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COMMUNIQUÉ DE PRESSE 
 

 
 
La Fête du Couteau à Nontron 
5 et 6 août 2023 

Le rendez-vous estival des amateurs de coutellerie 
 

 

La 27e édition de la Fête du Couteau aura lieu les 5 et 6 août 2023 à Nontron. Depuis 27 ans, le berceau 

du plus ancien couteau pliant de France célèbre les multiples facettes de l’art millénaire de la coutellerie. 

À Nontron, au cœur du Périgord Vert, une centaine de couteliers, artisans, créateurs et revendeurs 

venus du monde entier se retrouvent pour partager leur passion avec le public. Vous pourrez acquérir 

des couteaux d’exception mais aussi et surtout découvrir l’art de la coutellerie à travers de nombreuses 

animations tout au long du week-end.  

De nouveaux et jeunes couteliers, comme Ianis FORTIN (prix Coutellia 2022), Adrien BOULMER (une 

belle histoire de transmission), Lionel LALAGÜE (Bussière-Badil), Luca RIGAILL – Passion damas, Bastien 

TOUBHANS (copie d’anciens) - et bien d’autres couteliers tous plus talentueux les uns que les autres 

seront présents sur le salon. Le public pourra également retrouver des couteliers renommés comme 

Virgilio MUNOZ (MOF), Jean-Claude LAFORET et d’autres grands noms de la coutellerie française et 

internationale comme Janca ZDENEC, habitué des précédentes éditions de la fête du couteau. 

Au programme, des démonstrations de forges assurées par la Belgian Knife Society, Alessandro 

SIMONETTI, expert dans la création de lames Damas, Michel LEMANS et Gérard ALMUZARA, mais aussi 

l’association Savoir-Faire en Quercy qui nous fera vibrer au son des enclumes et de la forge à charbon… 

D’autre part, la confrérie du couteau LE THIERS® animera des ateliers de montage de couteaux pour 

petits et grands et l’association 3F3M fera découvrir les techniques permettant de monter et d’utiliser 

un bas fourneau.  

La Fête du Couteau c’est aussi : 

Des concours… 

 Un concours coutelier sur le thème « Mon couteau de cuisine idéal » qui constitue un défi pour 

les couteliers les plus chevronnés.  

 Le Prix Alexandre Salle, qui récompense le meilleur coutelier débutant du salon.  

 NOUVEAU CETTE ANNÉE : Un concours de jeunes couteliers(ères) en partenariat avec la 

chambre de métiers et de l’artisanat de la Charente, la Coutellerie Nontronnaise et Sud-Ouest qui 

décernera le prix. Cette première édition du concours permettra à de jeunes diplômés du CFA de 

Barbezieux de se mettre au défi et de monter un couteau de Nontron devant le public. Le 

résultat du concours sera donné le dimanche 6 Août à 17 h sur le plateau d’honneur et devant 

leurs pairs.  
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Des animations…… 

On parle bien de fête du couteau, donc faisons la fête ce premier week-end d’Août !! 

Le public pourra découvrir un marché d’artisans d’art dans le cœur de la ville de Nontron, des concerts 

au niveau des terrasses mais aussi participer à une soirée des couteliers le samedi soir. Au cours de cette 

soirée, le public échangera avec les couteliers autour d’un repas et d’un concert rock.  

Nouveauté 2023 : le lancer de couteaux, de haches et de shurikens. 

 Avec la présence exceptionnelle de Pascal BOUCREUX, champion du monde de lancer de 

couteaux et de haches. Il proposera des démonstrations de lancers accompagné de certains de 

ses disciples. 

 Paulo SIMOES, habitué de la fête du couteau, se joindra à cette démonstration en réalisant des 

lancers d’objets insolites. 

 Mickael AUGER, champion du monde d’art martiaux, fera quant à lui découvrir le lancer de 

shurikens, savoir-faire des ninjas japonais. 

 

La semaine précédant l’évènement, du 31 Juillet au 4 août 2023, le public aura l’opportunité de 

s’immerger dans le monde de la coutellerie à travers une série de stages : forge, métallurgie, initiation 

aux techniques d’affûtage et scrimshaw. 

