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INSTALLATION
Généralités
Les gaufriers sont expédiés prémontés et prêts à être culottés 
avant la première utilisation. Veillez à ne pas endommager 
l’appareil lors du déballage du carton d’expédition. La 
procédure d’installation suivante doit être suivie avant de 
brancher l’électricité et d’utiliser l’appareil.

AVERTISSEMENT
DANGER DE DÉCHARGE ÉLECTRIQUE: L’appareil n’est 
pas résistant aux intempéries. Placez l’appareil à l’intérieur, 
dans une zone dont la température ambiante est de 40°C 
(104°F) maximum.
DANGER D’INCENDIE:
	 •	 Placez l’appareil à au moins 203 mm (8″) des murs et 

matières inflammables. Si ces distances de sécurité 
ne sont pas respectées, une décoloration ou une 
combustion peut se produire.

	 •	 N’obstruez pas les ouvertures de ventilation d’air sur le 
boîtier extérieur de l’appareil. Cela pourrait provoquer 
une combustion ou une défaillance de l’unité.

	 1.	 Vérifiez que le carton d’expédition ne présente pas de 
défauts visibles à l’œil nu dus au transport. En cas de 
dommages, prévenez immédiatement la société de 
transport. ATTENTION! Arrêter! N’essayez pas d’utiliser 
l’appareil s’il est endommagé. Contactez Hatco pour 
obtenir une assistance.

	 2.	 Retirez l’appareil et tous les composants/accessoires 
indépendants du carton d’expédition. Les composants 
libres suivants sont inclus dans chaque gaufrier 
(à l’exception des modèles  KWMSL-4BR46 et  
KWMSL-2LG413) :

	 •	 Poignées
NOTA:	 Pour éviter des retards dans l’obtention de la couverture 

de la garantie, complétez l’enregistrement en ligne 
de votre garantie. Lisez la section INFORMATIONS 
IMPORTANTES POUR LE PROPRIETAIRE pour plus 
de détails.

	 3.	 Retirez le ruban et l’emballage de protection de toutes les 
surfaces de l’appareil.

	 •	 Assurez-vous de retirer l’ensemble des films protecteurs 
recouvrant les surfaces en acier inoxydable.

	 4.	 Vérifiez la présence ou non de dommages dus au transport, 
tels que des bosses sur le boîtier ou des boutons cassés. 
En cas de dommages, prévenez immédiatement la société 
de transport.

ATTENTION
Placez l’unité à une hauteur adaptée au comptoir, à un 
emplacement pratique à utiliser. L’emplacement doit être 
plan pour éviter que l’unité ou son contenu ne tombe 
accidentellement, et suffisamment solide pour supporter 
le poids de l’unité et de son contenu.

AVIS
Ne placez pas l’appareil dans une zone soumise à des 
températures excessives ou exposée à de la graisse 
provenant de grils, poêles, etc. Des températures 
excessives et la graisse risquent d’endommager l’appareil.
Les dommages à toute partie du comptoir pouvant être 
causés par la chaleur générée par l’équipement de Hatco 
ne sont pas couverts par la garantie de Hatco. Contactez le 
fabricant du comptoir pour plus de renseignements.
	 5.	 Place the unit in the desired location. 
	 •	 Placez l’appareil dans une zone dont la température 

ambiante est constante (40°C [104°F] maximum).  
Évitez les zones pouvant être soumises à des 
mouvements d’air ou à des courants d’air actifs (c.-à-d. 
à proximité des ventilateurs/capots d’échappement et 
des conduites de climatisation).

	 •	 Assurez-vous que l’unité est placée à une hauteur 
appropriée dans une zone facilitant son utilisation. 

	 •	 Veillez à ce que le comptoir soit plat et assez résistant 
pour supporter le poids de l’unité et des produits 
alimentaires.

	 •	 Veuillez vous assurer que tous les pieds en dessous de 
l’appareil sont fermement positionnés sur le comptoir.

	 6.	 Installez les poignées dans les plaques à gaufres, si 
nécessaire.

	 •	 Introduisez une poignée dans l’orifice sur la partie avant 
de chaque plaque à gaufres. Serrez fermement. 

	 7.	 Assurez-vous que le(s) plateau(x) d’écoulement est/sont 
en place sur la base du gaufrier.

Poignée

Orifice

Plateau
d’écoulement

Plateau
d’écoulement

Plateau d’écoulement

Base

Installation des poignées et des plateaux d’écoulement

DISCONTINUED



Français

22 KWMM-1222

MODE D’EMPLOI
Généralités
Les gaufriers sont conçus pour une utilisation facile. Utilisez les 
informations et les procédures suivantes pour faire fonctionner 
un gaufrier.

AVERTISSEMENT
Lire tous les messages de sécurité de la section 
CONSIGNES DE SÉCURITÉIMPORTANTES avant d’utiliser 
ce matériel.

Panneau de commande
Voici la description des commandes utilisées pour faire 
fonctionner le gaufrier. Toutes les commandes se trouvent sur 
le panneau de commande à l’avant de l’unité.

Témoin d’alimentation
Le témoin d’alimentation s’allume lorsque l’appareil est sous 
tension.
Témoin de chauffe
Le témoin de chauffe s’allume lorsque les éléments chauffants 
sont sous tension et chauffent les plaques à gaufres.
Commande de température
La commande de température contrôle l’alimentation de l’unité 
ainsi que le réglage de la température. Tournez la commande 
de température dans le sens horaire pour allumer l’appareil et 
augmenter le réglage de température. Tournez la commande 
de température dans le sens antihoraire pour diminuer le 
réglage de température et éteindre l’appareil. La plage de 
températures de l’appareil est de 50 à 300 °C (120 à 570 °F).

