importe quel
réglage d’intensité.

2.Dans un bol tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
3.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment des pointes.  Incorporez ensuite le sucre en
saupoudrant puis battez jusqu’à ce que le mélange soit ferme. 

4.Avec le batteur mélangez ensemble les jaunes d’oeufs, le lait et
l’huile végétale.

5.Incorporez le mélange de lait dans les ingrédients secs et battez
jusqu’à obtenir une pâte homogène.

6.Incorporez délicatement les blancs d’oeufs dans la pâte.
7.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement

graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.
Répétez l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 10 gaufres de 11,5 cm

18
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Whole Wheat Banana Nut Waffles

1 cup whole wheat flour
1 cup all-purpose flour
2 teaspoons baking powder
¹⁄₂ teaspoon salt
2 eggs, separated
2 tablespoons sugar
1 teaspoon vanilla
1 ¹⁄₂ cups milk
¹⁄₄ cup melted butter 
2 medium bananas, mashed
1 cup chopped walnuts

1. Condition and preheat the waffle maker on any color setting.
2. Sift whole wheat flour, all-purpose flour, baking powder, and salt

together in a bowl.
3. Use an electric mixer to beat the egg whites until soft peaks

form. Sprinkle in the sugar and continue to beat until stiff. Blend
in vanilla.

4. Use the mixer to blend the egg yolks, milk, and butter together.
5. Pour the milk mixture into the dry ingredients and whisk togeth-

er until just mixed.
6. Stir in bananas and nuts.
7. Gently fold egg white mixture into batter.
8. Pour batter onto the center of each conditioned and preheated

waffle grid. Close the lid and bake. Repeat with remaining bat-
ter.

Makes 10 4 ¹⁄₂ - inch waffles

19

Gaufres de blé entier aux bananes et noix 

1 tasse de farine de blé entier
1 tasse de farine tout usage
2 c. à thé de poudre à pâte
1/2 c. à thé de sel
2 oeufs, séparés 
2 c. à thé de sucre
1 c. à thé de vanille
1 tasse 1/2 de lait
1/4 tasse de beurre fondu
2 bananes de taille moyenne, écrasées
1 tasse de noix hachées

1.Enduisez et réchauffez le moule du gaufrier n’importe quel réglage
d’intensité.

2.Dans un bol tamisez la farine, la poudre à pâte et le sel.
3.A l’aide d’un batteur électrique, battez les blancs d’oeufs jusqu’à

ce qu’ils forment des pointes. Incorporez ensuite le sucre en
saupoudrant puis battez jusqu’à ce que le mélange soit ferme.
Ajoutez ensuite la vanille.

4.Avec le batteur mélangez ensemble les jaunes d’oeufs, le lait et le
beurre.

5.Incorporez ce mélange dans les ingrédients secs et battez jusqu’à
obtenir une pâte homogène.

6.Ajoutez les bananes et les noix
7.Incorporez petit à petit les blancs d’oeufs dans la pâte.
8.Versez la pâte à gaufre au centre de chaque moule, préalablement

graissé et préchauffé.  Fermez le couvercle et faites cuire.  Répétez
l'opération avec le reste de la pâte.

