Скалка
У каждой хозяйки имеется на кухне хотя бы одна скалка. Ведь без скалки не раскатать тесто для пирога, торта, вареников или пиццы. Тем более что каждый из видов теста нужно раскатывать до определённой толщины, которая зависит от скалки. Поэтому, кончено же, это приспособление на кухне вещь незаменимая. 

Скалка сама по себе – предмет, имеющий цилиндрическую форму, служащий для раскатки теста перед его дальнейшим приготовлением. Обычно скалки изготавливают из древесины – липа или дуба. Скалка может иметь одну или 2 ручки и важно, чтобы они вклеены в скалку или, ещё лучше, чтобы были цельны с ней.  В противном случае ручки будут выпадать. 

У нас представлены только самые качественные скалки, идеально подходящие для готовки пищи на вашей кухне. Весит стандартная скалка от о,5 до 1 кг, соответственно, и тесто ею раскатывать легко. Очень важно перед приобретением любой скалки, чтобы она была гладкой. Перед вами должна быть хорошо отшлифованная скалка без зазубрин, чтобы не пострадали руки, а тесто раскатывалось ровно. Наши скалки прошли проверку экспертами, и мы можем гарантировать полную безопасность представленных в нашем магазине скалок. Более того, вы без труда раскатаете тесто такой скалкой. Оно у вас получится ровным, а изделия из него - невероятно вкусными.
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Y KaXq0/i XO3/KH UMEETCR Ha KyXHe XOTA Obl OAHA CKaNKa. Befls 023 CKANKH He PACKATATH TECTo A3 MHPOTa, TOPT, BAPEHHKOB MITH ML Tem Boree Uro KaX@bii 13
U108 TeCTa HIXHO PACKATIEATS A0 OMPEeNEHHO/i TONWMK, KOTOPSA SSBICHT OT CKaNKi. [103TOMY, KOHYEHO e, STO MPHCTIOCOBNEHITS Ha KYXHE Bellls HE3aMeHIIAA
‘CKanKa caua o CeBe MpeAMET, MMSIOWHI LANMHAPHYECKyIo HOPMY, MKW ANA PACKATKV TECTa Nepefl &1 AaNbHeiiLIMM NPHTOTOBNeHieM. OBLIYHO Canki
WSIOTABNWSIOT 13 AIDEBECHHbI NN 1N AY53. CKAKa MOXET UMETs Oy Wit 2 PYHKIT W BIXHO, 4TOBH! OHM BKTISSHs! 5 CKAKY WTH, BLLE Myl 4TOGsI GBI UeMsHel ¢ Heil
‘B IDOTHBHOM 3. PyuKi GYAYT BHINAAATS. Y HAC MPEACTABNEHE! TOMLKO CAMIE K3UECTBRHHLIE CKAKH, WASANHO NOZXODALIME AT 10TOBKH N H3 Bale kyxie. BecuT
‘CTEHGDTHAA CKANKa OT 0,570 1 KI, COOTRETCTERHHO, W TECTO 210 PACKATLIEATh NETKO. OueHs BaXHO N1eefl NPHOOPETEHHENM MoDO CKaNKH, WT0Dk 0Ha OLINa Maakoi. Mepea
B3I AOMXH3 BBITH XOPOIO OTUNNGOSZHHAA CKANKa 083 333yDpitH, 4TOBHI He NOCTPSABN PYKW, 3 TECTO PACKATIBANOCS POBHO. Halli CKaNKi PO POBEpKy
SKCTIEDTaMM, 1 Ml MOX®M FapaHTIPOaTS MONHYi0 G30MaCHOCTL NMDEAICTaBNEHHLIX & HalleM Mar33itHe CKanok. Bonee TOro, Bl 663 TPYAa PACKaTaeTe TECTo TaKoli cKankoii
‘OHO Y BaC MOyUUTCR POBHEI, @ H3JENVIA U3 HErD HeBSPOATHO BKYCHEIMI
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Терка

