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ВВЕДЕНИЕ
Вафли — это не просто сладость, это целая культура вкуса, тек-
стуры и аромата. Хрустящие снаружи, мягкие внутри, они дарят 
удовольствие и уют как за семейным завтраком, так и на празд-
ничном столе. Мир вафель невероятно разнообразен: бельгий-
ские, венские, американские, рисовые, шоколадные или фрукто-
вые — каждая разновидность имеет свои секреты приготовления 
и особенности текстуры.

Современная кухня значительно упростила процесс создания 
идеальных вафель благодаря универсальному помощнику — ва-
фельнице. Этот прибор позволяет равномерно пропекать тесто, 
создавая характерный рельеф и золотистую корочку. С вафель-
ницей даже новичок может быстро освоить мастерство приго-
товления вафель, а опытный кулинар сможет экспериментиро-
вать с начинками, видами муки и специями, создавая уникальные 
рецепты.

Чтобы процесс был максимально комфортным и результат ра-
довал каждый раз, важно правильно использовать вафельницу. 
Ниже приведены ключевые советы по эксплуатации, уходу 
и хранению прибора.

СОВЕТЫ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ 

ВАФЕЛЬНИЦЫ

•	 Перед первым использованием тщательно протрите рабо-
чие поверхности вафельницы влажной тканью, чтобы уда-
лить возможную пыль и остатки производственного масла.

•	 Включите вафельницу и дождитесь, пока она полностью ра-
зогреется — индикатор нагрева обычно сигнализирует о го-
товности.

•	 Слегка смажьте поверхности вафельницы маслом или ис-
пользуйте спрей для выпечки, чтобы вафли не прилипали.

•	 Выливайте тесто равномерно, стараясь не переполнять фор-
му: оно должно покрывать ячейки, но не выходить за края.
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