Trois ateliers enfants et familles sont aussi proposés : un atelier pour monter son propre couteau de 

Nontron, un atelier de fabrication d’un étui à couteau en cuir et un atelier de fabrication d’une planche à 

apéro, le tout accompagnés par des professionnels métiers d’art passionnés. 

 

Le plus vieil outil de l’homme vous donne ainsi rendez-vous pour découvrir les réalisations de 

véritables artistes de l’acier ! 

 

Plus d’informations sur : www.feteducouteau.fr 

 

27e édition de la Fête du Couteau à Nontron 

Horaires d’ouverture du salon : 

Samedi 5 août 2023 de 10h à 19h 

Dimanche 6 août 2023 de 10h à 18h 
Retrouvez-nous sur : 

 

www.feteducouteau.fr  

 Fête du Couteau 

 feteducouteau_nontron 

   

Contact presse : 

feteducouteau@gmail.com 

Jean-François LAIDIN  

Chargé de mission Fête du Couteau - 06 26 36 64 55 

 

Communauté de Communes du Périgord 

Nontronnais  

48-50 Rue Antonin Debidour 

24300 NONTRON 

www.feteducouteau.fr  

http://www.feteducouteau.fr/
https://www.facebook.com/feteducouteaunontron/
https://www.instagram.com/feteducouteau_nontron/?hl=fr
https://www.facebook.com/feteducouteaunontron/
https://www.instagram.com/feteducouteau_nontron/?hl=fr
mailto:feteducouteau@gmail.com
http://www.feteducouteau.fr/
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Paulo Simoes 

LANCERS DE COUTEAUX, DE HACHES ET DE SHURIKENS 
 

 

Lancers de haches et de couteaux avec Pascal BOUCREUX 

La Fête du couteau aura l’honneur d’accueillir cette 

année Pascal BOUCREUX, champion du monde de 

lancer de couteaux et de haches. Il proposera des 

démonstrations de lancers accompagné de certains de 

ses disciples. 

En quoi consiste le lancer de couteaux et de haches ? 

Le lancer de couteaux et de haches est une activité 

sportive à part entière. Moins connue en France (12 

clubs recensés), cette pratique est très populaire aux 

États-Unis. Accueillir cette démonstration au cours de la 

Fête du Couteau permet de sensibiliser le public à ce 

sport.  

Le principe du lancer de couteaux et de haches est de 

réussir à planter un couteau ou une hache dans une 

cible à une distance préalablement définie. Chaque 

lanceur a trois couteaux ou haches spécialement conçus 

pour cette pratique et a le droit de réaliser sept volées.  

Le lancer de couteaux est une pratique traditionnelle 

très ancienne qui a débuté dans la Rome antique. Puis, 

des Vikings à l’Europe médiévale, cette pratique a 

continué de perdurer grâce notamment à la francisque, 

une hache de jet très utilisée alors. Du 17e siècle à 

aujourd’hui, c’est en Amérique du Nord que le lancer de 

la hache locale, le tomahawk, reste le plus traditionnel 

et est encore pratiqué à l’heure actuelle. Cette pratique 

est encadrée par des règles de sécurité et constitue une 

véritable tradition pratiquée autant par les anciens que 

par les plus jeunes. 

 
 

Lancers d’objets insolites avec Paulo SIMOES 

Paulo SIMOES est un habitué de la fête du couteau et il se joindra à la démonstration de lancer de 

couteaux et de haches en réalisant des lancers d’objets insolites. 

 

Lancers de shurikens avec Mickaël AUGER 

Mickaël AUGER, champion du monde d’art martiaux, fera quant à lui découvrir le lancer de shurikens, 

savoir-faire des ninjas japonais.  
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Association 3F3M installation d’un bas fourneau - Fête du Couteau 2021 

@Cl ic-clac Nontron 

©Mal i  Irié-Cros 

 

DE NOMBREUSES DÉMONSTRATIONS 
 

 

Fabriquer un couteau est un processus long et délicat. Il faut au coutelier beaucoup de temps et de savoir-

faire pour donner vie à l’objet imaginé. Le visiteur pourra découvrir le travail de la matière première 

nécessaire à la fabrication du couteau (fer) et aura l’occasion d’observer la fabrication d’un couteau avec 

toutes ses étapes, du façonnage à l’assemblage, grâce aux nombreuses démonstrations et ateliers présents 

sur le salon. Il pourra enfin découvrir comment profiter de manière optimale du tranchant de son couteau 
en toute sécurité. 

