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Fidèles à notre héritage de Makers of the Original Swiss Army Knife™, nous 
nous sommes donné comme mission chez Victorinox de vous préparer  
au mieux à relever les défis du quotidien en vous proposant des outils 
ingénieux et remarquablement conçus.

C’est pourquoi nous appliquons à nos couteaux de cuisine et professionnels 
la même expertise et la même recherche méticuleuse de l’excellence  
que celles que nous mettons en œuvre pour notre Couteau Suisse. C’est 
également pourquoi nous n’employons que des matériaux de première 
qualité. C’est aussi la raison pour laquelle nos produits ergonomiques et 
performants sont ingénieux et remplissent parfaitement et simplement  
leur fonction. 

Apprécié et inspiré par les professionnels de l’art culinaire à travers le monde, 
notre assortiment de couteaux de cuisine et professionnels haut de gamme 
soigneusement sélectionnés offre une efficacité optimale et vous assure 
d’être paré pour devenir un chef hors pair.

Parce que nous sommes convaincus que 
LA VIE EST PLUS FACILE LORSQU’ON EST PARÉ À TOUTE ÉVENTUALITÉ.

Carl Elsener
CEO Victorinox

VICTORINOX COUTEAUX 

PARÉ POUR DEVENIR  
UN CHEF HORS PAIR
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HISTOIRE

La mère, Victoria

Premier atelier de coutellerie

Le fondateur, Karl Elsener

Carl Elsener, président-directeur général

1884	 �	 Karl Elsener I ouvre un atelier de coutellerie à Ibach-Schwytz. Sa mère, Victoria,  
le soutient activement dans sa démarche.

1891	 �	 Karl Elsener I crée l’Association suisse des maîtres couteliers et fournit la première 
grosse livraison de couteaux de soldats à l’armée suisse.

1897	 �	 Le couteau d’officier suisse original et de sport est breveté. Aujourd’hui, il est connu 
dans le monde entier sous le nom de Original Swiss Army KnifeTM.

1909	 �	 En souvenir de sa mère, Karl Elsener I choisit d’appeler sa marque Victoria et dépose 
l’emblème Cross&Shield. 
Aujourd’hui, c’est une marque déposée dans plus de 120 pays.

1921	 �	 L’invention de l’acier inoxydable (Inox) est une avancée majeure pour l’industrie de la 
coutellerie. L’association des deux mots, Victoria et Inox, forme le nom de l’entreprise 
et de la marque que nous connaissons aujourd’hui : Victorinox.

1931	 �	 Carl Elsener II introduit l’automatisation. En 1931, l’entreprise Brown Boveri est 
mandatée pour implanter la première usine de trempe entièrement électrique au monde 
à Ibach. Ceci garantit la qualité exceptionnelle et constante de tous les couteaux.

1945	 �	 Acheté en grande quantité par les soldats américains en poste en Europe après la 
Seconde Guerre mondiale, le couteau devient un cadeau-souvenir à emporter. 

1950	 �	 Carl Elsener III prend la direction de l’entreprise.

1977	 �	 L’Original Swiss Army KnifeTM devient une pièce de design exposée au Museum of 
Modern Art de New York.

1979	 �	 L’entreprise individuelle Messerfabrik Karl Elsener devient l’entreprise familiale 
« Victorinox AG ».

1984	 �	 La société double son espace de production et ses bureaux.

1989	 �	 L’entreprise fait son entrée sur le marché horloger nord-américain sous sa marque 
Swiss Army et associée à son partenaire commercial américain de l’époque.

1993	�	  La première filiale de vente ouvre au Japon.

1994	 �	 L’association Carl and Elise Elsener Gut Foundation est créée, avec pour mission de 
soutenir des projets caritatifs en Suisse et dans le reste du monde.

1999	 �	 Victorinox fait son entrée sur le marché du bagage avec l’américain TRG Group comme 
titulaire de licence.

2000	 �	 La Victorinox Foundation voit le jour. Elle possède 90 % du capital social de 
Victorinox AG. Les 10 % restants sont détenus par l’association à but non lucratif  
Carl and Elise Elsener-Gut Foundation.

2001	 �	 Une ligne de vêtements est lancée aux États-Unis et le premier magasin Victorinox 
ouvre dans le quartier de Soho, à New York.

