
Inleiding

Deze handleiding is bedoeld om u te begeleiden bij het effectief gebruiken van uw
wetsteen set, bestaande uit een dubbelzijdige wetsteen met grofheden 1000/6000,
een hoekbegeleider, en een bamboehouder met antislip laag. Deze set is ideaal voor
het scherpen en polijsten van uw messen tot een professionele standaard.

Inhoud van de set

● 1x Wetsteen 1000/6000
● 1x Hoekbegeleider
● 1x Bamboehouder met antislip laag

Voorbereiding

 Water: Laat uw wetsteen voor gebruik ongeveer 10 tot 15 minuten in water
weken. Dit helpt om het mes tijdens het slijpen koel te houden en zorgt voor
een glad slijpoppervlak.

 Opstelling: Plaats uw wetsteen in de bamboehouder op een stabiel en vlak
oppervlak. De antislip laag van de houder zal ervoor zorgen dat de steen niet
beweegt tijdens het slijpproces.

Het slijpproces

 Kies de juiste grofheid: Begin met de 1000 zijde van de wetsteen voor het
slijpen van botte messen. Gebruik de 6000 zijde voor het verfijnen en polijsten
van de snede.

 Gebruik de hoekbegeleider: Bevestig de hoekbegeleider aan het mes om een
consistente slijphoek te handhaven. Een hoek van 15-20 graden wordt
aanbevolen voor de meeste keukenmessen.

 Slijptechniek: Met het mes in de juiste hoek, beweeg het mes met lichte,
gelijkmatige druk over de steen. Begin bij het handvat en beweeg naar de
punt. Herhaal dit proces aan beide kanten van het mes.

 Inspecteer en test: Controleer regelmatig de scherpte van het mes. Wanneer
het mes voldoende geslepen is op de 1000 zijde, ga dan over naar de 6000
zijde voor het polijsten.

Afwerking

 Polijsten: Na het slijpen op de 1000 zijde, gebruik de 6000 zijde om de snede
te polijsten. Dit zal helpen om een nog scherpere en gladdere rand te bereiken.

 Reiniging: Spoel de wetsteen en het mes af met water na het slijpen. Zorg
ervoor dat beide volledig droog zijn voordat u ze opbergt.



Onderhoud

● Bewaar de wetsteen in een droge en geventileerde ruimte om te voorkomen
dat deze beschadigd raakt.

● Gebruik de bamboehouder altijd tijdens het slijpen om stabiliteit te
garanderen.

● De wetsteen kan vlak gehouden worden door regelmatig gebruik en, indien
nodig, het vlakken met een egalisatiesteen.

Veiligheidstips

● Zorg dat uw handen en de werkoppervlakte droog zijn om uitglijden te
voorkomen.

● Houd vingers weg van de snede van het mes tijdens het slijpen.
● Bewaar de hoekbegeleider en andere accessoires veilig wanneer deze niet in

gebruik zijn.

Conclusie

Uw wetsteen set is een uitstekende tool voor het onderhouden van de scherpte en
kwaliteit van uw messen. Met regelmatig gebruik en zorg zult u in staat zijn om uw
snijgereedschap in topconditie te houden, waardoor het koken en voorbereiden van
voedsel efficiënter en plezieriger wordt.