Témoin d'alimentation

Commande de température
(en position d'arrêt)

Témoin de chauffe

Panneau de commande

Culottage des plaques à gaufres
Suivez la procédure suivante pour culotter les plaques à gaufres 
en fonte avant d’utiliser le gaufrier pour la première fois.
	 1.	 Branchez l’appareil à une prise de courant reliée à la terre 

de tension, de taille et de configuration de fiche correctes. 
Consultez les CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES pour 
plus d’informations.

	 2.	 Assurez-vous que le(s) plateau(x) d’écoulement est/sont 
en place sur la base du gaufrier.

ATTENTION
DANGER DE BRÛLURE :
	 •	 Certaines surfaces extérieures de l’appareil deviennent 

chaudes. Toucher ces zones de l’appareil avec précaution.
	 •	 N’entrez pas en contact avec les plaques à gaufres 

pendant le fonctionnement de l’appareil. Les plaques 
sont très chaudes.

	 3.	 Tournez le thermostat dans le sens des aiguilles d’une 
montre pour régler la température sur 300°C (570°F).

	 •	 Les témoins d’alimentation et de chauffe s’allument.
	 4.	 Laissez l’appareil chauffer pendant 40 minutes.
	 5.	 Tournez le thermostat dans le sens antihoraire pour régler 

la température sur 270°C (520°F).
	 6.	 Laissez l’appareil préchauffer pendant environ 5 minutes.
	 7.	 À l’aide d’un pinceau de cuisine résistant à la chaleur et 

sans danger pour les aliments; appliquez soigneusement 
de la matière grasse non collante à base d’huile sur 
chaque plaque à gaufres. Assurez-vous que la matière 
grasse pénètre dans les rainures de chaque plaque.

NOTA:	 Ne laissez pas trop de matière grasse dans les rainures.
	 8.	 Laissez le gaufrier ouvert et laissez-le chauffer pendant 15 

minutes
	 9.	 Appliquez une deuxième couche de matière grasse.
	10.	 Laissez le gaufrier chauffer pendant 15 minutes
	11.	 Tournez entièrement la commande de température dans le 

sens antihoraire jusqu’à la position d’arrêt.

Fonctionnement de l’appareil
NOTA:	 Veillez à réaliser la procédure de «  Culottage des 

plaques à gaufres » avant d’utiliser le gaufrier pour la 
première fois.

Allumage
	 1.	 Branchez l’appareil sur une prise de courant reliée à la 

terre de tension, de taille et de configuration de fiche 
correctes. Consultez la section CARACTÉRISTIQUES 
TECHNIQUES pour obtenir plus de détails.

	 2.	 Assurez-vous que le(s) plateau(x) d’écoulement est/sont 
en place sur la base du gaufrier.

ATTENTION
DANGER DE BRÛLURE :
	 •	 Certaines surfaces extérieures de l’appareil deviennent 

chaudes. Toucher ces zones de l’appareil avec 
précaution.

	 •	 N’entrez pas en contact avec les plaques à gaufres 
pendant le fonctionnement de l’appareil. Les plaques 
sont très chaudes.

	 3.	 Tournez la commande de la température dans le sens 
des aiguilles d’une montre pour choisir le réglage de 
température souhaité.

	 •	 Les témoins d’alimentation et de chauffe s’allument.
	 4.	 À l’aide d’un pinceau de cuisine résistant à la chaleur, 

appliquez soigneusement de la matière grasse non collante 
à base d’huile sur chaque plaque à gaufres. Assurez-vous 
que la matière grasse pénètre dans les rainures de chaque 
plaque.

NOTA:	 Ne laissez pas trop de matière grasse dans les rainures.

	 5.	 Fermez le gaufrier, et laissez l’appareil atteindre la 
température de fonctionnement, soit au bout de 20 minutes 
environ.

	 •	 Le témoin de chauffe s’éteint lorsque l’unité atteint la 
température sélectionnée.
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MODE D’EMPLOI
	 6.	 Ouvrez le gaufrier et étalez la pâte à gaufres sur la plaque 

à gaufres inférieure/frontale.
	 •	 Pour les gaufres de Bruxelles, recouvrez la plaque à 

gaufres jusqu’à ce que la partie supérieure des « blocs » 
soit tout juste couverte.

	 •	 Pour les gaufres de Liège, placez la pâte sur la plaque à 
gaufres.

	 •	 Pour les gaufres à bulles, remplissez la plaque à 
gaufres jusqu’à ce que la pâte remplisse tous les trous 
et recouvre légèrement les « interstices plats » entre les 
trous.

	 7.	 Fermez le gaufrier.
	 •	 Pour les modèles KWM09, refermez la plaque à gaufres 

supérieure sur la plaque à gaufres inférieure.

Plaque à
gaufres

supérieure

Plaque à
gaufres

inférieure

Poignée

Plateau
d’écoulement

Modèle KWM09 en position ouverte
	 •	 Pour les modèles KWM18, refermez la plaque à gaufres 

arrière sur la plaque à gaufres frontale. Si vous cuisinez 
des gaufres de Bruxelles ou à bulles (pâte liquide), faites 
soigneusement tourner les deux plaques à gaufres en 
position arrière pour une répartition homogène de la pâte.

Plaque à
gaufres
arrière

Plaque à
gaufres
frontale

Refermez la plaque arrière
sur la plaque frontale.

Faites tourner les
deux plaques en
position arrière.

Avec les modèles KWM18

NOTA:	 Tenez fermement les deux poignées ensemble lorsque 
vous faites tourner les deux plaques à gaufres. 
Empêchez les plaques de se séparer.