2005	 �	 L’entreprise rachète Wenger SA, l’ancienne manufacture horlogère et de coutellerie située 
à Delémont, en Suisse. Wenger reste une filiale opérationnelle autonome de Victorinox.
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Bagages depuis 1999Montres depuis 1989Nenad Mlinarevic, chef suisse et ambassadeur de la marque pour
nos couteaux de cuisine et professionnels

Parfums depuis 2007

2022 : 125e anniversaire du couteau suisse

2007	 �	 Carl Elsener IV prend la tête de l’entreprise et continue d’établir Victorinox comme une 
marque internationale et polyvalente. 

	 	 La Victorinox Swiss Army Fragrance AG est créée. 

2008	 �	 Victorinox ouvre son premier flagship store européen à Londres.

2011	�	  Le Centre pour visiteurs de la Swiss Knife Valley ouvre à Brunnen, en Suisse. 

2013	 �	 Victorinox absorbe l’activité de coutellerie de Wenger.

2014	 �	 Victorinox acquiert l’activité bagages de son ancien détenteur de licence et crée la 
nouvelle division Victorinox Travel Gear AG.

	 	 Un magasin est ouvert dans le centre-ville de Zurich, à un emplacement privilégié.

2016	 �	 Le Centre de compétences horloger est construit à Delémont, en Suisse.

2017	�	  La production de la ligne de vêtements est interrompue et l’activité recentrée autour 
des principales catégories de produits. Victorinox produit son 500 millionième Original 
Swiss Army KnifeTM.

2020	 �	 Le nouveau centre de distribution ouvre ses portes à Seewen, en Suisse.

 	 	 Victorinox fait l’acquisition de Zena Swiss AG, le fabricant suisse des traditionnels 
éplucheurs. 

	 	 Victorinox ouvre son premier magasin franchisé européen à Vienne. 

2022	�	  Le couteau d’officier et de sport original célèbre son 125e anniversaire.
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MARQUE SUISSE 

NOTRE HISTOIRE 

Lorsque notre fondateur, Karl Elsener, a ouvert son atelier de coutellerie en 
1884 à Ibach, en Suisse, il était loin de se douter que le Couteau Suisse 
qu’il allait bientôt créer deviendrait une icône mondiale de la fonctionnalité, 
l’outil indispensable pour être toujours prêt, non seulement dans la vie de 
tous les jours, mais jusque dans l’espace. 

La vie est ainsi faite, vous ne savez jamais ce qu’elle vous réserve. Tout ce 
que vous pouvez faire, c’est de vous assurer d’être paré autant que 
possible à toute éventualité.

Fidèles à notre héritage de Makers of the Original Swiss Army Knife™, nous 
nous sommes donné cette exacte mission chez Victorinox : vous préparer 
au mieux à relever les défis du quotidien.

C’est pourquoi nous recherchons de manière responsable des solutions 
ingénieuses qui remplissent parfaitement et simplement leur fonction. C’est 
également pour cela que nous fournissons avec efficacité et efficience une 
qualité sans compromis, jusque dans les moindres détails, et que nous 
cherchons à atteindre l’excellence dans tout ce que nous faisons. C’est 
aussi la raison pour laquelle nous offrons une fiabilité et un savoir-faire 
authentiquement suisses. 

Ainsi, tous les produits qui portent notre célèbre logo Cross&Shield – qu’il 
s’agisse des couteaux suisses️, des couteaux de cuisine et professionnels, 
de nos montres, de nos bagages ou de nos parfums – sont fabriqués avec 
un grand soin.

Nous agissons ainsi parce que nous sommes convaincus que 
LA VIE EST PLUS FACILE LORSQU’ON EST PARÉ À TOUTE 
ÉVENTUALITÉ.
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PARÉ À TOUTE ÉVENTUALITÉ
Nous proposons aux clients les bons 
outils pour tous les types de défis 
culinaires. Nos experts réalisent une 
gamme de lames et d’accessoires 
spécialisés afin que nos clients soient 
toujours prêts à cuisiner comme des 
chefs. 

INGÉNIEUSES
Les ingénieux outils que nous proposons 
ne sont pas seulement inspirés des pro-
fessionnels, ils sont également plébiscités 
par ces derniers qui apprécient leur de-
sign ergonomique et performant. Pour les 
cuisiniers amateurs soucieux de créer les 
saveurs les plus raffinées. 

REMARQUABLES
En quête d’excellence, nous nous 
sommes donné pour mission d’aider nos 
clients à maîtriser l’art de la cuisine. Ils 
peuvent compter sur des lames usinées 
dans notre usine d’Ibach en Suisse, dans 
les règles de l’art, avec une précision 
sans compromis et les meilleurs 
matériaux*.

