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Nettoyage

Entretien

Il est important de prendre des précautions lors du nettoyage de 
vos couteaux de table, car les manches en matières naturelles sont 
sensibles à l’humidité. Pour nettoyer votre lame, utilisez une éponge 
non-abrasive et du liquide vaisselle, puis séchez-la soigneusement 
avec un chiffon doux. Ne laissez jamais tremper vos couteaux.
Uniquement les couteaux avec la mention «résistant à l’eau» sont 
admissibles au lave-vaisselle, et ils doivent être essuyés après le 
cycle.

Lors du rangement de vos couteaux, privilégiez un endroit sec et 
une boite ou un coffret plutôt qu’un tiroir où ils peuvent s’abimer 
entre eux.
Afin de préserver la longevité de votre lame, vous pouvez appliquer 
un peu d’huile alimentaire pour créer un film protecteur. 
Un couteau avec un manche en bois peut se patiner avec le temps, 
afin de le protéger et de garder un bel aspect vous pouvez appliquer 
un peu d’huile de lin pour nourrir le bois.

Tous nos couteaux Forge de Laguiole sont garantis contre les vices 
de fabrication dans le cadre d’une utilisation normale. Pour tout 
entretien ou réparation, vous pouvez nous contacter à l’adresse : 
contact@forge-de-laguiole.com accompagné d’une photographie 
de votre couteau. Notre équipe vous indiquera les étapes à suivre 
pour la bonne prise en charge de votre couteau.

Pour un affûtage régulier afin de préserver la qualité optimale du 
tranchant de votre lame nous vous conseillons un affûtage sur pierre 
naturelle. Humidifiez la pierre pendant une dizaine de minutes.
Puis en gardant un angle d’affûtage de 20°, maintenez une pression 
constante en faisant glisser la lame sur tout sur son tranchant le long 
de la pierre. 

Guide d’entretien 
d’un couteau table
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Guide d’entretien 
d’un couteau de sommelier

Lors de l’utilisation de votre couteau de sommelier, la vrille doit 
être placer verticalement au centre du bouchon. Evitez d’enfoncer 
complétement la vrille pour ne pas transpercer le bouchon.
Il faut garder le tire-bouchon bien droit, dans la continuité du goulot 
de la bouteille. Sinon, vous risquez de tordre ou de fragiliser la pièce. 
Pour cela vous pouvez vous aider du levier.

Un couteau de sommelier Forge de Laguiole ne se lave pas, il s’essuie. 
Les matières naturelles du manche, comme la corne ou le bois, sont 
sensibles à l’humidité.
Que ce soit le manche ou les parties métalliques, vous pouvez utiliser 
un chiffon doux pour nettoyer votre couteau de sommelier.

Un couteau de sommelier en bois peut se patiner avec le temps, afin 
de le protéger et de garder un bel aspect vous pouvez appliquer un 
peu d’huile de lin pour nourrir le bois. Pour les couteaux de sommelier 
en matière naturelle, il convient de les conserver dans un endroit sec. 
Veuillez également à entretenir le mécanisme du couteau en y 
ajoutant de temps en temps une goutte d’huile, au niveau de la 
jointure de la vrille.

Tous nos couteaux Forge de Laguiole sont garantis contre les vices 
de fabrication dans le cadre d’une utilisation normale. Pour tout 
entretien ou réparation, vous pouvez nous contacter à l’adresse : 
contact@forge-de-laguiole.com accompagné d’une photographie 
de votre couteau. Notre équipe vous indiquera les étapes à suivre 
pour la bonne prise en charge de votre couteau.
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Il est nécessaire de toujours accompagner la lame lors de la 
fermeture d’un couteau pliant pour éviter d’émousser le fil avec une 
fermeture brutale.
Nos couteaux doivent être utilisés pour couper, toute autre 
utilisation est déconseillée et ne permettra pas une garantie si le 
couteau vient à être abimé.