	 •	 Pour les modèles KWMSL, fermez la plaque à gaufres 
supérieure sur la plaque à gaufres inférieure et tournez 
délicatement les plaques à gaufres de 180pivotantes 
dans le sens antihoraire pour une répartition uniforme 
de la pâte.

Plaque à
gaufres

supérieure

Plaque à
gaufres

inférieure

Fermez la plaque
supérieure sur

la plaque inférieure.

Faites pivoter les
plaques de 180° dans

le sens antihoraire.

Utilisation de modèles KWMSL

	 8.	 Laissez cuire la gaufre pendant la durée appropriée 
déterminée par la recette de la pâte. Le temps de cuisson 
peut être ajusté après quelques cycles de cuisson d’essai.

	 9.	 Ouvrez soigneusement le gaufrier et retirez immédiatement 
la gaufre à l’aide d’une pince à gaufres ou d’un autre 
ustensile approprié.

	 •	 Placez les gaufres sur un grill de cuisson pour qu’elles 
restent croustillantes.

	10.	 Continuez à cuire des gaufres en répétant les étapes 6–9 
de cette procédure.

	 •	 Brossez les plaques à gaufres en utilisant uniquement 
un pinceau de cuisine entre chaque gaufre.

	 •	 Si les gaufres commencent à coller aux plaques à 
gaufres, appliquez une petite quantité de matière 
grasse sur ces dernières à l’aide du pinceau de 
cuisine. Appliquez une quantité de matière grasse 
supplémentaire sur les plaques d’une cuisson à l’autre 
au besoin.

Arrêt
	 1.	 Tournez entièrement la commande de température dans le 

sens antihoraire jusqu’à la position d’arrêt.
	 2.	 Effectuez la procédure de « Nettoyage quotidien » décrite 

dans la section Maintenance de ce manuel.
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MAINTENANCE
Généralités
Le gaufrier a été conçu pour offrir une durabilité et un rendement 
maximaux avec un minimum d’entretien.

AVERTISSEMENT
DANGER DE DÉCHARGE ÉLECTRIQUE :
	 •	 Mettez hors tension en utilisant l’interrupteur, 

débranchez le cordon d’alimentation et laissez l’unité 
refroidir avant d’effectuer tout nettoyage, tout réglage 
ou tout entretien.

	 •	 NE PAS immerger l’appareil ni le saturer d’eau. 
L’appareil n’est pas étanche à l’eau. Ne pas le faire 
fonctionner s’il a été immergé ou saturé d’eau.

	 •	 Ne pas nettoyer à la vapeur ni utiliser trop d’eau sur 
l’appareil.

	 •	 Cet appareil n’est pas étanche aux jets. Ne pas utiliser 
de jet sous pression pour nettoyer l’appareil.

	 •	 Ne pas nettoyer l’appareil lorsqu’il est sous tension.
	 •	 Ne renversez pas de liquides dans l’appareil.
	 •	 Cet appareil doit uniquement être réparé par un 

personnel qualifié. Toute réparation par un personnel 
non qualifié peut entraîner une électrocution et des 
brûlures.

	 •	 Pour les réparations, utiliser exclusivement des 
pièces de rechange Hatco d’origine. Utilisez des 
pièces détachées Hatco authentiques sous peine 
d’annuler toutes les garanties et d’exposer l’utilisateur 
à des tensions électriques dangereuses pouvant 
entraîner une électrocution ou des brûlures. Les 
pièces de rechange Hatco d’origine sont conçues pour 
fonctionner sans danger dans les environnements 
dans lesquels elles sont utilisées. Certaines pièces 
de rechange génériques ou de second marché ne 
présentent pas les caractéristiques leur permettant de 
fonctionner sans danger dans la matériel Hatco.

Cet appareil ne contient aucune pièce réparable par 
l’utilisateur. Si cet appareil doit être réparé, contacter un 
réparateur Hatco agréé ou le Service après-vente Hatco au 
+1-414-671-6350.

ATTENTION
DANGER DE BRÛLURE: Laissez l’appareil refroidir avant 
d’effectuer tout nettoyage, réglage ou entretien.

Nettoyage quotidien
Afin de préserver la finition de l’unité et de conserver 
son efficacité, il est recommandé de nettoyer l’unité 
quotidiennement.

AVERTISSEMENT
Plonger l’appareil dans l’eau, ou le saturer d’eau, 
endommage l’équipement et entraîne l’annulation de sa 
garantie.

AVIS
En ce qui concerne les surfaces en acier, utilisez des 
chiffons et produits nettoyants non abrasifs uniquement. 
Les chiffons et nettoyant abrasifs pourraient rayer la 
finition de l’unité, altérant son apparence et la rendant 
vulnérable à l’accumulation de saleté.

AVIS
L’utilisation de produits chimiques agressifs tels que l’eau 
de javel, les produits nettoyants contenant de la javel, ou 
les produits de nettoyage pour les fours sont proscrits 
pour nettoyer l’appareil.
N’essayez pas de refroidir rapidement les plaques à 
gaufres chaudes, en les immergeant dans de l’eau par 
exemple. Cela endommagera les plaques.
Nettoyez l’unité quotidiennement pour éviter les 
dysfonctionnements et assurer un fonctionnement sain.
	 1.	 Tournez la commande de température entièrement dans 

le sens anti-horaire jusqu’à la position d’arrêt, débranchez 
le cordon d’alimentation et laissez l’appareil refroidir.

	 2.	 Nettoyez les plaques à gaufres.
NOTA:	 Les plaques à gaufres en fonte peuvent être nettoyées 

dans un lave-vaisselle. Il est possible que la procédure 
de «  Culottage des plaques à gaufres  » ait besoin 
d’être réalisée après le nettoyage des plaques. 

