
Peso

Medida 20 cm.

200 gr.

2,1 mm.

56-58 HRC

Filo en V

Cuchilla Tamaño total

34 cm.

De 15° - 18° p

Filo

Espesor

Categoría: Bazar    |    Código: 60050201

Datos técnicos

Cuchillo Carving

Completá la colección con estos 
productos:

- Cuchillo Chef.

- Cuchillo Utilitario.CarneCerdo Pollo Pescado

Ideal para carnes

Mango negro

Colores disponibles

Colección completa
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Dureza

Descripción

El Cuchillo Carving se caracteriza por su hoja larga 

Es ideal para alimentos como carnes asadas ya que 

Su punta aguda permite separar la carne de los 

56-58

Su diseño ergonómico asegura un agarre 
cómodo y un control óptimo, permitiendo 

Resina que ofrece un agarre seguro y evita 

Mango ergonómico

Remache

Fabricado en G10

Filo
Permite separar la carne de 
los huesos con mayor 

Punta aguda

Aporta resistencia al desgaste, 

Brinda resistencia a la corrosión y 

Acero alemán

56-58

Mango negro

Color disponible



Evitar el uso de lavavajillas  

Guardar el cuchillo con su protector de

No utilizar para cortar metal, plásticos o 

Características 

Cuidados e higienes

Modo de uso

Advertencias

Posee una sólida funda que protege toda la hoja para prevenir daños en su 

Cuchillo Carving

Las mismas se pueden limpiar con lana de acero
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Recomendaciones
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x50CroMoV15 - HRC 56-58

Posee una sólida funda que protege toda la hoja para prevenir daños en su 
filo y hacia otros utensilios.

Cuchillo de diseño funcional y estético con mango ergonómico. 

Otorga seguridad y firmeza en cada corte.

Mango realizado en resina epoxi (G10), material antideslizante, que aporta mayor 

durabilidad y resistencia. Fácil de limpiar y mantener en comparación con materiales

naturales como la madera. Evita la formación de hongos y bacterias. 

X: Indica que es acero inoxidable.
50: Contiene apróx. 0.50% de carbono.
Cr: Contiene cromo, ayuda a mejorar la resistencia a la corrosión.
Mo: Presencia de molibdeno, mejora la dureza y la resistencia al desgaste.
V: Se añade Vanadio, contribuye a la dureza y a la resistencia al impacto.
HRC 56-58: Equilibrio entre durabilidad del filo y facilidad de afilado.

Cuidado e higiene

Si con el tiempo aparecen marcas de óxido en la hoja, 

las mismas se pueden limpiar con lana de acero


