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Nato nel cuore delle Alpi francesi nel 1890,
Opinel crea coltelli e utensili di qualita per
tutti gli appassionati del taglio perfetto.

In questi 120 anni, Opinel ha saputo forgiarsi
un know-how senza pari, producendo il suo
celebre coltello da tasca, un oggetto semplice e
nobile apprezzato soprattutto dai grandi
artisti, dagli avventurieri e dai cuochi pil
celebri, divenuto un'icona per i designer e
famoso in tutto il mondo.

Oggi Opinel applica la propria esperienza alle
collezioni di coltelli da cucina e da ravola,
facendo riferimento ai valori tradizionali del
marchio: la semplicita e 'efficacia.

Queste collezioni celebrano un certo saper

vivere alla francese.

Seit seinen Anfingen in den franzisischen Alpen
im Jahr 1890 entwirft Opinel hochwertige
Messer und Werkzeuge fiir Anhinger des «
perfekten Schnitts ».

Mit  unvergleichlichem Know-how stellt die
Marke seit 120 Jahren ihr weltweit bekanntes
Taschenmesser her; ein einfaches, edles Objekt,
das von grofien Kiinstlern, Abenteurern und
Kiichenchefs gleichermafien geschitzt wird und
von Designern zum Kultobjekt erboben wurde.
Auf Grundlage der traditionellen Werte der
Marke, einfach und wirkungsvoll, stellt Opinel
heute seine Konnerschaft mit Messerkollektionen
Siir Kiiche und Tisch unter Beweis.

Diese Kollektionen vermitteln das Gefiihl einer

besonderen ﬁanz&sﬁfbm Lebensart.
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~ Lunghezza 20 cm Spessore 3 mm >

Lénge 20 cm Dicke 3 mm
N°218 Coltello Chef Multiuso
Indispensabile in cucina, perfetto per tagliare, affettare e tritare la carne, ma anche per affettare, tritare e tagliare le verdure a lamelle, a bastoncini, a dadini,
ecc. Lunghezza 20 cm, spessore 3 mm = rigidita e stabllita eccellenti al momento del taglio. Filo della lama continuo che libera il tallone = uso agevole. Linea
del filo della lama = consente di tritare con un movimento a bilanciere,
N°218 Mehrzweck Kochmesser
Dieses in der Kiiche unverzichtbare Messer eignet sich zum Schneiden, Zerkleinern und Haschieren von Fleisch sowie zum Zerkleinern, Hacken und
Schneiden von Gemiise in feine Scheiben, Streifen, Wiirfel... Ldnge 20 cm, Dicke 3 mm = ausgezeichnete Festigkeif und Stabilitdt beim Schneiden. Durchge-
hende Schneide bis zum Heft der Klinge = erleichtert das Schérfen. Wélbung der Schneide = ermdglicht das Hacken wie mit einem Wiegemesser.
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< Lunghezza 17 cm Spessore 3 mm )
Lénge 17 cm Dicke 3 mm

N°219 Coltello Santoku Multiuso

Per preparare pesce e crostacei, carmne e verdure, utile per affettare e tritare, utilizzabile anche come mannaia. Dopo il taglio, la sua lama larga consente di
raccogliere i pezzetti e di metterli nel recipiente. Lunghezza 17 cm, spessore 3 mm = rigiditad e stabilitd eccellenti al momento del taglio. Filo della lama
continuo che libera il tallone = uso agevole.

N°219 Mehrzweck Santoku Messer

Zum Vorbereiten von Fisch und Schalentieren, Fleisch und Gemdtise; geeignet zum Zerkieinern und Hacken oder als Hackbeil. Mit der langen Klinge kénnen
die Stiicke nach dem Zerteilen in den Topf oder die Schiissel geschoben werden. Lénge 17 cm, Dicke 3 mm = ausgezeichnete Festigkeit und Stabilitét beim
Schneiden. Durchgehende Schneide bis zum Heft der Klinge = erleichtert das Schérfen.
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< Lunghezza 16 cm Spessore 2.5 mm >
Lénge 16 cm Dicke 2.5 mm

N°220 Coltello da taglio

Ideale per tagliare arrosti, cosciotti e pollame con l'aiuto di una forchetta. Essendo molto maneggevole, & perfetto anche per tagliare frutta e verdura.
Lunghezza 16 cm, spessore 2,5 mm = stabilita eccellente al momento del taglio.

N°220 Tranchiermesser

Geeignet zum Tranchieren mit Fleischgabel von Braten, Lammkeule, Gefliigel. Durch die besondere Handlichkeit eignet es sich ebenfalls gut zum Schneiden
von Obst und Gemiise. Lénge 16 cm, Dicke 2,5 mm = sehr gute Stabilitdt beim Schneiden.