		  Tous les jours :
	 a.	Brossez ou essuyez tout reste d’aliment, huile, etc. sur 

toutes les plaques à gaufres en les évacuant dans le(s) 
plateau(x) d’écoulement.

	 b.	Essuyez les plaques à gaufres à l’aide d’un chiffon 
propre humidifié uniquement avec de l’eau chaude.

		  Toutes les semaines (ou tel que 
nécessaire selon l’accumulation de 
carbone) :

	 a.	Exécutez la procédure appropriée de «  Retrait des 
plaques à gaufres » dans cette section.

	 b.	Nettoyez chaque plaque à l’aide d’une brosse 
métallique/d’un tampon à récurer en acier, de savon 
pour la vaisselle et d’eau. Rincez complètement avec 
de l’eau propre.

NOTA:	 Les gaufres peuvent finir par coller en raison de 
l’accumulation de carbone. Nettoyez minutieusement 
les plaques et réalisez la procédure de «  Culottage 
des plaques à gaufres  ». Les gaufres de Liège qui 
contiennent du sucre perlé accentueront l’accumulation 
de carbone et entraîneront un nettoyage et un 
réculottage plus fréquents des plaques.

	 3.	 Nettoyez l’ensemble des axes de charnière, des goupilles 
fendues et des vis à serrage à main avec un chiffon 
humide non abrasif. Essuyez-les avec un chiffon sec non 
abrasif.

	 4.	 Retirez, videz et nettoyez le(s) plateau(x) d’écoulement.
	 a.	Lavez le plateau d’écoulement avec de l’eau tiède et un 

savon doux. Rincez ensuite à l’eau.
	 b.	Laissez le plateau d’écoulement sécher à l’air ou 

séchez-le avec un chiffon doux.
	 5.	 Essuyez toutes les surfaces extérieures de l’appareil 

à l’aide d’un chiffon non abrasif humidifié avec de l’eau 
chaude et du savon doux. Les taches persistantes peuvent 
être retirées à l’aide d’un bon produit de nettoyage pour 
acier inoxydable. Les recoins difficiles d’accès devront être 
nettoyés à l’aide d’une petite brosse et de savon doux.

	 6.	 Rincez entièrement l’appareil à l’aide d’un chiffon non 
abrasif humidifié uniquement avec de l’eau chaude.
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MAINTENANCE
	 7.	 Séchez l’appareil à l’aide d’un chiffon sec, propre et non 

abrasif.
	 8.	 Installez à nouveau le(s) plateau(x) d’écoulement.
	 9.	 Replacez les plaques à gaufres. Pour les remonter, 

effectuez l’inverse de la procédure « Retrait des plaques 
à gaufres » décrite dans cette partie.

Retrait des plaques à gaufres
Modèles non pivotants
Suivez la procédure suivante pour retirer les plaques à gaufres 
afin de les nettoyer.

ATTENTION
DANGER DE BRÛLURE: Laissez l’appareil refroidir avant 
d’effectuer tout nettoyage, réglage ou entretien.
	 1.	 Tournez la commande de température entièrement dans 

le sens anti-horaire jusqu’à la position d’arrêt, débranchez 
le cordon d’alimentation et laissez l’appareil refroidir.

	 2.	 Pour les modèles KWM18, tournez les deux plaques à 
gaufres en position avant.

	 3.	 Retirez l’ensemble élément chauffant supérieur/arrière.
	 a.	Retirez les deux vis à serrage à main sur le capot de 

l’ensemble élément chauffant supérieur/arrière.
	 b.	Soulevez l’ensemble élément chauffant supérieur/

arrière pour le sortir de la plaque à gaufres supérieure/
arrière et mettez-le de côté. Le câble électrique reliera 
toujours l’ensemble élément chauffant et la base de 
l’appareil.

Vis à serrage
à main

Câble
électrique

Ensemble
élément

chauffant
supérieur Plaque à

gaufres
supérieure

Retrait des vis à serrage à main et de l’ensemble élément chauffant 
supérieur/ARRIÈRE (illustration du modèle KWM09)

	 4.	 Retirez l’ensemble élément chauffant inférieur/frontal.
		  Pour les modèles KWM09 :
	 a.	En tenant les deux plaques à gaufres dans une main, 

faites-les tourner et tenez-les en position verticale.

	 b.	Retournez le plateau d’écoulement et replacez sur la 
base de l’appareil.

	 c.	De l’autre main, retirez les deux vis à serrage à main sur 
le capot de l’ensemble élément chauffant inférieur.

	 d.	Retirez l’ensemble élément chauffant inférieur de la 
plaque à gaufres inférieure et mettez-le de côté. 

	 e.	Faites tourner les deux plaques à gaufres vers le bas sur 
le plateau d’écoulement retourné.

Vis à serrage
à main

Ensemble élément
chauffant inférieu

Plateau
d’écoulement

retourné. 

Retrait des vis à serrage à main et de l’ensemble élément chauffant 
inférieur—Modèles KWM09

		  Pour les modèles KWM18 :
	 a.	Retournez le plateau d’écoulement arrière et replacez 

sur la base de l’appareil.
	 b.	Faites tourner les deux plaques à gaufres en position 

arrière sur le plateau d’écoulement retourné.
	 c.	Retirez les deux vis à serrage à main sur le capot de 

l’ensemble élément chauffant frontal.
	 d.	Soulevez l’ensemble élément chauffant frontal pour le 

sortir de la plaque de cuisson frontale et mettez-le de côté. 

Ensemble élément
chauffant frontal

Plateau
d’écoulement

retourné. 

