
TECNOLOGIE ALIMENTARI DAL 1867

HACHOIR
180/180
RAFFINEUR
Picadora Refinadora 180/180
Le Hachoir 180/180, breveté de Velati, consent le pré-mélange, le 
dégrossissage et le raffinage de la mortadelle. Cette machine est 
équipée d’un moteur avec une puissance élevée pour permettre 
de travailler avec plus grilles et couteaux en même temps. Pour 
la production de mortadelle on utilise cinq couteaux et cinq 
grilles montés en alternant un couteau à une grille, en arrivant à 
la sortie du produit avec une grille finale avec un diamètre de 0,9 
mm.
Ce type de hachoir peut avoir un moteur de 55 KW qui consent 
une production moyenne-petite ou un moteur plus puissant de 
110 KW qui permet de rejoindre des production plus grandes. Le 
hachoir 180/180, vu sa ductilité et flexibilité est adapte même 
pour travailler le salami et les steak-hachés.

La picadora patentada Velati modelo 180/180 ha sido diseñada 
para permitir una pre-mezcla, picado y refinado en la producción 
de la mortadela. La máquina viene equipada con un potente 
motor que permite el picado con diversos cuchillos y palas 
simultáneamente. Cinco cuchillos y cinco placas son utilizados 
para la producción e la mortadela; están montadas alternando 
cuchillos y placas para llegar a una placa final con un diámetro 
de 0,9/1 mm. 
Este tipo de picadora puede llevar un motor de 55 kw ajustado 
para pequeñas/medianas producciones, o uno más potente de 
110 kw que permite realizar mayores niveles de producción. La 
picadora 180/180, debido a su flexibilidad también es útil para la 
producción de salami y hamburguesas.
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Corps de sortie viande Ø 180 mm
Boca picadora de salida Ø 180 mm

Dimensions machine
Dimensiones de la máquina
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Montage pour l’élaborations de mortadelle – Montaje para la elaboración de mortadela

Tube décharge nerf
Extractor de nervio

Ecrou int.
Anillo interior

Ecrou ext.
Anillo exterior

Anneau à croix
Anillo con cruz

Grille Ø 1÷0,9
Ø 1÷0,9 Placa  

Couteu 5÷6
Cuchillo 5÷6

Couteax 5
Cuchillo 5 

Couteau simple
Cuchillo

Anneau
Anillo

Aiguilleporte-couteau
Eje con cuchillo

Hélice libre
Cóclea libre

Piastre Ø 4
Ø 4 Placa

Tube de réduction
Tubo reductor

Grille gros épaisseur
Placa gruesa

Couteau simple 25x32
25x32 Cuch. simple

Corps de sortie
Boca

Grille Ø 8
Ø 8 Placa

Grille Ø 2
Ø 2 Placa 

Poids (Kg)
Peso (Kg)

Dimensions machine (mm)
Dimensiones máquina (mm)

Puissance totale (Kw)
Potencia total (Kw)

Puissance moteur principal (Kw)
Pot. Motor principal (Kw)

Autres moteurs (Kw)
Otros motores (Kw)

Puissance moteur cuve (Kw)
Pot. Motor tanque (Kw)

Capacité cuve (Lt)
Cap. tanque (Lt)

Ø Grille
Ø Placa

BBTM180/180
55 Kw

BBTAM180/180
110 Kw

 1,5 1,5 3,6

 55 59,4 97,5
   117,5

 5/6 5/6 5/6

 55 55 90
   110

 – – 1,5

 – 2,2 x 2 3 x 2

 1.000 1.000 1.500

 180 180 180

Producion horaire (Ton/h)
Producción / hora (Ton/h)

Air comprimé
Aire comprimido

 1.800 2.400 3.850

 A 2.250 A 3.330 A 3.850
 B 2.000 B 2.000 B 2.100
 C 1.200 C 1.200 C 1.200

BBTA180/180
55 Kw
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