
Nastri per depanner
per l’industria dei prodotti da forno

Questi nastri sono ideali per il 
trasferimento di una vasta varietà di 
prodotti da forno quali pane, panini 
e pizza.

I nastri per depanner di Ammeraal 
Beltech sono idonei al contatto 
alimentare e costituiscono una 
soluzione efficiente per le industrie 
dei prodotti da forno. Questi nastri 
hanno infatti un‘ottima prestazione 
anche con prodotti con superfici 
varie e complesse.

Ammeraal Beltech ha sviluppato 
nastri di processo specifici per 
l‘impiego nei depanner delle linee 
produttive dei prodotti da forno.

Principali caratteristiche del 
nastro
• Nastro di colore azzurro
• Proprietà antimicrobiche
• Copertura e accessori del nastro
  certificati per l‘impiego nel settore
  alimentare
• Resistenza alle alte temperature
• Struttura resistente a 3 tele
• Eccellente resistenza a oli e grassi
• Carcassa tessile stabile lateralmente
• Progettato per lavorare con tutti i 

tipi di anelli di bloccaggio

Vantaggi per il cliente
• Sanificazione profonda grazie al
  colore azzurro
• Trasferimento affidabile
• Sicurezza alimentare
• Sostituzione facile e rapida degli
  anelli di bloccaggio e delle ventose
• Vita utile del nastro più lunga
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Il partner locale per la scelta di nastri 
trasportatori - in ogni parte del mondo.

www.ammeraalbeltech.com

Informazioni soggette a modifica per i continui aggiornamenti. Ammeraal Beltech non si assume alcuna responsabilità 
per l’utilizzo scorretto delle presenti informazioni. Queste informazioni sostituiscono quelle precedenti. Tutte le attività 
e i servizi offerti da Ammeraal Beltech sono soggetti ai termini e condizioni generali di vendita e spedizione, così come 
applicate dalle sue aziende operative.

Scansiona il codice QR 
per trovare il tuo 
contatto locale
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P.O. Box 38
1700 AA Heerhugowaard
The Netherlands

T +31 (0)72 575 1212
www.ammeraalbeltech.com

Tecnologia a ventosa

La gomma siliconica della più alta qualità viene modellata
con precisione in una varietà di ventose flessibili ed
estremamente durature. Le ventose del depanner per 
l’industria alimentare sono state sviluppate per poter 
lavorare a temperature comprese tra -51 °C e +204 °C.

Le ventose per depanner sono di vitale importanza per 
molte applicazioni nella produzione di prodotti da forno. 
Questo metodo è il più efficiente in termini di tempo in 
quanto l’installazione sia della ventosa che degli anelli 
di bloccaggio è molto rapida e semplice. Un metodo 
facile come avvitare una vite. La tipica “twist-in” riduce il 
tempo di fermo macchina per effettuare la manutenzione 
permettendo l’inserimento o la rimozione di anelli di 
bloccaggio e ventose con rapidità. Gli anelli di bloccaggio 
sono realizzati in un materiale certificato per il contatto 
alimentare, come opzione ulteriore, è disponibile la 
versione rilevabile al metal detector.
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Nomenclatura
Nonex EM 15/3 00+15 Light Blue AM FG

Copertura
Tessuto
F/A all‘1%
Numero di strati

Proprietà ulteriori
Colore
Lato trasporto
Lato scorrimento SCANSIONE PER VIDEO

Prendete visione del video sull’installazione di ventose per 
smodellatore nel canale aziendale di Ammeraal Beltech su YouTube. 
Visitate www.youtube.com/ammeraalbeltechgroup o scansionate il 

codice QR sopraindicato per vedere il video.

Le ventose per depanner sono 
disponibili anche in gomma siliconica 
e rilevabile ai metal detector.

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)

La tipica “twist-in” costituisce il metodo più efficiente 
in termini di tempo per la sostituzione di anelli di 
bloccaggio e ventose riducendo il tempo di fermo 

macchina per la manutenzione.

Migliora il rilevamento ottico di frammenti di nastro rotti  

I nastri azzurri e gli accessori, come le ventose di aspirazione, 
possono aiutare a riconoscere meglio, più rapidamente 
e con una maggiore precisione le zone in cui effettuare la 
disinfezione.
Il colore blu del nastro può aiutare a migliorare drasticamente 
il rilevamento ottico dei frammenti di nastro rotti che possono 
contaminare gli alimenti sulla linea di produzione.  

Technical Data

Item   Description
Hardness 

[Shore]
Force at 1% 
elongation

Thickness [mm] Minumum pulley 
diameter [mm]

 Total  Top Cover  Flexing Backflexing

576120 Nonex EM 15/3 00+15 Light Blue AM FG 65A 15 5.0 1.5 120 220
AM= Antimicrobico; FG = Conforme agli standard di sicurezza alimentare

https://info.ammega.com/l/854583/2023-04-14/36vtk8
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https://www.linkedin.com/company/ammeraalbeltech/
https://twitter.com/ammeraalbeltech
https://www.youtube.com/channel/UCCf75vnZSRJKY6NkGCtKZJA
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