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EXHAUSTIVA SELECCION DE MATERIALES

Material empleado mayoritariamente en cuchilleria
deportiva y militar por su gran resistencia y durabilidad.

Montado a la hoja con pasadores de acero, sin
remaches.

Las cachas son terminadas artesanalmente una vez
montadas en la hoja.

Mango compuesto por capas alternativas de tela de
algodén y resina termo fundible, que al prensarse en
caliente se filtra entre el entramado de la tela, resultado
un material muy fuerte y estable.

La micarta es un material higienico por ausencia de
poro y resistente al lavavajillas.

TRATAMIENTO TERMICO

Después de muchas probetas experimentales, hemos
llegado al convencimiento que el mejor tratamiento
térmico es un temple a temperatura de
desmagnetizacion.

Sin un perfecto tratamiento térmico del acero, de
nada serviria haber empleado la mejor aleacién
posible.

Mediante este tratamiento, se consiguen 60Rhc de
dureza y tras un ciclo de revenidos se reduce a un
arco que oscila entre 56,5RHc a 58Rhc.

Ideal para conseguir una buena retencion de filo, y
un filo con una duracién optima a la par que una
buena flexibilidad.

ESTUDIO DE DISTRIBUCION DE MASAS

Mediante un minucioso estudio de distribucion de
masas, se establece el punto de equilibrio preciso,
lugar donde posicionamos el dedo pulgar, que es el
que mantiene el angulo de ataque, y regula el grueso
de la loncha.

Asi mismo, la distribucion de masas permite que el
cortador tenga, durante su jornada de trabajo, el
cuchillo en su mano sin emplear esfuerzo adicional
para sujetarlo, pues éste permanece en perfecto
equilibrio en el interior de la mano, lo que evita en
gran medida el agotamiento muscular.

MANTENIMIENTO Y AFILADO

antes y durante su uso, para que el acero se
deslice bien sobre la piedra al mismo tiempo que
forma un barrillo que nos ayudara a mejorar el
resultado.

Los afiladores Aries de A Pedra das Meigas estan
realizados con las mejores piedras naturales y mango
de micarta y madera prensada, que garantizan la
durabilidad del producto.

Evitar todos los demas sistemas de afilado asi como
los que produzcan chispa, el cuchillo Aries ya esta
vaciado, estos sistemas solo conseguirian destruir el
temple del filo, acortando la duracién tanto de corte
como la vida del cuchillo.

En nuestra web www.apedradasmeigas.com puede
ver, entre otras muchas cosas, videos demostrativos,
manual de afilado y al mismo tiempo que podra
contactar con nosotros para solucionar sus dudas,
no dude en consultarnos.
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GEOMETRIA DEL MANGO

Disefiado para que en
las

basicas de agarre, el
mango quede
perfectamente
armonizado con la
anatomia muscular de la
mano, ayudando
enormemente a evitar
tanto lesiones
musculares como cortes
accidentales.

La parte posterior del
mango hace tope en el
interior de la mano,
aumentando la
seguridad al evitar que
la mano se deslice por
el filo en caso de
tropiezo.

GEOMETRIA DE LA HOJA

Flexibilidad progresiva,

El primer cuarto de la hoja cuenta con una gran
fuerza, reforzada por el especial vaciado que deja
tras el filo 2,5 mm de grueso de la hoja.

En el segundo cuarto comienza a disminuir grosor
y ancho de hoja, manteniendo rigidez a la vez que
comienza a ser flexible.

En el tercer cuarto aumenta moderadamente la
flexibilidad, hasta su
etapa final que la
flexibilidad aumenta lo
suficiente para ayudar en
el corte.

Cuando el cuchillo se
emplea a mano contraria,
este disefio proporciona
flexibilidad suficiente para
acompanfar a la mufeca
en su giro y no forzarla,
optimizando la fuerza
aplicada.
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Con Aries nos planteamos el reto de conseguir
el mejor cuchillo para cortar jamén. Lo hicimos
pensando en él como una herramienta basica
e imprescindible para el loncheado a mano del
jamon.

Hemos potenciado aspectos tan importantes
como la seguridad, el equilibrio y la capacidad
de corte, asi como su facilidad de afilado y
mantenimiento por parte del propio usuario.
Se ha mejorado en mucho aspectos cualquier
otro cuchillo jamonero clasico.

jINGENIO EN CUCHILLERIA!

Aries nace gracias a nuestra experiencia en el
sector, que cuenta con nuestras chairas de
piedra natural, con alma interior de acero, para
premiar a los ganadores de los mas prestigiosos
concursos de corte, como el Campeonato
Nacional de Cortadores de Jamon.
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EXHAUSTIVA SELECCION DE MATERIALES

- 0,62 % C. El Carbono aporta a la aleacion dureza,
alta resistencia y capacidad de corte.

-0,18% Si. El Silicio propicia que la aleacion sea
mas uniforme y no porosa.

-0,61% Mo. El Molibdeno aumenta la resistencia al
impacto, y la profundidad del endurecimiento.
Mejora la resistencia a la corrosion.

- 0,017 % P. El Fésforo en la cantidad apropiada,
aumenta la resistencia a la tension.

-0,0018 % S. El Azufre, en su justa medida, facilita
la mecanizacion.

- 13,95 % Cr. EI Cromo aporta dureza y evita la
corrosion.

- 0,096 % N. El Nitrégeno, promueve en la aleacion
la formacién de ferrita
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Fotomicrograffa del acero Sandvik.
Homogeneidad de la aleacion.

Fotomicrograffa de otro acero
también empleado en cuchilleria.