Les 5 et 6 août, nous aurons le plaisir de retrouver sur notre salon : 

Fabrication de fer en bas-fourneau 
L’association 3F3M proposera à nouveau une 

démonstration de fabrication de fer en bas-

fourneau. Cette animation permettra aux 

visiteurs de comprendre comment on 

transformait autrefois le minerai pour en faire 

du métal. Cette activité était très importante 

en Périgord, puisqu’elle était à la base de 

l’activité métallurgique et coutelière. Basée à 

Etouars, tout près de Nontron, l’association 

pratique des expérimentations depuis des 

années pour retrouver les techniques 

anciennes d’obtention du fer. Un four 

impressionnant sera construit uniquement à 

l’aide d’argile et de briques ! L’extraction de 

la loupe de fer aura lieu le samedi 5 août 

entre 16h et 18h. 

Gravure 
Une fois la lame terminée, il est temps de passer au manche du couteau.  

Mali IRIÉ-CROS montrera comment elle réalise de superbes décorations en utilisant la technique de la 

gravure sur métal. 

 

 

 

 

 

 

  

https://www.facebook.com/nicolas.couderc.75
https://www.instagram.com/nicolascoudercknives/?hl=fr
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Démonstration de Forge FDC 2022 ©Cl ic-Clac Nontron - Lionel 

Forges 

 

Plusieurs artisans et forgerons animeront des démonstrations de forge : l’association Savoir Fer en 

Quercy, Alessandro SIMONETTI, Christophe MIKENDORFER, Gérard ALMUZARA, ainsi que la Belgian 
Knife Society, qui proposera également aux enfants une initiation à la forge.  

 

 

Zoom sur : Christophe MIKENDORFER 

Christophe MIKENDORFER est un coutelier installé en Bretagne. Ancien serrurier, il a décidé de se former 

auprès de deux grands couteliers, Christian MORETTI et Eric PLAZEN, pour s’installer par la suite à son 

compte en 2007.  

Christophe apprécie particulièrement la fabrication de lames Damas  qui sont des lames composées de 

plusieurs couches de métaux. 

Pour la création de ses couteaux, il n’utilise presque pas d’outils mécaniques et préfère travailler à la main 

à l’aide de méthodes et d’outils japonais. Il fait par ailleurs très attention à la provenance des matériaux 

qu’il souhaite transformer. Il va notamment recycler d’anciennes lames de tondeuse, des suspensions de 

voitures, des râpes de maréchal ferrant etc…pour la fabrication de ses lames. Pour les manches, lorsque 

ces derniers ne sont pas en métal, il va se fournir en essences de bois locales et privilégier ainsi un circuit 

court.  

Son couteau phare ? « La sardine de Locmélar » qu’il a inventé dans son atelier et dont le nom vient du 

manche en inox qui brille comme les écailles d’une sardine.  
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Stage de scrimshaw avec Sonia Lust – FDC 2022 ©Cl ic-clac Nontron - Lionel 

@Cl ic Clac Nontron-Lionel  

Scrimshaw 
 

Les visiteurs pourront aussi 

admirer des manches de 

couteaux décorés à l’aide d’autres 

procédés, comme le scrimshaw. 

Le scrimshaw est un art d’origine Inuit, 

également pratiqué par les marins du 

temps de la marine à voile. Ces dessins 

sur matières tendres étaient, à l’époque, 

noircis avec de la poudre à canon ou des 

cendres de bois brûlé, le dessin au trait 

ou pointillé prenait ainsi vie. Les 

scrimshaws sont réalisables à partir de 

photos ou dessins sur les matières 

tendres prédisposées à cet art Inuit en 

noir et blanc, inversé ou couleurs, et ce 

font sur des objets tels que des manches 

de couteaux, bijoux, bolos ties (cravate 

américaine). 

