
Handleiding voor Groentemes, Officemes en Dunschiller van Nogent 
 
Inleiding: 
 
Gefeliciteerd met je aankoop van de Nogent keukenset, inclusief een groentemes, een officemes en 
een dunschiller. Deze hoogwaardige keukentools zijn ontworpen om je culinaire ervaring te 
verbeteren en je bereidingstijd te verkorten. In deze handleiding zullen we je stap voor stap 
begeleiden bij het juiste gebruik en onderhoud van deze keukenhulpmiddelen. 
 
Stap 1: Veiligheid gaat voorop 
Veiligheid is van het grootste belang bij het hanteren van keukenmessen en -gereedschappen. Volg 
deze veiligheidsrichtlijnen: 
 
Houd het gereedschap scherp: Een scherp mes vereist minder druk en is veiliger dan een bot mes. 
Houd uw messen scherp met behulp van een slijpsteen of messenslijper. 
 
Veilige snijtechniek: Snijd altijd weg van je lichaam om verwondingen te voorkomen. Gebruik een 
snijplank om zowel het mes als het aanrecht te beschermen. 
 
Handen en vingers: Houd je handen en vingers uit de buurt van het snijvlak en zet je vingers in een 
klauwhouding om letsel te voorkomen. 

 
 
Schoonmaak: Reinig de messen en gereedschappen onmiddellijk na gebruik en droog ze grondig af 
om roest te voorkomen. 
 
Stap 2: Het Groentemes Gebruiken 
Het groentemes is ideaal voor het snijden en bereiden van groenten en fruit. Volg deze stappen voor 
effectief gebruik: 
 
Vasthouden: Houd het handvat van het groentemes stevig vast met je dominante hand. 
 
Snijden: Plaats het te snijden voedsel op een snijplank en maak gecontroleerde snijbewegingen met 
het mes. Begin met kleine, gelijkmatige sneden en oefen druk uit terwijl je snijdt. 
 
Schillen: Het groentemes kan ook worden gebruikt om de schil van groenten en fruit te verwijderen. 
Beweeg het mes van boven naar beneden terwijl u de schil afsnijdt. 
 
Stap 3: Het Officemes Gebruiken 
Het officemes is veelzijdig en perfect voor precisiewerk. Hier is hoe je het moet gebruiken: 
 
Vasthouden: Houd het handvat van het officemes stevig vast met je dominante hand. 
 
Snijden: Gebruik het officemes voor fijner snijwerk, zoals het snijden van kruiden, het ontvellen van 
knoflook of het voorbereiden van kleine ingrediënten. Maak gecontroleerde bewegingen om 
nauwkeurig te snijden. 



 
Stap 4: De Dunschiller Gebruiken 
De dunschiller is ideaal voor het schillen van groenten en fruit. Hier is hoe je het moet gebruiken: 
 
Vasthouden: Houd het handvat van de dunschiller stevig vast met uw dominante hand. 
 
Schillen: Plaats de dunschiller op het te schillen voedsel en duw het met een lichte druk naar 
beneden. De dunschiller verwijdert de schil in dunne, gelijkmatige reepjes. 
 
Stap 5: Onderhoud en Reiniging 
Om ervoor te zorgen dat de keukentools van Nogent lang meegaan, volg je deze 
onderhoudsrichtlijnen: 
 
Reinigen: Reinig de messen en de dunschiller direct na gebruik met warm water en een mild 
afwasmiddel. Gebruik nooit schuursponzen of schurende reinigingsmiddelen. 
 
Afdrogen: Droog de gereedschappen onmiddellijk af met een schone, droge doek om roestvorming te 
voorkomen. 
 
Slijpen: Houd de messen scherp door ze regelmatig te slijpen met een slijpsteen of messenslijper. 
 
Opslag: Bewaar de gereedschappen op een veilige plaats, bij voorkeur in een messenblok of op een 
magnetische messenstrip. Bescherm de messen om ongelukken te voorkomen. 
 
Stap 6: Veelvoorkomende Fouten om te Vermijden 
Hier zijn enkele veelvoorkomende fouten die je moet vermijden bij het gebruik van uw keukentools: 
 
Krachtig snijden: Overmatige kracht kan leiden tot slippen en letsel. Laat het mes het werk doen en 
oefen geleidelijke druk uit. 
 
Onstabiele snijplank: Een wiebelende snijplank kan gevaarlijk zijn. Zorg ervoor dat uw snijplank stevig 
op zijn plaats ligt. 
 
Onjuiste snijtechniek: Het correct leren van snijtechnieken is essentieel voor veiligheid en efficiëntie. 
Oefen indien nodig met eenvoudige groenten voordat u ingewikkeldere gerechten bereidt. 
 
Onvoldoende onderhoud: Het negeren van het slijpen en onderhouden van uw messen kan leiden tot 
botte messen, wat gevaarlijk kan zijn. 
 
Met deze handleiding kunt je de Nogent keukentools veilig en effectief gebruiken. Onthoud altijd dat 
oefening en aandacht voor veiligheid de sleutel zijn tot succes in de keuken. 
 

Veel kookplezier! 