*Certains produits ne sont pas fabriqués en Suisse

CE QUE REPRÉSENTE NOTRE MARQUE
Comment aidons-nous les consommateurs à être parés à toute éventualité ? En leur proposant des outils ingénieux et 
remarquablement conçus, car c’est ainsi que nous travaillons et vivons.

Et c’est la raison pour laquelle nous visons l’excellence en simplifiant l’art culinaire grâce à des couteaux de cuisine et 
professionnels précis, ergonomiques et d’une redoutable efficacité. Que nous concevions notre Swiss Army Knife™ ou 
notre assortiment de couteaux de cuisine et professionnels haut de gamme, notre expertise est la même ; nous créons 
des couteaux tranchants, légers et équilibrés, destinés à être utilisés, avec assurance et précision, dans la préparation 
de repas inoubliables.
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NOS ACTIONS EN FAVEUR DE  
LA DURABILITÉ

SUR LE PLAN ENVIRONNEMENTAL – PRÉSERVATION DES 
RESSOURCES   
Nous nous soucions de l’environnement et cela se traduit dans tous les aspects de notre 
activité. Ainsi, nous utilisons les ressources de manière avisée afin de réduire notre 
impact environnemental.

Développement de produits : des matériaux recyclés pour fabriquer des produits de haute qualité
Notre produit phare, le Couteau Suisse, est composé jusqu’à 85 % d’acier recyclé - selon 
les chutes d’acier. C’est cette même philosophie qui nous conduit à adopter 
progressivement l’utilisation de matériaux recyclés dans nos autres catégories de 
produits. 

Emballage des produits : minimal et recyclable 
Le principe qui régit la conception de nos emballages est de n’utiliser que le strict 
nécessaire. Une grande partie est recyclable. Nous utilisons jusqu’à 90 % de papier recyclé 
pour nos emballages carton, et veillons à ce que tous soient composés de papier sans 
chlore.

Cycle de vie des produits : durable et réparable
Nous sommes tellement convaincus de la haute qualité de nos produits que nos 
couteaux bénéficient d’une garantie à vie, et que les garanties qui accompagnent nos 
bagages et nos montres surpassent les normes de l’industrie. Pour tout le reste, nous 
proposons des solutions complètes de réparation et de remise à neuf, afin de prolonger 
au maximum la durée de vie du produit.    
 

NOUS NOUS ENGAGEONS À INNOVER ET À AMÉLIORER SANS 
CESSE NOTRE CONTRIBUTION POUR UN MONDE MEILLEUR 

Environnement  
naturel  
durable

Développement  
économique  

durable

Économie  
suffisante

Développement  
durable

Environnement
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« Fidèles à notre héritage de Makers of the Original Swiss Army Knife™, nous nous 
sommes naturellement donnés pour objectif de réussir sur le long terme en  
fournissant des produits et des services convaincants sur le marché mondial.  
Mais protéger et préserver la planète pour les générations futures est tout aussi  
important. Nous considérons donc qu’il est de notre responsabilité de veiller à ce  
que nos activités et celles de nos fournisseurs soutiennent des objectifs durables  
sur les plans économique, environnemental et social. » Carl Elsener, CEO Victorinox AG 

Exploitation : économie d’énergie et innovation  
Nous cherchons activement à réduire notre empreinte opérationnelle sur l’ensemble de nos sites 
de production comme dans nos bureaux en Suisse. Par exemple, en optimisant l’utilisation de la 
chaleur perdue de nos installations de production à l’aide de pompes à chaleur et en récupérant 
la chaleur de nos systèmes de ventilation et de refroidissement en circuit fermé, nous chauffons 
notre siège social à Ibach ainsi que 120 appartements voisins.

Nous sommes des pionniers dans le recyclage des boues de meulage, grâce au processus 
spécial que nous avons mis au point et qui permet de filtrer les résidus d’acier présents dans l’eau 
de refroidissement. Chaque année, nous récupérons dans nos locaux près de 600 tonnes de 
boues de meulage et jusqu’à 1 000 tonnes de chutes d’acier que nous renvoyons à l’usine afin 
qu’elles soient transformées en acier. 

Nous avons aussi installé des panneaux photovoltaïques sur nos sites suisses ; ils alimentent 
partiellement nos installations tout en compensant environ 500 tonnes de CO2 par an.