Sonia LUST, animera un stage du 3 au 5 août et sera présente sur le stand de la BKS (Belgian Knife Society) 

pour présenter ses créations d’exception. 
 

 

Assemblage de couteau 
 

Après la fabrication de la lame et du manche, le couteau doit être 

assemblé ! La Confrérie du Couteau LE THIERS® proposera au public 

de découvrir cette étape fondamentale, en faisant une 

démonstration de montage de couteau et de marquage de lames.  

Les visiteurs pourront même s’essayer à l’exercice ! 

Cet atelier rencontre chaque année un franc succès et il faut 

s’inscrire à son arrivée sur place si l’on souhaite avoir le privilège de 

monter son propre couteau !  
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Stand Coutel lerie Saphores  Fête du Couteau 2019 

@Cl ic Clac Nontron 

 

 

Démonstration de découpe 
Sur le stand de la célèbre Coutellerie bordelaise Saphores, les visiteurs 

auront le plaisir, comme chaque année, d’observer et admirer une 

démonstration de découpe culinaire japonaise avec les couteaux 

japonais de la marque KAI. 

La Coutellerie Saphores, fidèle de la Fête du couteau, est également 

connue pour son couteau « Le Bordelais » créé par Michel Saphores en 

2001. 

www.saphores.com  

 

  

http://www.saphores.com/
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ZOOM SUR DES COUTELIERS RENOMMÉS 
ET DE NOUVEAUX TALENTS 

 

 

Près d’une centaine d’artisans et créateurs couteliers, français et étrangers, seront présents pour partager 

leurs savoir-faire, leurs techniques et présenter leur travail au grand public. 

Chaque édition de la Fête du Couteau est l’occasion de découvrir les réalisations exceptionnelles d’artisans 
talentueux et renommés. 

Le salon accueillera : 

 

De nouveaux couteliers de talent 

Luca RIGAILL, Passion Damas 

Luca RIGAILL est un coutelier spécialisé dans la réalisation de lames Damas, des lames composées de 

plusieurs couches d’acier aux motifs surprenants. Il a appris l’art de la coutellerie aux côtés de son père et 

propose des couteaux entièrement réalisés à la main mêlant modernité et tradition.  
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Bastien TOUBHANS, Atelier beau merle 

Bastien TOUBHANS est un coutelier-forgeron qui propose des couteaux traditionnels et 

innovants. Il produit aussi bien des couteaux aux lignes épurées et aux matériaux nobles que des 

couteaux aux multiples facettes qui créent la surprise et permettent de trouver une fourchette 

ou un tire-bouchon dans le manche. Bastien fait preuve d’une grande technicité et propose une 

gamme variée de créations réalisées avec le plus grand soin mêlant originalité, praticité et 
esthétique.  

 

 

 

Lionel LALAGÜE, Lalagüe Custom Knives 

Autodidacte, Lionel LALAGÜE a forgé son premier couteau il y a 10 ans. Il a ainsi créé son atelier petit à 

petit en apprenant de ses erreurs et en construisant ses machines . Il affectionne la coutellerie à base de 

titane, d’acier performant, de damas, de damas inox, de carbone, de loupe de bois… le tout avec une 

mécanique et des lignes fluides et élégantes. 

Local de l’étape, il est installé depuis peu à Bussière-Badil et est membre du Pôle Expérimental des Métiers 

d’Art de Nontron 
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Ianis FORTIN, Dracoforge 

Ianis FORTIN (prix Coutellia 2022) est un coutelier passionné dont l’objectif est de réaliser des 

couteaux à la fois esthétiques et pratiques. Chacune de ses créations est une pièce unique et 

entièrement réalisée à la main. Il favorise un rivetage à l’ancienne pour une meilleure solidité du 

couteau et accorde une attention particulière aux techniques utilisées afin de proposer des pièces 

d’une grande qualité et fiabilité.  

