
- ALMA INTERIOR DE ACERO INOXIDABLE 8M/M
- GUARDA MANOS DE ACERO INOX. DE 2 M/M.
-MANGO DESMONTABLE DE MADERA PRENSADA, PULIDA Y BARNIZADA.
- ANILLA PARA COLGAR.

Estos modelos se fabrican en piedra de asentar filo, que por sus especiales
características hacen de esta herramienta, no solo la sustituta de la clásica chaira
de acero que todos conocemos, sino que, le da el valor real a la palabra “afilar”.
Fabricadas con distintos granos y largos para poder satisfacer las necesidades
del cliente.

El alma de acero convierte la piedra natural en una herramienta segura, duradera,
fiable y sobre todo, eficaz.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso

Formato redondo. Chaira de piedra con alma de acero,  mango y
protegemanos de madera prensada.

Uso para cuchillería doméstica, agricola, deportiva. Indicado para el

desbaste fino de cuchillos y herramientas en general.

 440 gramos.

- Totales:  32 x 5 cm.
- Piedra:  20 cm. x 2,5 

MOD. 600/20 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

Uso para cuchillería doméstica, agricola, deportiva. Indicado para el

desbaste fino de cuchillos y herramientas en general.

 514 gramos.

- Totales:  37 x 5 cm.
- Piedra:  25 cm. x 2,5 

MOD. 600/25 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000

Formato redondo. Chaira de piedra con alma de acero,  mango y
protegemanos de madera prensada.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso Uso para cuchillería doméstica y profesional. Corte de jamón.

Indicado para el desbaste fino de cuchillos y herramientas en general.

 570 gramos.

- Totales:  41 x 5 cm.
- Piedra:  20 cm. x 2,5 

MOD. 600/29 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000

Formato redondo. Chaira de piedra con alma de acero, mango y
protegemanos de madera prensada.



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

Uso para cuchillería doméstica y profesional. Corte de jamón.

Espectáculo público. Indicado para el desbaste fino de cuchillos y

herramientas en general.

 667 gramos.

- Totales:  47 x 5 cm.
- Piedra:  25 cm. x 2,5 

MOD. 600/35 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000

Formato redondo. Chaira de piedra con alma de acero, mango y
protegemanos de madera prensada.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso

Formato redondo fino.Chaira de piedra con alma de acero, mango y
protegemanos de madera prensada.

Uso para cuchillería doméstica y profesional.

Indicado para el desbaste fino y pulido perfecto de cuchillos y

herramientas en general.

 445 gramos.

- Totales:  32 x 5 cm.
- Piedra:  20 cm. x 1,8 

MOD. 601/20 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

  282 gramos.

- Totales:  37 x 5 cm.
- Piedra:  25 cm. x 1,8 

MOD. 601/25 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000

Uso para cuchillería doméstica, agricola, deportiva. Indicado para el

desbaste fino de cuchillos y herramientas en general.

Formato redondo fino.Chaira de piedra con alma de acero, mango y
protegemanos de madera prensada.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso

 320 gramos.

- Totales:  41 x 5 cm.
- Piedra:  25 cm. x 1,8 

MOD. 601/29 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000

Uso para cuchillería doméstica y profesional. Corte de jamón.

Indicado para el desbaste fino de cuchillos y herramientas en general.

Formato redondo fino.Chaira de piedra con alma de acero, mango y
protegemanos de madera prensada.



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

 360 gramos.

- Totales:  47 x 5 cm.
- Piedra:  25 cm. x 1,8 

MOD. 601/35 cm
- Piedra natural disponible en:
 afinar grid 1200, asentar 1800 y pulir grid estimado 6000

Uso para cuchillería doméstica y profesional. Corte de jamón.

Espectáculo público. Indicado para el desbaste fino de cuchillos y

herramientas en general.

Formato redondo fino.Chaira de piedra con alma de acero, mango y
protegemanos de madera prensada.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso Uso para cuchillería doméstica, agricola, deportiva. Indicado para el

vaciado de cuchillos y herramientas en general.

 520 gramos.

- Totales:  25 + 12 cm.
- Piedra:  25 x 4 x 2 cm.

MOD. 700

- Piedra natural vaciar grid 700.

Formato cuadrado. Chaira de piedra con alma de acero con  mango y
protegemanos de madera prensada.



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

SP 600
Soporte de acero inoxidable, para pared, pulido a espejo y cortado
a laser. Tubo contenedor de agua extraíble para limpieza.

