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Maitres-couteliers a Thiers, de péere en fils
et filles, depuis 1648 !
En 1648 déja, un certain Claude Tarrerias
figurait dans les archives départementales
en tant que maitre-émouleur exercant
a Celles-sur-Durolle...
Depuis, ses descendants n‘'ont cessé
de se forger un destin exceptionnel dans
'activité de la coutellerie. Inoxydables,
les Tarrerias-Bonjean le sont, aux

|| commandes de cette entreprise familiale
depuis pas moins de 13 générations!
Cette lignée de maitres-couteliers se
transmet le relais, d'une génération a
'autre, tout naturellement, comme une
évidence : une véritable passion coule
dans leurs veines, celle d'un métier
iImprimeé dans leurs genes.
La force de cette PME familiale, qui
s'inscrit dans la durée, c’est justement
le temps!
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Du passage de la meule a eau, tractée par

la roue a aube, a I'électrification...

Au fil des siecles, les Tarrerias ont appris

les autres métiers de la coutellerie que

le meulage, initialement le leur.

Petit a petit, ils ont maltrisé toutes les

étapes de fabrication d'un couteau et

acquis le savoir-faire d'un finisseur,

d'un polisseur ou d'un ajusteur...

Puis, la fabrication de couteaux prend une
|| || dimension industrielle, aux lendemains

de la Seconde guerre mondiale, grace

a Lucien Tarrerias et son épouse Marig,

née Bonjean, dont les noms sont depuis

accolés: TB coutellerie est née!




De la bobine d'acier juscu’au produit fini
TB est fiere de son statut de fabricant.

En effet, sa chaine de fabrication de
couteaux est completement intégrée
depuis 1998, relevant ainsi le challenge
de maintenir toute la production en
France. Aujourd’hui, I'indépendance
Industrielle est un sujet essentiel et cette
stratégie du « made in France » a tout
prix, rendue possible par I'intégration de
toutes les étapes de fabrication, conforte
TB coutellerie dans ses choix !
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A la pointe... de I'innovation

La coutellerie, comme l'industrie
horlogere, requiert rigueur, précision et
exige de se tenir l'esprit afflté. TB place
créativité et innovation au coeur de son
métier. Il faut renouveler le genre tout
en gardant les essentiels : couper bien
et longtemps... tout simplement !

Des 0os de mammouth aux bords
tranchants a I'Evercut, en passant par le
silex, on retient la beauté d'un geste qui

|i ||' g “ a traversé les siecles, hérité de nos
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ancétres chasseurs-cueilleurs.

Outil de tout temps au coeur des
civilisations pour leur survie et leur
nourriture, le couteau est un objet chargé
d'histoire et d'@motion.

Ceux de TB portent 'empreinte de notre
passion pour le métier: du bel ouvrage
Issu d'un savoir-faire pointu...
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Une maison de renom
TB coutellerie produit ses couteaux de
A a Z. Leader de la coutellerie en France,
TB collabore avec de grands noms de l'art
de la table et 'armée francaise.
Les siecles ont passé, des litres et des
litres d’eau ont coulé dans la Durolle dont
'iIndustrie de la coutellerie Thiernoise
tire sa force, tandis que cette entreprise
familiale développait son expertise pour
fabriquer des couteaux de qualité.

“ Cette PME 2 taille humaine est animée
par sa volonté de progresser, soutenue

’ par une amélioraiton continue des
process. Certifiée ISO 9001 et 14001,
TB coutellerie place I'environnement au
coeur de la fabrication.
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Des couteaux aux lignes épurées
\Votre curiosité est aiguisée ? Feuilletez
ce catalogue et découvrez nos couteaux
de cuisine, Nos couverts et Nos couteaux
outdoor. Nos collections portent
de bien jolis noms: Louis et Absolu,
les iconiques de la maison qui allient
design et technologie ; Maestro, le forgé
traditionnel ; Furtif aux lignes inspirées
d'un avion de chasse ; Hector et Auguste
qui s'invitent a votre table chaque jour.
Sans oublier Evercut, une prouesse

| technologique, un bijou d'innovation
dont la durée de vie de coupe est de 300
a 400 fois supérieure a celle d'un couteau
traditionnel !
Coupons court a tout débat : bienvenue
chez TB'!
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Acier Inox 18/10

Forgé

Finition miroir

Epaisseur : couteau 7 mm - fourchette et cuillére 35 mm - café 3 mm

Ménagere 16 pieces - 21370001
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Acier Inox 18/10

Forgé

Finition sablée

Epaisseur : couteau 7 mm - fourchette et cuillére 3,5 mm - café 3 mm

Ménagere 16 pieces - 21350002
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Acier Inox 18/10

Forgé

Finition miroir

Epaisseur : couteau 7 mm - fourchette et cuillére 3,5 mm - café 3 mm

Ménagere 16 pieces - 21330001
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TB Groupe
ZA Pommier Chansonniére
63650 La Monnerie Le Montel
France

33(0)4 735152 44
contacttb@tb-groupefr

www.tb-haute-coutellerie.com
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Photographies : ©Vanessa Strub
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Papier de couverture : Curious Matter Dry
toner Andina Grey mat 270 g/m?

Papier intérieur : Munken Polar 150 g/m?
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