
Bandes AmSqueeze 
de séparation

Forte de sa grande expérience 
du marché et d’un contact direct 
avec ses clients, Ammeraal Beltech 
a mis à jour sa gamme actuelle 
de bandes de séparation pour 
obtenir des performances encore 
meilleures et de faibles coûts 
d’utilisation.

Caractéristiques du produit :
• Revêtements résistants à l’usure
• Trame sans fin éprouvé
• Profil en losange (A93)
• Bords fermés

Avantages pour le client :
• Durée de vie plus longue
• Rendement élevé pour minimiser 

les déchets
• Grattage et nettoyage faciles
• Adhérence optimale
• Superbe résistance aux huiles et 

aux graisses
• Qualité alimentaire (CE/FDA)
• Grand nombre d’applications

Innovation and 
Service in Belting

FR

Les séries de bandes AmSqueeze 
sont développées pour l’industrie 
de la séparation des aliments afin 
de fournir aux clients une solution 
de bande de haute qualité. 

Les bandes de séparation sont un 
produit essentiel pour séparer les 
composants (alimentaires) mous 
et solides. Il est possible de traiter 
différents types de viande rouge, 
de volaille, de chaire de poisson, 
de fruits et légumes et même de 
désemballer des aliments emballés. 
Ce qui permet de séparer les 
produits utilisables des parties 
inutilisables comme la peau, les 
os, les tendons, les cartilages, 
les ailerons ou les matériaux 
d’emballage.



Industrie et application

Une machine de séparation est conçue pour séparer les 
composants mous et solides, par exemple la viande des os.

Une bande séparatrice transporte le produit vers un 
tambour perforé et presse la matière la plus molle à travers 
la perforation. Les particules les plus dures restent à 
l’extérieur du tambour. 

Options de produit : 

• Différentes couches de dureté sont proposées pour 
équilibrer l’adhérence et l’usure de la bande.

• Des épaisseurs de bande de 13,4 à 16 mm sont 
possibles pour permettre une adaptation à toutes les 
machines de séparation du marché.

• Possibilité de commander des largeurs jusqu’à 
300 mm

• D’autres profils sont disponibles, par exemple l’arête 
de poisson (A24), le diamant fin (A21).

Innovation & Service pour 
les bandes

Gamme des bandes séparatrices AmSqueeze

Séries de bandes AmSqueeze 300 AmSqueeze 500 AmSqueeze 700
Matériau du revêtement Ropanyl TPU Ropanyl TPU Ropanyl TPU 
Profil de la face supérieure Profil en losange (A93) Profil en losange (A93) Profil en losange (A93)
Dureté de la face supérieure 76A 85A 93A
Couleur de la face supérieure Ivoire Blanc Blanc
Épaisseur de bande 13,4 à 16 mm 13,4 à 16 mm 13,4 à 16 mm
Adhérence +++++ ++++ +++
Résistance à l’usure +++ ++++ +++++
Rendement +++++ ++++ +++
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Conseils d’experts, solutions de 
qualité et service local, pour tous 
vos besoins en matière de bandes.
ammeraalbeltech.com/fr

Ammeraal Beltech
Zone Industrielle A, BP 447
Rue Marcel Dassault
F-59474 Seclin Cedex, France

T +33 3 20 90 36 00
info-fr@ammeraalbeltech.comCes informations sont sujettes à modifi cation en raison des transformations constantes. Ammeraal Beltech ne sera pas tenu pour responsable en cas de 

mauvaise utilisation des informations indiquées ci-dessus. Ces informations remplacent les informations précédentes. Toutes les activités réalisées et les 
services fournis par Ammeraal Beltech sont soumis aux termes et conditions générales de vente et de livraison, tels qu’ils sont appliqués par ses sociétés 
Ammeraal Beltech locales.

Consultez nos ingénieurs d’application et les informations sur les produits pour d’autres options 
Un questionnaire permettant de sélectionner les bandes est disponible. 

Tolérance en longueur +/-1 % Largeur +/-1 mm 

Diagramme du processus de séparation

Ce processus continu assure une séparation fluide.
Exemples de l’industrie :

• Porc
• Poulet
• Dinde
• Saumon
• Avocat
• Lait

Ammeraal Beltech 
member European 
Hygienic Engineering  
& Design Group

Food Grade belts comply 
with EC 1935/2004 
and FDA standards 
supporting your                 
ISO 22000 requirements 
(previously HACCP)