Vis à serrage
à main

Retrait des vis à serrage à main et de l’ensemble élément chauffant 
frontal—Modèles KWM18

	 5.	 Retirez l’écrou à ailettes d’un côté de l’axe de charnière.
continué...
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MAINTENANCE
	 6.	 Retirez l’axe des charnières des deux plaques à gaufres. 

Notez la façon dont les charnières des plaques à gaufres 
sont positionnées pour le remontage.

Écrou à
ailettes

Axe de
charnière

Vue de
derrière

Démontez l’écrou à ailettes et l’axe de charnière 
(illustration : modèle KWM09)

	 7.	 Retirez les plaques à gaufres

Plaque à
gaufres

supérieure

Plaque à
gaufres

inférieure

Charnières

Vue de
derrière

Retrait des plaques à gaufres (illustration : modèle KWM09)

Modèles pivotants
Utilisez la procédure suivante pour retirer les plaques à gaufres 
pivotantes pour le nettoyage.

ATTENTION
DANGER DE BRÛLURE: Laissez l’appareil refroidir avant 
d’effectuer tout nettoyage, réglage ou entretien.
	 1.	 Tournez la commande de température entièrement dans le 

sens anti-horaire jusqu’à la position d’arrêt, débranchez le 
cordon d’alimentation et laissez l’appareil refroidir.

	 2.	 Débranchez le cordon d’alimentation amovible du boîtier 
de commande monté sur la plaque à gaufres supérieure.

	 3.	 Retirez l’ensemble du gaufrier du support.
	 4.	 Retirez l’ensemble de l’élément chauffant supérieur.
	 a.	À l’aide d’un tournevis six  pans, retirez les deux vis 

six pans du couvercle de l’élément supérieur.

Cordon
d’alimentation

Vis à
six pans

Rondelle
Couvercle

de l’élément
supérieur

Retrait du couvercle supérieur de l’élément

	 b.	Retirez le couvercle de l’élément supérieur et le boîtier 
de commande de la plaque à gaufres supérieure et 
mettez-les de côté. Les bobines seront toujours fixées 
entre le boîtier de commande et les deux ensembles 
d’éléments.

	 c.	Retirez les quatre vis cruciformes (situées à chaque 
coin) de l’ensemble de l’élément chauffant supérieur.

	 d.	Retirez l’ensemble de l’élément chauffant supérieur de la 
plaque à gaufres supérieure et mettez-le de côté avec le 
couvercle de l’élément supérieur.

Ensemble
élément

chauffant
supérieur

Plaque à
gaufres

supérieure

Vis

Couvercle
de l’élément

supérieur

Ensemble
élément

chauffant
supérieur

Retrait de l’ensemble de l’élément chauffant supérieur

	 5.	 Retournez les plaques à gaufres de sorte que l’ensemble 
de l’élément chauffant inférieur soit visible.
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MAINTENANCE
	 6.	 Retirez l’ensemble de l’élément chauffant inférieur.
	 a.	À l’aide d’un tournevis six  pans, retirez les deux vis 

six pans du couvercle de l’élément inférieur.

Vis à
six pans

Rondelle
Couvercle de

l’élément
inférieur

Retrait du couvercle de l’élément inférieur

	 b.	Retirez le couvercle de l’élément inférieur de la plaque 
à gaufres inférieure et mettez-le de côté. Les bobines 
seront toujours fixées entre le boîtier de commande et 
les deux ensembles d’éléments.

	 c.	Retirez les quatre vis cruciformes (situées à chaque 
coin) de l’élément chauffant inférieur.

	 d.	Retirez l’ensemble de l’élément chauffant inférieur de la 
plaque à gaufres supérieure et mettez-le de côté avec le 
couvercle de l’élément inférieur.

Ensemble
élément

chauffant
inférieu

Plaque à
gaufres
inférieure

Vis

Couvercle de
l’élément
inférieur

Ensemble
élément

chauffant
inférieu

Retrait de l’ensemble de l’élément chauffant inférieur

	 7.	 Les plaques à gaufres sont maintenant séparées des 
éléments chauffants et prêtes à être nettoyées.
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OPTIONS ET ACCESSOIRES
Pince à gaufres
Une pince à gaufres est disponible comme accessoire pour un 
retrait facile des gaufres préparées dans le gaufrier.

WAFLPICK	������Pince à gaufres

Symptômes Causes Probables Action Correctrice
L’appareil est allumé mais ne 
produit pas de chaleur.

L’élément chauffant est défectueux.

Contactez votre agent de maintenance agréé ou Hatco pour 
toute demande d’assistance.La commande de température est défectueuse.

L’appareil n’est pas 
suffisamment chaud.

La commande de température est réglée à un 
niveau trop faible.

Tournez la commande de température dans le sens horaire 
pour augmenter le réglage de température.

L’élément chauffant est défectueux. Contactez votre agent de maintenance agréé ou Hatco pour 
toute demande d’assistance.

L’appareil ne fonctionne pas 
du tout.

L’appareil n’est pas allumé. Consultez « Fonctionnement de l’appareil » de la partie 
MODE D’EMPLOI de ce manuel.

L’appareil n’est pas branché. Branchez l’appareil sur une source d’alimentation adaptée.

Le disjoncteur s’est déclenché. Redémarrez le coupe-circuit. Si le disjoncteur de circuit 
continue de se déclencher, contactez un agent d’entretien 
agréé ou Hatco pour obtenir une assistance.

La commande de température est défectueuse. Contactez votre agent de maintenance agréé ou Hatco pour 
toute demande d’assistance.

Gaufres collant aux plaques. Accumulation de carbone sur les plaques à 
gaufres.