Donne 10 gaufres de 11,5 cm
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LIMITED ONE YEAR WARRANTY
Warranty: This Russell Hobbs® product is warranted by Salton, Inc. to be free from defects in
materials or workmanship for a period of (1) year from the original purchase date. This product
warranty covers only the original consumer purchaser of the product.
Warranty Coverage: This warranty is void if the product has been damaged by accident in ship-
ment, unreasonable use, misuse, neglect, improper service, commercial use, repairs by unautho-
rized personnel, normal wear and tear, improper assembly, installation or maintenance abuse or
other causes not arising out of defects in materials or workmanship. This warranty is effective only
if the product is purchased and operated in the USA, and does not extend to any units which have
been used in violation of written instructions furnished with the product or to units which have
been altered or modified or to damage to products or parts thereof which have had the serial num-
ber removed, altered, defaced or rendered illegible.
Implied Warranties: ANY IMPLIED WARRANTIES WHICH THE PURCHASER MAY HAVE ARE LIMIT-
ED IN DURATION TO ONE (1) YEAR FROM THE DATE OF PURCHASE.  Some states do not allow limi-
tations on how long an implied warranty lasts, so the above limitation may not apply to you.
Warranty Performance: During the above one-year warranty period, a product with a defect will
be either repaired or replaced with a reconditioned comparable model (at our option) when the
product is returned to the Repair Center, or the purchase price refunded.  The repaired or replace-
ment product will be in warranty for the balance of the one-year warranty period and an additional
one-month period. No charge will be made for such repair or replacement.
Service and Repair: Should the appliance malfunction, you should first call toll-free 1 (800) 233-
9054 between the hours of 9:00 am and 5:00 pm Central Standard Time and ask for CONSUMER
SERVICE stating that you are a consumer with a problem.  Please refer to model number
RHBW2/RHBW2CAN when you call.
In-Warranty Service (USA):  For an appliance covered under the warranty period, no charge is
made for service or postage. Call for return authorization (1 800 233-9054).
Out-of Warranty Service: A flat rate charge by model is made for out-of-warranty service. Include
$10.00 (U.S.) for return shipping and handling. We will notify you by mail of the amount of the
charge for service and require you to pay in advance for the repair or replacement.
For Products Purchased in the USA, but Used in Canada: You may return the product insured,
packaged with sufficient protection, and postage and insurance prepaid to the USA address listed
below. Please note that all customs duty / brokerage fees, if any, must be paid by you and we will
require you to pay the cost of customs duty / brokerage fees to us in advance of our performing
any service.
Risk During Shipment:  We cannot assume responsibility for loss or damage during incoming ship-
ment. For your protection, carefully package the product for shipment and insure it with the carrier.
Be sure to enclose the following items with your appliance: any accessories related to your prob-
lem, your full return address and daytime phone number, a note describing the problem you experi-
enced, a copy of your sales receipt or other proof of purchase to determine warranty status. C.O.D.
shipments cannot be accepted.
To return the appliance, ship to: To contact us, please write to, call, or email:

Attn: Repair Center Salton, Inc.
Salton, Inc. P.O. Box 6916
708 South Missouri Street Columbia, MO 65205-6916
Macon, MO  63552 1 800 233-9054

Email: Salton@Saltonusa.com
Limitation of Remedies:  No representative or person is authorized to assume for Salton, Inc. any
other liability in connection with the sale of our products. There shall be no claims for defects or
failure of performance or product failure under any theory of tort, contract or commercial law
including, but not limited to negligence, gross negligence, strict liability, breach of warranty and
breach of contract. Repair, replacement or refund shall be the sole remedy of the purchaser under
this warranty, and in no event shall Salton be liable for any incidental or consequential damages,
losses or expenses. Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or conse-
quential damages, so the above limitation or exclusion may not apply to you.
Legal Rights: This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights
which vary from state to state.
For more information on Salton products: Visit our website: http://www.eSalton.com
“© 2003 Salton, Inc. P/N 61273
All Rights Reserved” Printed in China GARANTIE LIMITÉE D’UN AN

