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NOGENT***: une nouvelle page s’écrit !

2025 marque un tournant dans 'histoire de NOGENT *** avec une nouvelle Direction

et de nouveaux actionnaires. A titre personnel, je suis tres fier et honoré de poursuivre NOGE NT
cette belle histoire en écrivant de nouvelles pages.

Depuis plus de cent ans, Ientreprise NOGENT*** s’est imposée comme une *i}*
référence incontournable dans I'univers de 'equipement de la maison. Heéritiere d'une 100 ans de couteaux Frangais
tradition industrielle profondément enracinée dans I'excellence frangaise, 'entreprise a

su traverser les époques en conciliant savoir-faire ancestral et innovation. Aujourd’hui

encore, cette vision continue d’animer nos équipes, qui mettent tout leur talent et

leur exigence au service de la conception, de la fabrication et de la distribution de nos
produits afin d’offrir la plus grande satisfaction a nos clients et utilisateurs.

Nos couteaux et produits NOGENT***, fabriqués a Biesles en France, et présents
dans de nombreux pays a l'international, incarnent tout ce que notre entreprise
représente: qualité irréprochable, matériaux nobles respectueux de I'environnement et
large choix dans les formes et fonctionnalités. lls ne sont pas de simples outils, mais des

compagnons du quotidien, congus pour sublimer vos gestes et révéler toute la beaute GUILLOUARD

de I'art de vivre a la frangaise. NANTES - 1911

La gamme de produits GUILLOUARD prolonge cette ambition en proposant une large
gamme d’objets innovants, répondant a des besoins actuels et fabriqués pour durer dans
le temps.

Je vous invite a decouvrir ce catalogue, congu comme une invitation a découvrir
I'essence méme de notre maison : une passion pour les objets bien faits, une recherche
constante de perfection et une volonté indéfectible de répondre a vos attentes.

Un grand merci pour votre confiance et votre contribution a I'écriture de cette belle
histoire ! Aymeric Géant
Président

NOGENT***: A New Chapter Begins!

2025 marks a significant turning point in the history of NOGENT*** with new Management and shareholders. | am both proud and honored to continue
this remarkable story and to help write its next chapters.

For over a century, NOGENT*** has established itself as a key reference in the world of home equipment. As the heir to an industrial tradition deeply
rooted in French excellence, the company has managed to cross the ages by combining ancestral craftsmanship with continuous innovation. Today, this
vision remains the driving force behind our teams, who devote their talent and dedication to designing, manufacturing, and distributing our products that
deliver the highest satisfaction to our customers and users.

Our knives and NOGENT*** products, made in Biesles - France, and sold in many countries worldwide, embody everything our company stands
for: uncompromising quality, eco-friendly noble materials, and a wide range of shapes and functionalities. They are more than just tools; they are daily
companions, crafted to enhance your gestures and bring to life the elegance of French art de vivre.

The GUILLOUARD product line extends this ambition, offering a wide selection of innovative items designed to meet modern needs while being built to
last.

I'invite you to explore this catalog, designed as an invitation to discover the very essence of our company: a passion for well-crafted objects, an unwavering
pursuit of perfection, and a steadfast commitment to meeting your expectations.

Thank you for your trust and for contributing to the continuation of this beautiful story! Aymeric Géant
CEO




https://pro.nogent3etoiles.com

Découvrez notre nouvelle plateforme de commandes B2B !

Simplifiez et optimisez votre expérience d’achat grace a notre toute nouvelle plateforme en ligne dédiée aux professionnels. Avec une
interface intuitive, un accés rapide a I'ensemble de nos produits et des fonctionnalités avancées pour gérer vos commandes, nous avons
congu cet outil pour répondre a vos besoins. Passez vos commandes en quelques clics, suivez leur statut en temps réel et bénéficiez d’'un
service personnalisé a chaque étape. Testez-la dés aujourd’hui et transformez votre fagon de commander !

https://pro.nogent3etoiles.com
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NOGENT

100 ans de couteaux Francgais

Fines lames
made in France
depuis 1923

Coutellerie NOGENT***

Les produits NOGENT*** sont des outils que tout cuisiniére et cuisinier
se doit d’avoir pour exprimer son talent.

Biesles (52)
Sud Champagne

Ces couteaux fabriqués en France dans les regles de I'art de la coutellerie
depuis bientot un siecle avec leur tranchant affilé a la main représentent
une histoire sans cesse reecrite au fil des innovations.

Maitre coutelier depuis 1923, NOGENT*** met sa technologie et son
savoir-faire au service de la passion et du talent culinaire en s’appuyant
sur lexpertise et la performance durable made in France.

Chaque année, plus d’ 1,5 millions de couteaux, d’éplucheurs, d’ustensiles
comme les ouvre-boites, sont produits dans I'usine de NOGENT***,

Des machines hautement performantes, congues par les ingénieurs
maison, permettent une totale maitrise de I'ensemble de la chaine de
fabrication et un suivi qualité extrémement rigoureux.

French knives since 1923

NOGENT*** products are tools that any cook must have in order to express his or her talents.

These knives made in France in the finest knifemaking tradition for nearly a century, with their hand-sharpened cutting
edges, represent a history constantly rewritten through innovations.

Master knifemaker since 1923, NOGENT*** uses technology and knowhow to provide chefs and home cooks with expert
products made in France.

T'k'k'k

Over 1.5 million knives, peelers, can openers and other utensils are produced in the NOGEN plant each year.

Working on sophisticated machines designed by our in-house engineers, we control the entire production chain, with a
highly effective quality assurance system.



La qualité
made in France

Depuis 2013, NOGENT*** est labellisée Entreprise du Patrimoine
Vivant.

