
Modèles déposés France et International

Economique, fiable, spécial tartares et 
petites préparations d’appoint en cuisine

Hachoir à viande 
n° 12

2 modèles
n°12-8   : Ø 62 mm
n°12-12 : Ø 70 mm

www.santos.fr



• Appareil destiné aux hôtels, restaurants, collectivités, boucheries et charcuteries

• Le hachoir Santos est idéal pour vos réalisations de viandes hachées, saucisses, terrines…

• Le hache-viande n°12 est capable de hacher toutes sortes de viandes y compris les plus diffici-
les (gorge de proc ou tripes sèches, par exemple)

Moteur Santos très
robuste.
Réducteur graissé à
vie (sans entretien)

Possibilité de marche
arrière en cas de
bourrage

Poussoir

Embout rapide : montage
et démontage aisés du
corps de hache viande 

Corps de Hache Viande
2 modèles disponibles :
- 12-12 : corps en acier

inoxydable, ø 70 mm
- 12-8 : corps en aluminium

alimentaire, ø 62 mm
Système  "Entreprise"

Pied antidérapants

Existe aussi en rouge
12-12R 

Vidéo

Jeu de trois cornets à saucisses
(en option) adaptable sur une
grille spéciale trous ø 20 mm 

Tôlerie inox

Plateau inox

Présentation du hache-viande Santos N°12

3 grilles inox standards sont fournis avec
l’appareil



Caractéristiques techniques

Moteur

Poids

La facilité de démontage du corps de hache-viande et de ses pièces constitutives permet un
nettoyage aisé au lave-vaisselle.  

• Monophasé : 220-240 V – 50/60 Hz- 600 W - CE
100-120 V – 50/60 Hz- 650 W - CE                                                

• Vitesse moteur : 1500 tr/min (50Hz)
1800 tr/min (60 HZ)

Vitesse de rotation 140 tr/min (50 Hz)
du couteau 170 tr/min (60 Hz)
Débit 
• 12-8 : 70 kg/h
• 12-12 : 160 kg/h

• Net 12-8 17 kg (37 lbs)
12-12 19 kg (42 lbs)

• Emballé 12-8 18 kg (40 lbs)
12-12 21 kg (46 lbs)

Respect des normes suivantes : Normes européennes harmonisées :

◆ Directive "Machine" 2006/42/CE
◆ Directive  "Compatibilité électromagnétique "

2004/108/CE
◆ Directive "Basse-tension " 2006/95/CE
◆ Règlement 1935/2004/CE (contact avec les aliments)

◆ RoHS 2002/95/CE

◆ NF EN ISO 12100-1 et 2 : 2004 – NF EN 60204-1 : 2006 -
NF EN 12331+A2 : 2010 Hachoir à viande
NF EN 60335-2-64 :2004 : machines de cuisine élec-
triques à usage collectif

◆ CE (Europe)

Sécurité Moteur

Protection contre les surcharges et les surchauffes.

Hygiène 

Toutes les parties amovibles peuvent être mises au lave-
vaisselle ou nettoyées aisément à l’eau chaude savon-
neuse.

Ecrou de serrage
sur le bloc :
montage rapide 

Corps en acier
inoxydable (12-12)
ou en  aluminium
alimentaire (12-8)

3 grilles inox standards : 
trous ø 3mm, ø 4.5 mm, ø 8 mm

Couteau inox

Vis d’amenée en matière
composite (12-12) ou en
aluminium alimentaire (12-8)

Ecrou en acier inoxydable
(12-12) ou en aluminium
alimentaire (12-8)

330 mm
(13’’)

260 mm
(10’’)

420 mm
(17’’)

520 mm
(20’’)
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Appare i l  : Emba l lage :

Hachoir à viande N°12
www.santos.frFac i le  à  mon te r ,  démon te r  e t  ne t toye r

Sécurité, Normes, Hygiène

PRODUIT : GARANTIE 2 ANS - MOTEUR : GARANTIE 5 ANS
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Hachoir à viande n°12
www.santos.fr

SANTOS - 140 - 150, avenue Roger Salengro - 69120 VAULX-EN-VELIN (Lyon) - FRANCE - Tél. +33 472 37 35 29 - Fax +33 478 26 58 21
E-mail : santos@santos.fr - www.santos.fr