На сегодняшний день есть много различных кухонных комбайнов, миксеров, тостеров, облегчающих работу на кухне. Но, эти приборы не заменят простой тёрки, предназначенной для измельчения продуктов. Ведь часто бывает нужно измельчить сыр, или требуется измельчённый шоколад, чтобы посыпать торт или пирожное, а сколько солений бывает нужно измельчить, чтобы потом закрыть на зиму. Самый популярный вид – это универсальная тёрка. Она имеет несколько граней с отверстиями разных типов и размеров. На четвёртой грани иногда делают отверстия, через которые можно порезать соломкой продукты. Через мелкие отверстия хорошо измельчать сыр, которым вы, например, собираетесь посыпать макароны. Тогда он станет воздушным и быстро растает на горячем блюде. Изготавливают тёрки обычно из нержавеющей стали. Важно, чтобы тёрка была изготовлена из качественного материала, потому как пищевые кислоты могут окислять его – материал может испортиться, например, ржаветь - а это уже не безопасно. А тёрки из нержавеющей стали не боятся ржавчины и довольно долго остаются острыми. Но и в этой ситуации нужно оставаться придирчивым к качеству, так вследствие некачественных марок металлов, тёрка может быстро потерять свои режущие свойства. У нас в ассортименте только качественные тёрки и они готовы порадовать вас долгой и верной службой.
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'Ha CErOQHALIHINT AeHS BCTE MHOTO PA3NHYHLIX KYXOHHAX KOMOBITHOB, MUKCEPOR, TOCTEPOB, OOTIETYaIOLINX PADOTY Ha KYXHE. HO, 3T NDHOODLI He 3MEHST NPOCTON TEpKH,
"IpE7Ha3HaUSHHOI 1A H3MBMsHeHIA NPOAVKTO. Befls UACTO GbIBAST HYXHO HSMENLHTS CuIp, WM TPEBYETCR U3MBNEUEHHSII WOKON3A, YTOD! MOCHINaTS TOPT T
MPOXHOE, 3 CKOMBKO CONeHIT GLIBAET HPKHO HSMBMEHIT, 4TOGLI MOTOM SSKPEITe Ha 3UMy. CaMsil NONYNIADHIt B ST0 YHHBEPCaNbHaA TEpKa. OHa UMEET HECKOMeKO.
TD3HEIl C OTBEPCTIAMI Pa3HBIX THNOB It Pa3MePo8 H3 YETBEPTOli IDaHIt WHOMA FeNaior OTEEPCTHA, YePe3 KOTOPLIE MOXHO NOPE3aTs COMOMKOI MPORYKTS. Yepes Menkite
‘OTBEDCTIIA OPOLLO MSMENLUaTS ChIp, KOTOPLIM B, HaMPHMEP, COBHP3ETECH NOCHINATS MaKapoHsl. TOTIa OH CTSHET BO3YIHEIM 1 GLICTPO PACTAET Ha OpAYESH OMTIoTe.
VISTOTaBNNBaIOT TEPKI 0GLIUHO U3 HEPHABEIOLLefi CTany1. BasHo, 4TOBHI TEPKa GbINa HSTOTOBNIEN3 3 KaUSCTEEHHOTO MaTepian, NOTOMY KaK MHLLEBkE KHENOTs! MOTyT
‘OKHCTAT €0 MaTEPHaN MOXET HCTIOPTHTLCA, HAMPHMEP, PXABETs 3 3TO YKE He DS3OMSCHO. ATEPKH 13 HEPXBEIOISi| CTanH HE GORTCR PXaBIHEI U A0BONLHO AONTO
‘OCTAIOTCH OCTPMA. HO W B XTOIi CATYaLii HYXHO OCTaBATCH IPHAMPUHEHIM K KaYECTEY, T3K BCTIEACTBHE HEKUECTBEHHLIX MBPOK METaINOB, TEPKa MOXET GbICTPO NOTepATS
CBOM eyl CEOCTEA. Y HAC & ACCOPTHMEHTE TOMSKO KaYECTESHHEIE TEDKH 1 OHi FOTOBK MOP3A0BATE BAC AONTO U BEDHOT CYX0OM
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Шумовка