Ce label (EPV) est une marque de reconnaissance de IEtat mise en place
pour distinguer des entreprises francaises aux savoir-faire artisanaux et
industriels d’excellence. L'ensemble des couteaux, des éplucheurs, des
écailleurs, des spatules de cuisine, des ouvre-boites, des pelles a gateaux
signés NOGENT*** sont fabriqués dans nos ateliers, en France. Pour
tout cuisinier professionnel ou amateur, c’est un gage de qualité et de
perennite.

NOGENT*** est certifi¢ PEFC depuis 2021 afin de promouvoir la
gestion durable des foréts, synonyme de notre engagement dans le
développement durable.

Depuis 1923, la marque NOGENT*** est un gage de performance et
de fiabilité. UEurope, les USA, le Canada, le Japon, la Corée du Sud,

représentent 30% des ventes de I'entreprise.

Garantie a vie

Lintégralité des produits NOGENT*** est garantie a vie pour une
utilisation normale et contre tout vice de fabrication. La réputation
« Made in FRANCE », reste un atout incontestable pour notre marque
aupres de 'ensemble de ses utilisateurs.
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A lifetime quality warranty

Since 2013, NOGENT*** has been certified a Living Heritage Company [Entreprise du Patrimoine Vivant].

This is a French Government certification for companies that demonstrate excellence in traditional and industrial craftsmanship. All
our knives, peelers and other utensils are manufactured in our workshops, in France. For all chefs and home cooks, this is a guarantee

of quality and longevity.

NOGENT*** has been PEFC certified since 2021 to promote sustainable forest management, in line with our commitment to

sustainable development.

Since 1923, the NOGENT*** brand has been a guarantee of performance and reliability. Europe, the USA, Canada, Japan and

South Korea represent 30% of our sales.

A lifetime quality warranty

AIINOGENT*** products are covered by a lifetime warranty against manufacturing defects under normal use. This warranty is a real

guarantee of reliability and quality. Our users have 100% confidence in our products Made in France.
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NOGENT %3 # Expert ~a

T00% MADE [N FRANCE - NI, |derts
LAME AFFIDENTE® ey

Lame trés épaisse /D

jusqu'a 2,5 mm, meulée en biseau sur toute la largeur.

Acier trés dur et inoxydable, .
haute teneur en carbone et molybdéne. Manche Polypropyléne :
Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC manche ergonomique surmoulé sur la lame,

, aranti indémanchable et lavable au lave-vaiselle.
Tranchant affidenté® g

lame affidenté® 4 dents par mm.

Rivets inox
E ﬁ t H t t 1 Technologie
nfin un couteau qui coupe, tout ! Affdarsse
La seule véritable finition de coupe Affidenté®, garantissant une denture avec 4 dents par mm, ?
pratiquement invisible a I'oeil nu pour une qualité de coupe exceptionnelle. 4 dents

Trés confortables a utiliser, les couteaux EXPERT ne déchirent pas les aliments, mais les par mm

coupent avec précision. ¢

: expert
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NOGENT
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PANACHE

1113 1193 li2s

EPLUCHEUR 1 TRANCHANT A DROITE AFFIDENTE®

PEELER 1 EDGE RIGHT-HANDED
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS AFFIDENTE®
PEELER 2 EDGES
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

2101

COUTEAU D'OFFICE 6,5 CM AFFIDENTE®
PARING KNIFE 2 1/2"
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

2102

COUTEAU D'OFFICE 8 CM AFFIDENTE®
PARING KNIFE 3 1/4"
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

PANACHE

2100 2183 2193 2118

COUTEAU D'OFFICE 9 CM AFFIDENTE®
PARING KNIFE 3 1/2"
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

2103

COUTEAU D'OFFICE 11 CM AFFIDENTE®

PARING KNIFE 4 1/4"
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

2104

. BLEU
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NOGENMT i Expert /5%,
T AT B SRANCE I | |
TAME ASFOENTER T
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COUTEAU EMINCEUR 16 CM AFFIDENTE® gl s
FILLETING KNIFE 6 1/4"
JAMONERO - SCHINKENMESSER - VLEESWARENNES
20O e o [,
COUTEAU A PAIN 19 CM CRANTEE 7.5 MM gl 27 =
N e e T S N O O P O (O P

BREAD KNIFE 7 1/2" SERRATED 7,5 MM
PANERO - BROTMESSER - BROODMES

2106

COUTEAU A DESOSSER 12 CM AFFIDENTE®

BONING KNIFE 4 3/4"
DESHUESADOR - AUSBEINMESSER - UITBEENMES

2107

COUTEAU CUISINE 17 CM AFFIDENTE®
KITCHEN KNIFE 6 3/4"
CARNICERO - GEFLUGELMESSER - KEUKENMES

2109

COUTEAU CHEF 20 CM AFFIDENTE®

CHEF’S KNIFE 7 3/4"
PARA ASADOS - BRATENMESSER - KOKSMES

MOGENT # & Exgert 4y,
YA AR A ML |
LANIT AFFADCRITES
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i MOSEMT fr3vr Experd
JTE RAALIE P FRANCE .-I.'\EDX H'::'--’-
LAME AFFIDENTE

Lame épaisse
jusqu'a 1,5 mm, meulée en biseau sur toute la largeur.

Acier trés dur et inoxydable, Manche Bois : 100°°
haute teneur en carbone et molybdeéne. -
Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC

manche profilé en cerisier des bois,

certifié PEFC —~ )
Tranchant affidenté® . L .33;
lame affidenté® 4 dents par mm. Rivets Aluminium A

Pezronricirta geaten
ol O ke Bl

e gk ransn g

Le Tranchant d’un Expert Affidentés, | _

La Chaleur du Bois Affidenté®

?
Les couteaux Expert Affidenté® Bois, équipés de la technologie révolutionnaire Affidenté® de 4 dents
4 dents par millimétre pour des découpes nettes et précises, sans effort et sans affatage. panmm

v

Avec leurs manches en bois naturel, ils allient élégance, confort et performance. Fabriqués en
France et garantis a vie, ils sont les outils indispensables pour sublimer toutes vos préparations.

