
Bandas de desmoldeado
para la industria panadera y pastelera

Estas bandas son ideales para el 
desmoldeado en línea de una amplia 
variedad de productos horneados 
como, por ejemplo, pan, panecillos y 
pizza.

Las bandas de desmoldeado 
de Ammeraal Beltech son una 
solución eficaz y de seguridad 
alimentaria para la panadería y 
pastelería industrial y funcionarán 
perfectamente en superficies 
diversas y complejas.

Ammeraal Beltech ha desarrollado 
bandas de proceso específicas para 
las aplicaciones de desmoldeado de 
las líneas de procesamiento en las 
industrias panadera y pastelera.

•	 Resistencia a altas temperaturas
•	 Desmoldeado fiable y seguridad 

alimentaria

Innovation and
Service in Belting

ES



Innovation & Service in Belting
Características principales de la banda

• Cobertura superior y accesorios de grado alimentario
• Diseño industrial de 3 capas
• Excelente resistencia al aceite y grasa
• Construcción de banda lateralmente estable
• Resistencia a altas temperaturas
• Diseñada para acoplar todos los aros retenedores

Ventajas para el cliente

• Desmoldeado fiable
• Seguridad alimentaria
• Sustitución sencilla y rápida de los aros retenedores y de 
  las ventosas
• Vida útil de la banda ampliada

Nomenclatura
Nonex EM 9/3 00+20 White FG

Capa de revestimiento
Tejido
F/E al 1%
Número de capas

Propiedades adicionales
Color
Revestimiento superior/perfil
Revestimiento inferior

La herramienta exclusiva de „giro“ proporciona el 
método más eficaz para sustituir las ventosas y los 

retenedores, reduciendo los períodos de inactividad 
debidos al mantenimiento.

ESCANEAR PARA VER EL VÍDEO

Vea el vídeo Instrucciones de instalación de las 
ventosas de desmoldeado de Ammeraal Beltech en 

nuestro canal YouTube.
Visite www.youtube.com/ammeraalbeltechgroup o 

escanee el código QR anterior para ver el vídeo.

Las ventosas de desmoldeado están 
disponibles en goma de silicona 
capaces de detectar metal.
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Asesoramiento experto, soluciones 
de calidad y servicio local para todas 
sus  necesidades en bandas de 
transporte o de proceso.
ammeraalbeltech.com/es

Ammeraal Beltech
Pla. dels Avellaners, 15
08210 Barbera Del Valles
España

T +34 937 183 054
info-es@ammeraalbeltech.com

ammega.com

Esta información está sujeta a alteraciones debido a su continuo desarrollo. Ammeraal Beltech no será responsable por el uso incorrecto de la información 
expuesta anteriormente. Esta información sustituye a cualquier información previa. Todas las actividades llevadas a cabo y servicios procesados por Ammeraal 
Beltech están sujetas a los términos y condiciones generales de venta y entrega, como sean aplicados por sus empresas operativas.

Member of Ammega Group.

Tecnología de ventosa

La goma de silicona de la más alta calidad es moldeada 
con precisión en diversas ventosas de desmoldeado 
flexibles y extremadamente durables. Las ventosas de 
desmoldeado de grado alimentario pueden usarse con 
temperaturas de -51 °C a +204 °C.

Las ventosas y los retenedores de desmoldeado para 
pan son vitales en numerosas operaciones panaderas y
pasteleras. Los retenedores de las ventosas 
proporcionan el método más eficaz para instalar y 
desinstalar tanto la ventosas como el retenedor (tan 
sencillo como girar un tornillo). La función exclusiva 
de „giro“ reducirá los períodos de inactividad debidos 
al mantenimiento gracias a la rápida instalación y 
desinstalación de los retenedores y ventosas. Los 
retenedores están hechos de material metal-detectable
de grado alimentario.

Información técnica
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576050 Nonex EM 15/3 00 + 15 White FG 5.0 65A 1.5 15 120

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)