Réalisez la procédure « hebdomadaire » pour nettoyer les 
plaques à gaufres de la partie MAINTENANCE, puis la 
procédure « Culottage des plaques à gaufres » de la partie 
FONCTIONNEMENT.

AVERTISSEMENT
La réparation de cet appareil doit être confiée 
exclusivement à du personnel qualifié. Les réparations 
par des personnes non qualifiées peuvent provoquer des 
décharges électriques et des brûlures.

AVERTISSEMENT
DANGER DE DÉCHARGE ÉLECTRIQUE: Mettez hors 
tension en utilisant l’interrupteur, débranchez le cordon 
d’alimentation et laissez l’unité refroidir avant d’effectuer 
tout nettoyage, tout réglage ou tout entretien.

GUIDE DE DÉPANNAGE

Vous avez des questions en ce qui concerne les pannes?
Si le problème persiste, veuillez contacter l’agence d’entretien agréée Hatco la plus proche ou Hatco pour obtenir une assistance. 
Pour trouver l’agence d’entretien la plus proche, rendez-vous sur le site Internet de Hatco (www.hatcocorp.com) et sélectionnez 
le menu déroulant Support (Assistance), puis cliquez sur « Find A Service Agent » (trouver un agent d’entretien); ou contactez 
l’équipe d’entretien et de pièces détachées de Hatco :
Numéro de  
téléphone:	 +1-414-671-6350
Courriel:	 support@hatcocorp.comDISCONTINUED
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GARANTIE LIMITÉE
GARANTIE, RECOURS EXCLUSIF :
Hatco  Corporation (le Vendeur) garantit que les produits 
qu’elle fabrique (les Produits) seront exempts de défauts de 
matériaux et de fabrication dans des conditions d’utilisation et 
de service normales et lorsqu’ils sont stockés, entretenus et 
installés en stricte conformité avec les recommandations de 
l’usine. La seule obligation du vendeur envers la personne ou 
l’entité qui achète les Produits directement auprès du Vendeur 
(le Client) dans le cadre de cette garantie est la réparation ou 
le remplacement par le Vendeur ou un organisme de service 
autorisé par le Vendeur, à la discrétion du Vendeur, de tout 
Produit ou de toute pièce de celui-ci jugés défectueux par le 
Vendeur après examen, pendant : (i) la Durée de la garantie 
à compter de la date d’expédition par le Vendeur ou (ii)  la 
Durée de la garantie à compter de la date d’enregistrement du 
Produit conformément aux instructions écrites du Vendeur ; la 
durée la plus longue s’appliquant. La « Durée de la garantie » 
désigne les périodes spécifiques énoncées ci-dessous pour 
des composants spécifiques du Produit ou, si ceux-ci ne sont 
pas énoncés ci-dessous, une période de dix-huit  (18) mois. 
Le crédit pour les Produits ou les pièces retournés avec 
l’autorisation écrite préalable du Vendeur sera soumis aux 
conditions indiquées sur le formulaire d’autorisation de retour 
de matériel du Vendeur. AUCUN CRÉDIT NE SERA ACCORDÉ 
POUR LES PRODUITS OU LES PIÈCES RETOURNÉS SANS 
AUTORISATION ÉCRITE PRÉALABLE DU VENDEUR. Les 
frais engagés par le Client pour retourner, remplacer ou retirer 
les Produits ne seront pas remboursés par le Vendeur. Si le 
défaut est couvert par la garantie limitée, les Produits seront 
réparés ou remplacés et retournés au Client, et les frais de 
retour seront payés par le Vendeur. La réparation ou le 
remplacement prévus dans les présentes est le recours exclusif 
du client. Toute utilisation inappropriée, modification, réparation, 
altération, mauvaise application, installation incorrecte, 
application d’une tension inappropriée, ou toute autre action 
ou inaction par le Client ou d’autres personnes (y compris 
l’utilisation de tout organisme de service non autorisé) qui, selon 
le seul jugement du Vendeur, affecte négativement le Produit 
annule cette garantie. La garantie expressément prévue dans 
les présentes ne peut être réclamée que par le Client et non 
par les clients du Client ou d’autres utilisateurs des Produits ; 
cependant, si le Client est un revendeur d’équipement autorisé 
par le Vendeur, le Client peut attribuer la garantie aux clients 
du Client, sous réserve de toutes les limitations des présentes 
Conditions, et dans ce cas, la garantie sera exclusivement 
contrôlée par le Vendeur conformément aux présentes 
Conditions. CETTE GARANTIE LIMITÉE EST EXCLUSIVE 
ET REMPLACE TOUTE AUTRE GARANTIE, EXPRESSE OU 
IMPLICITE, Y COMPRIS, MAIS SANS S’Y LIMITER, TOUTE 
GARANTIE IMPLICITE D’ABSENCE DE CONTREFAÇON, DE 
QUALITÉ MARCHANDE OU D’ADÉQUATION À UN USAGE 
PARTICULIER, QUI EST EXPRESSÉMENT DÉCLINÉE.
Garantie d’un (1) an pour les pièces et la main-d’œuvre, 
PLUS garantie d’un (1) an supplémentaire pour les pièces 
uniquement :
	 Éléments du grille-pain à convoyeur (enveloppe métallique)
	 Éléments des tiroirs chauffants (enveloppe métallique)
	 Tiroirs, roues et glissières des tiroirs chauffants
	 Éléments du réchaud (enveloppe métallique)
	 Éléments de présentation du réchaud (enveloppe métallique, 

air chauffant)
	 Éléments des armoires de stockage (enveloppe métallique, 

air chauffant)
	 Éléments de puits chauffants — séries HW, HWB et HWBI  

(enveloppe métallique)
Garantie de deux  (2)  ans pour les pièces et la main-
d’œuvre :
	 Gammes à induction
	 Réchauds à induction
Garantie de remplacement d’un (1) an :
	 Grille-pain à éjection TPT

