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большой стол

Ни для кого не секрет, что 
самое вкусное, ароматное 
варенье получается в мед-
ном тазу! Медь обладает от-
личной теплопроводностью 
и как нельзя лучше подхо-
дит для медленной варки 
на слабом огне. Кроме того, 
она идеально отвечает таким 
требованиям, как не  допу-
скать быстрого нагрева, бы-
строго охлаждения и резких 
температурных скачков. Осо-
бенно важными эти условия 
становятся, когда речь идет 
о варке варенья с выстаива-
нием: из айвы,  «китайки», 
из кизила, абрикосового 
из  цельных плодов, царского из  крыжовника. 
Ровное кипение, ровное охлаждение между 
прогреванием приведет к  тому, что плоды 
не  разварятся, обретут янтарный цвет и  про-

зрачность, а  вкус ягод, 
плодов, сиропа будет 

чистым и  ярким. 
В  этом плане 

таз для варе-
нья из  не-

Вкус  лета
ржавейки существенно усту-
пает медному, ведь нержа-
вейка быстрее нагревается 
и  остывает. Зато для варки 
«пятиминуток» нержавейка 
подходит практически иде-
ально.

Хорошо начищенная медь  – 
залог вкусного и безопас-
ного продукта. Не  столь 
важно, чем чистить медный 
таз – содой, солью или спе-
циальным порошком, глав-
ное, что тщательно оттертый 
от  пятен, он  становится со-
вершенно инертным, даже 
если варенье варится из ис-
ключительно кислых ягод.

Медный таз для варки варенья купить стоит 
еще и  потому, что современные тазы очень 
красивы, у них идеальная форма: расширенная 
кверху, чтобы быстрее и  полнее испарялась 
влага с  поверхности. Такая форма особенно 
важна при варке джемов.

В ассортименте салона посуды «Кулинарный 
клуб» представлены медные тазы таких из-
вестных производителей, как Mauviel (Фран-
ция) и Ruffoni (Италия).

Особой популярностью у хозяек пользуются 
настоящие соки из ягод (даже из косточковых) 
и домашние вина, приготовленные на виногра-
де или сливах.

Пресс ручной O.M.A.C. (Италия)  предназначен 
для полного извлечения сока из винограда, 
ягод, фруктов и мягких овощей.   Для белых 

вин рекомендуется производить отжим 
сразу после дробления, а для красных – 
через несколько дней после брожения 

на мезге.

После каждой полной загрузки пресса вы 
сможете получить от двух до трех литров на-

турального сока, в зависимости 
от исходного сырья. Прибор 
удобен и легок в применении, 
поэтому с отжимом справятся 
даже представительницы пре-
красного пола. Кроме того, им 
можно пользоваться не только 
в помещении, но и на открытом 
воздухе, так как аппарат не по-
требляет электричества. Товар 
произведен в Италии и отвечает 
всем современным требованиям 
и стандартам. Материалом из-
готовления корзины для пресса 
является высококачественная 
нержавеющая сталь. Это обе-
спечивает его надежность и долговечность.

Используя пресс, вы сможете попробовать ве-
ликолепные соки, например, из лесных ягод  
или различных фруктов, которые сложно най-
ти в магазинах. При минимальных финансовых 
вложениях вы получаете прекрасный результат.

Для приготовления нежнейших ягодных дже-
мов и повидла также необходимо специальное 
приспособление. 

Устройство EMANUEL by O.M.A.C. (Италия) иде-
ально подходит для перетирания томатов, ягод 
и мягких фруктов, а также вареных фруктов 
на повидло и других блюд. В комплект входит 
3 насадки разной крупности протирки, причем 
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мАленькие традиции

Польза или вред? зеленый, чер-
ный, белый или красный? До, после 
или вовсе вместо еды? уже много 
лет идут длинные споры по пово-
ду одного короткого слова – «чай». 
Пока ученые пытаются докопать-
ся до истины, мы наливаем аро-
матный напиток и наслаждаемся. 
мы абсолютно точно знаем: имен-
но сейчас самое время пить чай. 
чтобы раскрыть весь букет вкуса 
и аромата этого напитка, нужно 
освоить некоторые премудрости. 
Качественный чай, свежая вода 
и, конечно, подходящая посуда по-
могут вам получить максимальное 
удовольствие от чаепития. с помо-
щью салона ПосуДы «Кулинар-
ный КлуБ» мы попробуем разо-
браться во всем многообразии по-
суды для чайной церемонии, совер-
шим экскурсию по магазину, а за-
одно и по странам мира, где уважа-
ют чай и имеют свои традиции

за чашкой чая
Елена Бурцева

Создав волшебный эликсир, жители Древнего Китая не 
остановились на этом – они изобрели фарфор, который 
и по сей день считается лучшим материалом для этой по-
суды. Так, заварочный чайник очень быстро нагревается 
и сохраняет высокую температуру на протяжении длитель-
ного времени. В «Кулинарном клубе» представлено боль-
шое количество фарфоровой посуды, произведенной на 
родине чая: украшенные изящными орнаментами чайни-
ки, пиалы, кружки-заварники, тарелки и даже фарфоровые 
ложечки – все это помогает не только наслаждаться истин-
ным вкусом напитков и блюд, но и получать необыкновен-
ное эстетическое удовольствие.