 

 

Adrien BOULMER  

Adrien BOULMER était tailleur de pierre mais, suite à une reconversion professionnelle et une rencontre 

avec le coutelier Michel Delanghe, il a décidé d’obtenir un CAP afin d’acquérir des bases solides tout en se 

formant auprès de Michel qui lui a appris non seulement à fabriquer des couteaux d’exception mais aussi 

la gestion du temps de travail et la communication. C’est donc naturellement qu’au départ à la retraite de 

Michel Delanghe qu’Adrien BOULMER prend la suite de l’atelier et propose des couteaux artisanaux fixes, 
pliants, ainsi que couteaux de tables en inox ou en damas.  
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Des couteliers renommés habitués de la Fête du Couteau : 

 

Paul ARELLA 

Paul ARELLA est installé à Aix-En-Provence dans le sud de la France. Fort de son expérience de coutelier-

forgeron, il propose une large gamme de couteaux pour différentes utilisations  : couteau de chasse, 
couteau pliant, couteau de cou etc. 

 

 

Jean-Claude LAFORÊT 

Installé depuis 2005 dans son atelier en Auvergne où son grand-père montait déjà des couteaux et aux 

côtés de sa femme Michèle, Jean-Claude LAFORÊT met au point de nouvelles formes en utilisant 

notamment des matières rares et nobles. Spécialisé dans la création de couteaux haut-de-gamme, il fait le 

bonheur des collectionneurs.  
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Christian PENOT 

Coutelier autodidacte et passionné de lames Damas, c’est par la patience, la créativité et un 

stage forge de lames Damas à Thiers que Christian PENOT s’est lancé dans la création de ses 

couteaux à lames uniques. Après s’être fourni en outils de précision il continue de faire de sa 
passion un métier en proposant des lames de grande qualité et au style unique.  

 

 

Jérôme TRUCHARD, atelier Fer de Terre 

Jérôme TRUCHARD a commencé par se former à la coutellerie à Thiers, puis il a suivi une formation de 

bijouterie et de joaillerie et enfin a suivi un cursus en ferronnerie à Strasbourg. C’est en 2006 qu’il ouvre 

son atelier de forge et de coutellerie d’art dans une vieille bâtisse charentaise.  

Jérôme accorde une attention particulière aux détails et aux finitions de ses couteaux tout en faisant 

preuve d’innovation. Un de ses derniers succès étant la fabrication d’un couteau à huître dont le manche 

est fabriqué à base de coquilles d’huîtres recyclées. 
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Alain CONESA, Acier et Cuir 

Alain CONESA est un coutelier qui a plusieurs cordes à son arc. Il fabrique les lames mais 

également les étuis de ses couteaux. Installé depuis 2018 en tant que coutelier-forgeron, il réalise 

des couteaux d’art, des pièces uniques qui sont entièrement fabriquées à la main et travaille 

également sur commande lorsque certains de ses clients ont des demandes particulières.  

 

 
 

La Fête du Couteau accueille aussi des exposants étrangers : Janca ZDENEK de République Tchèque, Bruno 

DAVID - Outsiders Knives (Nouvelle-Calédonie) ou encore Valérie MARMOY - Knives Tools (Belgique). 

 

La Coutellerie Nontronnaise, coutellerie locale sera bien sûr présente sur le salon et vous pourrez 

également retrouver la Coutellerie Le Périgord dans sa boutique Place Alfred Agard, en plein cœur de 

Nontron.  

Le public pourra bien sûr retrouver des couteliers fidèles à l’événement comme : Éric ALBARADO, 

Christophe ANDRIAN, Paul ARELLA, Philippe BOYER, Thierry CABANAC, Christian CAMBOULIVES, Frédéric 

COLLIN, Alain CONESA, La Coutellerie Couperier-Coursolle, Joël GANDJEAN, Gary HERADRICK, Jean-Claude 

LAFORÊT, Geoffroy GAUTHIER-Liérande SAS, Andréa PARAVICINI, Frédéric MARCHAND, Stéphane 

MARGOT, Julien MARIA, Christophe LOULAY, Christian PENOT, Yann REGIBIER, Gilles REVERDY, Nathalie 

ROBIN - Coutellerie Le Cellois, Maxime ROSSIGNOL, Stéphane SAGRIC, Maxime SURJOUS, Jérôme 

TRUCHARD, Stéphane ULHEN, Jean-Pierre VEYSSEYRE etc. 