Garantie d’un (1) an pour les pièces et la main-d’œuvre, 
PLUS garantie de quatre (4) ans pour les pièces 
uniquement :
	 Cuves 3CS et FR
Garantie d’un (1) an pour les pièces et la main-
d’œuvre, PLUS garantie de neuf (9) ans pour les pièces 
uniquement :
	 Cuves des appareils de chauffage d’appoint électriques
	 Cuves des appareils de chauffage d’appoint à gaz
Garantie de quatre-vingt-dix  (90)  jours pour les pièces 
uniquement :
	 Pièces de rechange
Nonobstant toute disposition contraire des présentes, la 
garantie limitée des présentes ne couvrira pas, à la seule 
discrétion du vendeur, les éléments suivants, mais sans s’y 
limiter  : ampoules à incandescence enduites, éclairages 
fluorescents, ampoules de lampe chauffante, ampoules 
halogènes enduites, ampoules de lampe chauffante halogène, 
ampoules au xénon, tubes de lumière DEL, composants en 
verre et fusibles ; défaillance du Produit au niveau de la cuve 
d’appoint, de l’échangeur de chaleur à tubes à ailettes ou 
de tout autre équipement de chauffage de l’eau causée par 
la formation de calcaire, l’accumulation de sédiments, une 
attaque chimique ou le gel.
INSTRUCTIONS D’ENREGISTREMENT DE LA GARANTIE:
L’enregistrement du produit doit être soumis dans les 
90  jours à compter de la date d’expédition de notre 
usine pour bénéficier d’une couverture supplémentaire. 
L’enregistrement peut être soumis via le formulaire sur le 
site Web du Vendeur, via le formulaire accessible grâce au 
code  QR sur le Produit (le cas échéant) ou en appelant le 
service client en fournissant les informations requises au  : 
+1 800 558 0607 ou +1 414 671 6350.
CLAUSE LIMITATIVE DE RESPONSABILITÉ : 
LE VENDEUR NE SERA PAS TENU RESPONSABLE DES 
DOMMAGES INDIRECTS, ACCESSOIRES, CONSÉCUTIFS, 
PUNITIFS, EXEMPLAIRES OU DÉTERMINÉS, Y COMPRIS, 
MAIS SANS S’Y LIMITER, LES MANQUES À GAGNER, 
LES COÛTS DES PRODUITS DE SUBSTITUTION OU 
LES FRAIS DE MAIN-D’ŒUVRE RÉSULTANT DE LA 
VENTE, DE L’UTILISATION OU DE L’INSTALLATION DES 
PRODUITS, QUE LES PRODUITS SOIENT INCORPORÉS 
DANS D’AUTRES PRODUITS OU EN DEVIENNENT DES 
COMPOSANTS, OU DE TOUTE AUTRE CAUSE QUE 
CE SOIT, FONDÉE SUR UNE GARANTIE (EXPRESSE 
OU IMPLICITE) OU AUTREMENT FONDÉE SUR UN 
CONTRAT, UN TORT OU TOUTE AUTRE THÉORIE DE 
RESPONSABILITÉ, ET INDÉPENDAMMENT DE TOUT 
CONSEIL OU REPRÉSENTATION QUI AURAIENT PU ÊTRE 
DONNÉS PAR LE VENDEUR CONCERNANT LA VENTE, 
L’UTILISATION OU L’INSTALLATION DES PRODUITS, MÊME 
SI LE VENDEUR EST CONSCIENT DE LA POSSIBILITÉ DE 
TELS DOMMAGES. EN AUCUN CAS, LA RESPONSABILITÉ 
GÉNÉRALE DU VENDEUR DÉCOULANT DE CE CONTRAT 
OU LIÉE À CELUI-CI NE DÉPASSERA LES MONTANTS 
TOTAUX PAYÉS AU VENDEUR PAR LE CLIENT POUR 
LES PRODUITS DANS LA PÉRIODE DE TROIS  (3)  MOIS 
PRÉCÉDANT IMMÉDIATEMENT L’ÉVÉNEMENT DONNANT 
LIEU À UNE RÉCLAMATION DU CLIENT. LES LIMITATIONS 
ÉNONCÉES DANS LES PRÉSENTES CONCERNANT 
LA RESPONSABILITÉ DU VENDEUR SONT VALABLES 
ET EXÉCUTOIRES NONOBSTANT UN MANQUEMENT À 
L’OBJECTIF PRINCIPAL DU RECOURS LIMITÉ SPÉCIFIÉ 
DANS CES CONDITIONS.
Le vendeur se réserve le droit de mettre à jour ces 
conditions à tout moment, à sa seule discrétion, qui 
deviennent obligatoires à la date de publication. Pour 
la version la plus récente de nos conditions de vente 
complètes, consultez notre site  Web à l’adresse  : 
https://www.hatcocorp.com/terms-of-sale
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AUTHORIZED PARTS DISTRIBUTORS • DISTRIBUTEURS DE PIÈCES AUTORISÉS

ALABAMA
Jones McLeod Appl. Svc. 
Birmingham	 205-251-0159

ARIZONA
Tech 24 
Phoenix	 602-234-2443
Byassee Equipment Co. 
Phoenix	 602-252-0402

CALIFORNIA
Industrial Electric 
Commercial Parts & Service, Inc. 
Huntington Beach	 714-379-7100
Chapman Appl. Service 
San Diego	 619-298-7106
P & D Appliance 
Commercial Parts & Service, Inc. 
S. San Francisco	 650-635-1900