10 expert
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NOUVEAU

NOGENT
facderd

1180

EPLUCHEUR 1 TRANCHANT A DROITE AFFIDENTE®
PEELER 1 EDGE RIGHT-HANDED
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

1390

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS AFFIDENTE®

PEELER 2 EDGES
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

2120
COUTEAU D'OFFICE 8 CM LAME DROITE AFFIDENTE®
PARING KNIFE 3 1/4" Howen ch s Eal) 5
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES e e

2110

COUTEAU D'OFFICE 9 CM AFFIDENTE®

PARING KNIFE 3 1/2"
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

2140

COUTEAU D'OFFICE 11 CM AFFIDENTE®

STEAK / UTILITY KNIFE 4 1/4"
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES

3160
COUTEAU A STEAK LAME POINTUE 11CM

DOUBLE CRANTAGE \\\-—';:{EJ;":?E;;E?;,!
STEAK KNIFE 4 1/4" SERRATED s ek T

CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES

expert i

PROFESSIONNELLE



Moins de pétrole,
c’est plus d'oxygene'!

Attaché au respect de I'environnement et souhaitant apporter une réponse vertueuse et élégante aux
attentes de ses clients, NOGENT*** dote sa gamme Classic Pro de manches en matiére bio sourcée.

Les nouveaux manches de la gamme Classic Pro bio sourcé NOGENT***
sont issus de la canne a sucre et n'ont que des qualités.

Issue d'un processus agricole et industriel 100% durable cette matiére bénéficie
des certifications Bon Sucro et ISCC, conformes a la réglementation REACH.

NOGENT %+ Classic Pro. Nigas, S ———.

i 100% MADE IN FRANCE - INCY  Ksounce
j -

A O
Lame épaisse f —

jusqu’a 1,5 mm, meulée en biseau sur toute sa largeur. . . CE
Jusau . et surtou raeur Manche Bio sourcé : FR
Acier trés dur et inoxydable manche ergonomique surmoulé sur la lame, 100
haute teneur en carbone et molybdéne. garanti indémanchable et lavable au lave-vaiselle.

Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC

o ey . . Durable, fabriqué a partir de ressources naturelles et renouvelables
Finition manuelle, lame satinée

. Zéro Pétrole, en matiére issue de la canne a sucre
Soie extra forte.

Participe a la diminution de notre empreinte carbone

2 classic ma
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NOGENT
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EPLUCHEUR 1 TRANCHANT A DROITE

PEELER 1 EDGE RIGHT-HANDED
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

PANACHE

s

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS

PEELER 2 EDGES
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

92479

COUTEAU D'OFFICE LAME SERPETTE 6CM LISSE
TURNING KNIFE 2 1/4”" SHARPENED
CUCHILLO DE COCINA - SPARMESSER - TOURNEERMES

PANACHE

92459

COUTEAU D'OFFICE LAME POINTUE 9CM LISSE

PARING KNIFE 3 1/2"
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

PANACHE

o |

COUTEAU A TOMATE 11CM LAME CRANTEE 1MM

TOMATO KNIFE 4 1/4" SERRATED 1 MM
TOMATE - TOMATENMESSER - TOMATENMES

eCl
EEEAR
"\.\‘_

924989

COUTEAU D'OFFICE LAME 11CM LISSE

PARING KNIFE 4 1/4" —
MONDADOR - GERMUSEMESSER - GROENTEMES

PANACHE

93469

COUTEAU A STEAK LAME POINTUE 11CM

e

MOGEMT
PS (<) N
s

OGS

¥ Clvamic Pro.
KPS WLADE I ETMAIT - K _'_/

MOGENT 4 i Clossc Pro. i

e

MOGENT i Chorssic: Pro, figfe
TI% MATE 1 TSMCE- T, Fe]
= r

DOUBLE CRANTAGE
STEAK KNIFE 4 1/4" SERRATED
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES

93459

COUTEAU DE TABLE LAME RONDE 11CM L
CRANTEE 3MM

TABLE KNIFE 4 1/4” SERRATED 3 MM
MESA - TAFELMESSER - TAFELMES

MOGENT 7 Classie Pia F"
P rg—

HOBENT 2 Clerssic: Fro. ‘ﬁ;,
WATS WADE By FRANCE « D i::.:
R

classiczs =
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T Clasale

"l“' NOGENT = 1

A la pointe du confort d'utilisation

La résistance, le tranchant hors pair, 'ergonomie, la prise en main précise de ces
couteaux garantis indémanchables procurent un confort d’utilisation durable.

MNOGENT vty Classic  fav«
100% MADE N FRANCE - INOX @“u“:')

Lame épaisse ﬁ

jusqu’'a 1,8 mm, meulée en biseau sur toute sa largeur.

Acier trés dur et inoxydable
haute teneur en carbone et molybdéne.
Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC

Manche Polypropyléne :

manche ergonomique surmoulé sur la lame,
garanti indémanchable et lavable au lave vaiselle

Finition manuelle, lame satinée
Soie extra forte.