< Lunghezza 18 cm Spessore 2 mm )
Lénge 18 cm Dicke 2 mm

N°221 Coltello Affilato
La sua lama sottile, precisa e flessibilissima é perfetta per incidere, filettare, spellare e sgrassare il pesce. Questa lama consente di tagliare a fette sottilissime
carni e pesci cotti, ma anche foie gras e terrine. Lunghezza 18 cm, spessore 2 mm = taglio sottile e preciso.
N°221 Fillermesser
die feine, prazise und dullerst flexible Klinge eignet sich besonders gut zum Einschneiden, Filetfieren und Entfernen von Fischhaut und -fetl. Sie ist ebenfalls
ideal zum Schneiden von sehr dilnnen Fleisch- und gegarten Fischscheiben sowie von Foie Gras und Pasteten. Ldnge 18 cm, Dicke 2 mm = Feinheit und
Prézision der Schneide.
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< Lunghezza 13 cm Spessore 2.5 mm )
Lange 13 cm Dicke 2.5 mm

N°222 Coltello Carne e Pollame
La lama & corta e rigida, perfetta per separare la came dagli ossi, ma anche per privare dei nervetti e sgrassare le cami. Il guardamano del manico protegge
la mano dal filo della lama e consente di lavorare con la massima sicurezza. Lunghezza 13 cm, spessore 2,5 mm = resistenza alle torsioni,
N*222 Fleisch- und Gefliigelmesser
Eine kurze, feste Klinge um das Fleisch von den Knochen zu lésen, Sehnen und Fett vom Fleisch zu entfernen. Der Griffschutz schiitz die Hand vor der Klinge
und erlaubt ein sicheres Arbeiten. Lange 13 cm, Dicke 2,5 mm = kein Verbiegen
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Lunghezza 30 cm Spessore 1.5 mm
Ldnge 30 cm Dicke 1.5 mm
N°223 Coltello da carpaccio
Con la sua lama lunga e flessibile, il coltello Carpaccio & perfetto per tagliare a fettine sottili e regolari salmone sia crudo sia affumicato e prosciutto. Lunghe-
zza 30 cm, spessore 1,5 mm = taglio sottile e preciso.
N°223 Carpaccio Messer
Mit seiner langen, flexiblen Klinge ist das Carpaccio Messer gut geeignef zum Schneiden feiner, gleichm&Biger Scheiben von rohem oder gerduchertem

Lachs oder Schinken. Lédnge 30 cm, Dicke 1,5 mm = Feinheit und Prézision beim Schneiden.
N°224 Forchetta

Ideale per tenere in posizione arrosti, cosciotti e pollame mentre li si taglia, ma anche per girare la carne durante la cottura. Questa forchetta & in acciaio
inossidabile, resistente alla corrosione e non necessita di alcuna manutenzione particolare.

N°224 Fleischgabel

Geeignet zum Festhalfen von Brafen, Lammkeule, Gefliigel beim Schneiden und zum Wenden der Fleischstiicke beim Garen. Diese Edelstahl-Fleischgabel
ist korrosionsbestidndig und bendtigt keine spezielle Pflege.

TN

Lunghezza 21 cm Spessore 2 mm
Ldnge 21 cm Dicke 2 mm

N°216 Coltello da pane

Ideale per tagliare tutti i tipi di pane. Lama ricurva per un taglio perfettamente confortevole. Dentura di qualita superiore.

N°216 Brotmesser

Ideal geeignet zum Schneiden aller Brotsorten. Gekrimmie Klinge fir einen besseren Schneidekomfort. Wellenschliff von bester Qualitét.

; ;'-": Tech| Lama - Kiinge
Acciaio inossidabile Sandvik 12C27 mod.
eccellente qualita di taglio
- resistenza orrosione

| @ codolo pieno

. nessuna manufenzione parti ranzia di robustezza
Rostfreier Stahl 1 Volleriklinge
] ' {die Klinge wird im Griff du
fortgeselzt) J
= garantiert strapazierféhig

Forma tondeggial triangolare
= impugnatura sict evole
Gewdlbte Form, es Profil

= sicher und der Hand zu halten
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Lama a codolo pieno
Volfangelkiinge
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Lunghezza 10cm  Spessore 1.5 mm
Lénge 10 cm Dicke 1.5 mm

N°225 Spelucchino

Utensile indispensabile in cucina, la sua lama fine e appuntita da 10cm & perfetta per tagliare, sbucciare, tritare e pelare la frutta e le verdure, ma anche per
preparare la carne.

N°225 Officemesser

Unverzichtbares Kiichenutensil, seine 10 cm lange, diinne und spitze Klinge ist ideal zum Zerschneiden, Enthéduten, Schneiden in feine Scheiben und Schélen
von Obst und Gemilse und zum Parieren von Fleisch.

Lama a codolo pieno
Vollangelkiinge
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Lunghezza 10cm  Spessore 1.5 mm
Lénge 10 cm Dicke 1.5 mm

N°226 Coltello seghettato

Con la sua lama appuntita e la sua microdentatura da 10cm, & perfetto per tagliare e preparare pomodori, uova sode, kiwi, salsicce, ecc.

