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Le meilleur des

Avec sa lame large
et rigide, le couteau
de chef tranche,
hache, émince... Cest
un indispensable en
cuisine mais comment
le choisir? Réponse
avec ces 10 modéles!
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Le plus «pro»
La lame on acier damassé haut de gamme est Lo+ La qualité de sa coupe est unique.

non seulement un bel objet mais aussi un Son prix: 175 € la lame de 21 cm,
vrai rascir! A réserver aux «pros» awx gestes  Yanagiba de la gamme Shun Pro Sho, Kai,
slirs, pas aux ni aux maladroits!
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LE TRANCHANT: partie
tranchante du couteau qui
va de la pointe au talon.
LA MITRE: piéce épaisse
en métal entre la lame
W\et le manche. C’est elle qui
\ donne de I'’équilibre

Le meilleur rapport qualité/prix ~
Avec une bonne prise en main, qui facilite la Le + Il est particulierement

manig ce au joli heenbois  bien adapté aux petites mains.
clair (du chéne véritable) possede un petitcdté  Sonprix: 27 ¢lalamede au couteau.
rustique sympathique. 20 cm, Jean Dubost. Pradel.

® Lephs
gl efais etle Le plus coloré
5’ plus lourd ..Et 'un des plus 16gers (181 g)! Pour autant, il Lo+ Sa jolie couleur qui met
®  Bssezsoigné n'est pas trés confortable au niveau de la prise  de la gaieté dans la cuisine.
== enfinition, ce en main. Une conséquenca de son petit poids?  Son prix: 19,90 € la lame
gros c?u!eau Autre hic: le manche est un peu glissant. de 20 cm, Pure Komachi, Kai.
massii
convient
mieux aux
chefs cuistots [ gz
musclés!
Le + Son poids
Grodlimm T —
trés stable. AR
?::5? s Le plus souple
de20cm, Assez «cheap» en présentation d'émincer en faisant balancier.
JA Henckels, (manche en plastique noir, poids unpeu  Le + Il passe au lave-vaisselle.
Zwilling léger..), il n'en reste pas moins agréable  Son prix: 14 € la lame de
Pro Friodur. en main. Sa lame bombée permet 20 em, Granit, Albert de Thiers,
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Le plus classique
On aime bien son petit look rétro - sane doute Le + La surface lisse du manche,
ddsont en bois préci u palissandre éable au touch

poli a la main! Quant a sa prise en main, le

manche aurait supporté dtre un poil plus large.
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Le plus
maniable

Bienvu /,

l'encoche qui ]
permet de /
bloquer le doigr {
et de bien caler |
lamain sur le |
manche! 1l est |
trés (trop) léger,

140 g a peine! 1
Le + Son prix y
light, un must

pour les petites
bourses,

Son prix:

13 € la lame

dezoem,

Red, Brabantia.

Notre
couP DE
CCEUR

.

\ \,’i/

Une garde assez
large et agréable, et
une prise en main qui
protzge bien le doigt.
Affaté ala main, le
tranchant de sa lame
en acier est parfait.
Le + Lencoche

au bout du manche,
qui assure un bon
maintien.

Son prix:85g0¢
lame de 20 cm,
Grand Chef, Déglon.
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Son prix: 43,90 € la lame de 1g em,
Rosewood Collection, Victorinox.

Leplus des}

Une trés jolie fimition soignée avec

son manche courbé en polymere noir.

Un poids bien équilibré et une

ergonomie agréable, si ce n'est sa taille

un chouia imposante.

Le + Il estgaranti 3 vie.

Son prix: 48,50 € lalame de 20 em,
Edoniet, Lion Sabatier.
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’AIGUISAGE En pri
t affite

fil {partie Ia plus fine:du bisean)
demetre en bon état

Le plus équilibré

Le poids est OK. La taille de la lame et du
manche aussi. De plus, il est facile a prendre

en main et simple & manier, notamment
gréce a son encoche qui protége 'index.
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Le + L'étui de protection
pratique. Une vraie séeurité!

Son prix: 20 € la lame de
20 cm, Functional Form, Fiskars,

Lutiliser au mieux

LA PARTIE CENTRALE (1)
sert a couper toutes sortes
daliments, mous ou durs.
Sa lame convexe (inclinée)
permet de hacher

les poireaux, la coriandre. ..

AVEC URVANT DE
LA LAME (2), on émince
des petits légumes.

LE DOS DE LA LAME (3) est utile
pour casser les petits os. ouvrir

la carapace de arustacés. ..

GRACE A LA PARTIE ARRIERE DE
LA LAME (4) on découpe les aliments
qui offrent une grande résistance.

SA LARGE LAME (5) permet d'aplatir
(lail, les filets.. ), de soulever et

de manipuler les aliments & découper.