Un couteau pliant Forge de Laguiole ne se lave pas, il s’essuie. 
Les matières naturelles du manche, comme la corne ou le bois, sont 
sensibles à l’humidité.
Pour nettoyer votre lame, il est recommandé de passer un chiffon 
doux légèrement humide, puis de l’essuyer avec un chiffon sec.

Tous nos couteaux Forge de Laguiole sont garantis contre les vices 
de fabrication dans le cadre d’une utilisation normale. Pour tout 
entretien ou réparation, vous pouvez nous contacter à l’adresse : 
contact@forge-de-laguiole.com accompagné d’une photographie 
de votre couteau. Notre équipe vous indiquera les étapes à suivre 
pour la bonne prise en charge de votre couteau.
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Nettoyage

Entretien
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Un couteau en bois peut se patiner avec le temps, afin de le protéger 
et de garder un bel aspect vous pouvez appliquer un peu d’huile de 
lin pour nourrir le bois. Pour les couteaux en corne, il convient de les 
conserver dans un endroit sec. Veuillez à entretenir le mécanisme 
du couteau en y ajoutant de temps en temps une goutte d’huile, 
dans le mécanisme, au niveau de la jointure entre la lame et le 
ressort.

Guide d’entretien 
d’un couteau pliant

AiguisagePour un affûtage régulier afin de préserver la qualité optimale du 
tranchant de votre lame nous vous conseillons un affûtage sur pierre 
naturelle. Humidifiez la pierre pendant une dizaine de minutes.
Puis en gardant un angle d’affûtage de 20°, maintenez une pression 
constante en faisant glisser la lame sur tout sur son tranchant le long 
de la pierre. 
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COUTEAUX

Restez toujours concentré lors de l'utilisation de couteaux. Tenez le couteau par le 
manche, jamais par la lame. Portez le couteau avec le tranchant vers le bas et éloigné de 
votre corps. Testez le tranchant uniquement sur l'objet à couper, jamais avec la main. 
Utilisez toujours des couteaux bien aiguisés et des supports de coupe appropriés. Utilisez si 
nécessaire des équipements de protection et sécurisez le matériel de coupe. Ne posez les 
couteaux qu'à des endroits déterminés et ne les laissez jamais traîner négligemment. Ne 
vous saisissez pas d'un couteau qui tombe. Rangez les couteaux dans des fourreaux ou des 
porte-couteaux. Ne courez jamais avec un couteau non protégé. Confiez l'affütage 
uniquement à des personnes expérimentées. Le tranchant de la lame peut causer des 
coupures profondes, de graves lésions, voire des blessures nécessitant une intervention 
médicale. L'utilisation d'un couteau pour des tâches non prévues (par exemple, comme un 
levier ou un marteau) peut entrainer des accidents ou détériorer l'outil. Pour minimiser les 
risques liés à l'utilisation des couteaux, nous vous recommandons de suivre les consignes 
de sécurité suivantes: Ne jamais utiliser un couteau pour des tâches pour lesquelles il n'a 
pas été conçu. Utiliser le couteau avec une prise ferme et stable. Evitez les gestes brusques 
ou imprécis. Ne jamais diriger la lame vers vous ou vers une autre personne, même lorsque 
vous manipulez le couteau. Rangez le couteau dans un endroit sécurisé, hors de portée des 
enfants et des personnes non formées. Nettoyez régulièrement le couteau, en veillant à 
bien sécher la lame après chaque utilisation. En tant que fabricant, nous mettons tout en 
ceuvre pour assurer la sécurité de nos produits lors d'une utilisation normale. Notamment 
avec la présence d'un contrôle qualité strict respectant un cahier des charges rigoureux, 
auquel chacun des produits FORGE DE LAGUIOLE est soumis. Nous disposons également 
d'un service qualité, permettant de contrôler la sûreté de nos produits tout au long des 
étapes de fabrication, réalisées dans notre atelier Forge de Laguiole.

CONSIGNES DE 
SÉCURITÉ