Garantie : Ce Russell Hobbs
®

produit est garanti par Salton, Inc. contre tout vice de pièce et de 
fabrication durant une période d’un (1) an à compter de la date d’achat initial.  Seul l’acheteur initial
de ce produit est couvert par cette garantie.
Étendue de la garantie :Cette garantie est annulée si le produit a été endommagé accidentellement
lors de son expédition ou à la suite d’un usage inadéquat ou abusif, d’une négligence, d’un mauvais 
entretien, d’un usage à but commercial, d’une réparation effectuée par des personnes non agréées,
d’une usure normale, d’une erreur de montage, de mauvaises pratiques d’installation ou d’entretien ou
de toute autre cause ne provenant pas d’un défaut de fabrication ou de pièce.  Cette garantie ne 
couvre que les produits achetés et utilisés aux États-Unis et ne couvre pas les produits dont 
l’utilisation n’est pas conforme aux instructions fournies, les produits qui ont subi des altérations ou
des modifications, ni les produits (ainsi que les pièces) endommagés dont le numéro de série a été
effacé, modifié ou rendu illisible.
Garanties implicites :TOUTE GARANTIE IMPLICITE DONT L’ACHETEUR BÉNÉFICIE EST LIMITÉE À
UNE DURÉE D’UN (1) AN À COMPTER DE LA DATE D’ACHAT.  Certains états n’autorisent aucune
restriction de la durée d’une garantie implicite, dans ce cas il se peut que cette limitation ne vous
concerne pas. 
Exercice de la garantie :Durant la période de garantie d’un an, tout produit défectueux retourné à
nos services sera, à notre discrétion, soit réparé, soit remplacé par un modèle équivalent 
reconditionné ou son prix d’achat sera remboursé.  Le produit réparé ou le produit de remplacement
sera couvert pour le restant de la période de validité de la garantie, assorti d’un mois de garantie 
supplémentaire.  Dans ce cas, aucun paiement ne sera exigé pour la réparation ou le remplacement.
Service et réparation :En cas de mauvais fonctionnement de cet appareil, veuillez en premier lieu
appeler sans frais notre Service à la clientèle au 1-800-233-9054 entre 9 h et 17 h Heure Normale du
Centre.  Veuillez préciser le numéro de modèle RHBW2/RHBW2CAN lors de votre appel.
Service sous garantie (É.-U.) :Si l’appareil est encore sous garantie, aucun paiement ne sera exigé
pour le service ou la réexpédition.  Veuillez au préalable demander un numéro d’autorisation au
1-800-233-9054.
Service hors garantie :Un tarif fixe selon le modèle s’applique aux articles qui ne sont plus sous
garantie.  Veuillez joindre la somme de 10.00$ (U.S.) pour les frais de réexpédition et de manutention.
Vous recevrez par la poste un devis établissant le montant des frais dont vous devrez vous acquitter à
l’avance si vous acceptez la réparation ou le remplacement.
Produit acheté aux É.-U. mais utilisé au Canada:Veuillez emballer l’article avec une protection 
suffisante et l’expédier aux É.-U., frais de port et d’assurance payés, à l’adresse figurant ci-dessous.
Pour le Canada, tous frais de douane ou de courtage sont à votre charge et il vous sera demandé de
vous acquitter de ces frais avant que nous procédions au traitement de votre demande de service.
Expédition : Nous ne pouvons être tenus responsables des dommages ou de la perte des produits qui
nous sont envoyés.  Pour votre protection, veuillez emballer soigneusement l’article et l’assurer
auprès du transporteur.  Assurez-vous de joindre à votre envoi: tout accessoire relié au problème,
votre adresse complète et votre numéro de téléphone de jour, une note décrivant le problème ainsi
qu’une copie de votre facture ou toute autre preuve d’achat déterminant l’état de la garantie.  Les
envois en port dû (C.O.D.) ne seront pas acceptés.
Pour l’expédition de votre appareil :Pour nous contacter :

Attn: Repair CenterSalton, Inc.
Salton, Inc.P.O. Box 6916
708 South Missouri Street Columbia, MO 65205-6916
Macon, MO  63552Tél.: 1 800 233-9054

Courriel: Salton@Saltonusa.com
Limitation des recours : Nul n’est autorisée à assumer au nom de Salton, Inc. d’autres responsabilités
en rapport avec la vente de nos produits.  Il ne sera accepté aucune réclamation pour défaut ou 
mauvais fonctionnement du produit en vertu d’aucune théorie concernant les torts, d’aucun contrat
ou de loi commerciale invoquant entre autre la négligence, la faute grave, l’obligation 
inconditionnelle, la rupture de garantie et la rupture de contrat.  Sous la protection de la présente
garantie, la demande de réparation, de remplacement ou de remboursement sont les seuls recours à
la disposition du consommateur et Salton, Inc. ne pourra, en aucun cas, être tenu responsable des 
dommages, pertes ou dépenses directs ou indirects.  Certains états n’autorisent aucune exclusion ou
restriction concernant les dommages directs ou indirects; dans ce cas, il se peut que les restrictions
ci-dessus ne vous concernent pas. 
Recours légaux: Cette garantie vous donne droit à des recours spécifiques, mais vous pourriez vous
prévaloir d’autres recours légaux selon les lois de votre lieu de résidence. 
Pour tous renseignements sur la gamme des produits Salton :
Visitez notre site internet : http://www.eSalton.com
“© 2003 Salton, Inc.P/N 61273
Tous droits réservés" Imprimé Chine
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