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Avec un « vrai » bon couteau,
tout est plus facile et rapide en cuisine !
Nos conseils pour trancher entre
tous les modéles.

A chaque couteau,
SOn usage

Sans compter les difiérences pure-
ment esthétiques et de matériaw, |
axiste plus d'une doane de for-
mats de couteaux parmettant
d'avor foujours e moddle appro-
prié & chague tiche. A la maison,
inutile d'acquérir une panoplie
compidte, contentez-vous das ba-
siques comme le coutesy d'office
@ leme courte &t pointue &t oshul dit
de chel, 3 lame épaisse et longue,
&t selon vos habitudes, d'un ou
deux modiies plus spécialisés,

Ayez ia lame a I'ceil !

Ne ksinez pas sur la qualité de s
lame:

* En acier carbone, olle est solide
et coupante mas elle roulle au
contact de 'eau et peut dormer un
léger gold de métal aux alments.
Aftention : plus le couteau est bon
marché, moins la lame contiandea
de carbane et plus elle s'usera
rapidement.

* En acier inoxydable, plus chive,
elie ne roullle pas, résista sux
acides et conserve plus longlemps

ol lo couteau tombe sur un sol dur,
Et pas question de s'en servir
comme levier ou pour désosser !

* Autre gage de qualitd, le type
d’assembiage lame-manche
Le top en la matiére, c'est la lame
dite «» pleine 508 » qui dorne un
meflour équilbre au couteau, car
elie est forpée d'une seule piéce
fia phupart sont simplement décou-
péas dans une feullle d'acler),
QUi court sur toute la longuewr du
manche. Avec, blen sl un prix en
coraéquence !

Prenez-en soin

Pour conserver longtemps vos
couteaux an bon état, évitez-laur le
lave-vaissole. Méme si ca type de
netioyage est peéconiss par e tn
bricant, les produits détergants
risquent d'abimer ke tranchant et
de tacher la lame. Lavez-es joul
simplement & l'sau savonneuse, o
essuyez-ies aprés chaque utiisa-
tion. Ne les laissez jamais tremper
dans l'eau. Pensez a les affiter -
gulkéremont avec un fusll ou une
peeve & aiguiser. Enfin, prélére jes
planches en bos, en bambou ou
an plastique. Les supports trop
durs, verre, granit ou métal,
risquent d’'endommeager la lame.
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tant de découper
1outes sortes d'al-
ments (y compris &
peau dure et a chair
fendre comme les 1o~
mates), garanti & vie.
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Le bon

rangement
|l est déconseilé de lasser les couteaux en wsc dans Ln ok, non saulement pour
dolgts mais atsal pour imiter ['shéraion des lmee. Ldéal 7 Un bloc couteau; & tenir hors de portés des enfants,

7 4 8 couteaux de difié-

o plastique
29.90€

1. Pratique En plastique et sifcone de coueur, c bloc permet
mﬂsWimumnhphmn‘tmoamn
antidérapants, compatible

N 1125, Opinal 7€
T3 bonne dureté et
bon tranchant de la
lame, enfretion facile.
[T ne comvent pas
pour 125 grosses
piéces,

Inséeées dans le comps du bioc. Pleds.

systéme do

verroulliage

automatique. Seul un adulta
« LockBiock », Joseph Joseph, 79,99 € le bioc seul et 1

3. Petit prix Bloc universel en ABS rouge pour 5 couteaux {chef, pain, découpe, multi-usages, office), 4 lame

Inox de 15 cm de
longueur et manche
on bakéite noir.

« Couteau de chef »,
Lo Creuset, 89 €
[TX7 13 lame arondie
pemet ls balance-

hacher et couper
en dés comme un
pro, bonna prise

on main du manche
&t robustesse.
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couteaux d'une simple pression.
fabrication japonaise.

déblogquer les couteaux
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Un lot
complet

Gamme de coutesux
ga forme tradion-
nella avec fame en
acier inoxydable

« plaine sole « at
manche en chilne
centifié PEFC.
Pradel Jean Dubost
«Gamme 1920 =,
Chef lame de 20 cm)
26 €, Cutsine (17 cm)
2490€

(105cm) 1250 € et
Office 8om) 12,50 €
(T3 un équipement
compiet de qualité &
prix semé,

8 rmanches en

bois, qui s'abiment &
ks longue avec 'eau.

en acier inoxydable et manche en ABS rouge. « Bloc ABS Rouge », Pradel Jean Dubost, 40 €.

p67

Sviter les Coupures & vos

1

Coutaau d'affice avec
lame céramique de

7 em, polie et antl-
achésive. Le manche
on plastique

moulé suria lame,

au toucher antigisse,
se décina en

4 coulsurs au choix.
» Céramix », Lion
Sabatier, 590 €
(T3 Je tranchant

asé, léger, bonne
prise en main,

[ tragie dela
lame, risque de casse
en cas de chog,
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