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Le petit couteau suisse avec son embléme
composé de la croix et de I"écusson sur ses
cbtes rouges est aujourd’hui un symbole
tres fort pour notre entreprise. Il est la
démonstration de ce que 2000 employés,
a travers le monde, sont capables de réa-
liser en combinant de maniére talentueuse
|’excellence de I'artisanat suisse et un sa-
voir-faire de pointe.

Les valeurs qui dirigent chacun de nos
projets d’'entreprise: Fonctionnalité,
Innovation, Design iconique et un niveau
de Qualité sans aucun compromis, sont
aujourd’hui encore tout aussi actuelles
qu’elles I'étaient en 1897, lorsque Karl
Elsener a congu le couteau suisse origi-
nal. Ainsi, plus de 130 ans plus tard, les
produits Victorinox, dotés de ces valeurs
intrinseéques sont devenus pour chacun,
des compagnons indispensables et fiables
pour les aventures de la vie quotidienne.

Aujourd’hui,
Victorinox se compose de plus de 1200

la gamme de couteaux

modeéles que vous trouverez dans deux
catalogues distincts «Couteaux Suisses» et
«Couteaux de cuisine et professionnels ».
Nous nous réjouissons de pouvoir vous
présenter une gamme actualisée et orga-
nisée en deux parties comprenant des
modeles ayant déja prouvé leur succes et
d’autres modéles plus récents qui sauront
peut-étre s'imposer comme des classiques
de demain.

oot Lot

Carl Elsener
CEO Victorinox
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Les informations relatives aux produits
(notamment la référence de I'article et la
longueur de la lame) présentés en téte de
paragraphe se référent a I'article illustré a
droite uniquement.

Toutes les variantes disponibles en terme
de couleur ou longueur de lame sont listées
avec icone couleur, référence, code EAN.
En cas de besoin, un commentaire complé-
mentaire est ajouté.

6.7863 COUTEAU A FROMAGE ET SAUCISSON

double pointe
tranchant denté

11cm

avec protection de lame

Informations produit

Référence,

nom du produit,
spécificités,
longueur de la lame,
symbole «nouveau»

e

b T

VICTONINIE
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Variante

Icéne couleur,

référence,

code EAN,

type d’emballage/ unité d’emballage
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Lorsqu’un couteau est disponible avec
lames de plusieurs tailles, la longueur de la
lame est définie en cm par le chiffre suivant
les 5 premiers chiffres de la référence.

La longueur totale d’un article est au besoin
indiquée de fagon spécifique.

B Blister

CH Suisse

G Bofte cadeau

L Pour gauchers (ciseaux)

L Safety Nose (pour une sécurité maximum)
L Taille L (gants anti-coupures)

M Manche de taille moyenne
(couteaux a volailles)
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M Safety Grip
(pour une sécurité renforcée)

M Taille M (gants anti-coupures)
S Taille S (gants anti-coupures)

S Etui-SB
W Tranchant denté =
N2

XL Taille XL (gants anti-coupures) Mjf

17cm

25¢cm

COUPE-VOLAILLE «VICTORINOX»
inox

longueur totale 25¢cm

facile a démonter



ACIER INOXYDABLE

Toutes nos lames en acier sont découpées
dans un acier martensitique inoxydable. La
composition de |'acier utilisé pour la fab-
rication des lames est un élément décisif
a I'obtention de la fonctionnalité voulue,

d’une tenue de coupe et d'une résistance
a I'oxydation optimales. Les lames doivent
néanmoins rester suffisamment élastiques
pour ne pas se casser lors de leur utilisation.

Alliages utilisés pour la fabrication des couteaux de cuisine et professionnels:

N° matiére Abréviation Abréviation C CR MO )

DIN AlSI (%) (%) (%) (%)
1.4419 X38CrMol4 420 0.38 14 0.8
1.4034 X46Cr13 420 0.43-0.50 12.5-14.5
1.4116 X50CrMoV15 440A 0.45-0.55 14.0-15.0 0.50-0.80 0.1-0.2
1.4110 X55CrMo 14 440A 0.48-0.60 13.0-15.0 0.50-0.80 <0.15

RECYCLAGE

Depuis de trés nombreuses années,
Victorinox accorde une importance particu-
liere aux questions liées a I'environnement
et au développement durable.

S

Traitement
de I'acier

*Tous les alliages utilisés par Victorinox respectent la directive (EG) No 1935/2004
sur les articles en contact avec les denrées alimentaires.

ar

100% ACIER RECYCLE
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TYPES DE LAMES ET AIGUISAGES &.8500.176

Vous trouverez ci-aprés la codification
définissant (excepté pour la ligne Swibo), le
type de lame et d’aiguisage pour les coute-
aux.

Tranchant lisse 5.2003.15

Tranchant denté 6.8633.21

60 + lame alvéolée 6.8083.20

—_— = "
VICTORTNGX 4

COEREECEE L

Lame flexible 5.6613.15

VICTGRINDX

Autres formes de lames 5.4063.18
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FORME ET FONCTION

01

02

03

04

05

12

Couteau bec d’oiseau
Lame courbe

Pour décorer et garnir
fruits et 1égumes

Couteau de cuisine
Tranchant lisse
Pour couper petits
fruits et légumes

Couteau a steak
Tranchant lisse
Pour couper viande
cuite ou grillée

Couteau a fileter le poisson
Lame super flexible

Pour lever les filets

de poisson

Couteau Santoku

Lame alvéolée

Couteau multiusage pour
une coupe précise

ODODO0OOO
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05

06
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06

Couteau a découper
Tranchant lisse
Pour couper viande
cuite ou grillée

Couteau a découper
Lame extra large
Pour couper des
produits plus épais

Couteau a pain

Tranchant denté

Pour la coupe de divers
pains et gateaux avec cro(te

Couteau pour patissiers
Tranchant denté

Pour couper gateaux,
viennoiseries et pains

Couteau a saumon

Lame alvéolée

Idéal pour lever des filets
de saumon

<1
0
=J<
0

8

-3
)
:

o
[}

N
"R

O O @

Ll S COLLCLLLLLCLLLLLGLLLLLLLLLLLL

10

7

7

7

()
Lid
=
[ |
=
o
Lil
—
Lil
]




7

7

7

»
Ll
=
—
=T
[~
L
=
Ll
]

La couleur du manche de chaque couteau
(hors Swibo, hétre et métal/gris) est définie
par le 5éme chiffre de la référence de I'ar-
ticle ou par le chiffre final.

Les manches Fibrox sont en élastomeére
thermoplastique (TPE) et se caractérisent
par des qualités antidérapantes élevées. Ces
propriétés sont idéales pour une utilisation
professionnelle en toute sécurité. lls résis-
tent a des températures maximales com-
prises entre 80°C a 110°C. Afin de définir

clairement le domaine d’utilisation de
chaque couteau, nous proposons de nom-
breux modeles Fibrox déclinés en 6 cou-
leurs. Cette gestion des risques correspond
au standard international HACCP et garantit
la meilleure sécurité sanitaire dans |"agroa-
limentaire.

|

|

ROUGE BLEU NOIR VERT FIBROX ROUGE FIBROX BLEU FIBROX NOIR

M 5.2001.19 M 5.2002.19 B 5.2003.19

k|
A -
- GE;’ e

M 6.7831 M 6.7832 M 6.7833 M 6.7836.4/L4/L114

J ' &
c‘ \ E
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ROSE JAUNE ORANGE SWIBO ) “\
= —— - - A
M 6.7836.5/L5/L115 6.7836.8/L8/L118 M 6.7836.9/L9/L119 M 5.8409.16 / \ N,
FIBROX VERT FIBROX BLANC FIBROX JAUNE A\ '\g'“) X
W 5.2004.19 5.2007.19 5.2008.19 N~
o ~0.
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POLYAMIDE

POLYPROPYLENE

POLYOXYMETHYLENE

ELASTOMERE THERMO-
PLASTIQUE

TPE

PALISSANDRE*

BUBINGA*

HETRE*

Le polyamide fait preuve d’'une grande résistance mécanique, d'une
grande rigidité et d'une grande résistance aux chocs. Il présente une
bonne résistance a I'abrasion, de bonnes propriétés antiglisse et il est
stérilisable. Il résiste a des températures maximales comprises entre
80°Ca 110°C.

Le polypropyléne posséde une bonne résistance mécanique, rigidité et
dureté. Il peut étre stérilisé. Il résiste a des températures maximales
comprises entre 80°C a 100°C.

Le POM se caractérise par sa résistance mécanique élevée, sa dureté
et son excellente stabilité dans une large plage de températures. Il
posséde une bonne résistance a I'abrasion, et est stérilisable. Il résiste
a une température de stérilisation maximale de 130°C.

Les élastomeres thermoplastiques (ou TPE) associent les propriétés
des plastiques a celles des élastomeres. Ils possédent une flexibilité
élevée sur une large plage de températures, une grande résistance
mécanique, ainsi qu’'une haute résistance aux chocs méme a basses
températures. lls résistent a des températures maximales comprises
entre 80°C a 110°C.

Le bois de palissandre de haute qualité provient d’Inde. Il est certifié
FSC (Bois Contrélé). C'est un bois trés dur, résistant et durable, qui se
rétracte peu. En outre, il fait preuve d’une bonne résistance a I'humi-
dité.

Le bubinga, bois d’origine gabonaise (Afrique) est extrémement dur et
résistant a I’lhumidité. || bénéficie de la certification FSC (100%).

Originaire d’Europe, le hétre est un bois dur, idéal pour la fabrication
des blocs porte-couteaux. Le bois est certifié FSC (100%).

*Les articles avec manches en bois ne sont pas résistants au lave-vaiselle.
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EMBALLAGES BOITE CADEAU
5.7133.26

Un «G» est ajouté a la fin de la référence

SYMBOLE . * Nous vous sommes reconnaissants d’éviter ) | N
—— Type d’emballage L des articles emballés en boite cadeau.
de commander des quantités inférieures au
Unité d'emballage conditionnement. Dans la plupart des cas,
(nombre de piéces*) il s’agit de 6, 10 ou 12 piéces. Plus rarement,

1 ou 20 pieces.

Emballage standard (S) / Blister (B) / Boite cadeau (G)

VIETORING:

2
i
im
H

i
i

MAKERS OF THE GRIGINAL SWE: INIFE 8

R PROTECTION DE
fEE ) LA LAME

La grande majorité des couteaux d’office des

EMBALLAGE BLISTER
STANDARD 6.8713.20B

Nous entendons par emballage standard: Un «B» est ajouté a la fin de la référence
étui-S protégeant la lame, étui-SB pour libre  des articles emballés sous blister. lignes Swiss Classic et Standard sont pourvus
service, boite pliante en carton, vrac. d’'une étiquette plastic protégeant la lame et
contre les risques de coupure. La plupart du
temps, les couteaux sont emballés par boites
de 20 unités.
19
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NSF gravure élect- Certification selon

COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

NSF international est une organisation
indépendante reconnue, spécialisée dans
le développement et la mise en place de
normes et programmes de certification dans
le domaine de la sécurité et de la santé pub-
lique. Seuls les produits répondant aux nor-
mes NSF sont certifiés par cet organisme et
peuvent porter le symbole corresponda

Tous les produits de ce catalogue qui ont été
testés par NSF et répondent aux réglementa-
tion NSF / ANSI 2 et leurs corolaires portent
le symbole NSF.

Sont considérés comme « Swiss Made » tous
les produits dont au moins 60 % des codts
de fabrication incombent a la Suisse. Les
couteaux et outils fabriqués par Victorinox

sont entierement fabriqués a Ibach-Schwyz
et Delémont. Ils sont donc marqués «Swiss
Made» sur la lame ou sur I'emballage

Marquage «Swiss Made»;
gravure électrolytique

5.2060.20

«Swiss Made» sur embléme de laigle;
gravure électrolytique

VICTORINOX
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LENTRETIEN ADEQUAT

La lame

Une lame de bonne qualité nécessite un
entretien régulier. Pour prolonger la durée de
vie de vos couteaux, nous vous recomman-
dons de les rincer sous I'eau courante avec
un détergent doux, immédiatement aprés
utilisation. Si les couteaux restent sales
pendant une période prolongée, les résidus
alimentaires salés ou acides peuvent tacher
la lame.

Les couteaux résistants au lave-vaisselle sont
identifiés par les symboles correspondant sur
I'emballage.

Des couteaux finement aiguisés doivent étre
exclusivement utilisés pour couper et non
pour hacher ou faire levier.

Pour les os ou autres parties dures, utiliser
des produits Victorinox plus robustes (par ex.
couperet).

Le fusil a aiguiser

Nettoyer le fusil a aiguiser réguliérement
pour garantir son hygiene et sa fonctionna-
lité. Le nettoyer avec un détergent doux sous
I’eau courante et bien le sécher. Si possible,
stocker le fusil a aiguiser dans un bloc a cou-
teaux.

Manches en bois
(par ex. Rosewood)

Le palissandre est un bois trés dur qui
présente peu d’usure a I'utilisation et est tres
résistant a I'"humidité, grace a sa haute
teneur en huile. Afin de préserver leurs
caractéristiques et pouvoir profiter longtemps
de vos couteaux a manche en bois, ne jamais
les passer au lave-vaisselle.

Manches synthétiques
(par ex. Swiss Classic)

Les manches en matiere synthétique des
couteaux de cuisine sont en principe ré-
sistants au lave-vaisselle. Nous recomman-
dons néanmoins leur nettoyage a la main,
pour ne pas altérer leurs tranchants.

22 VICTORINOX | COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

RESISTANT AU LAVE-VAISSELLE

Ce symbole est apposé a tous les produits
résistants au lave-vaisselle et pouvant y étre
nettoyés. Faire également attention a ce que
les couteaux placés dans le panier a couverts
ne soient pas en contact avec d'autres us-
tensiles metalliques. Néanmoins, au fil du
temps, il est possible que les manches des

Symbole

couteaux perdent I'intensité de leur couleur
et que des traces d’oxydation apparaissent
en surface. Méme si les couteaux forgés avec
manche POM résistent au lave-vaisselle,
nous recommandons de nettoyer ces derniers
a la main.
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SWISS CLASSIC

DES COUTEAUX LEGERS
100% SWISS MADE
RESISTANTS AU LAVE-VAISSELLE
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Pour découper, sculpter, émincer, décorer...

Notre ligne Swiss Classic a fait ses preuves et offre pour quasiment chaque
application le couteau ou I'outil adapté. Elle comprend aussi une large gamme
de coffrets cadeaux et ménagéres. Quand la fonctionnalité rencontre la
couleur, cela donne envie de cuisiner!