 

Des stands de vente de matériaux, d’outils et de machines : 
La Fête du couteau c’est aussi l’occasion de se fournir en matériaux et outils pour la fabrication de 

couteaux grâce à des stands spécialisés. Bois, corne, enclumes, marteaux, bandes abrasives etc. autant de 

matériaux qui sauront satisfaire les couteliers professionnels et amateurs.  

Seront présents : l’entreprise MERCORNE (différentes essences de bois, bois stabilisé, cornes, bois de cerf, 

molaire de mammouth stabilisée, différents accessoires pour la fabrication de couteaux etc.), l’entreprise 

Lumin’essences de Pascal CHAMPETIER (essences de bois divers dont bois de garrigue issus d’une 

exploitation raisonnée et ciblée), la société Michel VAILLANT (fours, backstands, bandes abrasives etc.), la 

société allemande Arctic Antiques GmbH de Serguey GOURALNIK (molaires et défenses de mammouth, 

ivoire stabilisé) et Chantal TROCMÉ, créatrice d’étuis à couteaux en cuir. 
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TROIS PRIX DÉCERNÉS À LA FÊTE DU COUTEAU 
 

 

NOUVEAU. Le concours de jeunes couteliers(ères) – Prix Sud-Ouest 
Un concours de jeunes couteliers(ères) est organisé pour la première fois cette année en partenariat avec 

la chambre de métiers et de l’artisanat de la Charente, la Coutellerie Nontronnaise et Sud-Ouest qui 

décernera le prix. Ce concours permettra à de jeunes diplômés du CFA de Barbezieux de se mettre au défi 

et de monter un couteau de Nontron devant le public. Le résultat du concours sera donné le dimanche 6 

Août à 17 h sur le plateau d’honneur et devant leurs pairs. 

 

Le prix Alexandre Salle 
Le Prix Alexandre Salle est remis chaque année par François-Xavier Salle au meilleur coutelier débutant du 

salon. Il est doté par la Passion des Couteaux et Mercorne. 

Chaque année, le lauréat de l’année précédente réalise le trophée pour son successeur.  

En 2022, c’est Alain CONESA qui a obtenu ce prix. 

 

Le concours de création coutelière 
Depuis six ans, la Fête du Couteau en partenariat avec le Pôle Expérimental des Métiers d’Art de Nontron 

et du Périgord Limousin et le magazine La Passion des Couteaux organise un concours de création 

coutelière. Cette année le thème est « Mon couteau de cuisine idéal ».  

En 2022, la Coutellerie Nontronnaise, a obtenu le prix sur le thème « L’ingénieux recyclé » avec son 

couteau « L’écolo nontronnais ». 

 
Coutel lerie nontronnaise @PEMA 
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TRANSMISSION D’UN SAVOIR-FAIRE : 
LES STAGES ET ATELIERS 

 

  

 

Tous les détails de la programmation des stages et ateliers enfants – famille 

 dans le communiqué de presse spécifique qui leur est dédié en fichier joint. 

 

Stage de métallurgie Module 1, Régis Aranda 

Du 24 au 28 juillet – École Anatole France 

Stage de forge coutelière, Michel Lemans et Alain Conessa 

Du 31 juillet au 4 août - Place de la Mairie 

Stage de métallurgie Module 2, Régis Aranda 

Du 31 juillet au 4 août - Place de la Mairie 

Stage de scrimshaw, Sonia Lust 

Du 2 au 4 août – Sous la halle de la mairie 

Stage d’initiation aux techniques d’affûtage, Christophe Pailler 

Vendredi 4 août 14h à 17h – Place de la mairie 

 

Ateliers enfants famille : 

en partenariat avec le Pôle Expérimental des Métiers d'Art de Nontron et du Périgord 

Limousin 

 Atelier « Monte ton couteau de Nontron » - Animé par Benoît BATISSOU, chef 

d'atelier à la Coutellerie Nontronnaise. 

