
KleenEdge flosfri
din beskyttelse imod kontaminering

KleenEdge har fået sit navn for 
at signalere, at båndkanterne 
forbliver rene under driften. 
Dens funktion gør op med 
risikoen for kontaminering, som 
kan forekomme, når båndet er 
slidt.

Med fokus på hygiejnen har 
Ammeraal Beltech udviklet 
KleenEdge produktudvalget 
til minimering af problemer 
med flossede båndkanter 
og de hermed forbundne 
kontamineringsproblemer.

Innovation and
Service in Belting

DK

Udformningen af KleenEdge er 
designet på en sådan måde, at det 
stærke forstærkningsstof holdes sikkert 
fast i en slags kraftig, ikke-revnende 
termoplastisk sandwich.
Det er ekstremt svært at trække fibre
ud, selv hvis kanten skulle blive nedslidt.
I den slags tilfælde vil normale 
båndtyper udskille båndfibre, men dette 
sker ikke med KleenEdge.



Innovation & service inden for transportbånd

Fordele for fødevaresikkerheden

Beskyttelsen af båndets forstærkningsstof er nøglen til et
langt båndliv. Hvis dette stof er ubehandlet og udsættes
for slid, er der risiko for kontaminering, sammentrækning 
af båndet og skævvridning. Bånd med disse problemer 
er svære at trække og er ofte beskadigede. KleenEdge 
tilbyder løsninger på disse velkendte problemer og 
understøtter ISO 22000-krav (tidligere HACCP). 

• Modvirker udtrækning af lange fibre
 › Undgår kontaminering fra fibre
 › Lang levetid for båndet
 › Lave driftsomkostninger

• Indkapslet kerne
 › Ingen sammentrækning på grund af friktion  
   ellerprodukttilførsel
 › Lang levetid for båndet
 › Lave driftsomkostninger

• Høj styrke, lav udstrækning
 › Meget lidt vedligeholdelse
 › Lang levetid for båndet
 › Lave driftsomkostninger

• Nemt at rengøre
 › Lavt bakterieniveau
 › Reducerer kontamineringsrisici

• Udvalg i enkeltlag, tolags, præget, hvid eller blå
 › Omfatter mange anvendelsestyper
 › Bruges inden for mange industrierhverv

• Fleksibelt
 › Bruges i vanskelige anvendelsesområder, hvor  
   der erknivkanter

Anvendelse

KleenEdge bruges generelt på steder, hvor det er svært
eller umuligt at bruge Amseal kantforstærkning. Udvalget
i KleenEdge produkter er i stand til at gå rundt om
meget små faste knivkanter og kan bruges på rullebånd,
glidebånd og ved niveauforskudt anvendelse.
Udvalget i KleenEdge transportbånd bruges i
højrisikoområder inden for fødevarebehandling som 
f.eks.:

• Bagerier
• Konfekture
• Kød-, kyllinge- og fiskebehandling
• Mejerier
• Forarbejdning af frugt og grøntsager

Beskyttelse imod mikrober begynder med den rette
hygiejne og renlighed. De aktuelle rengørings- og
hygiejneprocesser er stadig ubetinget nødvendige og 
skal opretholdes.

Holdbarhed

Vores flosfri teknologi giver stærkere og mere solide
bånd end nogensinde før. De kører og forbliver intakte
i længere tid og giver endda bedre fødevarehygiejne
ved at reducere forurening fra flosset stof.

Flosning / testresultat vedr. holdbarhed*:

Ammeraal Beltech
flosfri bånd

Tilsvarende bånd fra
førende konkurrenter

*resultater opnået efter identiske laboratorietests
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Ekspertrådgivning, 
kvalitetsløsninger og lokal service 
til alle dine båndprojekter.
ammeraalbeltech.com/dk

Ammeraal Beltech 
Hjulmagervej 21
7100 Vejle
Danmark

T + 45 7572 3100
info-dk@ammeraalbeltech.com

ammega.com

Disse oplysninger kan undergå ændringer på grund af kontinuerlig nyudvikling. Ammeraal Beltech kan ikke holdes ansvarlig for forkert brug af 
ovenstående oplysninger. Disse oplysninger erstatter tidligere udsendte oplysninger. Alle aktiviteter og service-ydelser udført af Ammeraal Beltech er 
underlagt de generelle vilkår og betingelser for salg og levering, som er gældende for selskaberne i gruppen.

Member of Ammega Group.

Ammeraal Beltech er 
medlem af European 
Hygienic Engineering 
& Design Group

Bånd til direkte kontakt med 
fødevarer overholder EF 
1935/2004 og FDA standarder, 
der understøtter ISO 22000 
krav (tidligere HACCP)


