
Nous sommes dépositaires du véritable couteau CHIEN
® 

THIERS-ISSARD. Notre fabrique et notre magasin sont situés à THIERS 
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Le tranchant de la lame est optimisé par un affilage "rasoir" au feutre.

Conditions de vente & recette sauce Chien : voir diapositive 4  Tarif janvier 2022 (en euros)
Lig Prix HT TVA 20 % PV TTC 2022
1 1CH-MADRAS 40,50 8,10 48,60 € 
2 6CH-MADRAS 243,00 48,60 291,60 € 
3 2CH-MADRAS  non défini 

A ce jour, le tarif a été établit sur la base des tarifs 2019
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Tarif couteau "CHIEN®" THIERS-ISSARD, manche véritable Tissu Madras
www.coutellerie-pitelet.com

Référence Réf.

COUTEAU CHIEN®, LA PIECE, EN VRAC

Cette étape n’est pas incluse dans les rangs de fabrication du couteau CHIEN®, affilage au feutre à notre demande pour un aiguisage « rasoir », mais livré sans blister.

COUTEAU CHIEN®, PAR 6, EN VRAC

FOURREAU TISSU DE 2 COUTEAUX CHIEN®

Nouveau couteau CHIEN® version luxe, manche en véritable tissu Madras

● Caractéristiques du couteau CHIEN®
ACIER UTILISE :  inox alimentaire en Z40 C13
AFFILAGE RASOIR
POIDS NET : 31 grammes, soit : 0,031 kg 
LONGUEUR : 22,5 cm à environ 21,7 cm 
CONDITIONNEMENT :  vendu en vrac /Ou 

par 2 dans un fourreau en tissu.

● Lame de forme renaissance en inox alimentaire Z40 C13
● Manche en tissu Madras enduit dans du cristal de synthèse 
● Couleurs tissus Madras, panachées
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Nouveau couteau CHIEN® version luxe, manche en véritable tissu Madras
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Le couteau CHIEN
®

 est un ustensile de cuisine incontournable devenu très populaire pour son efficacité.  

Il est utile pour toutes les tâches domestiques. Aussi bien pour préparer le repas, qu’à table, mais il s’est rendu indispensable aussi bien dans les champs, qu’à la pêche. En fin de vie, les anciens ne le jetaient 

pas, ils lui donnaient une seconde vie. Sa lame devenait très étroite et fine. Complètement usé, il servait à ce moment-là à casser la glace, de saigne poulet par exemple ou pour bricoler.                

Cette matière insolite, certes à forte valeur ajoutée, va permettra au non moins légendaire « Madras » d’habiller les couverts de toutes les tables, et le couteau CHIEN
®

 s’invitera même sur les tables les plus 

prestigieuses.

De la matière qui est fabriquée également à THIERS manuellement, à partir de morceaux de tissu, à la réalisation du manche, suivant la méthode : « pleine soie » dans le prolongement de la lame, comme 

l’ancien couteau CHIEN
®

 dont le manche était en coquille métal. Chaque manche est détouré à la forme du couteau CHIEN
®

 puis une cote est fixée de chaque côté. Ce manche est ensuite façonné, ajusté, cloué et 

poli entièrement à la main. 

Ce couteau CHIEN
®

 répond à l’attente de nombreux clients qui souhaitent que leur légendaire couteau CHIEN
®

, puisse être sur les plus belles tables. Il s’harmonisera à votre table en toutes circonstances et 

illuminera vos repas. 

Ce sera également un cadeau de mariage ou d’anniversaire, inoubliable. Il sera proposé, pour ces occasions, par deux, dans un fourreau en tissu. 

Toutes ces caractéristiques répondent aux exigences d’une utilisation à la cuisine ou pour la table.    

Le nouveau couteau CHIEN
®

 nécessite une fabrication complètement artisanale. 

Ce tissu doit son nom à sa ville d’origine « Madras », située en Inde. Cette ville d’Inde avait pour spécialité, le tissage artisanal, à partir de fibres de bananier et de coton pour plus de solidité. Il en résultait, une 

étoffe aujourd’hui à chaîne de soie et à trame de coton aux couleurs vives, aux couleurs de l’arc en ciel.            

Le madras s’est imposé dans les tenues traditionnelles antillaises et il fait partie des symboles de l’identité créole.

C’est ce qui l’a rendu légendaire et il a été adopté par chaque famille, au point de devenir le cadeau par excellence, qu’il ne faut pas oublier d’offrir à chaque mariage. Il fait également partie des symboles de 

l’identité créole.              

C’est tout naturellement que nous avons pensé à associer, le couteau CHIEN
®

 au tissu Madras avec l’accord de THIERS-ISSARD, fabricant depuis toujours et propriétaire de ce couteau. 