SUR LE PLAN SOCIAL – UN ENGAGEMENT FORT EN FAVEUR DE 
VALEURS SOLIDES ET D’UNE ÉTHIQUE PROFESSIONNELLE
Nous sommes une entreprise familiale, forte d’une longue histoire et d’une vision claire. Nos 
valeurs guident tout ce que nous faisons, qu’il s’agisse de la manière dont nous collaborons avec 
nos employé(e)s, nos partenaires, nos fournisseurs, nos collègues et nos clients, ou de celle dont 
nous contribuons à la société et à l’environnement :

•	 Employé(e)s :  des emplois attrayants, un salaire équitable, de généreux avantages et des  
possibilités de formation 

•	 	Partenaires et fournisseurs : des partenariats à long terme et un véritable engagement en faveur 
de la responsabilité sociale et environnementale

•	 Soutien à TOPtoTOP Global Climate Expedition : pour inspirer les jeunes à sauver notre planète   

SUR LE PLAN ÉCONOMIQUE – ASSURER L’AVENIR DE L’ENTREPRISE 
Nous sommes une entreprise familiale indépendante qui revendique une approche durable. Nous 
avons pris des mesures pour assurer la stabilité et le succès à long terme de notre entreprise : 

Victorinox Corporate Foundation, pour résoudre les problématiques de succession et protéger les emplois   
Victorinox AG est une entreprise familiale indépendante. La Victorinox Corporate Foundation a  
été créée en 2000 pour résoudre les futures problématiques de succession, sécuriser l’entreprise 
pendant les périodes économiques défavorables et protéger les emplois à long terme.

Carl and Elise Elsener-Gut Foundation, pour soutenir les projets caritatifs  
La Victorinox Corporate Foundation possède 90 % des parts, les 10 % restants sont détenus par 
l’organisation à but non lucratif Carl and Elise Elsener-Gut Foundation, créée par le père de notre 
actuel PDG, qui soutient des projets caritatifs en Suisse comme à l’étranger.
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Toutes les lames en acier sont fabriquées en acier inoxydable martensitique. 
Le fonctionnement optimal et la durabilité d’une lame reposent sur l’utilisa-
tion du bon alliage d’acier. L’acier doit garantir une excellente tenue de 
coupe et une protection efficace contre la corrosion. Il doit également être 
suffisamment élastique pour ne pas se rompre pendant l’utilisation.

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

Tous les alliages Victorinox sont conformes au Réglement (CE) 
no 1935/2004 concernant les produits destinés à entrer en 
contact avec des denrées alimentaires.

MATÉRIAU N° ABRÉVIATION

DIN

ABRÉVIATION
AISI (AMERICAN 
IRON AND STEEL 
INSTITUTE)

C

(%)

CR

(%)

MO

(%)

V

(%)

1.4419 X 38 Cr Mo14 420 de 0,36 à  0,42 de 13,00 à 14,50 de 0,60 à  1,00  

1.4034 X 46 Cr13 420 de 0,43 à  0,50 de 12,50 à 14,50   

1.4116 X 50 Cr Mo V15 440A de 0,45  à 0,55 de 14,00 à 15,00 de 0,50 à 0,80 de 0,10 à 0,20

1.4110 X 55 Cr Mo 14 440 A de 0,48 à 0,60 de 13,00 à 15,00 de 0,50 à 0,80 ≤  0,15

ACIER INOXYDABLE
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Polypropylène Le polypropylène présente une bonne résistance, une bonne rigidité et une bonne dureté.  

Il peut être stérilisé et résiste à des températures maximales comprises entre 80 et 100°C.

Swiss Classic

Élastomères  

thermoplastiques 

Les élastomères thermoplastiques (TPE) associent la facilité de transformation des thermoplas-

tiques aux propriétés avantageuses des élastomères. Ils sont extrêmement flexibles dans une 

large gamme de températures, sont très résistants et bénéficient également d’une bonne résis-

tance aux chocs et aux chocs avec entaille, même à basse température.  

Les matériaux TPE résistent à des températures maximales comprises entre 80 et 110°C.

Fibrox, 

Swiss Classic

Polypropylène, 

Élastomères  

thermoplastiques

Le manche du Fibrox Dual Grip est constitué à l’intérieur de polypropylène (PP) et à l’extérieur 

d’élastomère thermoplastique (TPE). Le PP offre résistance, rigidité et dureté. Il peut être 

stérilisé et résiste à des températures maximales comprises entre 80 et 100°C. Les TPE  

sont très robustes et présentent une bonne résistance générale aux chocs et aux entailles, 

même à basse température. Ils résistent à des températures maximales comprises entre  

80 et 110°C.