Mardi 1er août 9h30-12h ou Jeudi 3 août 9h30-12h 

Aux ateliers métiers d’art, 10 Avenue du Général Leclerc, 24300 NONTRON 

 Atelier « Mon étui à couteau en cuir » - Animé par Natalie Appert, maroquinière 

Mardi 1 août 14h30 - 17h 

Aux ateliers métiers d’art, 10 Avenue du Général Leclerc, 24300 NONTRON 

 Atelier « Fabrication d’une planche apéro et de son casse-noix » - Animé par Olivier 

Constantin, créateur de mobilier en bois. 

Jeudi 3 août 14h30 - 17h 

Aux ateliers métiers d’art, 10 Avenue du Général Leclerc, 24300 NONTRON 
  

Photos : ©Clic-Clac Nontron - Lionel 



18 

UN TERRITOIRE EN FÊTE 
 

 

 

Un marché d’artisans d’art dans la ville 
La Fête du Couteau s’associe au Pôle Expérimental des Métiers d’Art de Nontron et organise dans le 

centre-ville de Nontron un marché d’artisans d’art qui proposeront à la vente leurs dernières collections et 

échangeront avec le public.  

 

Une ville en fête et un repas des couteliers 
Le vendredi 4 août et le samedi 5 août au soir, c’est toute la ville qui s’animera avec plusieurs concerts et 

des animations dans les bars et restaurants du centre-ville.  

Le vendredi 4 août au soir le public pourra profiter d’un concert pop rock au bar le Bacchus, Place Mérillon. 

Le samedi 5 août à 20h30 c’est le Club Sportif Nontronnais (rugby) qui proposer un concert de rock 

(reprises de standards des années 70/80 français et anglo-saxons) avec le groupe « Série Limité ». 

Le 5 août sera également l’occasion de partager un repas des couteliers dans la convivialité avenue Louis 

Pasteur autour d’un cochon à la broche. 

 

Découvrir Nontron, au cœur du Périgord Vert 
La Fête du Couteau c’est aussi pour les visiteurs l’occasion de découvrir une ville construite en escalier au-

dessus de la vallée du Bandiat à la végétation verdoyante, même en plein été. Située au cœur du Parc 

Naturel Régional Périgord-Limousin, cette ville est aussi le lieu idéal pour une balade dans ses superbes 

paysages, et pour s’immerger dans le riche patrimoine du Périgord Vert.   

10e Festival forges et métallurgie à Étouars 
Samedi 22 et Dimanche 23 juillet 2023 

En partenariat avec la Fête du Couteau, l’association 3F3M organise le 10e Festival Forges et Métallurgie à 

Étouars, à dix kilomètres de Nontron. Le festival accueillera pour l’occasion les Gaulois de Esse. Le public 

pourra découvrir des techniques anciennes, parfois millénaires, de fabrication du bronze, du fer en bas -

fourneau, et de canons en fonte en haut-fourneau. Plus de 20 artisans créeront des objets à partir des 

métaux produits et exposeront leur travail. 

 

Vi l le de Nontron 



19 

INFORMATIONS PRATIQUES 

Contact : 

feteducouteau@gmail.com 

Jean-François LAIDIN  

Chargé de mission Fête du Couteau - 06 26 36 64 55 

 

Communauté de Communes du Périgord Nontronnais  

48-50 Rue Antonin Debidour 

24300 NONTRON 

 

 

PASS 1 JOUR : 5 € 

PASS 2 JOURS : 7 € 

Gratuit pour les moins de 16 ans 

Plus d’informations sur : www.feteducouteau.fr 

 

 

Avec le soutien de nos partenaires : 

Samedi 5 et dimanche 6 août 2023 

Samedi : 10h-19h et dimanche : 10h-18h 

Centre-ville, Parking Anatole France 

Nontron (24) 

 

 

mailto:feteducouteau@gmail.com
http://www.feteducouteau.fr/
https://metiersdartperigord.fr/fete-couteau-salon-nontron/
https://www.facebook.com/feteducouteaunontron/
https://www.facebook.com/feteducouteaunontron/
https://www.instagram.com/feteducouteau_nontron/?hl=fr
https://www.instagram.com/feteducouteau_nontron/?hl=fr
https://www.facebook.com/feteducouteaunontron/
https://www.instagram.com/feteducouteau_nontron/?hl=fr