Son manche sera fabriqué avec du vrai tissu, enduit dans du « Cristallium », véritable cristal de synthèse.  

La Technique : chaque pièce de tissu est enduite de ce verre acrylique plus translucide et brillant que le verre. Cette matière permet de restituer la lumière de manière optimale, bien supérieure à celle du verre. 

Les couleurs ne ternissent pas, car elles sont stabilisées. Elle est re-polissable et anti-jaunissement grâce à sa résistance aux UV et complètement adaptée à une utilisation quotidienne car elle résiste également 

aux solvants.    

Le couteau CHIEN
®

 -qui doit sa réputation à sa facilité de coupe et d’affûtage et qui s'est rendu indispensable pour la préparation de la sauce Chien- s’habille du véritable tissu emblématique des Antilles, de la 

Martinique et de la Guadeloupe, le « Madras ». 

Nouveau couteau CHIEN® version luxe, manche en véritable tissu Madras

Le couteau CHIEN
®

 est traditionnellement doté d’un manche en plastique fabriqué par série de 10 000 pièces pour permettre d’offrir le meilleur prix possible. Il dispose d’une lame dont la méthode de 

fabrication est dite « avec soie ». La lame se termine par une petite tige métallique qui permet l’accroche du manche surmoulé mécaniquement à chaud.   

Lame pleine soie ou plate semelle

Lame avec soie



Tarif couteau "CHIEN®" THIERS-ISSARD, manche véritable Tissu Madras
www.coutellerie-pitelet.com

Nouveau couteau CHIEN® version luxe, manche en véritable tissu Madras
Page 4/4

Conditions de vente & conseils d'entretien

Notre RIB :

    « La sauce Chien » Cette célèbre sauce, tire son nom de ce couteau 

Une recette de la fameuse « Sauce Chien »

SIRET : 348 091 398 00035  -  N°  TVA intracommunautaire : FR4534809139800027                   Code APE : 4759B

Recouvrir d’eau frémissante, ce mélange d’herbes aromatiques et de 

condiments préalablement finement haché :
Huile, 

Vinaigre

Citron vert,

Cives ou oignons avec sa tige verte,

Echalote

Persil,

Gousses d’ail et 

Piment

Sel

Poivre

Un peu d’eau frémissante à la fin

Laisser mariner la sauce CHIEN au moins deux heures dans le frigo. 

Se déguste froide. Idéal sur les grillades, poissons, crustacés ou pour assaisonner une salade.

Ingrédients :

©Photos Franck PITELET

Prix valable jusqu’à fin décembre 2022

Nos conditions de vente :
Prix unitaire en € (Euro) 
Vente hors Europe, possibilité d'une factuuration en H.T., 
sous réserve du montant minimum autorisé.

Pour commander : 
franck@franckcoutelier.com  /ou 
franck.pitelet@oragne.fr   ou/
Tél. : 04 73 80 45 38 

A préciser à la commande :
- la quantité souhatiée (couleurs pannachées, pas de motif défini)
- votre adresse postale, 
- votre numéro de téléphone et 
- votre adresse mail.

Cela nous permettra de vous transmettre préalablement à l’expédition l’accusé de réception de commande détaillé. 

Participation aux frais d’envoi : 
France Métropolitaine, par Mondial Relay, à partir de 5,00 €
Colissimo France Métropolitaine, à partir de…. 8,40 € 
Suivant le tarif Colissimo en vigueur en Dom Tom ou Colissimo International.
A l'export possibilité d'un envoi en HT

Condition d’expédition : TOUJOURS AVEC ASSURANCE, COLIS REMIS CONTRE SIGNATURE
ASSURANCE : en fonction du poids et du montant de la commande  
Marchandise remplacée en cas de perte pendant l’acheminement à hauteur du montant assuré.

Mode de règlement :
- préalablement par virement (RIB ci-dessous)   /ou 
- par chèque à l'ordre de : Coutellerie Franck Pitelet   ou/
- le jour de l’expédition par carte bancaire à distance

Notre adresse postale :                               
Coutellerie Franck Pitelet
2, rue Conchette
63300 THIERS
Tél. 04 73 80 45 38

Conseils d'entretien :

Pour une très longue durée d'utilisation, il est préférable de laver le couteau CHIEN à la main.
C'est ce que nous préconisons. Il y a des réserves, car la qualité du lave-vaisselle et du produit 
nettoyant sont importants.

Au lave-vaisselle : pas de tablette 3 en 1
Cycle court et pas trop chaud sans que les manches s'entrechoquent pour éviter les rayures
Attention produit lavant de qualité. 