Хозяйки постоянно пользуются на кухне шумовками, чтобы вылавливать овощи из кастрюли в кастрюлю поменьше, или в тарелку. Материалом для изготовления поварской шумовки служит обычно нержавеющая сталь. Такая шумовка имеет круглую или квадратную рабочую поверхность. Также, такие приспособления могут быть в сеточку – сделанными из множества прутьев или стандартные - могут иметь множество дырочек. В последнем случае, когда вы будете вылавливать ею продукты из бульона, то большая часть его выльется обратно. Кроме того, шумовками удобно снимать пену, когда закипает мясо в воде или картофель. Также, стандартная шумовка имеет ровную рабочую поверхность, которая немного выгнута. В длину она может достигать около от 25см до 1 м – это зависит от её назначения. Диаметр рабочей поверхности варьируется от 15 до 35 см. 

Если вам нужна шумовка, обращайтесь к нам. Помимо того, что приспособления, размещённые на нашем сайте, функциональны, они ещё и красивые и бесспорно станут украшением на вашей кухне. У нас вы найдете различные шумовки высокого качества. Вы можете просмотреть их все, выбрать подходящую и положить её в корзину. Наши шумовки обрадуют вас хорошим качеством, а не высокие цены приятно удивят.
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XO3AIiKI NIOCTORHHO MIOM3YIOTCA Ha KYXHE WYMOSKaMI, 4TOB! BLINaBHEATL OBOLL U3 KACTPIONH B KACTPIONI NOMEHbUE, 1N & Tapenki. Marepianou A UaToToseHMA
IOBPCKOIi WyMOBKY CAYXAIT OBIUHO HEPX3BEIOILaA CTars. TaKaA WyMOBKa UMEET KpyMyIo Nt KESAPATHYIO PaSoyio MOBEPIHOCT. TaloKe, TaKIle PHCNOCOBNeHHA MOryT
GBITh 5 CETOMKY CRENaHHLIMM 13 MHOXECTEa MPYTLEE UM CT3HTaPTHLIE MOTYT HHIETS HOXECTED eIpotek. B NIOCNeHel Crlyuae, KO sbl OyeTe BLNaBMBaTL 0
"IPORYKTH 13 6y7Ib0Ha, To BOMBLEA YACTL 10 BLIMLSTCA 0BPATHO. KPOME TOTD, WYMOBKaMI YA0GHO CHUMATS ek, KOTa 33KINaeT MACO 8 8o Wnit Kaproens. Taoke,
‘CTSHABPTHaA WMOBKE UMEET POBHYIO PGOUYI0 NIOBEPXHOCTS, KOTOPaA HEMHOTO SHITHYT3. B AMHA WYMOBKa MOXET 0CTHTAT: OKOMO 0T 25¢M A0 1 1 3TO 33BUCHT 0T 88
~HaaHaveHHA. [MaMeTp PaO0ueH NOBEPYHOCTH E3DLUDYETCH OT 15 40 35 Ch. ECTIA B3l HYKHa WYMOEK, 00PALLaITECH K HaM. [TOMMMUO TOrD, 4T0 NPHCTIOCOMEHMR,
Pa3VSUEHHSIE Ha HaIWSM CaiiTe, GYHKUOHANSHSI, OHN BULE 1 KPACHELIE 1 GECCTIOPHO CTSHYT YKPAWIEHNEN Ha BaWIEli KyxHe. ¥ HAC Bl HaIIAETe PAsTUHEE WYMOBKIN
BLICOKOTO KatecTea. Bl MOXET NPOCHOTPETS 11X BCe, B6I6PaTS NOAXORALLIO U MOOXUTS &8 & KOp3iHY. Hallit LyMOBKH 0BPaAYIeT SAC 1OPOMM KaUSCTEOM, 3 He SHICOKHE
eHs! MpHATHO yawBAT.
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Штопор

