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Acacia

Amboine

Amourette

Bois de Rose

Bois Serpent

Bois de Violette

Bouleau

Bruyere

Buis

Bulnésia

Cade - Genévrier

Cep devigne

Chataignier

Chéne de Barrique

Chéne vert

Ebéne




Hétre de I'’Aubrac

Hétre teinté bleu

Hétre teinté rouge

Morta

Noyer

Olivier

Orme

Palmier

Peuplier stabilisé bleu

Peuplier stabilisé noir/brun

Peuplier stabilisé rouge

Peuplier stabilisé vert

Pistachier

Thuya

Wengue




Cornes

Bélier avec crolte

Bois de cerf

Buffle avec crolte

Os

Os stabilisé bleu

Os stabilisé rose

Pointe de corne claire

Pointe de corne foncée

Abalone

Dent de Phacochére

Défense de mammouth

Défense de mammouth avec
crolte

Molaire de mammouth beige

Molaire de mammouth bleu

Molaire de mammouth jaune

Molaire de mammouth marron




Molaire de mammouth noir

Molaire de mammouth orange

Molaire de mammouth rouge

Molaire de mammouth vert

Molaire de mammouth violet

Bleu

Jaune

Orange

Rose

Rouge

Vert

Acrylique marbré

Arlequin

Bleu

Multicolore




Acrylique nacré

Blanc

Bleu

Jaune

Nacré

Orange

Rose

Rouge

Ténéré

Turquoise

Vert

Vert bouteille

Violet

Fibre de carbone

Bleu

Damas




Rouge

Tressée

Orange/violet

Feuilles de cuivre (fond blanc)

Feuilles de cuivre (fond noir)

Feuilles d'argent (fond blanc)

Feuilles d'argent (fond bleu)

Feuilles d'argent (fond noir)

Feuilles d'argent (fond orange)

Feuilles d'argent (fond rouge)

Feuilles d'argent (fond vert)

Feuilles d’or (fond blanc)

Feuilles d’or (fond noir)

Plume de Geai




Bouteilles

Matieres recyclées
— = - . ——

Brique rouge

Coquilles de moules

Coquilles d’huitres

- —— —

ST

-

Corne - argent

Corne - bleu

Corne - cuivre

Corne - kaki

Corne - or

Corne - vert

Marc de café

Porcelaine

Sable de fonderie

Blanc

Bleu

Gris




Blanc fj - : ‘ I:ﬁ?
Bleu %Elllllllllliiiiilllll!;==
Noir f:IIIIIIIIIIIIIIII!.L‘.
Orange n
Rouge H
Vert anis l’ B _;:g

Intercalaires

Bleu

Jaune

Noir

Rouge
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Couteaux de Matieres naturelles
table

Manches fins - bois & corne

[
£

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la boite
Bois de Rose Inox brillant

Bois de Violette 2

Guillochée 4

6

Buis Inox mat 8

Olivier 12
Olivier Inox mat Lisse

Manches galbés - bois

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la boite
2
Tous les bois dans la Inox mat 4
liste des manches Inox brillant Guillochée 6
page 3 &4 8
12
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Manches galbés - bois divers

Choix du manche

Choix de la finition

Nombre de couteaux - emplacements pour la boite

Amourette
Bois de Rose
Bois Serpent

Buis
Bulnésia
Bois de Violette
Cade
Chéne Vert
Ebéne
Olivier
Palmier
Pistachier

Inox mat
Inox brillant

Guillochée

oo N

—_
N

Manches galbés - cornes

£

A NS NN NS 7 N 27 AN Ay

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la boite
2
Toutes les cornes dans Inox mat 4
la liste des manches Inox brillant Guillochée 6
page 6 8
12
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Manches galbés - cornes diverses

Choix du manche

Choix de la finition

Soie

Nombre de couteaux — emplacements pour la boite

Bélier avec crolte
Bois de Cerf
Buffle
Os
Pointe de corne claire
Pointe de corne
foncée

Inox mat
Inox brillant

Guillochée

oo N

—_
N

Manches galbés - autres

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la boite
Toutes les fibres de

carbone

2

Pearly Horn . i 4

Inox mat Guillochée 6

Inox brillant 8

Abalone 12

Molaire de mammouth
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Manches galbés - spécifiques

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la boite
Matiéres diverses :
Amourette
Bélier avec cro(ite
Bois de Cerf Inox mat
Cade Inox brillant
Fibre de carbone avec
intercalaire rouge
Molaire de mammouth 2
4
Guillochée 6
Doubles platines 8
Tous les manches ciselées dessus et 12

galbés

dessous avec soie
touret

Tous les manches
galbés

Doubles platines
ciselées dessus et
dessous avec soie
lisse et dos de lame
guilloché 1/3

Matiéres naturelles : lavage manuel avec précaution. Nettoyez la lame avec une éponge humide et du produit
vaisselle puis essuyez et rangez (le couteau ne doit pas étre trempé dans I'eau ni passé sous le robinet).

-14 -



Couteaux de
table

Lave-vaisselle

Manches en POM

’ \ .

1 ) ¢

%%
g

Bvror?