Couteaux d‘office / Couteaux a steak et a pizza / Couteaux de cuisine /
Sets de cuisine / Couverts / Fourchettes et spatules »»

25




© SWISS CLASSIC

Couteaux d'office

6.7403 COUTEAU D’OFFICE
lame droite o —
gcm
avec protection de lame
M 57203 M 57201
A A
7 "61116 7 "'611160"003072
6.7433 COUTEAU D’OFFICE
tranchant denté — —
lame droite
gcm
avec protection de lame . 6.7433 . 6.7431
(LN (LI A
7 "'611160"003119 7 "611160"003102
6.7503 COUTEAU BEC D’OISEAU
lame courbe _—_
6cm :
avec protection de lame
B 57503 M 57501
g A
7 "'611160"003133 7 "'611160"003126
6.7603 COUTEAU D’OFFICE
pointe milieu b —
gcm
avec protection de lame
Blister 2 pieces Il 57603 Il 576038 I 5.7601
tection de |
fsans protection de ame) I ) IR0 (R |
7 "'611160"003157 7 "'611160"026453 7 "'611160"003140

B 6.7606.L114
MO A
7 "'611160"032256

I 6.7606.L115B

L
7 "'611160

032461

B 6.7606.L119

e
7 "611160"032287
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¥ 5.7606.L114B
(M)
7 "611160"032454
6.7606.L118
ARV
7 "'611160"032270
¥ 6.7606.L1198

T
0324

611160

B 5.7606.L115
(LI RN
7 "611160"032263
6.7606.L118B

I
7 '611160

032478

S

6.7633 COUTEAU D’OFFICE
tranchant denté _— ‘
pointe milieu
gcm
avec protection de lame . 6.7633 . 6.7633.B . 6.7631
Y IO
(sans protection de lame)
B 6.7636.L114 I 6.7636.L1148 B 6.7636.L115
(AR (AL (LR T
7 "6111607032225 7 "'611160"032416 7 "6111607032232
. 6.7636.L115B 6.7636.L118 6.7636.L118B
I (A gy
7 "'611160"032423 7 "'611160"032249 16070324
B 6.7636.L119 ¥ 6.7636.L1198
A0 (A
7 611160032324 7 1611160"032447
6.7703 COUTEAU D’OFFICE
pointe milieu < L —
10cm
avec protection de lame
s M 501 B s5.7706.L114
| Ay Ty
03188 003171 16070323
. 6.7706.L115 6.7706.L118 . 6.7706.L119
[ AL [y
032386 7 "611160"'032393 2409
6.7733 COUTEAU D’OFFICE
tranchant denté Waeor —
pointe milieu
10cm
avec protection de lame W M B 5773614
Ty Ty |
1160"003195 7 '611160"050298
B 6.7736.L5 6.7736.L8 B 6.7736.19
A I T
7 611160050304 7 "611160"050311

c

=
=]
=
(e}
2
2
>

BLISTER (B)

Blister 2 pieces
sans protection de lame

21
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© SWISS CLASSIC

Couteaux d'office

6.7793.B SET COUTEAUX D’OFFICE,

2 PIECES

pointe milieu

10cm

sans protection de lame

comprenant:
1x 6.7703 (tranchant lisse)
1x 6.7733 (tranchant denté)

[ ERALEY: B 5.7796.148 I 6.7796.L58
RN EREERENIY HIIIIIIIIIIIIHI||||||||||||| LA
7 "611160"050502 7 "'611160"050519 7 "611160"050526
6.7796.L8B B 6.7796.198
\||||I|||I|I|I|||||II||| I ||| (R TR EN
7 "'611160"050540
6.7833 COUTEAU A TOMATES ET DE TABLE
tranchant denté
avec protection de lame
Blister 2 pigces 6833 Il 578338 M 57831
(sans protection de [ame) |||||||||||||I|\||||| I LU e (LAIECL R
003225 7 "'611160"026439 7 "611160"003218
M 57832 B 6.7836.L114 I 6.7836.L114B
IR |||||||||||||I\|||| |||| I | ||| MO S
7 "611160"004079 7 "611160"032492

28

B 6.7836.L115
(RO
7 "611160"0

32348

6.7836.L118B

I
7 "611160"032515

VICTORINOX | COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

I 6.7836.L115B

AL |
7 "'611160"032508

B 6.7836.L119

I
7 "'611160"032362

6.7836.L118
Iy

32355

¥ 6.7836.L1198

NI
7 "611160"032522

6.7863 COUTEAU A FROMAGE ET SAUCISSON
double pointe
tranchant denté
avec protection de lame T
@
Il 57863 M 57861
T I
7 "'611160"056535
6.7863.13B COUTEAU A BEURRE ET A FROMAGE A PATE MOLLE

double pointe
tranchant denté
lame perforée

\
13cm SN 2L
“

Il 5.7863.138

T
7 "611160"057921

SWISS CLASSIC




@ SWISS CLASSIC Couteaux a steak et a pizza

6.7233.20 COUTEAU A STEAK
tranchant denté @ ‘
11cm e ...
avec protection de lame
6.7233.20 6.7232.20
| | @
(NN ) (MU
7 "'611160"034151 7 "611160"058942
6.7903.12 COUTEAU A STEAK « GOURMET »
12 cm i
avec protection de lame
Blister 2 pieces
(avec protection de lame) B 6.7903.12 Il 5.7903.128
(I |||||||||||||||\|||| Ll |\|
7 "'611160"040442 7 "61116
6.7933.12 COUTEAU A STEAK
ETA PIZZA «GOURMET »
tranchant denté
12cm
avec protection de lame
Blister 2 pisces 5793312 I 57933128 B 6.7936.1214
tection de |
(avec protection de lame) |\|||||||||||||||||||||| ||| |||||||||||||||\|||||||| ] \| |\|||||||||||||||||||||||||||
B 5.7936.12L48 B 5.7936.12L5 I 6.7936.12158
(LI AR TE (A (L R
7 "'611160"043511 7 '611160"042729 7 '611160"043528
6.7936.12L8 6.7936.12L8B B 6.7936.1219
[N IMNMAI L) (MLTmE )
7 "611160"042736 7 "611160"043535 7 "611160"042743
B 6.7936.12L98
(MM 0
7 "611160"043542
6.7903.14 GRAND COUTEAU A STEAK
14 cm \ @
sans protection de lame R
Il 6.7903.14
(UL N
7 "611160"037268
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© SWISS CLASSIC

Couteaux de cuisine

6.8003.12B COUTEAU DE CUISINE
12 cm
Il 5.3003.126 Il 5.8003.128
(LN LR (LD RTT
7 "611160"037138 7 "611160"051233
15 cm Il 5.8003.156 Il 5.8003.158
g
6.8003.19B COUTEAU A DECOUPER
19cm
Il 5.3003.196 Il 5.3003.198 B 6.8006.19L48
(ML ) |||IIII|II|I|I||I|III||| |||| AR AL )
7 "611160"003300 7 "611160"038265
I 6.8006.19L5B 6.8006.19L8B ¥ 6.8006.19L98
(ML (AT N \||IIII|II|I|I||I|| I || ||
7 "611160"038272 7 "611160"038289 7 "611160"03829
22 cm Il 5.8003.226 Il 5.3003.228
(LR A |||I|||||I|I||||| ||||||| 10|
7 "611160"003331 9813
25 ¢m Il 5.8003.256 Il 5.3003.258

32 VICTORINOX |

L0
7 '611160"003348

DISSHIISSIMS

COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

Iy
7 "'611160"051240

BLISTER (B)

6.8023.25B COUTEAU A DECOUPER
lame alvéolée
25¢cm
I 5.8023.256 Il 5.3023.258
|\|||II||I|||I\|I|| [ |||| ] || (LN TS
7 "611160"051257
6.8063.20B  COUTEAU A DECOUPER
lame tres large
20 cm i
I 5.8063.206 Il 5.8063.208
(LR R IMMALBRALY 0|
7 "611160"037152 7 "611160"051264
6.8083.20B  COUTEAU A DECOUPER

lame alvéolée, tres large
20 cm

I 5.8083.206
(ML LN
7 "611160"037169

VICTORINOX

Il 5.3083.208
(LRC LT
7 "611160"0

51271

BOITE CADEAU (G)
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© SWISS CLASSIC

Couteaux de cuisine

6.8223.25B COUTEAU A JAMBON
lame alvéolée, bout arondi, largeur de la lame 30 mm
25cm
I 5.5223.256 I 5.5223.258 [NEw )
L Iy
7 "611160"037183 611160"058195
6.8413.15B COUTEAU A DESOSSER
lame cambrée, flexible =
15¢cm
W 6.8413.156 W 6.8413.158 [New )
MR | (NI 0O
7 '611160"037176 7 "'611160"058515
6.8503.17B COUTEAU SANTOKU
17 cm
Il 5.8503.176 Il 5.8503.178
Iy [y
00691
6.8523.17B COUTEAU SANTOKU
lame alvéolée 3 m———
17 cm VICTORINOX H

I 58523176 Il 58523178 B 58521176 @
\||||I|||I|||||\||I||||| |||| (MR |||I|||III|I|||\I||I||||I I\|
7 "611160"019844
I 6.8526.17L4B I 5.8526.17L58 6.8526.17L8B
(UL TR IH (ML || || (i |||||||II\|
7 "611160"038227 7 "'611160"03823 7 "611160"038241

¥ 6.8526.17L98
[ H
7

6111607038258
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6.8633.21B COUTEAU A PAIN
tranchant denté
21 cm
Il 5.8633.216 Il 5.8633.218 B 5.8636.21L48
MM ) \||||||||||||||\|||||| [l ||| (LN R
7 '611160"003317 01985 7 "611160"038302
B 6.8636.21L58 6.8636.21L8B B 6.8636.21L9B
(WML LA (UL T ARTTY (UL T AR
7 "'611160"038319 7 "611160"038326 7 "611160"038333
6.8633.22B  COUTEAU A PAIN ET POUR PATISSIERS
tranchant denté
22 cm
m VICTORING; Ei
. = =
I 5.8633.226 Il 5.8633.228
|||IIII|II|I|I||I||I| |I|I||| || (LECL R
7 "61116 7 "611160"056993
6.8633.26B  COUTEAU POUR PATISSIERS
tranchant denté
26 cm
I 5.8633.266 Il 5.3633.268
|||||||||||||I\|||| [ ||||| IH (LEL R TI
7 "611160"051288
6.8713.20B COUTEAU A FILETER
lame flexible
20 cm

I 5.8713.200
(ML )
7 "'611160"003324

Il 5.3713.208
[ LR8O
7 "'611160"019837
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@ SWISS CLASSIC  sets pour la cuisine

6.7113.3 SET COUTEAUX D'OFFICE, 3 PIECES

avec protection de lame

comprenant:

Couteau d'office 6.7603

Couteau a tomates i
et de table 6.7833 (r
Couteau d'office  6.7433 |

[ ERALEK] W
I ) I
61116 611160700326

7 | 07003270 7 | 3

6.7113.36 SET COUTEAUX D'OFFICE, 3 PIECES

comprenant:

Couteau d'office 6.7603
Couteau a tomates

et de table 6.7833
Couteau d'office 6.7433

B s33
(1AL A
7 "611160"00328

0 7

6.7116.31G SET COUTEAUX D'OFFICE, 3 PIECES

comprenant:

Couteau d'office 6.7606.L118
Couteau d'office 6.7736.L9
Couteau a tomates

et de table 6.7836.L114
[NEW)

6.7116.316G
T
7 '611160"053046
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6.7116.32 SET COUTEAUX D’OFFICE, 3 PIECES
avec protection de lame
comprenant:
Couteau d'office 6.7401
Couteau d'office 6.7636.L119 (4 98
Couteau a tomates et de table 6.7836.L114 &
m —
6.7116.32
(A
7 "611160"056504
6.7113.31 SET COUTEAUX D’OFFICE AVEC EPLUCHEUR, 3 PIECES
avec protection de lame
comprenant:
Eplucheur universel 7.6075
Couteau d'office 6.7603 o
Couteau a tomates et de table 6.7833 TE
@
Il 6.7113.31 s
M TN I |
7 "611160"056498 7 "611160"056474
6.7133.2G SERVICE A DECOUPER, 2 PIECES

comprenant:

Couteau a découper 6.8003.19
Fourchette a viande et roti 5.2103.15
@

VICTORINDX

Il 6.7133.26

I
7 "611160"0

58508

31
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© SWISS CLASSIC  couverts

5.1543 FOURCHETTE
Y
| BHE B 5.1546.19 [NEW)
(LI RN MM R
7 "611160"504883 7 "611160"058041
5.1553 CUILLERE A SOUPE
Il 5.1553 B 5.1556.L9 (NEW ]
(LR (I RTERLIN
7 "611160"504890 7 "611160"058058
5.1573 CUILLERE A CAFE
| AL B 5.1576.19 INEW )
(| UL TN
7 "611160"504906 7 "611160"058065
5.1583 FOURCHETTE A DESSERT
—
= b
Il 5583

38

I
7 "611160"504913
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6.7233.6 SET COUTEAUX A STEAK, 6 PIECES
tranchant denté
11cm
avec protection de lame
comprenant: 3
6 x Couteau 2 steak  6.7233 { o
@
572336 B 5.712326
I L
7 "'611160"058843 7 "611160"058850
6.7833.6 SET COUTEAUX A TOMATES ET DE TABLE, 6 PIECES

tranchant denté
11cm
avec protection de lame

comprenant:

6 x Couteau a tomates

et de table 6.7833

[NEW)
578336 B 678326
N
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@ SWISS CLASSIC  couverts

6.7233.12

MENAGERE, 12 PIECES

comprenant:
6 x Couteau a steak 6.7233
6 x Fourchette 5.1543

Il s7233.12
I
611160"05 1

7 | 888

6.7233.24

40 VICTORINOX | COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

MENAGERE, 24 PIECES

comprenant:

6 x Couteau a steak  6.7233
6 x Fourchette 5.1543
6 x Cuillere a soupe  5.1553
6 x Cuillere a café 5.1573

Il 6.7233.24
ILRCH LN
7 "'611160"0

58904

6.7833.12 MENAGERE, 12 PIECES
comprenant:
6 x Couteau a tomates
et de table 6.7833
6 x Fourchette 5.1543
[NEW )
Il 5783312
I
7 "611160"058898
6.7833.24 MENAGERE, 24 PIECES
comprenant:
6 x Couteau a tomates et
de table 6.7833

6 x Fourchette 5.1543
6 x Cuillere a soupe 5.1553
6 x Cuillere a café 5.1573

Il 65.7833.24
(IR
7 "611160"0

58911

4
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© SWISS CLASSIC

Fourchettes et spatules

5.2103.15 FOURCHETTE A VIANDE ET ROTI
plate
15¢m
B 5.2103.05 Il 5.2103.158 B 5.2106.15L48
\||II|||||||||||||||||||||| I (LN (L RCHL ORI
7"611160"501523 7 "611160"019783 7 "611160"038340
B 5.2106.15L58 5.2106.15L8B B 5.2106.1598
(ML 0| |||IIII|II|I|I\|I|| LI |I|| (ML)
7 "611160"038357 7 "611160"038364 7 "611160"038371
5.2303.18 FOURCHETTE A VIANDE
forgée
Il 5.2303.18
\|||I|I|II|||I||||||| | | [ ||
7"611160"5
95.2603.10 SPATULE POUR PHARMACIEN
étroite
10cm
I 5.2603.10
\|||||||||||||||||||||||||||||
5.2603.20 SPATULE
flexible

longueur utile 20 cm

longueur utile 12 cm

Il 5.2603.12
(LN LT
7"611160"501738

longueur utile 20 cm

B 5.2603.20
|||IIII|II|I|I|||II|II|| IH

longueur utile 23 cm

B 5.2603.23
(LN LT
7"611160"501776

42 VICTORINOX | COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

longueur utile 15 cm

B 5.2603.15
|\|IIII|II|III\||II|II|||I|I||

longueur utile 20 cm

Il 5.2603.208
|||IIII|II|I|I|||II|| || || I||

longueur utile 25 cm

B 5.2603.25
|\|IIII|II|III\||II|II| )

1783

longueur utile 31 cm

I 5.2603.31
|IIII|II|I|I|\|II|| Il | | ||

7761116075

5.2703.25 SPATULE
coudée
longueur utile 20 cm
Il 5.2703.25
AR
7"%11160"507280
5.2763.16 SPATULE
coudée

longueur utile 12 cm

Il 5.2763.16
[
7"611160"5

01868

43

(X
x
7]
=<
—
o
v
2
=
(73




STANDARD

NOMBREUX MODELES
100 % SWISS MADE
RESISTANTS AU LAVE-VAISSELLE

Traditionnels. Fonctionnels. Fiables.

Le grand choix de couteaux d’office et couteau de cuisine rend la
gamme Standard tres polyvalente. Les sets sont également de bonnes
idées cadeau.