Permite tener la chaira húmeda siempre a mano.

Formato redondo para todas las chairas redondas de piedra con
alma de acero.

 35 x 4 cm.





Posiblemente la mejor jamonera del mundo.

Reconocido y valorado por los mejores cortadores

de jamón del mundo y por la asociación nacional de cortadores de jamón.

Jamonera multiposicional, permite el giro total del jamón sin necesidad de sacarlo.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso
Uso para corte de jamón domestico y profesional.
Posiblemente el mejor soporte del mundo. Reconocido y valorado por
los mejores cortadores de jamón del mundo y por la asociación nacional
de cortadores de jamón.

 10 Kg.

- Moldura altura máxima: 48 cm.
- Pie: 48 x 25 x 1,2 cm.

Pie acero inoxidable

Moldura y pie de acero inoxidable

Soporte para jamón. Multiposicional, permite el giro total del jamón
sin necesidad de sacarlo.



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

Pie madera olivo

Uso para corte de jamón domestico y profesional.
Posiblemente el mejor soporte del mundo. Reconocido y valorado por
los mejores cortadores de jamón del mundo y por la asociación nacional
de cortadores de jamón.

 10 Kg.

- Moldura altura máxima: 48 cm.
- Pie: 48 x 25 x 6 cm.

Moldura de acero inoxidable y pie de madera de olivo.

Soporte para jamón. Multiposicional, permite el giro total del jamón
sin necesidad de sacarlo.



Formato

Composición

Dimensiones

Peso

Uso
Uso para corte de jamón domestico y profesional.
Posiblemente el mejor soporte del mundo. Reconocido y valorado por
los mejores cortadores de jamón del mundo y por la asociación nacional
de cortadores de jamón.

 10 Kg.

- Moldura altura máxima: 48 cm.
- Pie: 48 x 25 x 3 cm.

Moldura de acero inoxidable y pie de mármol disponible en:
blanco, verde guatemala y negro marquina

Soporte para jamón. Multiposicional, permite el giro total del jamón
sin necesidad de sacarlo.

Pie de mármol



Uso

Peso

Dimensiones

Composición

Formato

Uso para corte de jamón domestico y profesional.
Posiblemente el mejor soporte del mundo. Reconocido y valorado por
los mejores cortadores de jamón del mundo y por la asociación nacional
de cortadores de jamón.

 10 Kg.

- Moldura altura máxima: 48 cm.
- Pie: 48 x 25 x 3 cm.

Moldura de acero inoxidable y pie de silestone disponible en:
negro, rojo, amarillo, blanco y azul

Soporte para jamón. Multiposicional, permite el giro total del jamón
sin necesidad de sacarlo.

Pie de silestone





EL AFILADO

CAPÍTULO III



VACIAR UN CUCHILLO

Debemos usar el modelo que más se adapte a la herramienta que deseamos vaciar, siempre que sea

silíceo-férrica y con agua.

En el ejemplo utilizamos el modelo 300 de vaciado, o el 600 para un vaciado más afinado.

Se coloca el cuchillo sobre un soporte que nos permita librar el grueso del mango y asentar la herramienta

firmemente sobre él. Haremos que la piedra avance siempre en el sentido del filo y al mismo tiempo nos

desplazamos por su largo.

Nos sorprenderá la facilidad con que esta piedra natural se come el acero sin destemplarlo.

Nota:  En nuestra página web “www.apedradasmeigas.com“ puede ver una gran variedad de videos que

le ayudarán a perfeccionar su afilado.



ASENTAR EL FILO

Debemos de usar el modelo que más se adapte a la herramienta que deseamos afinar, siempre que sea

con la piedra natural de asentar filo y con agua.

En el ejemplo usamos el modelo Afilador Íbero.

Colocar el cuchillo sobre un soporte que nos permita librar el grueso del mango y asentar la herramienta

firmemente sobre él. Haremos que la piedra avance siempre en el sentido del filo y al mismo tiempo nos

desplazamos por su largo.

Si nos entretenemos un poco observaremos como nuestro acero toma la vida  que tenia cuando lo

compramos  y lo más importante es que seguirá con todas sus cualidades, como la flexibilidad y el temple

que el fabricante le dió.



RECUPERANDO VIEJAS HERRAMIENTAS.

En esta secuencia de fotografÌas podemos ver como las herramientas  retiradas  o perdidas las podemos

recuperar con la piedra natural de afilar  A Pedra das Meigas, primero con la piedra de vaciado y después

con la de asentar el filo.