14 | POLYPROPYLENE | CIOSS'C
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NOGENT
* ok

1418 1416 1411 1449

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS
PEELER 2 EDGES
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

COUTEAU D'OFFICE 9 CM LAME LISSE % )
PARING KNIFE 3 1/2" SHARPENED e —
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

NOGENT & #r Cloasic
KT BT FHANCE - 18

2348 2346 2341 2399 Q'F—c’4<

- . 0K MATE M FRKCE - MoY
COUTEAU A TOMATE 11 CM LAME CRANTEE 1 MM . %
TOMATO KNIFE 4 1/4” SERRATED 1 MM OM A‘Q
TOMATE - TOMATENMESSER - TOMATENMES
3048 3046 3041
- { NOGENT S ok Slamic. @
COUTEAU DE TABLE 11 CM LAME CRANTEE 3 MM e CERNAE Rl @
TABLE KNIFE 4 1/4" SERRATED 3 MM i

MESA - TAFELMESSER - TAFELMES

COUTEAU STEAK 11 CM LAME DOUBLE CRANTAGE \.‘ Nesi e Sl
STEAK KNIFE 4 1/4" SERRATED
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES .

)
o:?e A«

Spécial Tomates L il Spécial Tomates

Om p%
EPLUCHEUR 1 TRANCHANT A DROITE COUTEAU A TOMATE 11 CM LAME CRANTEE 1 MM
PEELER 1 EDGE RIGHT-HANDED TOMATO KNIFE 4 1/4" SERRATED 1 MM
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER TOMATE - TOMATENMESSER - TOMATENMES

CIOSS'C | POLYPROPYLENE | 15
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LAME
C I O S S I C POLYPROPYLENE F‘ ‘E
TRADITIONNELLE 0™

1409 1402 1403

EPLUCHEUR 1 TRANCHANT A DROITE

PEELER 1 EDGE RIGHT-HANDED
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

1419 1412 1413

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS

PEELER 2 EDGES
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

H

2039 2032 2033 e ()
COUTEAU D'OFFICE 9 CM LAME LISSE — o

PARING KNIFE 3 1/2" SHARPENED
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

2029 2023
NDG “‘C|G|5Iﬂ

COUTEAU D'OFFICE 9 CM LAME CRANTEE 3 MM R kR, fﬂ)

PARING KNIFE 3 1/2" SERRATED 3 MM e
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

COUTEAU D'OFFICE 8 CM LAME LISSE e

PARING KNIFE 3 1/4”" SHARPENED pcerce b B ‘:5,'3
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES ; —=

COUTEAU D'OFFICE 6 CM LAME SERPETTE LISSE e

TURNING KNIFE 2 1/4" SHARPENED
CUCHILLO DE COCINA - SPARMESSER - TOURNEERMES

2349 2340 2343 Dy
B

COUTEAU A TOMATE 11 CM HOGENT & 2% Slomslc oy
LAME CRANTEE 1 MM e ST e
TOMATO KNIFE 4 1/4" SERRATED 1 MM >, é” — S —
TOMATE - TOMATENMESSER - TOMATENMES OM A"

3049 3042 3043
{ NDEENI’*-’:*LIussIr.

X 1T WATE % PRACE (

COUTEAU DE TABLE 11 CM LAME CRANTEE 3 MM “Ea

TABLE KNIFE 4 1/4" SERRATED 3 MM
MESA - TAFELMESSER - TAFELMES

T ¥ N
e
e o e g g,

3069 3062 3063 \'.'\~ WOGENT &% % Classio &—9
COUTEAU STEAK 11 CM LAME DOUBLE CRANTAGE >

STEAK KNIFE 4 1/4" SERRATED
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES

COUTEAU SUPER-STEAK 11 CM LAME DOUBLE CRANTAGE

STEAK KNIFE 4 1/4” SERRATED
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES

16 | POLYPROPYLENE \ CIGSS'C
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100 ans de couteaux Francais

3119

COUTEAU A PIZZA 11 CM LAME CRANTEE 3 MM

PIZZA KNIFE 4 1/4" SERRATED 3 MM
PIZZA - PIZZAMESSER - PIZZAMES

3149

COUTEAU A FROMAGE 12,5 CM LAME
CRANTEE 3 MM

CHEESE KNIFE 5" SERRATED 3 MM
QUESO - KASEMESSER - KAASMES

20889

COUTEAU A PAIN 19 CM LAME CRANTEE 7,5 MM

BREAD KNIFE 7 1/2"SERRATED 7,5 MM e
PANERO - BROTMESSER - BROODMES SRS @)
S S, e, S S, S T s, S O S P | L A

2099

COUTEAU A DECOUPER 19 CM LAME LISSE
CARVING KNIFE 7 1/2" SHARPENED

MOGENT == Classic @
TRINCHANTE - FLEISCHMESSER - VLEESMES . WIRIHR I T (1!9

2359

COUTEAU DE CUISINE 15 CM LAME LISSE IREIRIET G
KITCHEN KNIFE 6" SHARPENED
COCINA - KUCHENMESSER - KEUKENMES

2379

COUTEAU DE CHEF 17 CM LAME LISSE
CHEF’S KNIFE 6 3/4" SHARPENED
COCINERO - KOCHMESSER - KOKSMES

NE}-QENlﬂ_-ghe;:assin (-ﬁ
e

CIOSS'C | POLYPROPYLENE | {7
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TRADITIONNELLE
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Couper
dans les régles de I'art

Voici une gamme qui a fait ses preuves depuis des générations de cuisiniers.

Qu'ils soient novices, amateurs ou aguerris, tous trouvent outils a leur main. Cette gamme est taillée
pour qu'ils exercent leur talent.

NOGENT #+ Classic /= G*\E

. 100% MADE IN FRANCE - INOX, m“;
Lame épaisse /O Hétre Naturel ou Cerisier des bois,
jusqu'a 1,8 mm, meulée en biseau sur toute sa largeur. Aspect authentique

Acier trés dur et inoxydable Vernis transparent

haute teneur en carbone et molybdeéne. Rivets aluminium.
Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC

Finition manuelle, lame satinée Bois de charme,

séché un an sur parc, teinté et verni.