N°226 Sigemesser

Seine 10 cm lange, spitze und mikroverzahnte Klinge ist ideal zum Schneiden und Zubereiten von Tomaten, hartgekochten Eiern, Kiwis, Wurst und
vielern mehr.
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N"218 Chef N°218 Chef POM 20 312384 0014802 001480 2
N°219 Santoku N"219 Santoku POM 17 312384 0014819 001481 2
N°220 Coltello da taglio N°220 Filetiermesser POM 16 312384 0014826 001482 2
N°221 Affilato N°221 Effiflermesser POM 18 312384 0014833 001483 2
N°222 Garne e Pollame N°222 Flsisch & Gefligel POM 13 312384 001484 0 001484 2
N°223 Carpacclo N"223 Carpaccio POM 30 312384 0014857 001485 2
N“224 Forchetta N°224 Gabel POM - 312384 0015038 001503 2
N°218 Coltello per pane N°216 Brotmasser POM 21 312384 0015373 001537 2
N°225 Spelucchine N°225 kleines Kilchenmesser POM 10 312384 001564 9 001564 2
N°226 Caltello seghettato N°226 Messer mit Wellenschiiff POM 10 312384 0015656 001565 2
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Tech| Lama - Kiinge

Acciaio inossidabile Sandvik 12C27 mod.
eccellente qualita di taglio

resistenza alla corrosione

nessuna manutenzi

Rostfreier Sandvik Stahl 12C.
ausgezeichnete Schneideq
korrosionsbesténdig

keine spezielle Pflege

Tech| Manico - Griff

= ultraresistente allacqua, agli Il
POM Kunststoffgriff glasfaserversidrkt
= duBerst besténdig gegeniber Wasser,
StéBen und Abnutzung -

Lama a codolo pieno
(prolungamento della lama su tutta

la lunghezza e l'altezza del manico)
= garanzia di robustezza
Vollerlkiinge

(die Klinge wird im Griff durchgehend
fortgesetzt)

= garantiert strapazierfahig

Forma tendeggiante, profilo triangolare
= impugnatura sicura e confortevole
Gewdlbte Form, dreieckiges Profil

= sicher und bequem in der Hand zu halten




io verniciato
Griff aus lackiertem Buchenholz
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N°118 Coltello Chef Multiuso
F 2 b Y per tagliare, affettare e tritare
* Lunghezza 20 cm  Spessore 3mm  * N°118 Mehrzweck Kochmesser
Lénge 20 cm Dicke 3 mm zum Schneiden, Zerkleinern, Haschieren
//7 ORINEL é
N°119 Coltello Santoku Multiuso
7 ~\ per affeftare e tritare
» Lunghezza 17 cm Spessore 3mm ¢ N°119 Mehrzweck Santoku Messer
Lédnge 17 em Dicke 3 mm zum Zerkleinern und Hacken
ORNEL ﬁ
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i Lunghezza 16 cm  Spessore 2.5 mm ¢ N°120 Coltello da taglio
Lénge 16 cm Dicke 2.5 mm per tagliare arrosti, cosciotti e pollame
N°120 Tranchiermesser
zum Tranchieren von Braten, Gefliige!
ML %
N°124 Forchetta
per tenere o per girare la carne
N°124 Fleischgabel
zum Festhalten und zum Wenden
der Fleischstiicke
. d : ey -
OR =S () gpmes )
e T
} N°116 Coltello da pane
Lunghezza 21 em Spessore 2 mm per tagliare tutti i tipi di pane
Lénge 2iem Dicke 2 mm N°116 Brotmesser
zum Schneiden aller Brotsorten
. '
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& = N°121 Coltello Affilato
LuEghezz?; 8cm SFI’)S_S;S"“; 2 mm per filettare, spellare e sgrassare il pesce
naeteon et Rl N°121 Filiermesser
zum Filettieren von Fischhaut und -fett
OpiE.
p N N°122 COhelllo Camsde Plpllame
< r g per separare la came dagli ossi, per
L”E?hezzf 13 em SFJ’;,““"; 2.5 mm privare dei nervetti e sgrassare le cami
énge 13.0m ke 2.5.mm N°122 Fleisch- und Gefliigelmesser
um das Fleisch von den Knochen zu lésen,
Sehnen und Felt vom Fleisch zu entfernen
> —
il f = ; o
¢ 3 N°123 Coltello da carpaccio
Lunghezza 30 cm Spessore 1.5 mm per tagliare a fettine sottili & regolari
Lénge 30 cm Dicke 1.5 mm N°123 Carpaccio Messer
zum Schneiden feiner Scheiben
N®118 Chef N*118 Chef faggio - Buche 20 312384 001486 4 001486 2
N®119 Santoku N*119 Santoku faggio = Buche 17 312384 001487 1 001487 2
N*120 Coltello da taglio N®120 Filatiermesser faggio - Buche 16 312384 001488 8 001488 2
N*121 Affilato N*121 Effifermesser faggio - Buche 18 312384 0014895 001489 2
N*122 Carne e Pollame N°122 Fleisch & Gefilgel faggio - Buche 13 312384 0014901 001490 2
N*123 Carpaccio N®123 Carpaccio faggio - Buche 30 312384 0014918 001491 2
N*124 Forchetta N°124 Gabel faggio - Buche - 312384 0015021 001502 2
N°116 Coltello da pane N°116 Brotmesser faggio - Buche 21 312384 0013010 001301 4





