Couteaux d‘office / Couteaux a steak et de table / Couteaux de cuisine et
de chef / Sets de cuisine »»
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& STANDARD  Couteaux doffice [+]
5.0303 COUTEAU D’'OFFICE J 5.0633 COUTEAU D’OFFICE \_
lame droite tranchant denté
6 cm pointe milieu
avec protection de lame . 5.0303 . 5.0301 8cm
I [y e T~
avee protection delame | I
7 "611160"500298
5.0403 COUTEAU D’OFFICE _ Il 5.0633 M 506315
jame droie sans protection de ame Mo L
8cm 7 "611160"506184 7 "611160"506375
B 5.0403 B 5.0001
tection de |
avec protection € fame (UL TR ()
7 "611160"500137 7 "'611160"500120
I 5.04035 B 5.04018 5.0703 COUTEAU D’OFFICE O — -
tection de | inte mili
sans profection € fame (UL TN N O pointe e
7 1611160506535 7 1611160506528 10cm
(=]
=
<Z:
5.0433 COUTEAU D’OFFICE _ 50703 M 5.0701 M 5002 7
tranchant denté P tection de |
ranchian’ cente avec protection € fame (M) LUt T AT (Lt
lame droite 7 "611160"500335 7 "611160"500328 7 "'611160"511072
8cm
Il 5.07035 M 500018 B 5.07028
avec protection de lame avec protection de lame sans protection de lame sans protection de lame
Il 5.0433 I 5.0431 M 504315 7 |“e!'1'!"1"e!'(!||'!!)'usU!|| 7 ‘||6I5|1|!||1||e!|(!|||&!!)"e|sﬂsuslf!|| 7 ”I(!Ij!||1||(!|0|\||5||1||1||1||‘!!)|||
Ty (| |
7 "611160"500168 7 '611160"506566
5.0733 COUTEAU D’OFFICE —
5.0503 COUTEAU BEC D’0ISEAU ’__ tranchant denté e " —
lame courbe pointe milieu
6 cm 10 cm
avec protection de lame . 5.0503 . 5.0501 avec protection de lame
5.0733 5.0731
G - -
[ I
500366 7 "611160"500359
I 5.05035 M 5.05018
LT AL
7 "'611160"507679 7 "'611160"507662
5.0833 COUTEAU A TOMATES ET DE TABLE
tranchant denté o e —
5.0603 COUTEAU D’OFFICE 11 cm
pointe milieu J
8cm
Il 5.0833 [l 5.0831 B 5.0832
5.0603 5.0601 tection de |
w0 y I R S I
R I
Il 5.08335 B 5.08318 B 5.08325
5.0603.5 5.0601.5 tection de |
sans protection de lame b & s profection € fame |\|IIII|II|I|I|||II||| || ||| 7\||(I3I1I!|I1IIE!I(!|||&!!)|Ielsulsllsl|| |\|IIII|II|I|I\||IIII|| I|||
Iy A
1160"506610 7 "'611160"506368
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@ STANDARD  Couteaux a steak et de table

9.1203 COUTEAU A STEAK

1l1cm
avec protection de lame

I 5.1203
I
0"50072
9.1233.20 COUTEAU A STEAK
tranchant denté
1lcm
avec protection de lame
Il 5.1233.20

9.1303 COUTEAU DE TABLE

11cm
avec protection de lame

Il 5.1303
\||IIII|II|I|I||||||||| I |||

48 VICTORINOX | COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

STANDARD  cCouteaux de cuisine et de chef @

9.1633.21 COUTEAU A PAIN

tranchant denté
21cm

ViETaRiNGY | NS

S
e

Il 5.1633.18 B 56331 I 5.1633.218
(LTI (LR TN |||IIII||||I||||||||||||| I ”
7"611160"501059 7"611160"5

01066

2.1733.21 COUTEAU DUX

tranchant denté, 21 cm, avec dispositif réglable pour tranches de 1 a 15 mm d‘épaisseur

VICTORINOX

| ERIEERA
(LN LT
7"611160"501073

9.1803.15 COUTEAU A DECOUPER

lame dos droite, étroite

15¢cm T a :
\ victogson: |

Il 5.1803.12 Il 5.1803.15 I 5.1803.158

(L TN (LN LT [y
7"611160"504623 7"611160"501134 7"611160"591135
Il 5.1503.18

L
7"611160"501141

5.1903.198B COUTEAU A DECOUPER

19cm

Il 5.1903.198

|
7"611160"591302
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@ STANDARD  Couteaux de cuisine et de chef STANDARD  sets pour la cuisine @

5.3003 COUTEAU D’OFFICE _ 5.1113.3 SET COUTEAUX D’OFFICE,
- pointe milieu A i — - 3 PIECES
oI 8cm i avec protection de lame
EEH avec protection de lame 5
I 5.3003 Il 530035 comprenant: @_z_
Couteau d'office  5.0603 £ 5
NS W :
et de table 5.0833
Couteau d'office 5.0433
5.3033 COUTEAU D’OFFICE .
- tranchant denté - e —
i pointe milieu [ EALEK Wsms
gcm
avec protection de lame . 5.3033 . 5.3033.8 7 |||f!lll1lll1lle!l)l|||sl!)"5I|1"1||{|3|| E 7 |||e!l1l!||1||e!l)|"|5!!)|!)"elslg!le|;|| B
R £
7611160501943 7 1611160506801
5.1113.6 SET COUTEAUX D’OFFICE, =
5.3103 COUTEAU BEC D’OISEAU _ - 6 PIECES =
- lame courbe "—m S — . =
S 6cm ] comprenant: W i
B avec protection de lame Eplucheur 5.0103
| R 5308 Couteau d'office  5.0433 <
Couteau d'office 5.0403 :
JUE e J—
Couteau d'office 5.0603 ; _
Couteau a tomates —
. et de table 5.0833 5
5.3803.16B COUTEAU A FILETER E —
lame flexible €3 o
0"5‘% o B
it 16 cm = @
Il 5.3803.168
7 |||QL"1||1|L!|(!|\|5'!JUU'1|U3|| E W sse W s

LTS S T TS
7"611160"500670 7"611160"500663

-
VICTORINOX

s
e
<
(+3
=
=
-

E BLISTER (B)
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@ STANDARD  Sets pour la cuisine @

5.1163.5 SET POUR LA CUISINE, 5 PIECES 5.1103.7 SET POUR LA CUISINE, 7 PIECES
g,.‘ comprenant: ;,.‘ comprenant:
EEH Couteau d'office 5.0433 EEE Fourchette & viande et roti 5.2103.15
Couteau d'office 5.0603 Couteau d'office 5.0603
Couteau a tomates et de table 5.0833 Couteau a pain 5.1633.18
Couteau a découper 5.1903.19 Couteau a tomates et de table 5.0833
Couteau a pain 5.1633.21 Spatule, flexible 5.2603.20
Eplucheur 5.0103
Couteau a découper 5.1903.19

]

VICTORINOX

Sl

VICTORINOX
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HONTROITA S

5037
(LU LT ﬂ
7"611160"500649

5635
() E
7"611160"505200
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FIBROX

ERGONOMIQUES. ANTIDERAPANTS.
SECURITE RENFORCEE.

TRES LONGUE DUREE DE VIE
AIGUISAGE FACILE

Les couteaux Fibrox réunissent toutes les caractéristiques essentielles
pour un usage professionnel. Les cuisiniers amateurs, toujours

plus nombreux a ne pas transiger sur I’équipement idéal, adoptent

les couteaux de cette ligne.

Couteaux de chef / Couteaux a jambon / Couteaux a désosser
Couteaux de boucher / Couteaux a fromage »»
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© FIBROX

Couteaux de chef

5.2003.12 COUTEAU DE CUISINE
12 cm
Il 5.2003.12
|||||||||I|I|||||||||| I
7"611160"506054
15 cm I 5.2003.15 H 5.2001.15 B 5.2002.15
(LN LT |||IIII|II|I|I||I|II| (L] (ML |
7"611160"506061 23537 7 "611160"023544
M 5.2004.15 5.2007.15 5.2008.15
\||IIII|II|I|I||I|II| I ”IIIIIIIIIIIIHIIIIIIII Il || (LN T
023551 7 "611160"023575
5.2003.19 COUTEAU A DECOUPER
19cm
I 5.2003.19 B 5.2001.19 B 5.2002.19
(LA o ) (MM W (MR R
7"%11160"501301 7 '611160"023582 7 "611160"023599
I 5.2004.19 5.2007.19 5.2008.19
|||IIII|II|I|I||I|I|| Il | I|| |||IIII|II|I|I||I|II| LM (L LT
023612 7 "611160"023629
22 cm I 5.2003.22
|||IIII|II|I|I|||II|II| )|
7"611160"501318
25 cm Il 5.2003.25 B 5.2001.25 I 5.2002.25
\||IIII|II|I|I|||II|II| | (NURAERAL | (I |
7"611160"501325 7 "611160"511737 7 "611160"511744
Il 5.2004.25 5.2007.25 5.2008.25
(LI e |||IIII|II|I|I||I|IIIII|II|I\| RO ORRL OO
7 "611160"003423 11015 7 "611160"511751
28/31 cm Il 5.2003.28 Il 5.2003.31

IR L]
7"611160"501332
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I
7"611160"501349

5.2033.22 COUTEAU A DECOUPER
tranchant denté
22 cm
Il 5.2033.19 I 5.2033.22 Il 5.2033.25
(LU LT \|||III|I||||||\|II|II|I| ||||| (LN
7"611160"501462 7"611160"501479 7"'611160"506153
5.2063.20 COUTEAU A DECOUPER
lame extra large
20 cm
I 5.2063.20
|\||||||||||||\||II||I||||| I
1493
5.2533.21 COUTEAU A PAIN
tranchant denté
21 cm
W 5.2533.0
(LU T
7"'611160"506016
5.2803.18 COUTEAU A DECOUPER
lame étroite, dos droite
18 cm
I 5.2503.15 I 5250318
|||IIII|II|I|I|||II||| |I | || (R0
61116 7"611160"506030
5.2933.26 COUTEAU POUR PATISSIERS

tranchant denté
26 cm

I 5.2933.26
(WA
7"611160"501905
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@ FIBROX  Couteaux de chef @

5.3703.18 COUTEAU A FILETER 5.4003.18 COUPERET DE CUISINE
lame flexible 18 cm
18 cm

Il 5.3703.16 B 5370318 Il 5.3703.20
ILLER I ETOE [T marTi| (AW ARAn 0
7"611160"502117 7"611160"502124 7"611160"502131
320 gr 600 gr
I 5.4003.18 Il 5.4003.19
5376320  COUTEAU A FILETER BV | BV

lame cambrée, flexible
20cm

9.4063.18 COUPERET

forme chinoise
18 cm

Il 5.3763.20
LR R
7"611160"502155

® i 3
VICTORINOX e

5.3813.18 COUTEAU A FILETER LE POISSON

lame super flexible

18 cm
I 5.4063.18
I
7 '611160"028792
W 5.3813.18
T T
7611160507778
4.0898 ETUI
pour couteaux a fileter
le poisson

I 0898
(MR I
7 "'611160"4156

22
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@ FIBROX  Couteaux a jambon

5.4203.25 COUTEAU A JAMBON
bout arondi, largeur de la lame 30 mm
25cm
Il 5.4203.25 Il 5.4203.30 Il 5.4203.36
I (| I |
7"611160"502322 7"611160"502339 7"611160"502346
9.4233.25 COUTEAU A LARD
tranchant denté, bout arondi, largeur de la lame 30 mm
25¢m
I 5.4233.25 5423330 I 5.4233.36
|||IIII|II|I|I\||II|II|IIIII|\ |\|IIII|II|I|I|\|II|III Ll \| [
761116050242 76111605024 7'611160"502445
5.4403.25 COUTEAU A JAMBON
lame pointue, largeur de la lame 30 mm
25¢cm
Il 5.4403.25
LT
76111605024
5.4433.25 COUTEAU A JAMBON
tranchant denté, lame pointue, largeur de la lame 30 mm
25c¢m
L
I 5.4433.25
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9.4473.25 COUTEAU A SAUCISSES
tranchant denté (a l'arriere), lame pointue
25¢cm
Il 5.4473.25
(|
7"611160"505958
9.4503.30 COUTEAU A JAMBON
lame pointue, extra large, largeur 40 mm
30cm
B 5.4503.25 Il 5.4503.30
HIIIII|II|I|I\||II|II|I| I || \||IIII|II|I|I|\|II|II|I|||I||
7"611160"50256 7"611160"50257
9.4623.30 COUTEAU A SAUMON
lame alvéolée, flexible
30cm
I 5.4623.30
(AR 0
7"611160"502612
9.4723.30 COUTEAU A JAMBON

lame alvéolée, extra large, bout arondi, largeur 40 mm
30cm

AR AR R RN RN AY!

W23
|\||||||||||||\|||||||| Il ||

NC‘N}%I oK E@’ AL

SRRURANE:

W 5.471233
\||||||||||||||\||||||| ||||

61




© FIBROX

Couteaux a désosser

5.6003.15 COUTEAU A DESOSSER
lame dos droit
15¢cm
12 cm Il 5500312
||||||||||||||||||||| L
7"611160"503367
15 cm Il 5.6003.15 B 5.6001.15 B 5.6002.15
(MR |||IIII|II|I|I|||II|I||I| ||| |||IIII|II|I|I|||II|I|I||I |||
7 "611160"503381
I 5.5004.15 5.6007.15 5.6008.15
(MR ) |||IIII|II|I|I||I|IIII|I|| |I|| (MmN
7 "611160"023841 7 "611160"503466
5.6003.15M  COUTEAU A DESOSSER SAFETY GRIP
lame dos droit
15¢cm
Il 5.6003.15m 5.5008.15M
\||III|||I|||||\I||I| |||| |\| (LI R
7 "'611160"048608
5.6103.15 COUTEAU A DESOSSER
lame étroite, dos droit
15¢cm
Il 5610312 Il 5610315 I 5610318
\|||||||||||||||||||| 0| ”IIIIIIIIIIIIHIIIII ||||||||| (LN TR
7"'"611160"503503 7"611160"503510 7"611160"504814
5.6203.12 COUTEAU A DESOSSER
lame tres étroite, dos droit \‘ L
12¢cm .
I 5.6203.09 Il 5620312 Il 5620315
|||IIII|II|I|I|||II|| | || || |||IIII|II|I|||||| || | | I || (MR
7"611160"50 160750 7"611160"503565
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9.6303.15 COUTEAU A DESOSSER
lame cambrée
12cm
Il 5.6303.12 Il 5.5303.15
Iy A0 |
160"503 7611160503626
95.6403.15 COUTEAU A DESOSSER
lame cambrée, étroite <
12 cm .
Il 5.5403.12 Il 5.6403.15
T T g
160"50 1605036
5.6413.15 COUTEAU A DESOSSER
lame cambrée, étroite, flexible R
12 cm
Il 5641302 5641305
_ Iy (A
03718 7611160503725
9.6503.15 COUTEAU A DESOSSER
lame dos renversé
15¢cm \
\\ e
Il 5.6503.15 B 5.6501.15 I 5.6502.15