Ces manches, tres agréables au toucher,
sont disponibles en bois teinté ou naturel.

Soie extra forte.

Rivets laiton (bois teinté merisier)
ou aluminium (autres coloris).

s | sas | ClASSIC

TRADITIONNELLE
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NOGENT
otk

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS
PEELER 2 EDGES - PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

2040
OFFICE 9 CM LAME LISSE

PARING KNIFE 3 1/2" SHARPENED - CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES —

2043
OFFICE 9 CM LAME CRANTEE 1MM

PARING KNIFE 3 1/2" SERRATED 3 MM - CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES T ——

2042

COUTEAU D'OFFICE 8 CM LAME DROITE LISSE

PARING KNIFE 3 1/4”" SHARPENED
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

3024

COUTEAU TABLE 11 CM LAME CRANTEE 3 MM

PARING KNIFE 4 1/4" SHARPENED - CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER -
GROENTEMES

3064

COUTEAU STEAK 11 CM LAME
DOUBLE CRANTAGE
UTILITY KNIFE 4 1/4" SHARPENED - COCINA - GEMUSEMESSER - FILLERMES

NOUVELLES COULEURS

-

PANACHE

1238 1240 1249

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS
PEELER 2 EDGES - PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

PANACHE

2048 2040 2549

OFFICE 9 CM LAME LISSE

CERISIER

DES BOIS
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PARING KNIFE 3 1/2" SHARPENED - CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

PANACHE

3095 3088 3064 36289 \\-‘

COUTEAU STEAK 11 CM LAME DOUBLE CRANTAGE

STEAK KNIFE 4 1/4" SERRATED
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES

MOOENT £ &5 Cloisie fors
O NACE AU FBANCE I
e

classIC [cerisier

TRADITIONNELLE
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LAME

classic

TRADITIONNELLE

3NOUVELLES LAMES
MANCHE BOIS

Le Santoku

Le plus francais des Santoku ! Lame emblématique au tranchant d'une finesse et d’une précision idéales, c’'est
l'outil parfait pour exprimer I'étendue de votre talent culinaire. Sa polyvalence, avec lui vous pouvez couper,
hacher, émincer... en fait un couteau tout en un, indispensable désormais dans une cuisine qui se respecte.

NOGENT ¢ ¥ Classic ( ")
0% MADE M FRANCE - INOX

\\—‘

Lame épaisse /

épaisseur 1,5 mm, meulée en biseau sur toute sa largeur. Hétre Naturel

Acier trés dur et inoxydable Z;i?fufhi,§23zme teinte e,

haute }‘eneur en carbone et molybdéne. Vernis transparent ’%ﬁ

Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC i@,& g

Finition manuelle, lame satinée Rivets laiton (bois teinté merisier) 2EFC

. ou aluminium (autres coloris).

Soie extra forte. Framousir s gusen

. puelc-france ong

MERISIER HETRE NOIR PANACHE

2940 2949 2 D -
[e=m ] iE N e o T

COUTEAU SANTOKU CLASSIC BOIS LAME 11 CM LISSE { #

SANTOKU KNIFE 4 1/4" SHARPENED - CUCHILLO SANTOKU - e —
SANTOKU MES - SANTOKU MESSER

20 | seecial clAsSIC
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NOUVEAU

OGENT BOIS MASSIF
N ***N

5 B8
T t‘ % o
£8 2 B
Le Tartineur R
iw ne ¥
(1) % .
MERISIER HETRE BLEU PAON 5 ;

VERT OLIVE  CERISIER PANACHE

3008 3300 3308

COUTEAU TARTINEUR 8 CM LAME LISSE
BUTTER KNIFE 2 1/4"
MANTEQUILLA - BUTTERMESSER - BOTERMES

:
9

Xk N3

Le Mini pain cranté

MERISIER HETRE BLEU PAON
2070 2077 -
& HOGENT 4 ¢ Classic. fuss 2 T
B { NMOGENT ok
VERT OLIVE ~ CERISIER  pPANACHE e () ® NOGE

2078 2071 2779 .

COUTEAU PAIN CLASSIC BOIS LAME 11 CM CRANTEE 6MM
BREAD KNIFE 4 1/4" SERRATED 6 MM
PANERO - BROTMESSER - BROODMES

classicC [seeciaL

TRADITIONNELLE
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LAME o
gmlnoq ELSLES I BOIS MASSIF

MERISIER HETRE
EPLUCHEUR 1 TRANCHANT A DROITE S SRS Jﬂé’

PEELER 1 EDGE RIGHT-HANDED
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

PANACHE

1210 1238 1212 1019

EPLUCHEUR 2 TRANCHANTS
PEELER 2 EDGES
PELADOR - SPARSCHALER - DUNSCHILLER

PANACHE

2000 2049 2012 2119 B st G
: S e (e E

COUTEAU D'OFFICE 9 CM LAME LISSE

PARING KNIFE 31/2" SHARPENED
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

2001

COUTEAU D'OFFICE 9 CM LAME CRANTEE 3 MM

PARING KNIFE 31/2" SERRATED 3 MM
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

2003

COUTEAU D'OFFICE 9 CM LAME CRANTEE 1 MM

PARING KNIFE 3 1/2" SERRATED 3 MM
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

2002

COUTEAU D'OFFICE 8 CM LAME DROITE LISSE

PARING KNIFE 31/4”" SHARPENED
CUCHILLO DE COCINA - GEMUSEMESSER - GROENTEMES

2004

COUTEAU EMINCEUR 14 CM LAME LISSE

UTILITY KNIFE 5 1/2" SHARPENED
COCINA - GEMUSEMESSER - FILLERMES

MNOGENT - & & Clasaic o N
ST o ()

