
Listelli senza base footless 
per perseguire obiettivi di salvaguardia dell’igiene

Rispetto alle tecniche convenzionali, 
il sistema di applicazione ad alta 
frequenza produce una giunzione
più resistente tra nastro e listello. 
Queste caratteristiche significano 
che nastri con listelli senza base 
sono ideali per applicazioni con 
avvolgimento su diametri ridotti.

I listelli igienici footless senza base, 
con saldatura ad alta frequenza, 
possono essere puliti accuratamente, 
con molta facilità e rapidità grazie 
alla transizione senza spigoli e
interstizi dal nastro al listello.

Ammeraal Beltech ha definito gli 
standard nel campo dell’igiene. 
Ricerca e sviluppo continui hanno 
portato alla progettazione di una 
gamma di listelli igienici senza 
base saldati ad alta frequenza.

I listelli sono flessibili e stabili e 
hanno definito un nuovo standard 
per gli accessori dei nastri. Questi 
listelli si differenziano per l’unicità 
della forma del piede che è a filo
con la copertura dei nastri.

I listelli senza base sono disponibili 
in numerose altezze, diversi colori e 
materiali, ad es. PVC, TPU e TPE.
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Applicazioni

I listelli senza base di Ammeraal Beltech possono 
essere utilizzati con ottimi risultati laddove la pulizia, 
l’igiene e i piccoli diametri delle pulegge sono fat-
tori critici. Conseguentemente, i listelli footless sono 
particolarmente adatti all’uso nell’industria alimentare, 
come ad esempio:
• Panificazione
• Pasticceria
• Lavorazione di carni, pollame e pesce
• Lavorazione di frutta e verdura
• Prodotti lattiero-caseari

La protezione contro i microbi comincia da una corretta 
igiene e pulizia. Le buone pratiche correnti di pulizia e 
igiene restano essenziali e devono essere sempre
applicate.

Vantaggi del prodotto

Grazie alla geometria del design e alle caratteristiche 
fisiche, i listelli footless offrono:

•	 Miglioramento delle condizioni igieniche
› Nastri e listelli più facilmente pulibili
› Riduzione della contaminazione incrociata
› Carica batterica ridotta

•	 Maggiore flessibilità
› Rulli di avvolgimento più piccoli
› Danni minori al prodotto trasportato
› Design compatto

•	 Design del trasportatore compatto e moderno
› Miglioramento dell’immagine
› Riduzione dei costi
› Risparmio energetico

•	 Miglioramento dell’aspetto visivo
› Design moderno
› Macchinari e nastri più puliti

•	 Riduzione dei costi
› Meno materiale utilizzato nel trasportatore
› Tempi di sanificazione ridotti
› Consumo energetico ridotto grazie al minor peso

•	 Durata del nastro più lunga
› Saldature più stabili e durevoli

•	 Centraggio facilitato
› Un nastro più pulito è meno facilmente 
  danneggiabile

•	 Vasta gamma disponibile
› In molte altezze, materiali e colori
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[1]                   

[2]                                                   [1] Listello convenzionale
[2] Listello igienico footless
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Competenza professionale, soluzioni 
di qualità e assistenza locale per 
soddisfare tutte le vostre esigenze nel 
campo dei nastri trasportatori.
ammeraalbeltech.com/it

Ammeraal Beltech
Via G.Puccini, 10
40012 Calderara di Reno (BO)
Italia

T +39 051 660 6006
info-it@ammeraalbeltech.com

ammega.com

Informazioni soggette a modifi ca 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 off erti da Ammeraal Beltech sono soggetti ai termini e condizioni 
generali di vendita e spedizione, così come applicate dalle sue aziende operative.

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)