Podemos ver como la piedra de vaciar ha sido capaz de comerse el acero sobrante y la de asentar el

filo, pulirlo hasta el punto de convertir una vieja hacha y un olvidado escoplo en una improvisada hoja

de afeitar.

Siempre se debe usar en húmedo, para mantener el temple intacto.

Para efectuar estos afilados se ha empleado el modelo 500/2.



PERSONALIZACIÓN DE LOS PRODUCTOS

Existen diversas formas de personalización:

 - Grabado con láser en el mango.

 - Grabado con arena en la piedra.

 - Serigrafía en las fundas de tela.



Para la persolalización consultar producto,  precios y  cantidades mínimas.





REPORTAJES Y CRÍTICAS

CAPÍTULO IV



Reportaje a Eduardo Beltrá Méndez, A Pedra das Meigas, en la publicación local “El carrer”.





Carta  de agradecimiento y  recomendación de nuestros productos por  parte  de
Martín Berasategui.



Martín Berasategui, 30 años ejerciendo como “uno de los chefs españoles más creativos y
apasionantes del mundo”.

Nacido el 27 de abril de 1960 en San Sebastián, tuvo su primer contacto con la cocina, con tan
solo 13 años, en el Bodegón Alejandro, regentado por su madre y su tía.
A los 17, se matricula en la Escuela de Pastelería Moderna de Issengeaux (Francia).

A día de hoy, Martín Berasategui, además de ser reconocido como uno de los mejores cocineros
a nivel mundial, corren a su cargo importantes restaurantes, tiene en el mercado 10 publicaciones
de recetas culinarias y colabora con diversos sectores del mundo de la restauración.

A lo largo de su trayectoria, su trabajo como cocinero le ha reportado importantes y numerosos
premios a nivel nacional e internacional.

A Pedra das Meigas ya forma parte de su equipo profesional.



Reportaje a Eduardo Beltrá Méndez, A Pedra das Meigas, en la publicación local “PetrerMensual”.





Nico Jiménez.
Campeón de España de corte jamón.
Cuchillo de Oro.  Record Guinness 2009 a la loncha de jamón más larga del mundo.



Carta de recomendación de nuestros productos por parte del  Gremio Provincial
d e Empresarios Carniceros Charcuteros de Alicante.



Francisco Roblez Cobos.

Campeón Oficial de España de corte de jamón, en el primer Campeonato de la Asociación

Nacional de Cortadores de Jamón.

Alburquerque , Enero 2009

A dia de hoy ,despues de conseguir el campeonato de España, en Enero de 2009, el numero de eventos

de relevancia en los que participo se ha multiplicado y mis servicios parece que ahora se miden con lupa,

parece que me examinan.... Hoy puedo dar gracias con contar con esta maravillosa chaira, que

llama la atencion de todos aquellos que se acerca a ver el corte que realizo y se sorprenden cuando les

digo que desde ese dia, el 30 de Enero, mis cuchillos no han pisado una cuchilleria. Los afilo y

mantengo a diario sin esfuerzo alguno y me aportan una regularidad en el corte mejor que los afilados

profesionales.

Otro punto a su favor es que al pasarlo habitualmente el desgaste de cuchillo no es excesivo y nos permite

una duracion mas larga del afilado y de la vida util del cuchillo, que el afilado de cuchilleria.



Carta de agradecimiento y recomendación de nuestros productos por parte del
Consejo Regulador de la D.O.P.  “Jamón de Teruel”.



Juan Blas Sánchez Sáez.
Maestro cortador, 15 años como profesional afilando su cuchillo con chaira de piedra natural.
Cortador oficial de A Pedra das Meigas.



Platos art íst icos creados por el  maestro jamonero Juan Blas Sánchez Sáez.

Barco de Jamón.

Apoteosis.



Carta de agradecimiento y recomendación de nuestros productos por parte de la
Academia de Cortadores de Jamón de Guijuelo (Salamanca).



Comentarios,  agradecimientos y recomendaciones de nuestros productos por
parte de algunos de los visitantes de nuestra web.





PARA MÁS INFORMACIÓN

Todos los productos pueden ser entregados con sus correspondientes fundas de tela personalizadas

con el nombre de la marca.

Le recomendamos que visite nuestra página web “www.apedradasmeigas.com”, donde podrá ver videos

explicativos, participar en nuestro foro, solucionar cualquier duda o realizar la compra de cualquiera de

nuestros productos.

Agradecidamente,