5.6508.15
oty

I |
7 "'611160"509642
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@ FIBROX  Couteaux a désosser @
5.6523.15 COUTEAU A DESOSSER _ 5.6613.15 COUTEAU A DESOSSER
lame alvéolée, dos renversé : lame dos renversé, étroite, flexible
15cm \ 15¢cm
Il 5652315 12 cm Il 5661302 B 5661112 M 56612.12
(MILARMR ) (MWL ) |||IIII|II|I|||\| |||||||||\| |||||||||||||I\|| Il || | IH
7 "611160"509659 7 '611160"503862 611160"509574 611160"5
5.6618.12
5.6603.15 COUTEAU A DESOSSER (AR
lame dos renversé, étroite
15¢cm
15 cm Il 5.6613.15 B 5.6611.15 B 5661215
|||IIII|II|I|I|||III| Il | I|| ||IIIII|II|I|I|||II|I||I| I|| ||IIIII|II|I|I|||II|I||| II||||
12 cm Il 5.6603.12 B 5.6601.12 B 5.6602.12 Il 5.6614.15 5.6617.15 5.6618.15
(MICRMH A (MR \||IIII||||||||||||||||||||||\ |||IIII|II|I|I||I|II|||| |I|| |||IIII|II|III||I|II||I| I||| (1 R L
7 "611160"503800 7 "611160"509550 7"611160"50905 7 "611160"503916
5.6608.12
”'e!!l!'ule!lc!|||f!!3||3||s|3!|e|;” 5.6613.15M COUTEAU A DESOSSER
SAFETY GRIP
lame dos renversé, étroite flexible
15 cm Il 5.6603.15 B 5.6601.15 B 5.6602.15 15 cm
JRINIE IR B B e
W s SE
T T I A
7 "611160"023865 7 "'611160"011589 7 "611160"503855
15 cm I 5.6613.15M B 5.6612.15m 5.6618.15M
[y ML A
<. 7 "'611160"047366 7 "611160"047397
5.6603.12M COUTEAU A DESOSSER
SAFETY GRIP A :
lame dos renverse, étroite \\ e [ o
12 cm 5.6663.15 COUTEAU A DESOSSER
lame dos renverse, étroite, super flexible
15¢cm
(NEW ]
Il 5.6663.15
66031 6603.1 1
SRR e 56608.15H AL
Ay | Ty 7 IRTTTR0056052
7 "611160"044181 7 "611160"044198
5.6903.15 COUTEAU TRIPIER -
pointe acier, renflée, arondie werotor 178
lame courbe
15¢cm “
@0
Il 5.6903.15

TN
7 "61116
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@ FIBROX  Couteaux de boucher

5.5103.10 COUTEAU A LAPIN
10cm
Il 5510310 5.5108.10
(LU LN T
7 "611160"502704 7"611160"502711
5.5203.26 COUTEAU DE BOUCHER
26 cm
Il 5.5203.16 I 5520318
(MAEERmAAAIL] [N AL ) LEE AT
7 "611160"502834 7"611160"502841 7"611160"502858
I 5520323 Il 5.5203.26
[ LN T
7"611160"502865 7"611160"502872
I 5.5203.31 I 5.5203.36
ILILANTTRTAE (LU LT
7"611160"502896 7"'611160"504791
5.5208.16 5.5208.18
(LA WO [LEULLL IO (LA LT
7 "611160"502919 7"611160"502926 7"611160"502933
5.5208.23 5.5208.26
ILLRL RO LR R LR
7"611160"502940 7"611160"502957 6111607502964
5.5203.18L COUTEAU DE BOUCHER SAFETY NOSE
18 cm
Il 5.5203.18L
(1 LA A RHRET O
7 "'611160"047298
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COUTEAU A SAIGNER
lame dos droit
18cm
Il 5.5503.18 Il 5.5501.18 B 5.5502.18
(MNLAARAAR 00l (L IRCHL A (ML mLn|
7 "611160"503084 7 "611160"509512 7 "611160"509024
5.5508.18
(ML)
7 "'611160"503138
20 cm Il 5.5503.20 I 5.5501.20 B 5.5502.20
(AR S IR (LR LA
7 "611160"503091 7 "611160"509529 7 "611160"509031
5.5508.20
(LELL LT
7 "611160"503145
22cm Il 5.5503.22 I 5.5501.22 B 5.5502.22
(LA AR L (1 IR AU (0L A1 )
7 "'611160"503107 7 "611160"509536 7 '611160"509604
5.5508.22
(IR0
7 "611160"503152
25cm Il 5.5503.25
(L AT
7 "'611160"503114
COUTEAU A TRANCHER

lame dos droit
30cm

I 5.5503.30
IR L)
611160"50

7 | 5637
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@ FIBROX  Couteaux de boucher

5.5503.18L COUTEAU A SAIGNER
SAFETY NOSE
lame dos droit
18 cm

Il 5.5503.18L I 5.5503.200 I 5.5503.221
(LR LR (M ARA | |||IIII|II|I|I||I||I|IIIIIII||
7 "611160"044235 7 "'611160"044228 7 "611160"044211
5.5508.18L
|||||||||||I||||||||| ||
047304

5.5603.16 COUTEAU A SAIGNER

pointe milieu
16 cm

I 5.5603.12 I 5.5603.14 Il 5.5603.16

(LN TR |\|IIII|II|I|I\||II|| [l I ||| \||IIII|II|I|I|\|II|| (LI}
7"611160"504807 61116 1160"503237
I 5.5603.18 Il 5.5603.20

[0 LI [MHTRTMHIRL
7"611160"503244 761116

0"503251

B 5.5601.16 B 5.5602.14 B 5.5602.16
(NUMAA | (LA AR (I
7 "611160"511553 7 "611160"5 7 "611160"511560

11577

5.5603.16M  COUTEAU A SAIGNER

SAFETY GRIP
pointe milieu
16 cm

[l 5.5603.16M

A
7 "6111607048592
9.9903.08 COUTEAU A VOLAILLES

petit manche o3 S
8cm

I 5.5903.08

77611160"50935
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5.5903.08M  COUTEAU A VOLAILLES
manche moyen
8cm
Il 5.5903.08m
B TR
7611160509369
9.9903.09 COUTEAU A VOLAILLES :
petit manche < B R
9cm
Il 5.5903.09 Il 5.5903.11
R | Ly
7"611160"509376 160"50
9.9903.11M COUTEAU A VOLAILLES -
manche moyen = . &=
11cm
Il 5.5903.00m Il 5.5903.11m
LT |
7"611160"50938 160"50
5.7203.20 COUTEAU DE BOUCHER
lame dos renversé, étroite
20cm
52020 572025
|||IIII|II|I|I|||II||II|IIII|| |||IIII|II|I|I|||II||II|III|||
7"611160"50401 111607504029
5.1303.25 COUTEAU DE BOUCHER
lame dos renversé
25¢m

Il 5.7303.36
\||IIII|II|I|I\||II|||I Il H

5730325 Il 5730331
|\|IIII|II|I|I\||II||I [ ” |||IIII|II|I|I|\|II||I Il I\|
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@ FIBROX Couteaux de boucher @

57403.20 COUTEAU DE BOUCHER 5.7603.18L COUTEAU DE BOUCHER SAFETY NOSE
pointe large lame rigide, épaisse
20 cm 18cm \
18 cm Il 5740318 20 cm Il 5.7203.20 Il 5.7603.181 9.7608.18L
Iy Iy (AN
25 7403, 7401, 7402. L,
) g .II:II7|:I:]I;IZI:IIIIIIIIII .II:II7|:I::|2I2|:IIIIIIIIII 217018 COUTERU A DEPOUILLER
7 ”'«!L'!'L"f!lc!|||§!ﬂ|1l!w” 7 ”61 1 160"509598" 7 "61 1 160”509079" tfg’e allemand
cm
W 5.7204.25 5.7407.25 5.7408.25 \
Iy (UL IO
7 "611160"023964 7 '611160"023971 7 "611160"505750
3lcm I 5.7403.31 36 cm I 5.7403.36 Il 5.7703.5 Il 577038
, Ay gy SIINE R
5.7403.18L  COUTEAU DE BOUCHER SAFETY NOSE 9.7803.15 COUTEAU A DEPOUILLER
pointe large type américain
18 cm 15¢cm
Il 5.7803.12 Il 5.7803.15
@ Mo T T
IR ) (LU
7 "611160"047311 7 '611160"044204
5.7903.12 COUTEAU A DEPOUILLER LES AGNEAUX

9.7603.18 COUTEAU DE BOUCHER

10

lame rigide, épaisse
20 cm

12 cm

Il 5.7603.15 Il 5.7603.18 Il 5.7603.20 Il 5790312
I
B TR T L
5.7608.18
MO
7 "611160"504326
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g
@ FIBROX  Couteaux a fromage

6.1103.16 COUTEAU A FROMAGE

lame 18 x 16 cm

lame 15x 9 cm lame 18 x 16 cm lame 19 x 22 cm

Il 5.1103.09 Il s.1103.16 Il s.1103.22
LKL IR A IR R
611 611160"600523 611160"600530

7| 1607600554 7| 7|

6.1203.30 COUTEAU A FROMAGE
30cm

I 6.1203.30 I 6.1203.36
IR AN (AR A
7"611160"600486 7"611160"600493

6.1323.21 COUTEAU A BEURRE ET A FROMAGE A PATE MOLLE

lame alvéolée
21cm

B s.323.1
LILER TN
611160

7| 600509
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S

VICTO

RINOX

]

VICTORINOX

VICTORINOX

ROSEWOOD

CONVAINCANT
NATURELLEMENT

MANCHE AVEC VEINURES UNIQUES
FORME ERGONOMIQUE ET DESIGN EPURE
PRISE EN MAIN FACILE ET AGREABLE

il

Fonctionnel. Naturel. Esthétique.

Le bois de palissandre est généralement trés résistant et donc parfaitement
adapté a la fabrication de manches de couteaux. Les manches de notre ligne
Rosewood sont soigneusement polis a la main. La surface ainsi obtenue,
tres lisse, permet une prise en main agréable du couteau et lui confére une
élégance naturelle

Couteaux de chef / Sets de cuisine / Couteaux a jambon / Couteaux a
désosser / Couteaux de boucher »»
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@ ROSEWOOD  Couteaux de chef

5.0700 COUTEAU D’'OFFICE
pointe milieu i (S
10 cm Il 50700
sans protection de ame LT
7"%611160"5003
5.0730 COUTEAU D’'OFFICE
tranchant denté i —
pointe milieu . 5.0730 —
10cm
sans protection de lame |||IIII|II|I|I||I||III| [ |||
5.1630.21G COUTEAU A PAIN )
tranchant denté LB e
21 cm S ‘ S
[NEW )
I 5.1630.216
T
7 1611160058232
5.1800.18 COUTEAU A DECOUPER
lame étroite, dos droit
18 cm
Il 5.1800.18
T
7"%611160"501103
5.1930.18 COUTEAU A DECOUPER
tranchant denté
18 cm
I 5.1930.18
_
7611160501172
5.2000.12 COUTEAU DE CUISINE
pointe milieu
12cm
I 5.2000.12 I 5.2000.15
| LT
7%611160"50121 761116050123
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5.2000.196 COUTEAU A DECOUPER
19cm \ o : s
I 5.2000.196 acn M 52000226 cm [ 5.2000.256
(LEL LRI DE AR (LR R
7 "611160"058249 7 "611160"058256 7 "'611160"058263
M 5.2000.286 cn M 5.200031
(AR (LLLRL TN
7 "611160"058270 7"611160"501288
5.2030.12 COUTEAU DE CUISINE
12cm -
Il 5.2030.12 Il 5.2030.19 I 5.2030.22
LN T \||||II||I|||I||||||II| | IH |\|||II|II|||||||II|||||||||||
7'611160"501370 7"611160"5014 7"611160"501417
7 cm tranchant lisse . 5.2030.25
(@ Farrere) ||||||||||||||||||||||||||||\|
01424
5.2060.206  COUTEAU A DECOUPER
lame extra large
20cm
@

I 5.2060.206

I
7 "'611160"058287

BOITE CADEAU (6)

11
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@ ROSEWOOD  Couteaux de chef @

9.2100.15 FOURCHETTE A VIANDE 9.2930.266 COUTEAU POUR PATISSIERS

ET ROTI : tranchant denté

plate 26 cm

15cm @
Il 5.210015

I & o 2050250
7IeTITB0T01508 L
7 "'611160"058294

5.2300.18 FOURCHETTE A VIANDE
forgée 9.3000 COUTEAU D'OFFICE

18 em ‘W pointe milieu = L ™)
. 8cm I 5.3000
LR
7611160"501912
Il 5.2300.15 Il 5.2300.18
5.3030 COUTEAU D'OFFICE
I NI , -
7"%611160"501561 7"%611160"501578 tranchant denté _ i
pointe milieu . 5.3030
8
o I |
71611160"501936
5.2600.23 SPATULE
flexible — =
longueur utile ;
23 cm 5.3100 COUTEAU BEC D’OISEAU
lame courbe e
6 cm 53100 3
I
7611160"501950
longueur utile 20 cm longueur utile 23 cm longueur utile 25 cm
I 5.2600.20 I 5.2600.23 I 5.2600.25
MR WG -
B 53209
5.2700.25  SPATULE [y
coudée

longueur utile 20 cm

a2
o
o
=
[
7]
o
o

longueur utile 15 cm longueur utile 18 cm longueur utile 20 cm

Il 5.2700.20 Il 5.2700.23 Il 5.2700.25
I I (AN )
7"611160"501813 7"611160"501820 7"611160"501837
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@ ROSEWOOD  cCouteaux de chef @

5.3700.18 COUTEAU A FILETER 5.3900.33 COUTEAU A BATTRE
lame flexible 800 gr, bois pressé, 33 cm
M 5.3700.16 M 5.3700.18
A |
7"%611160"502087 7'611160"502094

. I 5.3900.33
5.3810.18 I[:l]UTEAU A. FILETER LE POISSON I |
ame super flexible 7"%611160"502193
18 cm :
5.4000.18 COUPERET DE CUISINE
M 5381018 600 gr
(LN e n Wem
7'611160"507044
4.0898 ETUI

pour couteau a fileter le poisson

I 5.4000.18
LRI
611160"502

216

|

Il 2.0898
7 |\|&!|1|!||1||t!|(!\||!1|1||t_!|(|3!!|| 6.8500.176 COUTEAU SANTOKU

17 cm

\‘ I 5.8500.176
1 TR AL
y 6111607600684

7 |

a
=)
=]
=
[
7]
=)
==

6.8520.17G COUTEAU SANTOKU

v z z T -
- lame alvéolée
\ ! - ": B, i \'IC]OERING!\

17 cm

¥ g

\ I 5.3520.176
(ML DR |
2 7 "611160"600714
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@ ROSEWOOD Sets pour la cuisine @

9.1020.26 SERVICE A DECOUPER, 2 PIECES 9.1050.26 SERVICE A DECOUPER, 2 PIECES

NEW NEW

g

&
g

comprenant: . 5.1020.26G

Couteau a découper 5.2000.19

Fourchette a viande et roti  5.2100.15 7 |||t'3|1| !||1"f!|c!|||0"5||t|3|3|!)|!1|" ﬂ

5.1020.21G SET DE CUISINE, 2 PIECES comprenant: Il 5.1050.26
NEW Couteau de cuisine 5.2000.15

G
Couteau a découper 5.2000.22 7 |||(!|1|!"1"(!|(!||!)"5!|£|;|3"3"1|||

9.1050.36 SERVICE A DECOUPER, 3 PIECES

NEW

JAaviN

comprenant: . 5.1020.216

Couteau a découper 5.2000.19
Couteau a pain 5.1630.21 7 |||fls|1|!||1"(!|0||||0"5||£|5|3"1lu|| E

(=]
5.1120.2G SET COUTEAUX A STEAK, 2 PIECES =
14 cm E
NEW s = comprenant: g
> o ' | Couteau de cuisine 5.2000.12 Il 5.1050.36 e=
Couteau  fcoper 520001 ML
Couteau a découper 5.2000.22 7 "61 1 160"058348"
comprenant: . 5.1120.2G
ZxCouteavasteak 679001 M g
7 '611160'058324
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@ ROSEWOOD  cCouteaux 2 jambon