3020

COUTEAU DE TABLE 11 CM LAME CRANTEE 3 MM ROCENLE D £ s [\-,-_j’j\

TABLE KNIFE 4 1/4" SERRATED 3 MM S
MESA - TAFELMESSER - TAFELMES

PANACHE

3060 3099 3262 3619

COUTEAU STEAK 11 CM LAME DOUBLE CRANTAGE
STEAK KNIFE 4 1/4" SERRATED LT &‘3] —
CHULETERO - STEAKMESSER - STEAKMES \“"‘ . - NES——

sois | ClASSIC

TRADITIONNELLE




1
ATUR
'-']'Hgl | JAIS CERISE

£ .'" '-‘R. J .
"] |[ {
TEINTE B \,-;-1 ,’,' TEINTE TEINTE
MERISIER ATURE NOIR ROUGE

T"

‘ MERISIER HETRE ROUGE PANACHE

EXEE N

COUTEAU A TOMATE 11 CM LAME CRANTEE 1 MM
TOMATO KNIFE 4 1/4" SERRATED 1 MM - TOMATE - TOMATENMESSER - TOMATENMES ”

2080

COUTEAU A PAIN 19 CM LAME CRANTEE 7,5 MM

BREAD KNIFE 7 1/2" SERRATED 7,5 MM e ey
PANERO - BROTMESSER - BROODMES A e ()

T s o S N S N N N S S e S S S . e . 0

2090

COUTEAU A DECOUPER 19 CM LAME LISSE

CARVING KNIFE 7 1/2" SHARPENED <
TRINCHANTE - FLEISCHMESSER - VOORSNIJMES P i l:?_-‘}

2350

COUTEAU DE CUISINE 15 CM LAME LISSE
KITCHEN KNIFE 6" SHARPENED R G
COCINA - KUCHENMESSER - KEUKENMES =208

2370

NOGENT=r=rs Clanie s
COUTEAU DE CHEF 17 CM LAME LISSE & R RN )
CHEF’S KNIFE 6 3/4" SHARPENED “‘
COCINERO - KOCHMESSER - KOKSMES T

9090 e
FOURCHETTE A DECOUPER 15CM A\——
CARVING FORK e

TENEDOR - KUCHENGABEL - VLEESVORK

classic [ sois | 2
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| NOGENT

2 o MR] oocoov |

CUISINE CERISIER:
EPLUCHEUR - OFFICE LISSE
OFFICE CRANTE - SANTOKU

00601V | 2

@ -cﬂdiﬂw @ I‘Mz\’w
= S cHEFS ) APERO CERISIER: = CHEFS
g e EPLUCHEUR - OFFICE LISSE L pagekams
il A[Tfnlme -: 4 of iaime
: L TARTINEUR - PETIT PAIN . AOULLIER
L
i NOGENT
= I 2 oos02Vv
mmc ﬁf
f. | STEAK CERISIER:
A e 4 COUTEAUX STEAK DOUBLE
4 OE| W N CRANTAGE
Ll £ d i
@ st oos03V L 00604V 00605V
o3 1"’
CUISINE POLYPRO : SET DUO CUISINE
¥ CHEFS . @ S SETDUO PETIT
é O pa gohann EPLUCHEUR - OFFICE LISSE EF ) BOIS : DEJEUNER :
- o Lt 9CM ET 11CM - TOMATE EPLUCHEUR 2TR - TARTINEUR - COUTEAU
. ,_auur!" OFFICE LISSE 9CM PETIT PAIN 11CM
\
ASSORTIMENT DES CHEFS MAXIME & SET DUO
JOHANNA ROULLIER & NOGENT ***
Classic Classic Pro Expert
POLYPRO BOIS BIOSOURCE POLYPRO BOIS

iques

Affilage manuel / crantage Sharpened by hand

LAMES COUTEAUX KNIFE BLADES

Bois de charme / Hétre Naturel > Made of

° ° °

Affidente® 4 dents/mm - 4 teeth/mm O o

Epaisseur - Thickness Jusqu’a / up to 1,8 mm Jusqu’a /up | Jusqu’a/up | Jusqu'a/up to
to 1,5 mm to 2,5 mm 1,5 mm

MANCHES HANDLES

tiques Techn

solid natural hornbeam wood °
Cerisier des bois” Cherry Wood ~ ~
'E Polypropyléne - Polypropylene - -
:Iqj Bio sourcé'- Biobased .
8 Rivets aluminium - Aluminium rivets P a
a Rivets laiton - Brass rivets o°
o Rivets inox - Stainless steel rivets °

1

=

couleur- Natural wood handle. / 3 Manche bois teinté Merisier - Stained wood handles.

24 | COFFRETS

atiere d’origine végétale issue de ressources naturelles et renouvelables. Garantie lavable au lave-vaisselle. / 2 Manche bois naturel : Hétre, Cerisier des Bois, et bois teinté

O Y



NOUVEAU

|
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DECOUPER
U

STENSILES DE CUISINE

Le tiroir qui fait la différence !

Planche en Bambou Huilée

Bac en Acier Inoxydable
AISI 304 Ultra-Résistant & Patins Antidérapants
Compatible avec le Four

PLANCHE A DECOUPER - 28,5X21XH4CM PLANCHE A DECOUPER - 41X28,5XH6,5CM
BAMBOU - 1 BAC INOX BAMBOU - 2 BACS INOX

BAMBOO CHOPPING B_OARD -1STAINLESS STEEL TRAY / TABLA BAMBOO CHOPPING BOARD_- 2 STAINLESS STEEL TRAY

DE CORTAR DE BAMBU -1 BANDEJA DE ACERO INOXIDABLE / TABLA DE CORTAR DE BAMBU - 2 BANDEJAS DE ACERO INOXIDABLE
SCHNEIDEBRETT - BAMBUS -1 EDELSTAHLSCHALE SCHNEIDEBRETT - BAMBUS - 2 EDELSTAHLSCHALEN

PLANCHES A DECOUPER 25
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Up rq .I-i k OUVRE-BOITES

STENSILES DE CUISINE

S,

9'

Cette gamme porte bien son nom...