COLORADO
Hawkins Commercial Appliance 
Englewood	 303-781-5548

FLORIDA
Whaley Foodservice Repair 
Jacksonville	 904-725-7800
Whaley Foodservice Repair 
Orlando	 407-757-0851
B.G.S.I./Heritage 
Pompano Beach	 954-971-0456
Comm. Appliance Service 
Tampa	 813-663-0313

GEORGIA
Heritage Service Group 
Norcross	 866-388-9837

HAWAII
Burney’s Comm. Service, Inc. 
Honolulu	 808-848-1466
Food Equip Parts & Service 
Honolulu	 808-847-4871

ILLINOIS
Parts Town 
Addison	 708-865-7278
Eichenauer Elec. Service 
Decatur	 217-429-4229
Midwest Elec. Appl. Service 
Elmhurst	 630-279-8000
Cone’s Repair Service 
Moline	 309-797-5323

IOWA
Goodwin Tucker Group 
Des Moines	 515-262-9308

KENTUCKY
Tech 24 
Lexington	 859-254-8854
Tech 24 
Louisville	 502-451-5411

LOUISIANA
Chandlers Parts & Service 
Baton Rouge	 225-272-6620

MARYLAND
Electric Motor Service 
Baltimore	 410-467-8080

MASSACHUSETTS
Ace Service Co., Inc. 
Needham		  781-449-4220

MICHIGAN
Bildons Appliance Service 
Detroit	 248-478-3320
Commercial Kitchen Service 
Bay City	 989-893-4561
Midwest Food Equip. Service 
Grandville	 616-261-2000

MISSOURI
General Parts 
Kansas City	 816-421-5400
Commercial Kitchen Services 
St. Louis	 314-890-0700
Kaemmerlen Parts & Service 
St. Louis	 314-535-2222

NEBRASKA
Anderson Electric 
Omaha	 402-341-1414

NEVADA
Burney’s Commercial 
Las Vegas	 702-736-0006
Hi. Tech Commercial Service 
N. Las Vegas	 702-649-4616

NEW JERSEY
Jay Hill Repair 
Fairfield	 973-575-9145
Service Plus 
Flanders	 973-691-6300

NEW YORK
Alpro Service Co. 
Maspeth	 718-386-2515
Duffy’s - AIS 
Buffalo	 716-884-7425
3Wire 
Plattsburgh	 800-634-5005
Duffy’s - AIS 
Sauquoit	 800-836-1014
J.B. Brady, Inc. 
Syracuse	 315-422-9271

NORTH CAROLINA
Authorized Appliance 
Charlotte	 704-377-4501

OHIO
Akron/Canton Comm. Svc. Inc. 
Akron	 330-753-6634
Tech 24 
Cincinnati	 513-772-6600
Commercial Parts and Service 
Columbus	 614-221-0057
Electrical Appl. Repair Service 
Brooklyn Heights	 216-459-8700
E. A. Wichman Co. 
Toledo	 419-385-9121

OKLAHOMA
Hagar Rest. Service, Inc. 
Oklahoma City	 405-235-2184

OREGON
General Parts Group 
Portland	 503-624-0890

PENNSYLVANIA
Elmer Schultz Services 
Philadelphia	 215-627-5401
FAST Comm. Appl. Service 
Philadelphia	 215-288-4800
AIS Commercial Parts and Service 
Pittsburgh	 412-809-0244
K & D Service Co. 
Harrisburg	 717-236-9039
Electric Repair Co. 
Reading	 610-376-5444

RHODE ISLAND
Marshall Electric Co. 
Providence	 401-331-1163

SOUTH CAROLINA
Whaley Foodservice Repair 
Lexington	 803-996-9900

TENNESSEE
Camp Electric 
Memphis	 901-527-7543

TEXAS
Armstrong Repair Service 
Houston	 713-666-7100
Cooking Equipment Specialist 
Mesquite	 972-686-6666
Commercial Kitchen Repair Co. 
San Antonio	 210-735-2811

UTAH
La Monica’s Rest. Equip. Service 
Murray	 801-263-3221

VIRGINIA
Daubers 
Norfolk	 757-855-4097
Daubers 
Springfield	 703-866-3600

WASHINGTON
3Wire 
Seattle	 800-207-3146

WISCONSIN
A.S.C., Inc. 
Madison	 608-246-3160
A.S.C., Inc. 
Milwaukee	 414-543-6460

CANADA
ALBERTA
Key Food Equipment Service 
Edmonton	 780-438-1690

BRITISH COLUMBIA
Key Food Equipment Service 
Vancouver	 604-433-4484
Key Food Equipment Service 
Victoria	 250-920-4888

MANITOBA
Air Rite, Inc. 
Winnipeg	 204-895-2300

NEW BRUNSWICK
EMR Services, Ltd. 
Moncton	 506-855-4228

ONTARIO
R.G. Henderson Ltd. 
Toronto	 416-422-5580
Choquette - CKS, Inc. 
Ottawa	 613-739-8458

QUÉBEC
Choquette - CKS, Inc. 
Montreal	 514-722-2000
Choquette - CKS, Inc. 
Québec City	 418-681-3944

UNITED KINGDOM
Marren Group 
Northants	 +44(0)1933 665313

HATCO CORPORATION
P.O. Box 340500

Milwaukee, WI 53234-0500 U.S.A.
414-671-6350

support@hatcocorp.com
www.hatcocorp.com

Register your unit online!
See IMPORTANT OWNER INFORMATION  

section for details.

Enregistrez votre appareil en ligne !
Lisez la section INFORMATIONS IMPORTANTES POUR 

LE PROPRIETAIRE pour plus d’informations.
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