
Mitnehmer ohne Fuß  
erfüllen alle Hygieneanforderungen

Im Gegensatz zu konventionellen 
Techniken sorgt das Hochfrequenz-
Schweißverfahren für eine wesentlich
stärkere Verbindung zwischen Band 
und Mitnehmer. Dadurch eignen sich 
Bänder mit fußlosen Mitnehmern
ideal für Anwendungen mit kleinen 
Rollendurchmessern.

Die fußlosen Mitnehmer, die 
im Hochfrequenzverfahren 
geschweißt werden und für 
Hygieneanwendungen geeignet sind, 
können dank des ebenen Übergangs 
vom Band zum Mitnehmer nicht nur 
sorgfältig, sondern auch problemlos 
und schnell gereinigt werden.

Ammeraal Beltech setzt Maßstäbe 
im Bereich der Hygiene. Als 
Ergebnis kontinuierlicher 
Forschungsund Entwicklungsarbeit 
ist nun ein Sortiment hygienischer 
fußloser Mitnehmer mit im
Hochfrequenzverfahren 
geschweißten Nähten erhältlich.

Die Mitnehmer sind flexibel und 
gleichzeitig stabil und setzen 
neue Maßstäbe beim Zubehör für 
Förderbänder. Diese Mitnehmer sind 
insbesondere wegen ihrer speziellen
Form des Fußes so einzigartig, denn 
der Fuß schließt fast eben mit der 
Bandbeschichtung ab.

Mitnehmer ohne Fuß sind in vielen 
unterschiedlichen Höhen, Farben 
und Materialien erhältlich, z.B. PVC, 
TPU und TPE.
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Anwendungen

Die fußlosen Mitnehmer von Ammeraal Beltech 
können überall dort effizient eingesetzt werden, wo 
Sauberkeit, Hygiene und kleine Rollendurchmesser zu 
den entscheidenden Faktoren gehören. Daher eignen 
sich Mitnehmer ohne Fuß insbesondere für den 
Einsatz in der Lebensmittelindustrie, z.B. für:

• Backwaren
• Süßwaren
• Fleisch-, Geflügel- und Fischverarbeitung
• Obst- und Gemüseverarbeitung
• Molkereiprodukte

Ein wirksamer Schutz gegen Mikroben beginnt mit
angemessener Hygiene und Sauberkeit. Die bisherigen 
Reinigungs- und Hygieneverfahren sind weiterhin von 
grundlegender Bedeutung und müssen beibehalten 
werden.  

Produktvorteile

Aufgrund ihrer Geometrie und ihrer physikalischen
Eigenschaften bieten die fußlosen Mitnehmer 
folgende Vorteile: 

• Verbesserte Hygiene
 › Leichter zu reinigende Bänder und Mitnehmer
 › Geringere Kreuzkontamination
 › Geringe Bakterienanzahl

• Höhere Flexibilität
 › Kleinere Umlenkungen
 › Weniger Schäden am transportierten Produkt
 › Kompaktes Design

• Kompaktes/modernes Fördererdesign
 › Verbessertes Aussehen
 › Kostensenkung
 › Energieeinsparungen

• Verbesserte optische Eigenschaften
 › Modernes Design
 › Saubere Maschinen und Bänder

• Geringere Kosten
 › Geringeres Förderbandgewicht
 › Kürzere Reinigungszeiten
 › Reduzierter Energieverbrauch aufgrund des  
 geringeren Gewichts

• Längere Lebensdauer des Bandes
 › Widerstandsfähigere und langlebigere 
 Schweißstellen

• Problemlose Bandführung
 › Saubere Bänder werden weniger beschädigt

• Umfangreiche Produktpalette erhältlich
 › Unterschiedliche Höhen erhältlich
 › Unterschiedliche Materialien erhältlich
 › Erhältlich in verschiedenen Farben

Innovation & Service in Belting

[1]                   

[2]                                                   
[1] Herkömmlicher Mitnehmer
[2] Fußloser Mitnehmer für Hygieneanwendungen
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Kompetente Beratung, Service und 
hochwertige Lösungen für Ihren 
gesamten Bandbedarf.
ammeraalbeltech.com/de

Ammeraal Beltech
Mercatorstr. 103
21502 Geesthacht
Deutschland

T +49 4152 937 0
info-de@ammeraalbeltech.com

ammega.com

Änderung dieser Informationen aufgrund ständiger Weiterentwicklung vorbehalten. Ammeraal Beltech übernimmt keine Haftung für die missbräuchliche 
Verwendung obiger Informationen. Diese Informationen ersetzen frühere Veröff entlichungen. Alle Leistungen und Lieferungen durch Ammeraal Beltech 
unterliegen den allgemeinen Verkaufs- und Lieferbedingungen seiner Betriebe.

Member of Ammega Group.

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)