С изобретением бутылки, а с ними и пробки, функцией которых было сохранять вино, необходимо было придумать, как открывать бутылку. Судя по всему, очень скоро разные находчивые мастера начали изобретать различные типы устройств, для того, чтобы достать пробку. Все приборы имели одну функцию, но внешне имели много отличий. В 17 веке народ ещё мучился со всякого рода крючками и вилками, которые, очевидно, были очень не комфортными. Однако, с началом 18 века все эти устройства преобразились до уровня штопора и у каждого господина, на тот момент он был на столе. Говорят, что нынешний штопор это потомок бура, которым доставали пуля из оружия, давшего осечку.

В настоящее время без штопора не обойтись. Это первое устройство, о котором вспоминают во время праздников. Самый популярный вид штопора, именуемый «ножом Кельнера», имеет спиралеобразную часть. Такой штопор, к тому же, достаточно часто используется в ресторанном бизнесе, когда официант элегантно откупоривает им бутылку, это создаёт красивый эффект. У нас вы обнаружите разные штопоры отличного качества по демократичным ценам. Просто зайдите на сайт, выберите необходимый штопор и отправьте его в корзину.

[image: image4.jpg]3alyTa yHUKaIbHOCTH KOHTeHTa obpsi Aek, tandk. Buxon

Mposeputs caift | MposepHTb TekcT

TIpoBepHTS TeKCT [Lnwka Texcra: 1085 (6e3 npobenos: 927)

‘C M30BpETeHNEM BYTLINKH, 3 C HIIMI 1 MPOBKI, GyHKUMET] KOTOPLIX GbINO COXPAHATS BHHO, HEOBXOTMMO GbINO MPHAYMATS, KaK OTKPLIBATS BYTHINKY. CYA N0 BCeMy, 04eHs
‘CKOPO PasHble HAXOUHBLIE MACTEPa HaYay H3OBPETaTh Pa3NHHLIE IS NPHCIOCOBMEHHi F1A TOFO, 4TOBbI AOCTaTS MPOGKY: BCe MPHBOPS HMENH OTHY BYHKLII, Ho
BHELUIE UMEH MHOTO OTAWAWL B 17 BEKe HAPO BLUE MYUWNICA CO BCAKOTO POA KPIOUKZMI  BHIIKaMH, KOTOPEIE, OYEBHRHO, GbiNn 0UeHs HE KOMBOPTHEIMM. OTHAKD, C
'Halanom 18 seKa sce 3T YCTPOIICTEa NPE0BPASHANCE A10 YPOBHA WTONOPA I y K00 FOCTIORMH, B TO BPeNIA DM Ha CTONe WTONOp. [OBOPAT, 4T0 HLIHELWHIIT WTONop 310
"OTOMOK 6ypa, KOTOpEIM FOCTABaN MY 13 OPYHIA, AZBILSTO OCEUKY. B HACTORLEE BpEMA GE3 WTONopa He 0B0iiTHCE,. 3TO Nepsoe YCTPOIICTE, 0 KOTOPOM BCTOMMHEIT 50
'BDEMA MP33HIIKOB. CaLIM NOMYMAPHBIM BUFIOM LTONIOP3 ABNAETCA UMEHyEM-iil <HOXOM KenloHepas, MeloLLyii CpaneoBpasHyio YacTs. TaKoit LTONop, KTomy e,
OCTATO4HO YACTO UCMONL3YETCA B PECTODAHHOM GH3HECE, KO3 OMMLMAHT INEraHTHO OTKYNIODHEAET U OYTHITKY, 3T0 COIAZET KDACHEHIN IHEKT. ¥ HAC Bl OOHADYKITE.
Pa3HsE WTONOPS! OTNUHOTD KauecTsa.
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