Dual Grip

Bois de noyer* Le bois de noyer est très durable, robuste et résistant. Ce produit naturel est connu pour sa cou-

leur élégante et ses veinures singulières qui rendent chaque couteau unique.

Swiss Modern Wood

Polypropylène  

copolymère 

Le polypropylène copolymère présente une bonne résistance, une bonne rigidité et une bonne 

dureté. Il peut être stérilisé et résiste à une température maximale de 80 et 110°C.

Swiss Modern  

Synthetic

Polyamide Le polyamide est extrêmement solide et associe une excellente rigidité à une grande résistance 

aux chocs. Il présente une bonne résistance à l’abrasion, de bonnes propriétés antiglisse et peut 

être stérilisé. Il résiste à des températures maximales comprises entre 80°C et 110°C.

Swibo

Bois d’érable modifié* Le bois d’érable modifié est stable et dur, et garantit une longue durée de vie. Il est également résis-

tant au pourrissement, aux champignons et aux autres micro-organismes qui détruisent le bois. Il 

s’agit d’un matériau qui ne nécessite que très peu d’entretien. En dehors d’un nettoyage normal, il ne 

demande aucun traitement supplémentaire à l’huile ou à l’aide d’une autre solution d’imprégnation.

Grand Maître,  

Wood

Polyoxyméthylène Le polyoxyméthylène (POM) se caractérise par une excellente résistance, dureté et stabilité 

dimensionnelle sur une large gamme de températures. Il est très résistant à l’abrasion, peut être 

stérilisé et être utilisé à des températures allant jusqu’à 130°C.

Grand Maître

Bois de hêtre* Le hêtre européen est un bois dur, idéal pour la fabrication de couteaux de travail. La plupart des 

blocs porte-couteaux sont également fabriqués en hêtre. Le bois est certifié FSC (pur). 

Rangement

*Tous les articles équipés d’un manche en bois ne sont pas résistants au lave-vaisselle.

 

MATÉRIAUX DU MANCHE
MATÉRIAU DESCRIPTION PRODUITS
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10	 6.9056.17K6B

10	 5.2003.22

ÉTUI-SB 
Étui-S pour protection de la lame, étui-SB 
pour le libre service.

BLISTER 
6.8713.20 B
La dénomination « B » à la fin de la 
référence d’un article indique que le 
produit est emballé sous blister.

EMBALLAGE

Couleurs des manches, Emballage, Unité de vente, No d’article

EXEMPLE

Couleurs des manches, Emballage, Unité de vente, No d’article

EXEMPLE
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10	 8.0908.21

10	 7.7240.4

PROTECTION DE  
LA LAME JETABLE 
La majorité des couteaux à légumes 
emballés individuellement des lignes 
Swiss Classic et Standard est pourvue 
d’une protection de la lame. La plupart 
du temps, ces couteaux sont proposés en 
unités de vente de 20 pièces.

BOÎTE PLIANTE 

BOÎTE CADEAU 
6.7133.2 G 
La dénomination « G » à la fin de la référence 
d’un article indique que le produit est emballé 
dans une boîte-cadeau.

EMBALLAGE TRANSPARENT 

Couleurs des manches, Emballage, Unité de vente, No d’article

EXEMPLE

Couleurs des manches, Emballage, Unité de vente, No d’article

EXEMPLE
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COUTEAU BEC D’OISEAU 
Lame courbe 
pour décorer et garnir  
fruits et légumes

COUTEAU DE CUISINE 
Tranchant lisse 
pour couper de petits  
fruits et légumes

COUTEAU À STEAK 
Tranchant lisse 
pour couper viande cuite  
ou grillée

COUTEAU À FILETER  
LE POISSON 
Lame super flexible 
pour lever les filets de poisson

COUPERET DE CUISINE 
Lame lourde et solide 
pour découper os  
et poissons crus

FORME ET FONCTION
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COUTEAU SANTOKU 
Lame alvéolée 
lame polyvalente pour  
couper avec précision

COUTEAU DE CHEF 
Tranchant lisse 
pour trancher viande cuite  
ou grillée

COUTEAU DE CHEF 
Lame extra large 
pour couper des aliments  
plus épais

COUTEAU À PAIN 
Tranchant denté 
pour couper divers  
pains et gâteaux avec croûte

COUTEAU POUR  
PÂTISSIERS 
Tranchant denté 
pour couper gâteaux,  
viennoiseries et pains

COUTEAU À SAUMON 
Lame alvéolée 
idéale pour lever des filets  
de saumon
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MANIPULATION ET ENTRETIEN CORRECTS