9.4120.30 COUTEAU A SAUMON

lame alvéolée, bout arondi
30cm

uI|p|1||.|r||||lwmu|||;ahﬁ"‘1ﬁ“’ﬁ||1“

Il 5.4120.30
ILLLRL TR
7"611160"502261

9.4200.25 COUTEAU A JAMBON

lame bout arondi, largeur 30 mm
25¢m

I 5.4200.25 I 5.4200.30 I 5.4200.36
L TR ILOEEIH AT IR AR A
611160750 6111607502308 6111607502315

7| 2285 7| 7|

9.4230.30 COUTEAU A LARD

lame tranchant denté, bout arondi, largeur 30 mm
30cm

I 5.4230.25 I 5.4230.30 I 5.4230.36
ILULLOLE AU (LA Wwarna| (A WO
7'611160"502384 7"611160"502407 7'611160"502414
S
o
=
5.4500.30 COUTEAU A JAMBON -
lame pointue, extra large, largeur 40 mm e
30cm
I 5.4500.30
IR |
7"611160"502544
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@ ROSEWOOD  cCouteaux a désosser @

5.6006.15 COUTEAU A DESOSSER 5.6500.15 COUTEAU A DESOSSER
manche américain lame dos renversé
lame dos droit 15¢cm
15¢cm
. 5.6006.15 . 5.6500.15
(LN LTS (LN LA
7"611160"503428 7"611160"503756

manche américain
lame étroite, dos droit
15¢cm

9.6106.15 COUTEAU A DESOSSER 9.6606.15 COUTEAU A DESOSSER

manche américain
lame dos renversé, étroite
15¢cm

Il 5610615
| I 60612 I s 606
e | gy
7"611160"503824 7'611160"503831

9.6406.12 COUTEAU A DESOSSER

manche américain
lame cambrée, étroite

9.6616.15 COUTEAU A DESOSSER

manche américain

12 cm lame dos renversé, étroite, flexible
15¢cm
I 5.6406.12 I 5.6406.15
LTI [y b o6z B ssmiers
7IOTTTR0T08685 7IeTe0To0570 A (IR B
7"611160"503886 7"%11160"503893

5.6416.12 COUTEAU A DESOSSER
manche américain
lame cambrée, étroite, flexible
12 cm

M 5641612 M 5641615
LR IUH )
611160"503732 611160"503

749

ROSEWO00D

e .
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@ ROSEWOOD  cCouteaux de boucher
5.5200.16 COUTEAU DE BOUCHER
16cm
M 5520012 Il 5.5200.14 Il 5.5200.16
|||IIII|II|I|I|||II|II| M || |||IIII|II|I|I|||II|II| 1L LR T
272 2735 7"611160"502742
M 5.5200.18 I 5.5200.20 M 5.5200.23
|||I|||||I|I||||||||II| L1 (LU LN (LLCULL LR
502759 7"611160"502766 7"611160"502773
Il 5.5200.26 M 5.5200.28 B 5520031
(LN LT [ |||I|||||||I||||||||II|| I
7'611160"502780 7"%611160"502797 02803
B 5.5200.36
(LN TR
7"611160"502827
5.5500.20 COUTEAU A SAIGNER
lame dos droit
20 cm
Il 5.5500.20 M 5.5500.25
(LR (LN
7"611160"503046 7"611160"503060
5.5600.16 COUTEAU A SAIGNER
pointe milieu
16cm

I 5.5600.12

Ly
7"611160"503169
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I 5.5600.14
|||||||||||I||||||||| M0

3176

I 5.5600.16
(LU LI
7"611160"503183

5.7200.20 COUTEAU DE BOUCHER

lame dos renversé, étroite

20 cm

Il 5.7200.20 I 5.7200.25
gy Iy
61116 61116

5.7300.31 COUTEAU DE BOUCHER

lame dos renversé

3lcm

VICTORINOX

Il 5.7300.25 Il 5.7300.31 I 5.7300.36
|||IIII|II|I|I\||II||II|| Il (LR |||II||||||||||||||||||||| |
7"611160"504036 7"611160"504050 7"611160"504067
5.7600.18 COUTEAU DE BOUCHER
lame rigide, épaisse
18 cm
Il 5.7600.18
(LU LT O
7"611160"504258
5.8000.15 COUTEAU A DEPOUILLER
15¢cm

\\\.

Il 5.3000.15
|||IIII|II|I|I|||II||I|I|II|||

77611160"50444
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SWIBO

LE COUTEAU A
MANCHE JAUNE

MANCHES DE COULEUR JAUNE VIF
SECURITE D’UTILISATION ELEVEE
RESISTANTS AU LAVE-VAISSELLE

La sécurité au travail est notre priorité. La couleur de sécurité jaune
permet d’identifier rapidement les couteaux, méme dans un environne
ment de travail sensible. Le manche ergonomique augmente la sécurité
lors de I'utilisation.

Couteaux de chef / Couteaux a jambon / Couteaux a désosser /
Couteaux de boucher »»
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@ SWIBO  couteaux de chef @

5.8448.16 COUTEAU A FILETER LE POISSON 5.8451.26 COUTEAU A DECOUPER
manche étroit lame rigide, épaisse
lame flexible 26 cm
avec écailleur au dos EEH =
16 cm :

I 5.8448.16
|||||||||||||||\|||||||| 1|
045614
E B 5845121 B 5845126
‘ ||IIII|II|I|I||I||I|I|| Il ” E |||II1||1||1IL!II||IIIIIE!| Il ||| E
5.8449.20 COUTEAU A FILETER LE POISSON

manche étroit
lame flexible .
20 cm 5.8452.20 COUTEAU A FILETER LE POISSON

lame dos renversé, flexible
20 cm

PN
=]

I 5.8449.20
||IIII|II|I|I|\I||I|I| I I|| E

04562

. I 5.8452.20
5.8450.20 I[:[lUTE_AU A FILETER LE POISSON T E
ame flexible 7 '611160"045676

AN 20 cm
===

I 5.8450.20

L
7 "'611160"045638

ﬁ ETUI-SB (S)
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S SWIBD

Couteaux a jambon

5.8441.25 COUTEAU A JAMBON
: bout arondi, largeur de la lame 30 mm
S 25cm
===
B 5.8441.25 B 5.8441.30
e
7 "611160"045553

5.8443.30 COUTEAU A LARD

- tranchant denté

S bout arondi, largeur de la lame 30 mm

EEH 30cm

B 5.8443.25 B 5.8443.30 B 5.8443.35
||||||||||||||||||||||||||||||E |||||||||||||||||||| ||||B |||I|||||I|I||||||||||I||| ||E
7 "611160"045560 7 "611160"0
5.8444.25 COUTEAU A SAUMON
lame alvéolée
A bout arondi, lame flexible
B 25cm
il i) ) L L) il Lt ) et | ||U|u§'|‘m&i 96?
I 5.8444.25 I 5.8444.30
|||I||I||||I|||||||| ||||E |||I||I||I|I|||||||| I ||||E
611160"0 611160"0
94 VICTORINOX | COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

SWIBO  couteaux a désosser @
5.8401.16 COUTEAU A DESOSSER
- lame dos droit
N 16 cm
B
B 5.8401.14 I 5.8401.16 I 5.8401.18
(MR W
5.8404.16 COUTEAU A DESOSSER
- lame dos renversé, étroite, semi-flexible
N 16 cm
B 5.8404.13 B 5.8404.16
DS I
5.8405.16 COUTEAU A DESOSSER
- lame dos renversé
e 16 cm
=3
I 5.8405.13 I 5.8405.16
M
5.8406.16 COUTEAU A DESOSSER
- lame dos renversé, flexible
AN 16 cm
EEE

I 5.8406.13
|||IIII|II|I|I||I||I|I Il ||| E

[ 5.8406.16
(LU A IR E
7 "611160"045140
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@ SWIB0  cCouteaux a désosser

SWIBO  Couteaux de boucher @
5.8407.16 COUTEAU A DESOSSER 5.8411.20 COUTEAU A SAIGNER
lame dos renversé — . lame dos droit
it 16 cm — ' N 20 cm
=== ===}

I 5.8407.16 B 5.8411.18 B 5.8411.20 B 5.8411.22
\|||||||||||||||||||||||| ||| E (AR E (LRL A B (R gl |||||E
7 "611160"045218 7 "611160"045225 7 "'611160"045232
B 5.8411.25
5.840813  COUTEAU A DESOSSER I
lame cambrée, étroite
g 13cm s ®h
5.8412.15 COUTEAU A SAIGNER
15¢cm
it
===}
[ 5.8408.10 B 5.8408.13 [ 5.8408.16
() E ||||||||||||||\|||||| Il | ||| E \|||||||||||||||||||||||||||||8
7 "'611160"045164 7 "'61116 7 "611160"045188
B 5.8412.13 B 5.8412.15 B 5.8412.18
|||IIII||||I||\|I||I|III|I|| | E |||I||I||I|I|||||||||III I E (A0 E
.y 045256 045263 7 '611160"045270
5.8409.16 COUTEAU A DESOSSER
lame cambrée, étroite, flexible — . 5.8412.21
i 16 cm
, I

9.8421.16 COUTEAU DE BOUCHER

16 cm
. 5.8400.13 . 5.8409.16

5

B 5.8421.14 B 5.8421.16 B 5.8421.18
||||||||||I|| | | | ||| E (LJEL e |||||||8 (AR |||||||E
7 "611160"04. 7 "611160"045324

5317
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@ SWIBO  couteaux de boucher

9.8426.21 COUTEAU DE BOUCHER

pointe large

e 21cm
EEH

B 5.8426.17

5

B 5.8426.21

TS
7 "'611160"045348

B 5.8426.24

9.8421.18 COUTEAU A DEPOUILLER

pointe large
18cm

B 5.8427.15

045362

B 5.8427.18

LTS
0453

5.8429.13 COUTEAU A DEPOUILLER LES AGNEAUX

13cm

B 5.8429.13

9.8431.26 COUTEAU DE BOUCHER

26 cm
an
===

B 5.8431.21
(CARWRmL E
7 "611160"045393

B 5.8431.29
|||IIII|II|I|I||I||I|I|I Il || E
7 "611160"0
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B 5.8431.24

) £
7 '611160"045409

B 5.8431.31
|||IIII|II|I|I||II|III|I [ I|E
7 "611160"0

[ 5.8431.26

045416

B 5.8431.34
(LT R DA E
7 "'611160"045447

9.8433.31

S1%
iz
===

COUTEAU A TRANCHER

lame dos droit
3lcm

I 5.8433.31

A
7 "'611160"045454

5.8434.20 COUTEAU DE BOUCHER
- lame dos renversé
N 20 cm
EEH
B 5.8434.20 [ 5.8434.26
I W

5.8435.26 COUTEAU DE BOUCHER

lame rigide, épaisse, dos renversé

26 cm

Ha
EEH

B 5.8435.22 I 5.8435.26
LIRS I g
7 '611160"045485 7 "611160"045492
5.8436.25 COUTEAU DE BOUCHER
lame rigide, épaisse avec pointe large
25¢cm

1
Z=3]

I 5.8436.22 I 5.8436.25 I 5.8436.31

W S
7 "'611160"045508 7 "'611160"045515 7 "'611160"045539
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GRAND MAITRE

UN EQUILIBRE PARFAIT
FORGE D'UNE SEULE PIECE
LONGUE DUREE DE VIE

L . -

Les cuisiniers amateurs comme les professionnels en sont convaincus.

Ces couteaux trouvent un parfait équilibre dans leur conception. Tous les
modeles sont forgés d’une seule piéce, avec transition homogéne entre

la lame et le manche. Ce gage de qualité, associé a une élégance intemporelle
font des couteaux forgés Victorinox des produits d’exception.

Grand Maitre POM / Grand Maitre Rosewood »»
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LE TRANCHANT LE PLAT DE LA LAME LE MITRE LE MANCHE LES RIVETS

avec une durabilité Uniformément biseauté vers le Renflement évitant un glissement de est de forme a travers 'acier et le

particulierement élevée tranchant. la main depuis le manche vers la lame ergonomique. manche ils assurent un
et la pénétration de saletés dans les assemblage solide.
rainures.

S

VICTORINOX

7.7323.147

7 LALANE

“Forgée d’'une seule piece
* " bonne prise en main du couteau et - ' et trempée de maniére uniforme.

facilite 'utilisation-méme lors
- .de travauxprolongés.’




© GRAND MAITRE  pom

1.7203.08G  COUTEAU DE CUISINE

gcm < &

Il 7.7203.086 Il 7.7203.106
(A (AR
7 "611160"004475 7 "611160"004499

7.7203.12G COUTEAU A STEAK

12 cm 8

Il 77203126
(LR TR
7 "611160"706

102

7.7203.12WG  COUTEAU A TOMATES ET A STEAK
tranchant denté —
2em T T

Il 7.7203.12we
(WAL
7 "'611160"002761

1.71203.156 COUTEAU A DECOUPER

15¢cm

Il 7.7203.156 Il 7.7203.206
(1 AR (MALHA 0 I
7"'611160"706119 7 "611160"706126

VICTORINDOX

BOITE
CADEAU (6)
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1.71213.20G COUTEAU A FILETER
lame flexible
20 cm
Il 77213206
I
7 '611160706133
1.1223.26G COUTEAU A JAMBON
lame alvéolée, bout arondi, largeur 30 mm
26 cm
Il 7.7223.266
O L
7 1611160706140
1.71233.156 FOURCHETTE A VIANDE
15¢cm sﬂ
Il 77233156
|
7 611160706348
1.1303.08G COUTEAU BEC D’OISEAU
lame courbe ik
8cm
Il 7.7303.086
AR
7 611160004512
7.7303.156  COUTEAU A DESOSSER
15cm =
Il 7.7303.156
|
7611160706157
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© GRAND MAITRE  pom

1.1303.17G COUTEAU SANTOKU
17cm
Il 77303176
(MU0 AN |
7 "611160"706164
1.1323.17G COUTEAU SANTOKU
lame alvéolée
17cm st i
3300000909090
W 7323176
(LR T TRLAEL
7 "'611160"706171
1.7403.206 COUTEAU DE CHEF
20 cm
VICTORINOX i
Il 77403156 Il 7.7403.206 Il 7.7403.256
(E IR
1.7433.236 COUTEAU A PAIN

tranchant denté
23 cm

Il 7.7433.236

LTI
7 "'611160"706

201
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1.1242.2 SET COUTEAUX A STEAK, 2 PIECES
12cm
comprenant:
2 x Couteau a steak ~ 7.7203.12
772422
A
7 "611160"048776
1.7242.2W SET COUTEAUX A STEAK, 2 PIECES

tranchant denté
12cm

comprenant
2 x Couteau a steak

7.7203.12W

Il 7.7242.2w

o

I
611160704

8783
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© GRAND MAITRE  pom GRAND MAITRE  Rosewood [+]
1.1243.2 SERVICE A DECOUPER, 2 PIECES 1.7200.12G COUTEAU A STEAK
12 cm
;,“ comprenant: (NEW |
Couteau a découper 7.7203.20
Fourchette & viande ~ 7.7233.15 B 77200126
NI
1.7200.206 COUTEAU A DECOUPER
20cm
B 7.7200.206
i g
1.1230.15G FOURCHETTE A VIANDE
15¢cm —
W 772432 @ ;_
s
B 77230156
172433 SETDE CUISINE, 3 PIECES , I =
;,';‘ comprenant:
Couteau de cuisine  7.7203.08
Couteau & découper  7.7203.20 1.1320.176 COUTEAU SANTOKU

Couteau de chef 7.7403.20

GRAND MAITRE

lame alvéolée - —

17cm f

VICTORINOX

W 772433
LN u ﬂ
7"%611160"001849
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— £)))) )y
B 77320176
e
1.7400.20G COUTEAU DE CHEF
20 cm .
@ 8

VICTORINOX

B 7.7400.206

Y A
7 "611160"043993
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2, ==
[—
@ GRAND MAITRE  Rosewood @ E
(o=
P
. . . =
1.1430.23G COUTEAU A PAIN 1.1240.4 SET COUTEAUX A STEAK, 4 PIECES =
tranchant denté 12 cm
23¢cm
@ comprenant:
4 x Couteau a steak  7.7200.12
(NEW)

B 77430230

e
7 '611160"043948

1.7240.2 SERVICE A DECOUPER, 2 PIECES

comprenant:
Couteau a découper ~ 7.7200.20
Fourchette a viande ~ 7.7230.15

B 772404
S
7 "'611160"058225

B 772402
QTS
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RANGEMENT +_
PLANCHES A DECOUPER

ENTRETIEN FACILE
LONGUE DUREE DE VIE
MATERIAUX ROBUSTES ET FIABLES

2
=
=

Associant une fonctionnalité hors pair et une ergonomie ingénieuse, ces
solutions de rangement gain de place jouent un réle important dans la cuisine.
Facilitez-vous le rangement: avec le range-couteaux pour tiroir et les blocs
porte-couteaux pratiques, vos couteaux seront rangés de fagon sdre et compacte.

