
Pour certains, il s’agit simplement du 
plus ancien des ustensiles de cuisine, 
pour d’autres d’une véritable pièce 
de signature — mais dans tous les 
cas, il s’agit de l’élément essentiel de 
préparation en cuisine : le couteau 
de cuisine dans toutes ses variantes. 

Avec la série WMF Grand Wood 
en bois d‘olivier et acier forgé à la 
main, WMF lance sur le marché  
une fusion unique d‘esthétique et 
de fonctionnalité. Ce design de  
produit exceptionnel a été récom-
pensé par le prestigieux Red Dot 
Design Award.

Tranchants et beaux :  
la gamme de couteaux WMF Grand Wood avec bois d’olivier

Qu’il s’agisse de fileter du poisson, de couper du pain ou de dénoyauter des fruits :  
avec les couteaux de la gamme WMF Grand Wood, les préparations en cuisine  

se transforment en réel plaisir. L’esthétique rencontre ici une grande capacité de coupe  
et un tranchant durable. Agréable au toucher, l’élégant manche en bois d’olivier séduit  

également par son aspect unique, tandis que la lame forgée à la main  
«made in Germany» fait bonne figure coupe après coupe.
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Disponibilité et prix

La gamme de couteaux WMF Grand Wood sera disponible à partir  
de juillet 2024 dans les variantes suivantes :

WMF Grand Wood Couteau de cuisine (CHF 229.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau à viande (CHF 199.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau à pain (CHF 199.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau santoku (CHF 219.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau de cuisine chinois (CHF 319.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau à hacher chinois (CHF 319.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau universel (CHF 179.- PVC)

WMF Grand Wood Couteau à légumes (CHF 169.- PVC)

WMF Grand Wood Set 3 couteaux (CHF 559.- PVC)

WMF Grand Wood Bloc de 6 couteaux (CHF 999.- PVC)

Artisanat en provenance 
de Hayingen  

En 2024, WMF reste une nouvelle 
fois fidèle à sa tradition et livre en 
série un travail de qualité forgé 
à la main avec les couteaux de la 
gamme Grand Wood. Chaque lame, 
fabriquée à Hayingen en Allemagne, 
est en acier spécial inoxydable et 
résistant aux acides et est affinée 
manuellement par la technologie 
Performance Cut. Elle glisse ainsi 
sans effort à travers chaque ingré-
dient et conserve de nombreuses 
années son tranchant initial.

Chaque pièce est unique  

Le manche en bois d’olivier de qualité 
supérieure est agréable à tenir en 
main grâce à son design ergono-
mique et à l’aspect chaleureux du 
matériau naturel. Mais cette élé-
gante pièce d’artisanat se distingue 
également par son aspect : la couleur 
chaude typique du bois d’olivier et 
son grain caractéristique confèrent 
au couteau un charme particulier et 
rendent en outre chaque exemplaire 
unique.

Des détails de qualité pour 
plus de sécurité 

La mitre au design spécial rend la 
découpe, le hachage et la découpe 
en dés particulièrement sûrs, car 
elle empêche la lame de glisser et 
protège les doigts même lors de 
mouvements rapides. Sa finition 
forgée massive est en outre l’une des 
raisons pour lesquelles le couteau 
est parfaitement équilibré.



Aperçu des points forts de la gamme  
de couteaux WMF Grand Wood :

•	 Manche ergonomique en bois d’olivier noble pour 
une sensation agréable et chaleureuse dans la main

•	 Lame robuste et durable : forgée à la main en acier  
de coutellerie, inoxydable et résistant aux acides — pour 
une longue durée de vie et une résistance à la corrosion 
au fil des ans

•	 Performance Cut : tranchant exceptionnel et durable, 
dépassant de 200 % la norme DIN EN ISO 8442-5 

•	 Made in Germany : fabriqué à Hayingen selon les  
normes de qualité les plus strictes

•	 Protection des doigts : le design spécial de la mitre 
empêche de glisser lors de la découpe et garantit ainsi 
une sécurité maximale

•	 Équilibre parfait grâce à la mitre forgée massive 

•	 Un design primé : récompensé par le Red Dot Design 
Award 2024 dans la catégorie design de produit

À propos de WMF 
Depuis 170 ans, la marque WMF fait office de référence grâce à ses 
innovations et agit sur le marché comme une importante source 
d’inspiration. Et ce, avec des produits dont l’excellent design, la fonc-
tionnalité parfaite et la meilleure qualité donnent envie de vivre des 
expériences culinaires. De la préparation et la cuisson, à la dégustation 
des plats et boissons. Quatre moments où la marque WMF est au cœur 
de la vie des clients. Avec les produits WMF, faire la cuisine est déjà 
un plaisir. De la préparation avec des couteaux de cuisine qui coupent 
avec précision, à la cuisson avec des ustensiles de cuisine innovants, 
en passant par la dégustation avec des couverts esthétiques, jusqu’aux 
carafes pour les boissons ainsi qu’à la vaisselle. Avec les produits de la 
marque WMF, tous ces moments deviennent exceptionnels. WMF, dont 
le siège se trouve à Geislingen an der Steige, fait partie du groupe 
français SEB depuis fin 2016.

Plus d’informations sur www.wmf.com  
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