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Spickmesser     paring knife     couteau d’offi ce     cuchillo para mechar     spelucchino

Santoku

        utility knife

Schinkenmesser     utility knife     tranchelard     cuchillo para jamón     coltello prosciutto

              carving knife

LE CORDON BLEU Collection by WÜSTHOF: Die Synthese aus exzellenter Kochkunst und professionellen Messern.

Diese Messer wurden zusammen mit einer der weltweit führenden Institutionen für die Ausbildung professioneller Köche 
entwickelt: LE CORDON BLEU in Paris. Eine Besonderheit sind dünner geschliffene Klingen, für diejenigen, die leichtere 
Messer bevorzugen.

30 % leichteres Messer im Vergleich zu CLASSIC.    

Aus einem Stück Edelstahl 
(Chrom-Molybdän-Vanadium) geschmiedet.

Liegt komfortabel in der Hand. Optimal ausbalan-
ciert für ermüdungsfreies Schneiden.

Spezielles Kropfdesign, perfekt zum Schneiden 
und Schärfen der gesamten Klinge.

4521/16 cm

4521/20 cm

4065/12 cm

4065/09 cm

4181  (17 cm)

4521/26 cm
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Kochmesser     cook’s knife     couteau de chef     cuchillo de cocinero     coltello cuoco

Konditormesser     confectioner‘s knife     couteau de pâtissier     cuchillo de pastelero     coltello pasticciere

mit Wellenschliff     with serrated edge

mit Kullenschliff    with hollow edge

LE CORDON BLEU Collection by WÜSTHOF: Excellence in culinary techniques and professional cutlery.

The combined expertise of LE CORDON BLEU, one of the world´s leading cooking academies, and WÜSTHOF has 
resulted in the design and production of the Le Cordon Bleu collection . The perfect range for people who prefer 
lighter knives. 

30 % lighter knife compared to CLASSIC.

Forged from one piece of specially tempered high 
carbon steel to ensure outstanding strength.        

Perfectly balanced for effortless cutting. 

Specially designed bolster to allow sharpening
and cutting with the entire edge.

4581/16 cm

4514  (26 cm)

4581/20 cm

4571/20 cm

4581/23 cm