Créée par un coutelier réputé, elle est riche d’une expertise ayant fait ses preuves. Chaque produits
offre la méme solidité,la méme qualité de fabrication et une solidité a toute épreuve a I'image du
célebre Super kim.

Forme compacte
—~ i facile a ranger dans un tiroir, et a
|/ emporter pour les pique-nique, en

{ O campi )
T ping, camping car...

Acier de haute qualité
nickelé, garantissant el : S j
une haute résistance a la corrosion. S N e Couteau en acier inox
; N trempé et affité
Y garanti longue durée, et pouvant ouvrir des

ﬁ:—' TG boites de toutes formes et tailles.
Papillon plastifié / -

confortable a utiliser.

Sécurité

sertissage du bord de la boite apres
découpe rendant la boite ouverte
inoffensive.

% pratik

USTENSILES DE CUISINE



4030

SUPER-KIM - OUVRE-BOITES
CAN OPENER - ABRELATAS - DOSENOFFNER - BLIKOPENER

4020

MINI-KIM - OUVRE-BOITES
CAN OPENER - ABRELATAS - DOSENOFFNER - BLIKOPENER

4040

MAXI-KIM - OUVRE-BOITES
CAN OPENER - ABRELATAS - DOSENOFFNER - BLIKOPENER

4050

TIRANO - OUVRE-BOITES A ANNEAUX

RING PULL CAN OPENER B
ABRIDOR PARA LATAS CON ANILLA - ZU OFFNEN DOSEN MIT
AUFZIEHRING - VOOR OPENEN VAN BLIKKEN MET EEN TREKRING

4710

CLEF A BOCAL PERCE-CAPSULES

PRESERVING JAR OPENER - LLAVE ABRIDORA - EINMACHGLASOFFNER -
BOKAALOPENER

4600

DECAPSULEUR OUVRE-CANETTES

BOTTLE OPENER - DESCAPSULADOR - FLASCHENOFFNER - FLESSENOPENER

’7 SANS OUBLIER LES GAUCHERS!

4024 y

MINI-KIM
OUVRE-BOITES POUR GAUCHER

CAN OPENER LEFT-HANDED
ABRELATAS - DOSENOFFNER - BLIKOPENER

Deux outils destinés a celles et ceux qui n ‘ont pas la chance d’étre ambidextres.

MOGENT oo n
s ancr

1404

EPLUCHEUR 1 TRANCHANT
POUR GAUCHER

PEELER 1 EDGE LEFT-HANDED
PELADOR - SPARSCHALER - SCHILMES

pratik

STENSILES DE CUISINE

| OUVRE-BOITES |

27
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USTENSILES DE

Pelles

CUISINE

Cette pelle est trés fine pour servir et retourner les mets les plus délicats.

BOIS MASSIF

MERISIER

9000

PELLE DE CUISINE N°1 - 9 CM
KITCHEN SPATULA 3 1/2"
ESPATULA PARA SERVIR - KUCHENWENDER - KEUKENSCHEP

HETRE

MERISIER HETRE

9010

PELLE DE CUISINE N°2 - 15 CM
KITCHEN SPATULA 6" -
ESPATULA PARA SERVIR - KUCHENWENDER - KEUKENSCHEP

MERISIER HETRE

9020

PELLE DE CUISINE N°3 - 16 CM AJOUREE

KITCHEN SPATULA 6 1/4"
ESPATULA PARA SERVIR - KUCHENWENDER - KEUKENSCHEP

MERISIER HETRE

9080

PELLE A GATEAU 16 CM CRANTEE 3 MM
CAKE SERVER 6 1/4" SERRATED 3 MM

PALA TARTA DENTADA - TORTENHEBER, WELLENSCHLIF
TAARTSCHEP, GEKARTELDE SNIJKANT

POLYPRO

9019

PELLE DE CUISINE N°2 - 15 CM
KITCHEN SPATULA 6" -
ESPATULA PARA SERVIR - KUCHENWENDER - KEUKENSCHEP

9029

PELLE DE CUISINE N°3 - 16 CM AJOUREE
KITCHEN SPATULA 6 1/4"
ESPATULA PARA SERVIR - KUCHENWENDER - KEUKENSCHEP

PELLES prq’rik

STENSILES DE CUISINE




Ecailleur a poisson NOGENT

Un seul outil pour préparer un poisson entier. *i\(*

Une lame aiguisée en acier trempé

pour découper les nageoires et ouvrir le poisson

Une lame en forme de V
pour vider les entrailles du poisson.

\

Y. YRR RS A
Une lame double /0
, Manche en bois de charme,

crantée, en inox pour écailler. —
reconnu pour sa dureté et séché pendant un an

sur parc, ou en polypropyléne surmoulé autour
de la soie et garanti indémanchable.

9030 92037 \

VITECAILLE - ECAILLEUR A POISSON A
FISHSCALER ‘ A
DESESCAMADOR - FISCH SCHABMESSER - SCHUBMES S N A R

Pour les huitres et coquillages

Ce couteau robuste et sir est doté d’'un manche ergonomique, d’'une pointe solide,
d’'une lame dessinée pour faciliter I'ouverture des coquillages.

