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Noze SAKO marki Gerpol - jako$¢ i niezawodnos$¢é w kuchni

Dobre noze to podstawa kuchennych przygdd — wie o tym zaréwno poczatkujacy kucharz, jak i mistrz kulinarne;j
sztuki. Rynek oferuje szereg rozmaitych rozwigzan — poszukujac wsrdd nich funkcjonalnych nozy na lata, warto
zwrdci¢ uwage przede wszystkim na ich jakos$¢ oraz materiat z jakiego zostaly wykonane. Wieloletnie uzytkowanie
oraz petna funkcjonalno$¢ zagwarantuje stworzony z pasji do gotowania zestaw SAKO marki Gerpol.

Czym kierowa¢ si¢ przy wyborze nozy?

Po pierwsze - wybierajac zestaw nozy kuchennych, warto zwrdci¢ uwage na oferty renomowanych producentéw, by
zyskaé gwarancje, ze wszystkie elementy wykonane zostaty z najwyzsza starannoscig o najdrobniejszy szczeg6tl. Po
drugie — dobry néz powinien mie¢ odpowiedniej dtugosci, stabilny trzonek — tym dtuzszy im dhuzsze jest ostrze. Po
trzecie i najwazniejsze — to materiat oraz sposéb wykonania ostrza niesie za soba trwatos¢ i wlasciwosci tnace.
Najwyzszej jakosci sa noze kute z jednego kawatka, ktére swoja funkcjonalnoscia bija na glowe te sztancowane, czyli
wycinane z blachy nierdzewnej. Po czwarte — zestaw musi odpowiada¢ naszym potrzebom, a wigc powinien sktadac sig
7 elementOw o réZnym przeznaczeniu.

Zestaw nozy SAKO — moc stali w Twojej dioni

Fabryka Nakry¢ Stotowych Gerpol to do§wiadczony producent akcesoriéw tnacych, ktéry taczy zbierana od pokoleri
wiedze z nowoczesnymi technologiami, tworzac noze perfekcyjne pod kazdym wzgledem. Kazdy néz z zestawu SAKO
marki Gerpol wykuty zostat z jednego kawalka stali nierdzewnej molibdenowo — wanadowej SCr15MoV. Materiat ten
gwarantuje nieosiagalng w przypadku innych stopéw twardos$¢ oraz wytrzymatos¢ ostrza, gwarantujacg uzytkownikowi
nie tylko wysokie wtasciwosci tnace, lecz rowniez wysoka odpornos¢ na wykruszanie, pekanie, a takze tatwos¢
utrzymania w czystosci. Dodatkowo, dzigki temu, ze noze kute poddawane sa specjalnej obrébce termicznej, ostrza
dlugo utrzymuja odpowiednia ostros$¢ i doskonale si¢ ostrza. Wtasciwosci tnace zachowane sa wigc na wysokim
poziomie przez caly okres uzytkowania.

Niewatpliwg zaleta nozy z zestawu SAKO marki FNS Gerpol jest réwniez bardzo stabilne osadzenie kazdego ostrza w
wyprofilowanej rekojesci o odpowiedniej dlugosci. Kazde z nich posiada ponadto stalowe, kute podparcie,
gwarantujace doskonalg réwnowagg oraz — co réwnie wazne — ochrong dla palcéw. Krojenie bedzie wigc nie tylko
komfortowe, ale i bezpieczne. Rgkojesci wykonane zostaty z polimeru POM, czyli najsztywniejszego i najtwardszego
tworzywa termoplastycznego, charakteryzujacego si¢ duza sprezystoscia, wysoka odpornoscia na pekanie i zuzycie, a
takze niska absorbcja wody i wilgoci, na ktére w szczeg6lnosci narazone sa kuchenne przedmioty.

Ostra elegancja
Noze SAKO to réwniez przyktad zestawu, ktéry zaspokoi wszystkie nasze kuchenne potrzeby — zaréwno te zwigzane z
codziennymi czynnosciami, jak krojenie chleba czy migsa, jak i z tymi, do ktérych potrzebna jest wyjatkowa precyzja i
ostrosé. W jego sktad wchodzi pi¢é nozy dostgpnych w komplecie: n6z szefa kuchni, néz do chleba, n6z masarski, néz
uniwersalny, n6z do warzyw. Noze mozna takze kupi¢ osobno. Dodatkowo, zestaw mozna powigkszy¢ o klasyczny néz
kuchenny oraz tasak. Uzupetnieniem funkcjonalnego zestawu nozy SAKO jest estetyczny blok, wykonany z drewna
kauczukowego. Materiat ten, niezwykle elegancki, doskonale sprawdza si¢ w warunkach kuchennych — charakteryzuje
si¢ gestym ustojeniem i zwartg strukturg, co daje mu wyjatkowa twardos¢ i wytrzymatosé. Blok bedzie wigc petit role
ozdobnego pojemnika do przechowywania nozy, a takze zabezpieczat ich ostrza przed zniszczeniem. Co wigcej,
elastyczne i trwale wldkna wypetniajace blok stanowig nowatorskie rozwiazanie, ktére jest nie tylko praktyczne, ale i
higieniczne.
Noze SAKO dzigki dobrej jakosci materiatom i wykonaniu cechuja si¢ doskonalymi wtasciwosciami uzytkowymi. By
jednak cieszy¢ sig ich blaskiem i uzytecznos$cia przez dlugi czas, nalezy o nie odpowiednio zadbaé. Zaleca sig¢ wigc
mycie rgczne, bez uzycia silnych detergentéw i ostrych zmywakéw, po umyciu natomiast wytrze¢ je do sucha migkka
Sciereczka. Nie nalezy na nich pozostawiaé réwniez soli oraz resztek zywnosci, ktére mogtyby naruszy¢ ich strukture.
Noze powinno sig¢ réwniez ostrzy¢ za pomocg ceramicznej ostrzatki z odpowiednio ustawionym katem ostrzenia, a po
naostrzeniu optukaé néz ciepta wodg i osuszy¢.
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Zestaw 5 nozy kutych w bloku

Cena: 295 zt

N6z szefa kuchni
Dtugosé: 20 cm
Grubos¢: 3,0 mm
Cena detaliczna: 58 zt

N6z masarski
Dtugosé: 16 cm
Grubos¢ 2,5 mm
Cena detaliczna: 39 zt

N6z do chleba
Dtugosé: 20 cm
Grubosé: 2,5 mm

N6z uniwersalny
Dtugosé: 11,5 cm
Grubos¢: 2,5 mm
Cena detaliczna: 30 zt

N6z do warzyw
Dlugosé: 10 cm
Grubosé: 2,5 mm
Cena detaliczna: 28 zt

Tasak

Dtugosé: 10 cm
Grubos¢: 3,0 mm
Cena detaliczna: 71 zt

N6z kuchenny
Dhtugosé: 10 cm
Grubosé: 3,0 mm
Cena detaliczna: 44 zt

Fabryki Nakry¢ Stolowych Gerpol

www.fnsgerpol.pl
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