японский фарфор появил-
ся позже китайского, но бы-
стро завоевал всемирную 
популярность. Сегодня он 
считается самым высокока-
чественным в мире. Мастера 
компании ZeroJapan исполь-
зуют передовые технологии 
для того, чтобы создать за-
варочные чайники, которые 
отличаются стильным европейским и азиатским дизай-
ном, высоким качеством и вниманием к мельчайшим дета-
лям. В комплект входит съемное ситечко, с помощью кото-
рого можно первый раз промыть чайные листья кипятком 
и которое можно вынуть из чайника в любой момент, что-
бы остановить процесс заварки. Причем крышечка из не-
ржавеющей стали тоже съемная, для того чтобы легко очи-
щать. Носик чайника изготовлен специально так, чтобы ни 
одна капля чая не пролилась мимо чашки на скатерть. Ши-
рочайшая палитра пастельных цветов удовлетворит самый 
взыскательный вкус. Чайники пригодны для использова-
ния в микроволновой печи 
и для мытья в посудомоеч-
ной машине. 

италия известна во всем 
мире как страна гурманов, 
и к чайной церемонии здесь 
относятся со всей душой. 
Иначе компания NUOVA R2S 
не смогла бы создать такую 
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белый цвет. Сна-
ружи такая посуда чаще всего по-
крыта жироотталкивающими сили-
коновыми эмалями, которые легко 
моются мягкой губочкой с жидким 
моющим средством. 

Необыкновенными свойствами об-
ладает швейцарская посуда Swiss 
Diamond, покрытие которой состо-
ит из алмазных кристаллов и высо-
кокачественных, не допускающих 
пригорания нанокомпонентов. Эта 
уникальная технология была удо-
стоена золотой медали на Ярмар-

ке изобретений в Же-
неве. Алмазное 

покрытие Swiss 
Diamond гаран-
тирует долговеч-

ность посу-

ды и безопасность вашего здоровья. В составе антипри-
гарного покрытия отсутствуют вредные вещества, в том 
числе перфтороктановая кислота (PFOA). Запатентован-
ное покрытие с добавлением алмазных кристаллов под-
ходит для приготовления еды без масла и обеспечивает 
легкость очистки в теплой мыльной воде. 

А теперь – классика! Самые поджаристые, румяные, ажур-
ные с дырочками блины получаются на чугунной блинной 
сковороде. Чугун способен распределять тепло равномер-
но по всей поверхности, что способствует качественной вы-
печке блинчиков. Вторым плюсом такой сковороды явля-
ется свойство самого чугуна удерживать в своих микропо-
рах растительное масло, которое становится естественным 
природным «антипригарным» покрытием. Толстый корпус 
сковороды способствует образованию золотистой короч-
ки и кружевного рисунка, что так нравится всем любите-
лям блинов.

Не стоит упускать из внимания еще один незаменимый на 
кухне аксессуар. Блины, накрытые высокой крышкой гли-
няной блинницы, долго остаются горячими благодаря уди-
вительной теплоемкости глины.  Салон посуды «Кулинар-
ный клуб» предлагает большой выбор посуды и изделий 
ручной работы из экологически чистого материала – крас-
ной и белой глины. Все они выводятся мастерами на гон-
чарном круге, на них наносится рельефный узор, затем их 
подвергают лощению, обжигают в печи при высокой тем-
пературе, после «купают» в натуральном коровьем моло-
ке для придания большей влагонепроницаемости и вновь 
обжигают. Заканчивается этот процесс покрытием изде-
лий смесью пчелиного воска и масла. Традиционная кера-
мическая блинница готова радовать вас своим основатель-
ным видом, а также надежно хранить тепло и аромат све-
жих блинов, пирогов, хлеба и другой выпечки. 

милоСти проСим к нам об маСленице  
С Своим добром, С ЧеСтным животом!

через самую мелкую насадку-
терку не проходят даже косточ-
ки от малины и смородины. 
EMANUEL выпускается диаме-
тром 20 и 24  см, имеет специ-
альные ножки для того, чтобы 
вы могли установить ее на свою 
любую миску или кастрюлю. 
Легко разбирается и моется. Из-
готовлено из нержавеющей ста-
ли, которая не окисляется сама 
и не окисляет продукт.

Томатный сок, приготовленный 
без химикатов и загустителей, – 
вкуснейший  напиток! Обычной 

электрической соковыжималкой получить сок 
из томатов без косточек и кожуры практиче-
ски невозможно, для этой цели необходимо 
устройство, которое более бережно отожмет 
сок, без потери витаминов, и не разрушит 
клетчатку. Сок получится густой и ароматный 
с помощью соковыжималки Gulliver (O.M.A.C. 
Италия). Она способна выжать сок из томатов, 
различных ягод и винограда механически, без 
затрат на электроэнергию. Аппарат полностью 
выполнен из нержавеющей стали 18/10, осна-
щен прорезиненной ручкой и удобным крепле-
нием к столу. При отжиме с одной стороны вы-
текает готовый сок, а с другой – выходит жмых 
(мякоть, косточки, кожура).

Лето и осень радуют обилием фруктов, 
овощей и ягод. Самое время подумать о 
заготовке даров природы впрок. Как го-
ворится, готовь сани летом…

на зимнем столе

Желаем вам «вкусной» зимы!