Réalisée en fibres de bois durables, la planche a découper préserve le tranchant
de vos couteaux pendant longtemps et passe de surcroit au lave-vaisselle.

Blocs porte-couteaux / Mallettes de chef / Trousses a enrouler /
Planches a découper »»
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Blocs porte-couteau

6.7143.5 SWISS CLASSIC .
RANGE-COUTEAUX POUR TIROIR, 5 PIECES
en bois de hétre
Longueur x Largeur x Hauteur: 43 x 14,5x 6,5 cm

@
6.7143.5 'E
Ll
I =
7 1611160"056931 =
=
=
==
PRIX AVANTAGEUX
DU SET COMPLET! VICTORINOX
comprenant:
Couteau d'office 6.7603
Couteau a tomates et de table  6.7833
Couteau a découper 6.8003.19
Couteau Santoku 6.8523.17
Couteau a pain 6.8633.21
1.1065.0 RANGE-COUTEAUX POUR TIROIR, VIDE "~ 7.7065.0
en bois de hétre
Longueur x Largeur x Hauteur: 43 x 14,5x 5,4 cm 7 ||!'1'!"1'E|(!||!)||5!g3!9”4!|2|3||
@
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Biocs porte-couteaux [+]

6.7153.11 SWISS CLASSIC . 6.7173.8 SWISS CLASSIC .
BLOC PORTE-COUTEAUX, 11 PIECES BLOC PORTE-COUTEAUX, 8 PIECES
en bois de hétre en bois de hétre
Hauteur: 35,5 cm avec intérieur Nylon

Hauteur: 38,2 cm

6.7153.11 6.7173.8 =
Ll
I I =
7 "611160"004093 7 "611160"004086 s
=
o
PRIX AVANTAGEUX PRIX AVANTAGEUX
DU SET COMPLET! DU SET COMPLET!
comprenant: { 8
Eplucheur 5.0203
Couteau a steak 6.7233
Couteau d'office 6.7433 comprenant:
Couteau d'office 6.7603 Ie Couteau a steak 6.7233
Couteau d'office 6.7703 | . : Couteau d'office 6.7433 _ Y
Couteau a tomates et de table  6.7833 Couteau d'office 6.7603 '
Couteau de cuisine 6.8003.15 Couteau d'office 6.7703
Couteau a découper 6.8003.22 Couteau a tomates et de table  6.7833
Couteau Santoku 6.8523.17 Couteau a découper 6.8003.19
Couteau a pain 6.8633.21 Couteau Santoku 6.8523.17
Fusil de cuisine 7.8013 Couteau a pain 6.8633.21
1.7053.0 BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE ~1.7053.0 1.7043.0 BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE 170430
en bois de hétre en bois de hétre
s 2o , Iy )

Hauteur: 25,7 cm

(intérieur Nylon X.51170.13 voir page 120)
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& RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Biocs porte-couteaux [+]

6.7127.6L14  SWISS CLASSIC 6.7126.4 SWISS CLASSIC . .
UTILITY BLOCK, 6 PIECES . BLOC PORTE-COUTEAUX A STEAKET A
matigre synthétique PIZZA, 4 PIECES
avec intérieur Nylon matiere synthétique
Hauteur: 27,4 cm avec intérieur Nylon

@ Hauteur: 27,4 cm
@
6.7127.6L14 =
Ll
I o -
A ERNLR S
7 "'611160"058355 =
==
comprenant: ) ! ! ;
Eplucheur universel 7.6075.8
Couteau d'office 6.7606.L119 comprenant: i
Couteau d'office 6.7631 Couteau a steak et a pizza 6.7936.12L4
Couteau d'office 6.7706.L115 Couteau a steak et a pizza 6.7936.12L5
Couteau a tomates et de table  6.7832 Couteau a steak et a pizza 6.7936.12L8
Couteau a steak et a pizza 6.7936.12L4 Couteau a steak et a pizza 6.7936.12L9

1.7031.03 PETIT BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE X.77031.13 INTERIEUR NYLON I x77031.13

matiére synthétique
avec intérieur Nylon . |||6I3|1|!||1||6!|(!H!)"4|1|z|3|é|3|1||3|||

Hauteur: 15,9 cm

. 1.7031.03 1.1031.07
I I
7 "'611160"0 7 "'611160"0

47229 47236
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Biocs porte-couteaux [+]

1.7033.03 GRAND BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE 5.1153.11 STANDARD .
matigre synthétique BLOC PORTE-COUTEAUX, 11 PIECES

avec intérieur Nylon en bois de hétre
Hauteur: 24,2 cm Hauteur: 34,7 cm

. 1.7033.03 1.1033.07 5.1153.11 =
Ll
A | AT =
7 "611160"048875 7 "611160"048882 7"%11160"505187 Pr=]
<z:
==
X.51170.13 INTERIEUR NYLON B xs51170.13
Iy
7 "611160"304100
7.7091.3 BARRE MAGNETIQUE «MAJOR>» | ,
3 trous pour fixation, sans couteaux /
noir
Longueur: 35 cm
/
comprenant: | i
B 770913 Eplucheur 5.0103
Couteau d'office 5.0433
8 Couteau doffice 50603 [ |
Couteau d'office 5.0703 . @ A
Couteau a tomates et de table  5.0833 @ (i
Couteau a pain 5.1633.21
Couteau a découper 5.1833.20
Couteau a découper 5.1903.19
Couteau a découper 5.1903.22
Fourchette a viande et roti 5.2103.15
Fusil de cuisine 7.8213
1.7053.0 BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE ~1.7053.0
en bois de hétre
Hauteur: 22,8 cm 7 ||'!'1'!"1"(!'(!‘|'5'!>"!'1'U!>'”
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Biocs porte-couteaux [+]

5.1193.9 STANDARD . 5.1183.51 STANDARD .
BLOC PORTE-COUTEAUX, 9 PIECES PETIT BLOC PORTE-COUTEAUX, 5 PIECES
en bois de hétre en bois de hétre
Hauteur: 28 cm Hauteur: 24,2 cm

7 511939 7 5.1183.51 =

Ll
I 0 =

7 "611160"004550 7"611160"509857 P
—
=T
o

comprenant:

Couteau d'office 5.0403 i

Couteau d'office 5.0703 : i3

Couteau & tomates et de table  5.0833 ] : & e e i

Couteau a pain 5.1633.21 ; comprenant: : '

Couteau a découper 5.1803.15 Couteau d'office 5.0603

Couteau a découper 5.1903.22 Couteau a tomates et de table  5.0833

Fourchette a viande et roti 5.2103.15 Couteau a pain 5.1633.18

Ciseaux de cuisine 7.6363.3 Couteau a découper 5.1803.12

Fusil de cuisine 71.8213 Couteau a découper 5.1803.18

1.71093.0 BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE 7 1.7093.0 1.7083.0 BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE 7 1.7083.0
en bois de hétre en bois de hétre
I R
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Biocs porte-couteaux [+]

5.1150.11 ROSEWOOD . 1.1243.6 GRAND MAITRE .
BLOC PORTE-COUTEAUX, 11 PIECES BLOC PORTE-COUTEAUX, 6 PIECES
en bois de hétre en bois de hétre, laqué anthracite
Hauteur: 34,7 cm avec intérieur Nylon
Hauteur: 38,5 cm
- 511501 . 1.1243.6 E
AW || N =
Lad
7"611160"505163 7'611160"001825 ]
=
=T
o
= im i@
comprenant: -t
Eplucheur 5.0109 comprenant: g fo -2 L
Couteau d'office 5.0700 Couteau de cuisine 1.7203.08
Couteau d'office 5.0730 Couteau a steak 1.7203.12
Couteau a pain 5.1630.21 Couteau a découper 7.7203.15
Couteau a découper 5.1800.18 . '?-' Couteau Santoku 1.7323.17
Couteau a découper 5.2000.19 @ J. ; - Couteau de chef 7.7403.20
Couteau a découper 5.2000.22 Ciseaux de cuisine 7.6363.3
Fourchette a viande et réti 5.2100.15
Couteau d'office 5.3000
Couteau d'office 5.3030
Fusil de cuisine 7.8210 1.1043.03 BLOC PORTE-COUTEAUX, VIDE Il 7.7043.03
en bois de hétre, laqué anthracite
avec intérieur Nylon 7 |||e!,|1||1||1||(!|o||“5|!)”7|!)”f|3!”
Hauteur: 25,7 cm
1.1050.0 BLOC PORTE - COUTEAUX, VIDE ~ 1.7050.0
en bois de hétre
Hauteur: 22,8 om (TR X.5117013  INTERIEUR NYLON B 517013
noir
WA |
7 ||61 1 160”304100||
125
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Wallettes de chef [+]

5.4903 FIBROX . _ 5.4913 FIBROX .
PETITE MALLETTE DE CHEF, 14 PIECES [ 5.4903 PETITE MALLETTE DE CHEF, 14 PIECES W 54913
grise, 46 x 32 cm noire, 49 x 31 cm
avec 1 plateau rigide 7 |||(!I1I!|I1"(!!)I|||E!I1"2l!)"€|i|2l|| E avec 2 plateaux thermoformeés 7 ||L!|1|!|!|EL!\|L!!]|2|LLL!!,||| B

avec torchon (7.6769), 100% coton

comprenant:
méme contenu que 5.4903 (sans torchon)
voir page 126

K3

- o,
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comprenant:
Eplucheur & 1 tranchant 5.0103 Couteau bec d'oiseau 5.3103
Couteau d'office 5.0703 Canneleur a citrons 5.3403
Couteau a découper 5.2003.19 Zesteur a citrons 5.3503
Couteau a découper 5.2003.28 Couteau a fileter, flexible 5.3703.18
Fourchette a viande, forgée 5.2303.18 Couteau a désosser 5.6003.15 5.4914.0 PETITE MALLETTE DE CHEF, VIDE 549140
Spatule, flexible 5.2603.23 Moule a pommes de terre, double (Q 22+25 mm) 7.6163 ﬂ0i|'e, 49x 31 cm |||II"|"|I|I|||“||I|II"I||
Couteau pour patissiers, tranchant denté 5.2933.26 Fusil de cuisine, rond, 27 cm 7.8403 sans plateaux 7 1611160505521 E
5.4903.0 PETITE MALLETTE DE CHEF, VIDE I 549030 5.4913.1 PLATEAU SUPERIEUR 5.4913.1
ise, 46 x 32
BIISe, o X 52 £ (LI (ML AN
avec plateau rigide 7 "611160"512079 7 "611160"505507
5.4903.1 PLATEAU 5.4903.1 5.4913.2 PLATEAU INFERIEUR 5.4913.2
. | £
7 "611160"016263 7 "611160"505514
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Wallettes de chef

5.4923 FIBROX . 50023
GRANDE MALLETTE DE CHEF, 23 PIECES
noire, 51 x 38 cm . H!!I!|I1I|t!l)l”|€!!)||2”tlsle|sl7l||

avec 2 plateaux thermoformés

L3

E .~‘

s

—
=
Ll
=
Ll
S
—
=T
o=

comprenant:
Eplucheur a 1 tranchant 5.0103 Couteau a saumon, lame alvéolée 5.4623.30
Couteau d'office 5.0703 Couteau de boucher 5.5203.28
Couteau a découper 5.2003.22 Couteau a désosser 5.6303.15
Couteau a découper 5.2003.28 Couteau a décorer, lame forgée, sans rivets 7.6053.3
Fourchette a viande, forgée 5.2303.18 Moule & pommes de terre, double (@ 22 + 25 mm) 7.6163
Spatule, flexible 5.2603.25 Couteau a huitres 7.6393
Couteau pour patissiers, tranchant denté 5.2933.26 Jeu de 10 douilles a décorer rondes, inox, assorties 7.6700
Couteau bec d'oiseau 5.3103 Jeu de 10 douilles a bec dentelé, inox, assorties 7.6750
Canneleur a citrons 5.3403 Set de 3 aiguilles a brider et 2 aiguilles a larder 7.7350
Zesteur a citrons 5.3503 Fusil de cuisine, rond, 27 cm 7.8403
Vide-pommes, @ 16 mm 5.3603.16 Ciseaux a poisson, inox 8.1056.21
Couteau a fileter, flexible 5.3703.18
5.4924.0 GRANDE MALLETTE DE CHEF, VIDE Il 5.4924.0
noire, 51 x 38 cm
)
5.4923.1 PLATEAU SUPERIEUR 54923,
I
7"611160"505538
5.4923.2 PLATEAU INFERIEUR 5.4923.2
avec barre magnétique
! sneta [T
7"611160"505545

Disponible en complément: 7.6760 (poche a douilles), voir illustration page 145
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER

Blocs porte-couteaux

S

5.4914 ROSEWOOD . 5001
PETITE MALLETTE DE CHEF, 14 PIECES
_ I
noire, 49 x 31 cm 7'611160"504685
avec 2 plateaux thermoformés
comprenant:
Eplucheur & 1 tranchant 5.0109 Couteau bec d'oiseau 5.3100
Couteau de cuisine 5.2000.10 Canneleur a citrons 5.3400
Couteau a découper 5.2000.19 Zesteur a citrons 5.3500
Couteau a découper 5.2000.28 Couteau a fileter, flexible 5.3700.18
Fourchette a viande, forgée 5.2300.18 Couteau a désosser 5.6000.15
Spatule, flexible 5.2600.23 Moule & pommes de terre, double (@ 22 + 25 mm) 7.6160
Couteau pour patissiers, tranchant denté ~ 5.2930.26 Fusil de cuisine, rond, 27 cm 7.8330
5.4914.0 PETITE MALLETTE DE CHEF, VIDE 549140

noire, 49 x 31 cm
sans plateaux

7

I
611160"505521

5.4913.1 PLATEAU SUPERIEUR 5.4913.1
I

5.4913.2 PLATEAU INFERIEUR 5.4913.2
o
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5.4924 ROSEWOO0D . W 5.401
GRANDE MALLETTE DE CHEF, 23 PIECES e
, 7611160502674
avec 2 plateaux thermoformés
comprenant:
Eplucheur & 1 tranchant 5.0109 Couteau a saumon, lame alvéolée 5.4120.30
Couteau de cuisine 5.2000.10 Couteau de boucher 5.5200.28
Couteau a découper 5.2000.19 Couteau a décorer, lame forgée 7.6052
Couteau a découper 5.2000.28 Moule a pommes de terre, double (@ 22 + 25 mm) 71.6160
Fourchette a viande, forgée 5.2300.18 Couteau a désosser 5.6300.15
Spatule, flexible 5.2600.25 Couteau a huitres 7.6391
Couteau pour patissiers, tranchant denté ~ 5.2930.26 Jeu de 10 douilles a décorer, rondes, inox, assorties 7.6700
Couteau bec d'oiseau 5.3100 Jeu de 10 douilles a bec dentelé, inox, assorties 7.6750
Canneleur a citrons 5.3400 Set de 3 aiguilles a brider et 2 aiguilles a larder 1.7350
Zesteur a citrons 5.3500 Fusil de cuisine, rond, 27 cm 7.8330
Vide-pommes, @ 16 mm 5.3609.16 Ciseaux a poisson, inox 8.1056.21
Couteau a fileter, flexible 5.3700.18
5.4924.0 GRANDE MALLETTE DE CHEF, VIDE Il 549240

noire, 51 x 38 cm
sans plateaux

7

i
611160"505552

5.4924.1 PLATEAU SUPERIEUR

7

5.4924.1
g
611160"505569

9.4924.2 PLATEAU INFERIEUR

7

5.4924.2

I
611160"505576

Disponible en complément: 7.6760 (poche a douilles), voir illustration page 145
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© RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER  Trousses 2 enrouler RANGEMENT + PLANCHES A DECOUPER Planches a découper [+]

1.4010.56 PETITE TROUSSE A ENROULER, VIDE B 740105 1.4011.47 TROUSSE A ENROULER, 8 PIECES, VIDE W 7401147
grs fonce I IR
7 '611160"052261 7 "'611160"057860
Longueur (fermée): 48 cm Longueur (fermée): 48 cm

Longueur (ouverte): 56 cm
Hauteur (ouverte): 48 cm
Poids net: 448 g

Longueur (ouverte): 47 cm
Hauteur (ouverte): 48 cm
Poids net: 490 g

[NEW ) =
Ll
=
Ll
S
=
=C
o
1.4010.82 GRANDE TROUSSE A ENROULER, VIDE B 7401082
Brs fonce I
7 "'611160"052278
Longueur (fermée): 48 cm
Longueur (ouverte): 82 cm
Hauteur (ouverte): 48 cm
Poids net: 658 g
6.7191.CH SET DE CUISINE, SWISS MAP, 2 PIECES 6.7191.CH
Longeur x Largeur x Hauteur: 40 x 25 x 0,6 cm
g
comprenant:
Swiss Classic couteau a fromage et saucisson 6.7861
Planche a découper Swiss Map, Epicurean
[NEW)
3
*
5 . A }\.1_ Yy
) o xS
. / / . o Y S

Suggestion pour le rangement des couteaux dans
la grande trousse a enrouler, 8 pieces
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ACCESSOIRES DE CUISINE

USAGE POLYVALENT
HAUTE FONCTIONNALITE
ROBUSTE ET DURABLE

Couper, éplucher, raper, sculpter, ...

