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	Sako, kad peilis ne pati tinkamiausia dovana. Galbūt, tiems , kas tiki prietarais (. Bet yra išeitis dovanodami peilį paimkite iš to žmogaus 2 cnt (. Šiuos peilius ne tik verta padovanoti kitiems (puiki išeitis, kai ieškome dovanos vyriškiams), bet ir būtina pasidovanoti sau (nepamirkit ir iš savęs paimti 2 cnt (). Dar smagiau juos įsigyti ar dovanoti, kai jiems gera nuolaida.

T-Chef peiliai puikūs japoniško plieno, rankomis poliruoti, itin kokybiški peiliai. Juos kūrė, balansavo ir bandė garsūs restoranų šefai iš viso pasaulio, o taip pat įžymiausieji Tupperware dizaineriai. Kad T-Chef serijos gaminiams paprasčiausiai nebūtų lygių, pirmiausia buvo išsiaiškinta, ką vartotojai laiko išties neprilygstamais gaminiais virtuvėje. Šis tyrimas būtų buvęs neįmanomas be Tupperware demonstruotojų iš viso pasaulio pagalbos. 

Dizaino apdovanojimai- nuo pirmų dienų 
Tik sukurti T-Chef peiliai gavo prestižinį IFO industrinio dizaino apdovanojimą 2002 metas.


	1. Išpjaustymo peilis tik 150 Lt. vietoj 199 Lt. Kodas 6582 Tai tarpinis peilis (pagal plotį) tarp filė (plono, ilgo ir lankstaus) ir Chefo (plataus ir stabilaus). Šis peilis pakankamai platus, lankstus ir stabilus, todėl tinka pjaustyti stambias daržoves, vaisius ar mėsos gabalą, taip pat jis ne per platus, kad nupjautume žuvies filė nuo odos ar nuimtume paukštieną nuo kaulo. Juo puikiai supjaustysite ir rūkytą ar virtą mėsytę ar dešrą. Tikiu, kad bus vienas iš mylimiausių peilių.

Išpjautymo peiliu pjaustome mėsą http://www.youtube.com/watch?v=_JTGe4osMm8&feature=channel_page
2. Duonriekis peilis tik 169 Lt. vietoj 199 Lt. Kodas 6584 Be duonriekio peilio neišsiversit, kai reikės supjaustyti karštą ar šaltą pyragą, duonytę, kūgelį, apkepą ar t.t Šio peilio pjaunama dalis yra dantyta, todėl pjaudami nesuspaudžiame kepinio. Labai patogi rankena (
Duonriekiu peiliu pjaustome ananasą http://www.youtube.com/watch?v=KYSQ_zBA11A 

3. Pomidorų peilis tik 110 Lt vietoj 159 Lt. Kodas 658 Tai peilis su smulkiais dantukais, jis pravers pjaunant pomidorus, kivius, minkštesnes daržoves ar vaisius.

Pjaustome apelsiną http://www.youtube.com/watch?v=eQYCl2WT0VY&feature=channel_page
Pjaustome pomidorus http://www.youtube.com/watch?v=j--l6ws-0ng&feature=channel_page
4. Mažasis 9 cm peiliukas tik 99 Lt. vietoj 120 Lt. Kodas 6585 Mažiukas peilis tikrai būtinas namuose. Su juo smagiai nulupsite daržoves ar vaisius, taip pat juos ir supjaustysite. Jis puikiai tinka visiems smulkiems darbams virtuvėje (
Pjaustome bulves http://www.youtube.com/watch?v=hDcaZS5mzqg&feature=channel_page
5. Universalus peilis 10 cm. 130 Lt vietoj 140 Lt. Kodas 264
Pjaustome citriną http://www.youtube.com/watch?v=bNXxRMfRft8&feature=channel_page
Pjaustome špinatus http://www.youtube.com/watch?v=I-ZOMhvtwB4&feature=channel_page
6. Chefo peilis tik 219 Lt. Kodas 6657 (turime tik 10 vnt)
Pjaustome svogūnus http://www.youtube.com/watch?v=LTsSxNEAVG0&feature=channel_page 

Pjaustome porus http://www.youtube.com/watch?v=_2r676iRIHA&feature=channel_page 
7. Peilių stovas tik 125 Lt vietoj 195 Lt. Kodas 6586 Jei yra peiliai reikia jiems ir namų (. Apgyvendinkite juos peilių stove. Geriems peiliams ne vieta stalčiuje (. Stovas pagamintas iš kaučiuko, nesugeria drėgmės, todėl itin maža tikimybė, kad jame užsiveis pelėsis, kaip tai dažnai atsitinka iš kitokios medienos pagamintuose stovuose. Priekyje – vieta žirklėms.



	