LA LAME
Un entretien régulier est nécessaire pour 
conserver une lame en parfait état. Pour 
prolonger la durée de vie de votre cou-
teau, nettoyez-le sous l’eau courante avec 
un détergent doux, immédiatement après 
utilisation. Si le couteau reste sale pen-
dant une période prolongée, les résidus 
alimentaires salés ou acides peuvent ta-
cher la lame. Des icônes sur l’emballage 
indiquent si le couteau est résistant au 
lave-vaisselle. Les couteaux finement ai-
guisés ne doivent être utilisés que pour 
couper, et non pour ouvrir ou démonter 
des objets. Pour les os ou autres parties 
dures, veuillez utiliser les produits Victori-
nox robustes conçus à cet effet (par 
exemple, le couperet). 

AFFÛTAGE
Un bon entretien signifie également que 
le couteau doit être régulièrement réaigui-
sé, en fonction de son utilisation et de vos 
besoins, afin de conserver son tranchant.

LE FUSIL À AIGUISER
Nettoyer votre fusil à aiguiser permet de 
garantir son hygiène et sa fonctionnalité. 
Il doit être lavé sous l’eau courante avec 
un détergent doux, puis laissé à sécher 
totalement. Enfin, il est recommandé de 
le ranger dans un bloc porte-couteaux.

MANCHES EN BOIS
(par ex. Wood)
Le bois est un matériau extrêmement ro-
buste et résistant, et, grâce à sa teneur 
en huile naturellement élevée, il résiste 
également très bien à l’humidité. Pour 
optimiser la durée de vie des couteaux à 
manche en bois, ne les passez jamais au 
lave-vaisselle.

MANCHES SYNTHÉTIQUES
(par ex. Swiss Classic)
Les manches synthétiques de nos cou-
teaux domestiques sont en principe résis-
tants au lave-vaisselle, mais nous vous 
recommandons tout de même de les la-
ver à la main.

PLANCHES À DÉCOUPER  
EPICUREAN
Pour nettoyer votre planche à découper 
Epicurean, lavez-la à l’eau chaude savon-
neuse ou passez-la simplement au 
lave-vaisselle. Sa surface de coupe est  
fabriquée en composite de papier (à  
l’exception des articles en plastique éco-
logique), elle peut donc se déformer si 
elle reste humide ou mouillée pendant 
une période prolongée. Afin d’éviter cela, 
séchez soigneusement la surface en  
laissant la planche en position verticale 
sur sa tranche avant de la ranger.
Les surfaces de coupe des planches  
Epicurean sont résistantes aux taches, 
mais, comme pour la plupart des maté-
riaux, elles peuvent peu à peu se colorer 
si elles sont laissées en contact avec des  
produits ou des aliments très alcalins  
(notamment le foie, les papayes et les 
betteraves rouges). Pour enlever les 
taches tenaces, essayez un nettoyant 
ménager non abrasif.

CIRE PROTECTRICE 
Ce mélange exclusif d’huile minérale et de 
cire d’abeille est spécialement conçu pour 
restaurer, entretenir, préserver et mainte-
nir le lustre de toutes les planches en 
bois, ainsi que de la gamme complète de 
planches à découper et d’outils de cuisine 
en composite de papier Epicurean. Cette 
cire peut également être utilisée pour trai-
ter les manches en bois de couteaux, les 
tables ou les chaises en bois, etc. 
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RÉSISTANT AU LAVE-VAISSELLE
Les produits qui sont résistants au lave-vaisselle portent l’icône représentée ci-dessous et peuvent 
être passés au lave-vaisselle. Veillez à ce que les couteaux ne touchent pas d’autres ustensiles en 
métal dans le panier à couverts. Au fil du temps, la couleur peut perdre de son intensité et des 
traces d’oxydation peuvent apparaître. Les couteaux forgés au manche en POM sont résistants au 
lave-vaisselle. Néanmoins, il est recommandé de les laver à la main.

 

STÉRILISATION DES  
COUTEAUX PROFESSIONNELS

Les couteaux et outils « professionnels » qui sont en 
contact direct avec les aliments nécessitent une at-
tention particulière lors du nettoyage afin d’être 
constamment aseptiques et exempts de bactéries 
dangereuses. Il est donc très important que le maté-
riau du manche puisse résister aux températures 
élevées requises lors de la stérilisation. Les couteaux 
professionnels Victorinox peuvent être stérilisés 
jusqu’à 110°C, selon la catégorie de couteau.


















































































































































































































































































































































