Victorinox propose des accessoires de cuisine divers. Les éplucheurs aux
couleurs vives, rapes, ouvre-bouteilles, ciseaux a volaille ou attendrisseurs a
viande constituent les classiques indispensables de notre gamme.
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© ACCESSOIRES DE CUISINE [+]

5.0103 EPLUCHEUR g 1.6072 COUPE JULIENNE «J-STAR»
un tranchant lame pivotante
pour droitiers
5010 Hson
g [ 15072
7 '611160"500038 7 "611160"500021 ||||"|| "”"||||"I|I||I”"
7"610652"010048

9.0203 EPLUCHEUR

lame pivotante inox

Il 5.0203 B 5.0201
(M (ML AW
7 "611160"500069 7 "611160"500052
Ll
I 5.02035 B 5.02018 Il 760733 M 75073 1.6073.7 =
M AR (LU (LN (LN o
7 "611160"506450 7 "611160"506351 7"611160"705143 7"611160"705136 7"611160"705150 g
lame de rechange 1.6073.03 E
| =)
5.0109 EPLUCHEUR §
I tranchant i ¢ x)
pour droitiers B 50109 1.6075 EPLUCHEUR UNIVERSEL 2
”|II"|II|I|I|||“|I|I||I|I|| lame plvotante inox dentelée m
7'611160"500045 double tranchant
5.0209 EPLUCHEUR W 5075 M 750751 B 760754
2 tranchants i (LN AT AR (LR (LU LY
7"6111607001481 7 "611160"043719 7 "'611160"043726
I 5.0209 B 5.02008 B 760755 7.6075.8 B 760759
(LN TR (MR W) (LR R (L0 A (MBI
7"611160"500076 7 "611160"506474 7 "'611160"043733 7 "611160"043740 7 '611160"043757
lame de rechange 1.6075.03
1.6070 EPLUCHEUR «REX» &
lame pivotante | \»z i
16070 | \ 16077 EPLUCHEUR
/ lame inox dentelée
gmy .
lame de rechange 1.6071
s 750771 B 760774
1007 EPLUCHEUR <RAPID- - (MUMIE IE )
lame pivotante
1.6070.7 B 760775 7.6077.8 B 760779
(L /) (AR (AR (BRI
7 "610652"001312 f . 7 '611160"050243 7 "611160"050229 7 '611160"050212
lame de rechange 1.6071 .
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© ACCESSOIRES DE CUISINE

1.6079 EPLUCHEUR A TOMATES ET KIWIS
- lame pivotante inox dentelée

I double tranchant

===
B 76079 B 750791 B 750794

Y £ I £ I e
7 "'611160"039569 7 "'611160"050236 7 "611160"048271
B 760795 7.6079.8 B 760799
L £ I £ L )
7 '611160"048288 7 '611160"048295 7 '611160"048301
lame de rechange 1.6075.03

1.6074 EPLUCHEUR I 16074

1o (M|

e les épluchures tombent 7 "'611160"004109

EEH directement vers le bas

1.6076 RAPE A FROMAGE [ 16076

nox L £

1 7 "'611160"023285

===

1.6078 SET A RAPER

. avec 3 grilles en inox

S — Eminceur, double tranchant

EeH — Julienne Bl 76078

—Répe

et poignée de sécurité

I
7 "611160"030016
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588333
dre
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X ‘a‘s‘;;:.‘s‘a
413333533
5532333
435543333
24533333
434333333
33533343
133333434
1588333 ‘
335388850
28838444 |
bbavenaad |

I+

1.6081.1 RAPE
inox, grosses lames
S avec pattes antidérapantes
==Z] @@
avec protection de la rape
B 760811
I £
7 "'611160"058010
1.6082.4 RAPE
inox, petites lames
ST avec pattes antidérapantes
=22

avec protection de la rape

0 e A
b el e el 0 B8 0
e R
[Rpeyee T

[ 7.6082.4
(TR g
7 "611160"058003
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) B

Ll
=
&
>
o
Ll
=)
(7
Ll
oc
o
17
b
Ll
o
o
=T




© ACCESSOIRES DE CUISINE

5.3403 CANNELEUR A CITRONS
Il 53403
[
7"611160"502025
5.3503 ZESTEUR A CITRONS
53503
[,
7"611160"502049
5.3603.16 VIDE-POMMES
Il 5.3603.16
A |
7"611160"502056
5.3400 CANNELEUR A CITRONS
B 5.3400
LN EERTT
7"611160"502018
5.3500 ZESTEUR A CITRONS
B 5.3500
LN T
7611160502032
5.3609.16 VIDE-POMMES

@16 mm
manche bois vernis

B 5.3609.16
I
611160"50

7| 2070
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1.6153.22 MOULE A POMME
DE TERRE Il 7.6153.22 e_-
inox
wec e @zzmm 7 (OW AW IL)
1.6163 MOULE A POMME
DE TERRE
inox
avec 2 moules (@ 22 + 25 mm)
manche bois manche synthétique
Il 75160 5163
IR 0L
7"611160"703293 7'611160"703309
1.6230 PELLE UNIVERSELLE
flexible
pelle 8 x 16 cm
manche bois manche synthétique
B 75230 76233
AL |
7"611160"703354 7 "611160"001474
1.6251 SPATULE
coudée
flexible
pelle 8 x 11 cm
76251
I
7"611160"703361
1.71305 BATTOIR A COTELETTE L —

inox
1250 gr

1.7305

I
7 "'611160

050953
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© ACCESSOIRES DE CUISINE

1.6054.3 COUTEAU A DECORER
denture courte 4 mm . 1.6054.3
@ I
1.6053.3 COUTEAU A DECORER, FORGE —MMMMM‘_
denture profonde 5 mm ——
11cm
manche en bois pressé sans rivets
I 76052 Il 760533
I |
7"611160"703033 7"611160"705907
1.6343 COUPE-VOLAILLE «VICTORINOX»
inox
longueur totale 25 cm
I 76343
AL
7"611160"703392
ressort de rechange 1.6343.11
1.6344 COUPE-VOLAILLE «PROFESSIONAL»
inox
longueur totale 25 cm
[ RAXIT
L
7"611160"705440
ressort de rechange 1.6343.11
1.6345 COUPE-VOLAILLE
avec ressort comtois
inox
longueur totale 25 cm
1.6345
I
7611160704498
ressort de rechange 1.6345.11
1.6350 COUPE-VOLAILLE <VICTORINOX»

inox
longueur totale 25 cm
facile a demonter

1.6350

77611160"703408

ressort de rechange 1.6350.11
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1.6363.3 CISEAUX DE CUISINE UNIVERSELS «VICTORINOX»
inox
longueur totale 20 cm
=T NICTORING
Il 76363
I Iy
7"611160"705020 7"611160"705471
1.6376 CISEAUX DE CUISINE UNIVERSELS «PROFESSIONAL»
inox, forgés a chaud
longueur totale 19,5 cm
1.6376
LA
7 '611160"030047
1.6380 MASTICATEUR
inox, courbe
longueur totale 18 cm
1.6380
N0
7"611160"703460
vis et écrou de rechange 1.6380.08
ressort de rechange 1.6380.11
1.6391 COUTEAU A HUTTRES ‘
avec garde =
I 76391 Il 75392
(AR 0 (AN 0 A
7"611160"703491 7"611160"703507
76393 COUTEAU A HUTTRES \
avec garde i
B 76393

|
7"611160"704801
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© ACCESSOIRES DE CUISINE [+]

1.6851.3 OUVRE-BOITES UNIVERSEL 1.71340 AIGUILLLE A BRIDER —
droite
18 cm
droite, 18 cm droite, 24 cm courbe, 20 cm
1.7340 1.7342 1.7343
I A | |
7 "611160"037602 7"611160"704108 7"611160"704115
Il 76857 Il 768573
R 8 it 17347 AIGUILLE A LARDER
b iﬂﬂ\
16 cm
1.6871.3 SECATEUR MULTI-USAGES courbe, 16 cm courbe, 24 cm
longueur totale 15 cm f 11341 1.7348 "é
A (A z
7611160704122 7611160704139 3
L
a
o
Ll
o
longueur totale 15 cm longueur totale 19 cm . o
Il 758713 Il 768753 1.6700 JEU DE DOUILLES A A
DECORER 7.6700 =}
(AN L (LML TR " bt
7811160705624 7611160705648 10 pieces ||||"||"|I|I||||||| |||||||" =
assorties, inox 7611160"703637
ressort de rechange 8.7203.11 8.71210.11
1.6912.3 OUVRE-BOUTEILLES PET 1.6750 JEU DE DOUILLES A BEC
- DENTELE 1.6750
. 10 pieces
( e assorties, inox 7 ||!!I1I1I|I1|(!!)Iu|7|!)”3!|(|;|4|4|| g
1.6760 POCHE A DOUILLES 1.6760
1.6912 1.6912.3 longueur 43 cm
- - oy
I | (AN 0 o
7'611160"705198 7'611160"705204 100% coton,

recouvert de polyuréthane .
(PU; tissu spécial pouvant bouillir) |

1.6924 TIRE-BOUCHONS l

avec coupe - capsules
meéche Teflon

7502
IR )
611160

7 ‘ 041883
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Pour obtenir plus
d’informations sur I’aiguisage
correct des couteaux.

AIGUISAGE + SECURITE

RESISTANT A LA CORROSION
TRES LONGUE DUREE DE VIE
MANIPULATION FACILE ET EFFICACE

i
! . &)

Seuls des couteaux bien aiguisés procurent le plaisir de cuisiner. La
performance de coupe dépend aussi de la qualité du réaiguisage régulier.
Tous nos fusils et aiguiseurs sont de production européenne et ont,

par expérience, une trés longue durée de vie. Les manches ergonomiques
permettent une bonne prise en main des outils.

Fusils a aiguiser / Aiguiseurs et gants anti-coupures »»
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© AIGUISAGE + SECURITE  Fusils 2 aiguiser |+

1.8003 FUSIL DE MENAGE 1.8323 FUSIL DE CUISINE
rond B oval, revétement diamant
taillage standard P o 26 ¢cm
18 cm -
rond, 18 cm rond, 20 cm rond, 23 cm
Il 75003 5013 Il 75033
Iy A LT
7'611160"704160 7"611160"704191 7"611160"704221 oval, 23 cm oval, 26 cm
| REXIE W 32
L I
, 7"611160"705051 7"611160"705044
1.8020 FUSIL DE MENAGE
oval, avec manche en bois de hétre
taillage standard
20 cm e 1.8321 FUSIL DE CUISINE
oval, revétement diamant
27 cm
18020
|
7'611160"704214
] W 75327
1.8210 FUSIL DE MENAGE
o I L
rond, avec manche en bois de palissandre r 7"%11160"705969
taillage standard .
20cm % ‘L
=
o
H 75200 1.8330 FUSIL DE CUISINE 2
d, he en bois de hét Mt
(AT FON, 8EE manche ef bots e hetre v
7"611160"704252 taillage standard +
Lad
27 cm P
=z
A
, W =
1.8213 FUSIL DE MENAGE =
rond
taillage standard == rond, 27 cm oval, 27 cm
20 cm I 78330 I 75340
W NS AN
I |
7"611160"704276
1.8333 FUSIL DE CUISINE
rond
1.8303 FUSIL DE CUISINE taillage standard
rond 27 cm
taillage standard .
25¢cm L ——
rond, 27 cm oval, 27 cm
B 7.s333 7343
H 7.5303
E
Iy
7611160704290
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© AIGUISAGE + SECURITE  Fusils 2 aiguiser |+

1.8403 FUSIL DE CUISINE 1.8620 FUSIL DE BOUCHER
rond oval, avec manche en bois de hétre
taillage standard taillage extra-fin
27 ¢cm 30cm
B 75403 I 75520
N 0 (AR 0
7'611160"704351 7611160704443
1.8413 FUSIL DE BOUCHER 1.8623 FUSIL DE BOUCHER
rond oval
taillage standard taillage extra-fin
30cm 30cm
r—‘ =l — e —— —
rond, 30 cm oval, 30 cm . 1.8623
1.8413 1.8423
- - Iy
I (AN 0
7"%11160"704368 7"611160"704375
Ll
=
o
o
1.8513 FUSIL DE BOUCHER o
rond +
taillage-fin c"';
30cm 3:
=)
h’— g
rond, 30 cm oval, 30 cm
W s 78523
N0 (I
7'611160"704399 7'611160"704412
1.8553 FUSIL DUO CERAMIQUE

bleu: gros grain 360
blanc: grain fin 1000
rond

26 cm

ICTORINDXK

75553

L
7 "611160

030078
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@ AIGUISAGE + SECUR”E Fusils a aiguiser et gants anti-coupures @

