BISTROT
OCTOBRE - DECEMBRE 2015

Clin d’ceil

@



Grand, petit, lisse, denté, épais, fin... il en existe de toute forme et de toute longueur, pour cuisiner comme un pro et avec facilité. Nous
avons la facheuse habitude de tout faire avec le méme... Sacrilége ! Tous ces couteaux n'ont pas été inventés pour la déco, chacun a sa
particularité. Nul besoin de tous les adopter mais il est préférable d'avoir quelques basiques dans le fond de son tiroir.

o SABATIIR

1. Le couteau

@ « filet de sole »
Lame trés flexible,
de174200m. Sa
lame permet de lever
las flets de poisson
o, pourquol pas, de
vande, en anches
@xtrdmement Minces.
La grande élasticse
et la finesse de la
lame garantissent une
G600UNE res Préciss.

2. Le couteau

Lamede 7411 cm
Petit couteau
polyvalent & lame
mnoe et semi-
pontue. Sert &
Couper les oignons.
s fings herbes ot

& la préparation des
égumes

3. Couteau

Lame rivetée, ngde
ol épasse, de
18422 om. Sent

tadlier et & émincer les
Kgumes finement, ou
on potts 0és.

\ ,ON RESTE A U'AFFUT !

Si on veut pouvor frimer avec Nos beaux couteaux,
i faut les entreteny trés réguiidrement ! Dans un
premier lemps, il ne faut pas confonde - aiguisage «
@ - afiitage - L'aiguisage penmet de retravaller le fi
de la lame avec un fusi, afin de garder son tranchant
optimal. Quant a I'afiizage. 1 intervient lorsgue le fl du
couteau s'est émousse. Il permet de reformer e fl de la
lame 2 son &tat initial.
Comment ¢a marche ? On tient ke fusil d'une man, &t
" de lautre, on fat glsser la lame du couteau, de bas

8. Couteau

a désosser

Lame ngide, nvetée,

de 14 4 18 om. Pour

Aesosser les peces

de vande crues (camd
d'agnoau, de veau.. )
ot & retirer los lendons
et la grasse

en haut {pour éviler les risques de se blasser) en exarcant
une ¥géve pression et en mantenant le couteau avec un
angle de 20° entre la lame et le fusi. On aiguise les deux
cités de la lame, en alternance. On répéte ce mouvement
64 8 fos. On peut ke faire chague jour et avec un peu de
prafique, c'est un mouvement qui devient facie.
Comment bien choisir son fusil ? Il est préfécable

d'utiiser un fusil en acker. peu abrasif, pour une utiisation

quotidenne, La lame doit &tre au moins auss! longue gue
la lame du couteau que I'on afite.
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LE COUTERU EN
CERAMIQUE, NOUVEAU
RERE DEY AMATELRS
OF CUISTNE !

Powrguol le choisir ?
Extrémement tranchant. c'est

un 168l pkass de Cusiner avec,

2 ddooupe est facle ef précise.
Cependant, on I'uliise awec
Oéicatesse. . on tent 2 nos doiges !
Sos avantages 7 Haun ranchant
exveptonnel Gu dure s (res)
longhamps. ¥ est iosal pour la
dacoupe des fruits et kgumes, des
viandes désossées. des fieds 02
POSSON of des charoutenes.

La osamue est etrémament
lopere, ale ne coment pas d'ions
méitaliues. ne roulle pas, résise
@ lacioné ces alments et ne
Obnalure pas leurs odeurs.

Ses Mconvenems m
O oouleaun en Cramigue

« bas g2 gamme - sont fragies,
cassants, & perdent de leur
yanchant au # u temps Auss i
est intercit o écarter, de Oésosser
Ou e OSoouper des ghiments
Ccongeiés, au rsque 02 casser i2
fame. On le range sans ke choguer,
n le faire Yomber.

ALmenent bien le chosir 7
LUine bonne lame &n céramique
st pas apaque. Sa tame dot
éve fine e sa porte, arondie.
Cest un gage de qualité.




