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Тайский нож - самый востребованный нож. 
Он необходим при вырезании уникальных 
мелких деталей на всех овощах и фруктах. 
Распространены два подтипа этих изделий – 
с прямым и серповидным лезвием.

«Большой тайский» нож. На самом деле 
таких ножей в Таиланде нет – этот нож я 
сделала по подобию маленького в связи со 
спецификой европейских овощей и фруктов, 
у которых кожура значительно толще и 
тверже, чем у их тропических собратьев. 
Большой нож на 50% длиннее, лезвие толще 
и мощнее, что очень важно при вырезании 
больших и твердых овощей типа тыквы, 
большого кабачка или сельдерея.

Треугольные карбовочные ножи разного 
размера применяются очень часто при 
вырезании листочков. 

Нож «ласточкин хвост» (v-образный 
карбовочный нож). Вы сами поймете, 
какой патент я привнесла в это изделие по 
сравнению с треугольными ножами, и что 
это за чудо, когда начнете с ним работать.

Овальных карбовочных ножи разного 
размера применяются, если вам нужен 
орнамент с округлыми срезами. 

Для тех, кто хочет получить особый декор 
- волнистые лепестки, я рекомендую 
использовать овальный нож с волной. Этот 
нож даст серьезное изменение качеству 
вашего изделия.

ИНСТРУМЕНТЫ ДЛЯ КАРВИНГА
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Карбовочный нож с квадратным 
сечением (нож-скоба)  просто необходим 
любителям японских орнаментов и  
китайских иероглифов.

Ложка-нуазетка (нож-выемка) нужна для 
вырезания шариков и полусфер разных 
размеров. Ею также часто размечают 
середину цветка. 
 
Ложка-нуазетка «Улитка» с фигурными 
чашечками длинной 32 и 45 мм предназ-
начена для украшения блюд фигурными 
«улитками» из масла, арбуза, дыни, киви 
или мороженого. Такой декор добавит 
неповторимости и изысканности в дизайн 
ваших блюд.

Нож-рейкер (нож-веер) предназначен для 
создания декораций в виде лепестков из 
огурца. Одним движением ножа получаются 

четыре параллельных разреза, и 
интересное оформление тарелки 
создаётся моментально.

Нож для волнистой нарезки (рифленый 
калибровочный нож) предназначен для 
фигурной нарезки овощей, фруктов, сыра или 
масла. С его помощью рекомендуется делать 
«вафельки» и нарезать красивые фигурные 
спиральки из овощей, из любых продуктов 
делать аккуратные волнистые чипсы. Также 
нож прекрасно подойдет для нарезки масла, 
паштета или теста. Овощная консервация и 
холодные закуски будут смотреться намного 
аппетитнее и красивее, если для измельчения 
продуктов использовать этот нож.

«Точилка» для моркови (серпантинорез) 
работает по принципу заточки карандаша и 
предназначена для вырезания оригинальной 
«стружки» из моркови, огурцов или длинного 
редиса. Из такой стружки можно сложить 
оригинальные «гвоздики», «розы» и другие 
элементы оформления, украшающие салаты, 
закуски и вторые блюда.

Нож-декоратор для спиральной нарезки 
предназначен для нарезания гирлянд 
из плотных однородных продуктов без 
сердцевины, как сырых, так и варёных: 
моркови, дайкона, картофеля или огурцов. 
Внимание гостей к декорациям из овощных 
гирлянд гарантировано!

Граверные ножи – на первый взгляд, они мало похожи на ножи, так как представляют 
собой замкнутую режущую кромку сложного профиля на рукояти. Используют их для 
нанесения на поверхность овощей и фруктов повторяющихся бороздок и линейных 
узоров. Существуют граверные ножи разной формы: треугольный, овальный, 
ромбовидный, каплевидный и прочие.
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А теперь подарок для истинных ценителей 
декоративной резьбы высочайшего уровня.  
Две «волшебные палочки» - два варианта 
обоюдоострых ножей-пик с мягкими  
и пластичными лезвиями разной длинны  
5,5 см  и 7 см, предназначенных для колдо-
вания над кружевными узорами. Посмотрите 
на этот арбуз. Он вам нравится? Тогда вам не 
обойтись без таких приспособлений.

Нож-пилка гофрированный  предназначен 
для фигурной нарезки сливочного масла, 
паштетов, белка яиц.

Нож для цедры предназначен для снятия 
цедры с цитрусовых, а также изготовления 
тонких полосок-украшений из других 
продуктов. Тонкие полоски цедры украсят 
и придадут приятный аромат выпечке, 
десертам и напиткам.

Нож для каннелирования  – позволят вам 
покрыть поверхность продуктов ровными 
бороздами, а также нарезать их в форме 
соломки или тонких полос.

Длинная тонкая соломка толщиной 1,6 мм 
выходит из-под ножей терки «ROKO» для 
корейской морковки от немецкого завода 
BÖRNER. Такая соломка всех цветов может 
быть применена во множестве вариантов 
украшения. Очень рекомендую.

Винтовой нож имеет две функции. 

1. Вырезание объемных спиралей из плотных 
овощей и фруктов. 

2. Аккуратное удаление сердцевины при 
подготовке продукта (чаще всего картофеля 
или кабачка) к фаршировке. С помощью 
винтового ножа вы моментально сделаете 
простое блюдо необычным, что, несомненно, 
придаст ему новые оттенки вкуса.

Так же вам обязательно понадобятся 
инструменты,  которые обычно есть на 
каждой кухне: нож-овощечистка, ложка для 
выскабливания семечек из дыни или тыквы, 
высечки, выемки и формочки (любые, какие 
у вас есть), брусок для заточки инструментов.  Универсальный нож всегда нужен 
при первоначальной обработке овощей и фруктов – почистить и отрезать заготовку 
нужного размера. Ножницы   помогут вам,   когда  вы  будете придавать форму не 
толстому плоскому срезу продукта. Будут необходимы пинцет для размещения 
мелких деталей, пульверизатор для опрыскивания, деревянные зубочистки и шпажки 
для скрепления деталей и создания композиций, кисточки и пищевые красители для  
подкрашивания, тонкие матерчатые салфетки и пищевая пленка для закрывания 
нарезанных продуктов при хранении.  

Нож для удаления сердцевины. 
Предназначен для подготовки фруктов 
к фаршировке или подаче в сыром виде. 
В карвинге необходим для изготовления 
небольших круглых отверстий.

Нож для удаления плодоножек. 
Предназначен для простого и аккуратного 
удаления плодоножек и мякоти у помидоров 
или фруктов.

Арбузный нож нужен для вырезания 
крупных узоров треугольной формы и 
создания корзин из арбузов и тыквы.
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