4.3311 AIGUISEUR DE COUTEAUX o 1.9036.M GANT ANTI-COUPURE SOFT

revétement diamant ’ m spécial pour la main tenant le couteau

[ ERE
(e E
7 "611160"404022

4.3323 AIGUISEUR DE COUTEAUX
DUAL

Il 23323
) )
7"611160"705129

1.8714 PETIT AIGUISEUR DE COUTEAUX «VICTORINOX SHARPY» » Les gants anti-coupures sont vendus  la ourlet blanc ourlet rouge ourlet bleu
pour tranchant denté et couteaux de poche NP . piece et non par paire. lls vont aussi bien 1.9036.S 1.9036.M 1.9036.L
a la main droite qu'a la gauche.
alae [y LTI Iy
" 7 "'611160"047021 7 "611160"047038 7 "611160"047045
_5? 1.8714 Gants de travail tricotés au Brinix® (0,05 mm),
A8C, polyester et acier inox. ourlet orange
, L B 790361
Spécialement congus pour les abattoirs
lames de rechange (1 paire) 1.8714.03 et boucheries. 7 |||elsl1|!||1||elslc!||!)||zl1l7|!)|!g|| ﬂ
Ll
-
o
1.87115 AIGUISEUR DE COUTEAUX «VICTORINOX» o 1.9037.M GANT ANTI-COUPURE HEAVY 2
+
L
I 18115 &
>
(DA R E <
7 "'611160"706003 =T
lames de rechange (1 paire) 1.8715.03
1.8721.3 AIGUISEUR DE COUTEAUX
avec roulettes en céramique
2 niveaux:
|. aiguisage grossier
Il. aiguisage fin
Les gants anti-coupures sont vendus a la ourlet blanc ourlet rouge ourlet bleu
piece et non par paire. s vont aussi bien 1.90317.8 1.9037.M 1.9037.L
a la main droite qu’a la gauche.
walag L g o g L g
7 '611160"047069 7 "611160"047076 7 "611160"047083
Gants de travail tricotés au Brinix® (0,08 mm),
. 1.8721 . 1.8721.3 A8C, polyester et acier inox. ourlet orange
(A (R y | 19037
7 "'611160"030061 7 "'611160"030665 Spécialement congus pour les abattoirs ”ll"”"llll"l"” |I|I|I|||
et boucheries. 7 "611160"047090 ﬂ
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CISEAUX

DEPUIS 1930

CISEAUX A USAGES SPECIFIQUES
FONCTIONNALITE
SOLIDES ET DURABLES

Depuis 1930, Victorinox propose une sélection de ciseaux en
complément de sa gamme. Depuis toujours, ces ciseaux sont fabriqués
dans des forges renommées en Europe et répondent naturellement

aux exigences élevées de la qualité Victorinox

Ciseaux ménagers et professionnels, inox / Ciseaux ménagers et
professionnels, forgés »»

155




@ CISEAUX  Ciseaux ménagers et professionnels, inox @

8.0904.10 CISEAUX MENAGERS ET PROFESSIONNELS

longueur totale 10 cm

8.0919.24 CISEAUX DE TAILLEUR

longueur totale 24 cm

Il 5.0904.10
I
7"611160"800503
Il 5.0919.24
A
, 7"611160"800589
8.0905.13 CISEAUX MENAGERS ET PROFESSIONNELS
longueur totale 13 cm
8.0961.10 CISEAUX DE POCHE
longueur totale 10 cm
pour gauchers
I 5.0005.13 I s.0005.13L
8.0961.10
N = T -
A
7"611160"800657
8.0906.16 CISEAUX MENAGERS ET PROFESSIONNELS X
longueur totale 16 cm 8.0973.23 CISEAUX A PAPIER
VoA longueur totale 23 ¢cm
pour gauchers . 8.0973.23
8.0906.16 8.0906.16L
- r g
(KN LR UERETTH (LN AR
7611160800527 7"'611160"801371
i 8.0986.16 CISEAUX DE MENAGE ET BRICOLAGE
8.0907.19 CISEAUX MENAGERS ET PROFESSIONNELS longueur totale 16 cm RS
longueur totale 19 cm Yeromer @
& v ©
longueur totale 16 cm longueur totale 19 cm
Il 5.0986.16 Il 5.0987.19
A (A
pour gauchers 7"611160"804570 7"611160"804594
longueur totale 19 cm longueur totale 21 cm longueur totale 21 cm
Il 5.0007.19 Il 5.0008.21 Il 5.0008.21L
N I OSSEIS  CISEAUCDE POCHE
longueur totale 13 cm
longueur totale 23 cm
. 8.0909.23 . 8.0995.13
I L
7"611160"800558 7"611160"804655
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@ CISEAUX Ciseaux ménagers et professionnels, inox CISEAUX Ciseaux ménagers et professionnels, forgés @

8.0999.23 CISEAUX UNIVERSELS

longueur totale 23 cm

8.1014.15 CISEAUX MENAGERS « FRANCE »

longueur totale 15 cm

VicTomin
Yicrorivox

I 5.0999.23
longueur totale 13 cm longueur totale 15 cm longueur totale 18 cm
R TTI
[y T T
800749 800763
8.1002.15 CISEAUX DE COIFFEURS
micro denté ;
longueur totale 15 cm 8.1016.15 CISEAUX MENAGERS « SWEDEN »
longueur totale 15 cm
longueur totale 15 cm longueur totale 17 cm
8.1002.15 8.1002.17
| gy
7 "611160"804952
longueur totale 13 cm longueur totale 15 cm longueur totale 18 cm
. 8.1016.13 8.1016.15 ~ 8.1016.18
8.1004.16 CISEAUX A EFFILER
S
) TR IR
mmn||1|‘!L|1m5§’u-'1 QI-
8.1004.16 8.1021.18 CISEAUX MENAGERS « SWEDEN »
avec un grand anneau
7 |||¢'3|1|!||1||e!|(!|||z|3!)"4|1|3|!u” longueur totale 18 cm
8.1005.16 CISEAUX A SCULPTER m 8.1021.18
longueur totale 16 cm "'1‘ )
- (MR )
7 '611160"050465
8.1005.16
8.1034.10 CISEAUX DE POCHE
I EARA UL T
7 "611160"050441 pliants, en étui cuir
longueur totale 10 cm
8.1007.21 CISEAUX A CRANTER 8.1034.10
| totale 21
onetetriotale 22 em |||IIII|II|I \|| i || |||| ||
M s.007.21
Iy
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@ CISEAUX Ciseaux ménagers et professionnels, forgés

8.1039.09 CISEAUX A BRODER

dorés )
longueur totale 9 cm ?If,: 8.1039.09

)
7 "611160"800916

8.1040.09 CISEAUX A BRODER, CIGOGNE

dorés
longueur totale 9 cm

o longueur totale 9 cm i longueur totale 12 cm longueur totale 16 cm
7Jz 8.1040.09 7 8.1040.12 72 8.1040.16

LTS 1T ' 7 T
7 "611160"800947 7 '611160"800954 7 "611160"800978

8.1056.21 CISEAUX A POISSON

inox
longueur totale 21 cm

[ 8.1056.21
(LA i) E
7"611160"804167

8.1119.26 CISEAUX DE TAILLEUR

160

polis fin
anneaux Vernis noirs
longueur totale 26 cm

I s.1119.26
(LLEN LR LL T E
7"611160"801074
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VICTORINOX

AMBASSADEUR

Le degré élevé d’exigence qu’un grand chef a envers lui-méme et pour
ses créations culinaires, s'applique également a son équipement. Outre
les ingrédients soigneusement sélectionnés et les idées de recettes
exceptionnelles, un couteau de grande qualité est déterminant pour la
mise en ceuvre de son art culinaire.

Des chefs de renommée mondiale défendent la marque Victorinox et
travaillent avec nos collections de coutellerie par conviction :

Nenad Mlinarevic

18 points au Gault et Millau. Elu «Chef Suisse de I'année 2016».
Chef de Cuisine dans le restaurant deux étoiles «Focus» du Park Hotel
Vitznau, Schweiz

Découvrir, pourquoi
les professionnels
choisissent Victorinox




©  MATERIEL PROMOTIONNEL  bépiiants +]

9.6016...  MODELES SPECIAUX 9.7017...  LE CHOIX DU PROFESSIONNEL

pour hétel, restaurant et Catering
déplié 600 x 210 mm
plié 100 x 210 mm déplié 600 x 210 mm

plié 100 x 210 mm

anglais 9.6016.1

allemand 9.6016.2 anglais 9.70171
francais 9.6016.3 allemand 9.7017.2
espagnol 9.6016.4 frangais 9.7017.3
chinois 9.6016.6 espagnol 9.7017.4

9.6018...  MODELES STANDARDS 9.7018...  COUTEAUX PROFESSIONNELS

pour I'industrie agroalimentaire
déplié 600 x 210 mm
plié 100 x 210 mm déplié 600 x 210 mm

pli¢ 100 x 210 mm

anglais 9.6018.1

allemand 9.6018.2 anglais 9.7018.1
francais 9.6018.3 allemand 9.7018.2
espagnol 9.6018.4 frangais 9.7018.3
chinois 9.6018.6 espagnol 9.7018.4

9.7020...  GRAND MAITRE

forgé de main de maitre

9.6026...  OUTILS DE JARDIN

déplié 600 x 210 mm
plié 100 x 210 mm déplié 300 x 210 mm

plié¢ 100 x 210 mm

anglais 9.6026.1 anglais 9.7020.1
allemand 9.6026.2 allemand 9.7020.2
frangais 9.6026.3 francais 9.7020.3
espagnol 9.6026.4 espagnol 9.7020.4

9.7015...  SWISSCLASSIC

Les couteaux de qualité dans votre cuisine

9.7058...  COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

Brochure

déplié 600 x 210 mm
plié 100 x 210 mm

plié 220 x 148 mm

anglais 9.7058.1
anglais 9.7015.1 allemand 9.7058.2
allemand 9.7015.2 francais 9.7058.3
francais 9.7015.3 espagnol 9.7058.4
espagnol 9.7015.4

9.7016...  MODELES STANDARDS

Les couteaux de qualité dans votre cuisine

\]

déplié 600 x 210 mm i 0
plié 100 x 210 mm FACTURATION DU MATERIEL PROMOTIONNEL —
Les prix indiqués correspondent au prix de revient Victorinox. g

anglais 9.7016.1 Nous facturons les articles marqués avec ° pour un montant correspondant a 50% de leur prix. g
allemand 9.7016.2 Les articles marqués avec °* seront facturés intégralement. =)
frangais 9.7016.3 Pour tous les articles, sans mention particuliere, Victorinox prend a sa charge 75% du prix de revient et I'importateur les 25% restant. E
espagnol 9.7016.4 (distribution gratuite aux détaillants) =
oc

Ll

[—

=T

=
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©  MATERIEL PROMOTIONNEL +]

9.6027 GUIDE SWISSCHAMP

Mode d‘emploi de tous les outils

9.6085.22  CASQUETTE

avec embléme Victorinox brodé

taille réglable

en huit langues (anglais, allemand, francais,

espagnol, italien, chinois, japonais, russe) bleu 9.6085.22°
noir 9.6085.32°

plié 40 x 100 mm 9.6027

9.6037...  UN COMPANION POUR LA VIE 7
Histoires vraies du monde entier 9.6082.22 T-SHIRT
COMPMINFROFE anthrazite

anglais 9.6037.1 avec embleme Victorinox brodé

allemand 9.6037.2

frangais 9.6037.3 taille S 9.6082.228°

espagnol 9.6037.4 taille M 9.6082.22M°
taille L 9.6082.22L°
taille XL 9.6082.22XL°
taille XXL 9.6082.22XXL°

9.6070 AUTOCOLLANT
SwissChamp 9.6070

. 9.2101...  COUTEAUX SUISSES
9.6076...  SAC, MATIERE BIO Catalogue 2017

Matériau recyclable, imprimé sur les 2 faces @

petit 220 x 300 mm 9.6076.01° anglais, sans prix 9.2101.1

grand 365 x 480 mm 9.6076.02° allemand, sans prix 9.2101.2
francais, sans prix 9.2101.3
espagnol, sans prix 9.2101.4
allemand, PPMC CHF 9.2331.2
frangais, PPMC CHF 9.2331.3

9.2102...  COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

9.6079 PARAPLUIE Catalogue 2017
bleu, avec embléme Victorinox imprimé [NEW ]
(120 cm
anglais, sans prix 9.2102.1
9.6079° allemand, sans prix 9.2102.2
frangais, sans prix 9.2102.3
espagnol, sans prix 9.2102.4
allemand, PPMC CHF 9.2332.2
frangais, PPMC CHF 9.2332.3

z

MATERIEL PROMOTIONNEL
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& SERVICE

Conseils pour I'entretien et le nettoyage

COUTEAUX DE POCHE

Pour nettoyer un couteau de poche dont les lames peuvent étre légerement collées, nous recommandons de

passer le couteau sous I'eau tiede en actionnant les différents outils jusqu’a ce qu'ils retrouvent leur
mobilité. Laisser ensuite sécher le couteau et mettre quelques gouttes d’huile entre le talon des différents

outils et les ressorts intérieurs.

Les couteaux et outils de poche ne doivent en aucun passer au lave-vaisselle.

Notre recommandation: :‘
Huile Multi-Tool (référence 4.3301) |

Les principales caractéristiques de cette huile sont:

- Odeur et goiit neutre

- Pas d’altération

- Efficacité contre I'usure et propriétés anticorrosion

- Certifiée NSF et compatible avec les denrées alimentaires

COUTEAUX DE CUISINE ET PROFESSIONNELS

Pour I'entretien des couteaux Victorinox, nous recommandons de nettoyer ces derniers aussitot aprés
usage en les ringant sous I'eau. Si des couteaux restent un certain temps avant d'étre nettoyés, il est

possible que les résidus alimentaires salés ou acides provoquent des taches sur la lame.

VICTORINOX

10 100L-IHNIN
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SERVICE

Garantie, réparations et révision

LA GARANTIE DE VICTORINOX

La garantie de Victorinox AG couvre
tout défaut de matériel et de fabrica-
tion sans limite dans le temps (sauf
pour les pieces électroniques 2 ans).

Les dommages résultant d’une usure
normale ou d’'une utilisation inapprop-
riée de l'objet ne sont pas couverts par
la garantie.

— Pour une réparation ou pour une révision

non couvertes par la garantie, nous vous
prions de bien vouloir prendre contact avec
I'un de nos revendeurs. Une participation aux
frais de remise en état pourra étre demandée.

Pour les réparations standard toutes les
pieces défectueuses, endommagées, cassées
ou fortement usées ainsi que les cotes seront
remplacées. Les autres pieces seront net-
toyées et polies.

Pour les couteaux de poche avec une
valeur sentimentale particuliére nous vous
prions de bien vouloir préciser de fagon expli-
cite si certaines pieces doivent étre conser-
vées ou si les pieces échangées doivent étre
retournées au client.

Les particuliers résidant en Suisse peuvent
s’adresser au revendeur le plus proche de leur
domicile ou adresser leur couteau a réparer
directement a I'adresse suivante :

VICTORINOX AG
Reparatur-Abteilung
Schmiedgasse 57
CH-6438 Ibach-Schwyz

— Les particuliers résidant en Allemagne, Au-

triche, Belgique et au Luxembourg peuvent
s'adresser au revendeur le plus proche de leur
domicile ou adresser leur couteau a réparer
directement a 'adresse suivante:

VICTORINOX AG
Auslieferungslager
Reparatur-Abteilung
Alfred-Nobel-Strasse 5
DE-79761 Waldshut-Tiengen

Les particuliers résidant hors Suisse, Alle-
magne, Autriche, Belgique et Luxembourg
doivent s’adresser a un revendeur proche de
leur domicile ou a notre importateur dans leur
pays. Ce dernier pourra les conseiller et ache-
miner le couteau a réparer vers la Suisse. Len-
voi en retour sera également effectué par le
distributeur local.
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& FORME DES MANCHES

SWISS CLASSIC Forme élancée

ergonomique

STANDARD Forme classique
droite

FIBROX Forme classique
Safety Grip

sécurité renforcée

Safety Nose
sécurité maximum

172
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ROSEWO0OD Forme classique
Forme américaine
SWIBO Forme de base
GRAND MAITRE POM
Rosewood




COULEUR DES MANCHES

ORANGE

FIBROX LIGNE HACCP

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)

est un systeme préventif de gestion des risques qui
garantit la sécurité sanitaire des aliments et des
consommateurs. Avec sa gamme de couteaux aux
manches Fibrox en couleurs, Victorinox propose

une gamme de produits conforme a la législation
internationale sur les denrées alimentaires en vigueur.

Ces manches de couleur permettent de définir
clairement le domaine d'utilisation de chaque
couteau.

MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE | ESTABLISHED 1884




SWISS ARMY KNIVES CUTLERY WATCHES TRAVEL GEAR APPAREL FRAGRANCES
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