0300001676 Couteau Opinel n°8 avec étui

CULINAIRE

Le couteau Opinel n°08 est LE couteau polyvalent par excellence ! Opinel

Développé par Joseph Opinel dans les années 90, le couteau Opinel n°08 est une référence du couteau francais.

Indispensable lors d'activités sportives, de bivouacs, et bien d'autres loisirs, il est également trés apprécié a la péche et a la
chasse. Livré avec un étui ceinture.

Lalame :

Sa lame de 8,5 cm est en acier carbone. C’est un acier non allié & haute teneur en carbone qui offre une excellente dureté et garantit
une parfaite tenue du tranchant et un réaff(tage facile.

Le manche :

Son manche est en bois de hétre, issu d’exploitations frangaises, un bois dur, résistant et facile a travailler. Il est verni pour une
meilleure protection contre 'humidité et les salissures.

La bague de sécurité Virobloc® :

Ce systeme de sécurité assure le blocage de la lame en position ouverte (sécurité d'utilisation) et le verrouillage de la lame en position
fermée (sécurité de transport).

Précautions d’utilisation :

L'acier carbone ayant une faible résistance a la corrosion par I'humidité, ne laissez pas votre couteau en milieu humide, notamment
dans le lave-vaisselle. Essuyez la lame avec un chiffon gras aprés usage. Graissez souvent son articulation.

Caractéristiques techniques et dimensionnelles

Longueur 19 cm Matiére de la lame Acier carbone

Matieére du manche Bois de hétre

L.lame :8,5cm

Produit de la méme gamme

0300001676 Couteau hetre naturel avec gaine n°8

Voir la fiche article sur le site Photos et document non contractuels sous réserves d'erreurs typographiques
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