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour le cube
Blanc
Bleu Manche mat et lame 6
Gris brillante Lisse 12
Noir
Rouge

Manches en corian

Choix du manche

Choix de la finition

Nombre de couteaux — emplacements pour la boite

Blanc
Bleu
Noir

Orange
Rouge
Vert anis

Inox brillant

Lisse

oA~ N

—_
N
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Manches en inclusion feuilles d’argent, de cuivre et d’or

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la boite

Argent fond :
Blanc
Bleu
Noir
Organe
Rouge Inox brillant Lisse
Vert

oo~ N

—_
N

Cuivre fond :
Blanc
Noir

Or fond:
Blanc
Noir

Garantie lave-vaisselle : température maximale de 50°C
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Couteaux de

Lavage manuel

table

Manches en acryliques fluos

Choix du manche

Choix de la finition

Nombre de couteaux — emplacements pour la boite

Blanc
Bleu
Noir

Orange
Rouge
Vert

Inox brillant

Lisse

oo~ N

—_
N

2

Manches en acryliques nacrés

r

Choix du manche

Choix de la finition

Soie

Nombre de couteaux - emplacements pour la boite

Bleu turquoise
Bleu gitane
Ténéré
Rose
Violet
Vert
Rouge

Inox brillant

Guillochée

oo~ N

—_
N

Garantie pour un lavage manuel sans précaution : eau chaude avec produit vaisselle
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Couverts de

Couteaux a fromage/dessert

:

Couteaux a poisson

Co
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Couteau a foie gras
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Couteau a jambon

i
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Couteau a fromage
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Fourchettes

Y

a poisson

Fourchettes

Ouvre-lettres
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Pelle a tarte

Service a découper
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Service a poisson

¢
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Service a fromage - couteau & fourchette

Service a fromage - couperet & fourchette

&

LY .
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Contemporain
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Durand

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la
boite
Corian créeme
Corian noir Inox mat Lisse 6
Olivier
Laguiole Antiqu
‘ B

Le 1°" couteau Laguiole pliant créé a Laguiole (avant la forme classique que vous connaissez

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre de couteaux — emplacements pour la
boite
Corian creme
Corian noir Inox mat Lisse 6
Olivier
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Ménageére de

Laguiole

Choix du manche Choix de la finition Soie Nombre d’emplacements pour la boite
Autres matieres
(abalone, fibre de
carbone, molaire de Inox brillant
mammouth...) Inox mat
Guillochée
24
Bois & cornes (6 couteaux, 6 fourchettes, 6 cuillieres a soupe, 6
cuillieres a dessert)
Acryliques nacrés 48
(12 couteaux, 12 fourchettes, 12 cuilliéres a soupe,
12 cuilliéres a dessert)
Inclusion feuilles
d’'argent, de cuivre & Inox brillant
d'or Lisse
Corian

Bois divers - 24 pieces
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Bois divers - 48 pieces
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Corian - 48 pieces
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Personnalisations

Gravure diamant d'un prénom, nom, initiales, symbole...

s —

Laser - commande en gros

Gravure laser d'un prénom, nom, initiales, symbole, logo...
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Informations

inox mat inox brillant
ﬁ.{mmom 3
) Slosas Durazd FT‘
La lame est avec une finition mat La lame est en finition brillant
Les mitres et toutes les autres parties sont en inox mat Les mitres et toutes les autres parties sont
(mitres, ressort, platines) en inox brillant (mitres, ressort, platines)
Longueur totale moyenne | Longueur du manche
Couteau Laguiole de table 23,30cm 12cm
Fourchette Laguiole de table 21,50 cm 12cm
Cuillere a soupe Laguiole 22,30cm 12cm
Petites cuilléres Laguiole 16,70 cm 9cm
Couteau a fromage - dessert Laguiole 19,50 cm 11 cm
Fourchette gateau Laguiole 17,20 cm 9cm
Couteau a poisson Laguiole 23 cm 12cm
Fourchette a poisson Laguiole 21,50 cm 12cm
Couteau de table Laguiole Antique 21,50 cm 10,5 cm
Fourchette de table Laguiole Antique 21,50 cm 10,5 cm
Tartineur Laguiole 17,80 cm 10 cm
Couteau a huitres Laguiole 18 cm 12cm
Service a salade Laguiole 25,80 cm 12cm
Service a foie gras Laguiole -couteau 31cm 12cm
-spatule 30cm 12cm
Louche 28,4 cm 12cm
Couteau a pain Laguiole 30cm 13 ¢cm
Service a découper Laguiole -couteau 30cm 13¢cm
-fourchette 27 cm 13 cm
Service a poisson Laguiole -couteau 28,5cm 12cm
-fourchette 26 cm 12cm
Service a servir Laguiole -fourchette 26 cm 12cm
-cuillére 26 cm 12cm
Service a fromage Laguiole -couteau 24 cm 12cm
-fourchette 24 cm 12cm
Service a fromage Laguiole -couperet 22 cm 12cm
-fouchette 24 cm 12cm
Pelle a tarte Laguiole 25cm 12cm
Ramasse-miettes Laguiole 15cm 12cm
Ouvre-lettres 19,5cm 9cm
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/%Mé Dunand

Fabriqué a Laguiole

-

Coutellerie de Laguiole Honoré Durand

Le Couteau de Laguiole
entierement Fabriqué a Laguiole

Zone Artisanale de La Poujade
12210 Laguiole

France

. . i S o
Maitre artisan en métier d'art Oy paTRN
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