9063

COUTEAU A HUITRES

OYSTER KNIFE
PARA OSTRAS - AUSTERNBRECHER - OESTERMES

3107 3109

COUTEAU TARTINEUR 6 CM LAME LISSE

BUTTER KNIFE 2 1/4" SHARPENED
MANTEQUILLA - BUTERMESSER - BOTERMES

2830
COUTEAU MULTI-USAGE 10 CM LAME LISSE _ il _

MULTI PURPOSE KNIFE 4" SHARPENED
CUCHILLO CORTA TODA - ALLZWECKMESSER - KLUSJESMES

Pratik [ ve | »

USTENSILES DE CUISINE
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STENSILES DE CUISINE

NOUVEAU
9840

AIGUISEUR 4 EN 1 - 3 PHASES + CISEAUX *

4 IN 1 SHARPENER - 3 PHASES + SCISSORS - -
AFILADOR 4 EN 1- 3 FASES + TIJERAS - 4-IN-1-SCHARFER - 3 PHASEN
+ SCHERE

NOGENT *#*

5000
FUSIL DE MENAGE 20 CM
CHROME DUR ET AIMANTE

HOUSEHOLD STEEL 7 3/4"
CHAIRA DE MENAJE - HAUSHALT WETZSTAHL - AANZETSTAAL

SISO

PIERRE A AIGUISER*
SHARPENING STONE
PIEDRA PARA AFILAR - SCHLELFSTEIN -SLIJPSTEEN

9995
CISAILLE A VOLAILLE* e i

POULTRY SHEARS . @/“
TIJERAS CORTA AVES - GEFLUGELSCHERE - GEVOGELTESCHAAR " '

9400

PINCE A SERVIR 18 CM INOX 18/8
SERVING TONGS 7 1/8"
PINZA PARA SERVIR - KOCH & SERVIERZANGE - SERVEERTANG ’

*PRODUITS DE NEGOCE - RESALE ITEMS

2 POINTES
POUR SCULPTER
ET EXTRAIRE LES YEUX

LAME DOUBLE

TRANCHANT
1 COTE CRANTE
POUR LES FRUITS &
LEGUMES A CHAIR TENDRE
1 COTE LISSE
POUR LES FRUITS &
PANACHE LEGUMES A CHAIR FERME
EPLUCHEUR VICE VERSA LAME DOUBLE D'S"'-AY AFFUTAGE
1 COTE CRANTE / 1 COTE LISSE ELECTROLYTIQUE
L
PEELER VICE VERSA -1 SERRATED BLADE /1 STRAIGHT SIDE
TRANCHANT

PRECIS
20 wsrensies] [OTAITTK

USTENSILES DE CUISINE
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STENSILES DE CUISINE

’*.a

NOUVEAU

1 POINTE .
POUR SCULPTER MANCHE POLYPROPYLENE
ET EXTRAIRE LES YEUX ERGONOMIQUE

-

¥

)

\ LAME DOUBLE TRANCHANT
LISSE, CRANTE OU JULIENNE

PANACHE

DR -

EPLUCHEUR PIVOTANT «I» LAME DOUBLE LISSE
PIVOTANT | PEELER 2 STRAIGHT SIDE

EPLUCHEUR PIVOTANT «I» LAME DOUBLE CRANTEE
PIVOTANT | PEELER 2 SERRATED SIDE

A ———
A —
= uese—

1334

EPLUCHEUR PIVOTANT «I» JULIENNE
PIVOTANT | PEELER JULIENNE

p 1-k | EPLUCHEURS 31

TENSILES DE CUISINE

EPLUCHEUR ETRIER «Y» LAME DOUBLE LISSE
PEELER 2 STRAIGHT SIDE

1512

EPLUCHEUR ETRIER «Y» LAME DOUBLE CRANTEE
PEELER 2 SERRATED SIDE
j

1524

EPLUCHEUR ETRIER «Y» JULIENNE
PEELER JULIENNE




Lame épaisse

N OG E NT‘*’** 1 épaisseur 2 mm, meulée en biseau sur

toute sa largeur.

Acier trés dur et inoxydable
séché un an sur parc, teinté et verni. haute teneur en carbone et molybdéne.

Ces manches, trés agréables au toucher, O _ Dureté Rockwell, 56 - 58 HRC
sont disponibles en bois teinté ou naturel. » Finition manuelle, lame satinée

| BOIS .
TEINTE

7000 70089
7007 7002

(9A1Q PANACHE

COUTEAU D'OFFICE PLIANT 8 CM - LAME LISSE
FOLDING PARING KNIFE 31/4” - SHARPENDED

B
7017 = i! U@ ©  — NOGENTA** |
981 Q PANACHE ' ' '

= 7
COUTEAU D'OFFICE PLIANT 8 CM - LAME CRANTEE 3 MM
FOLDING PARING KNIFE 3 1/4” - SERRATED

Bois de charme, ya '

Ciseaux pliants de poche

Ces ciseaux exclusifs NOGENT***, issus d’un savoir-faire développé depuis deux générations.

une finition irréprochable
entierement polis, ajustés et affutés a la main,

un design ultra compact
pour vous accompagher dans tous vos déplacements,

une qualité garantie «<made in France» en inox,
avec vis de réglage, lames et ressorts de main.

Rouge Havane Noir
Red Light brown Black

99801 E 99801 C 99801 D

|
- pocket



Des outils a votre image...

Des marques prestigieuses

font confiance aux couteaux - i - .y
et ustensiles NOGENT"** pour N
afficher leurs valeurs. -

Vo N

wocentwwwz  FRAPPE

MADE IN FRANCE -

LASER

Cette technique éprouvée de
marquage permet de personnaliser
les lames avec beaucoup plus de

Privilegié pour les grandes séries,
la frappe a froid permet de
marquer exclusivement les lames.

finesse.

TAMPOGRAPHIE

Pour le marquage des manches
nous utilisons des tampons
encreurs sur finition bois et

polypropylene.

TARIF SUR DEMANDE

serviceclient(@nogent3etoiles.com

OBJETSDECOM | 33




