
AmPipe
Manchette souple pour l’industrie agro-alimentaire 
et pharmaceutique

Les manchettes souples AmPipe sont 
fabriquées à partir de nos courroies 
RAPPLON® élastique de qualité 
alimentaire. Parmi les applications 
les plus courantes, on trouve le 
transport de produits pulvérulents
comme la poudre de lait, la farine, 
le sucre, mais aussi le café et les 
poudres pharmaceutiques.

AmPipe est conçu pour garantir une 
hygiène maximale.
Sa surface est facile à nettoyer et 
son élasticité garantit une parfaite 
étanchéité aux deux extrémités.

La souplesse et l’élasticité des 
manchettes AmPipe d‘Ammeraal 
Beltech permettent de relier un 
tube fixe à une machine vibrante 
lors d’un transport par flux d‘air. Les 
qualités exceptionnelles d‘AmPipe 
offrent d‘excellentes performances 
pour de nombreuses industries, de 
la pharmacie à l’alimentation, elles
répondront aux normes les plus 
élevées, garantissant une longue 
durée de vie.

Principaux avantages :
•	 Augmentation de la durée de 	
•	 vie comparée aux manchettes 	
	 caoutchouc
•	 Répondant aux normes 		
	 alimentaires EC 1935/2004 et FDA
•	 Disponible en versions blanches et 	
	 bleues pour une meilleure 		
	 détection des corps étrangers
•	 Existe en version antistatique
•	 Excellente élasticité et flexibilité
•	 Réalisation sur mesure, dimensions 	
	 personnalisées

Innovation and
Service in Belting

FR



Notre matériel rend votre process de 
production plus efficace
Nos manchettes sont réalisées avec les bandes
élastiques RAPPLON® et sont spécialement
conçues pour répondre aux besoins de vos
systèmes en matière de transport de produits
pulvérulents. L’état de surface de nos manchettes
offre d’excellentes propriétés anti collantes.

De plus, les qualités intrinsèques de notre
polyuréthane, son élasticité et sa résilience,
protègent la manchette AmPipe des fissures et
des coupures provoquées par le vieillissement
des matériaux traditionnels. Ces dommages

Dimensions disponibles :
Diamètre Ø:
De 64 mm jusqu’à 1 mètre

Longueur:
De 200 mm à 12 mètre

Manchette conique:
Longueur jusqu’à 3 mètre

AmPipe – Données techniques des manchettes
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54532 UU N06 FRQ FG 0.80 32 823 1227 Black Blue Yes Yes
54543 UU N08 RSQ FG 0.80 33 883 1252 White White No Yes
54563 UU N08 RSQ FG 0.80 37 969 1258 Blue Blue No Yes
54533 UU N12 RFQ FG 1.15 33 1338 1163 Black Blue Yes Yes
54540 UU N16 RSQ FG 1.10 32 1220 1221 Black Blue Yes Yes
54551 UU N16 SSQ FG 1.10 48 1545 1243 Black Blue Yes Yes
54534 UU N17 RFQ FG 1.50 34 1522 1209 Black Blue Yes Yes
54535 UU N22 RFQ FG 1.85 31 2050 1207 Black Blue Yes Yes
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Conseils d’experts, solutions de 
qualité et service local, pour tous 
vos besoins en matière de bandes.
ammeraalbeltech.com/fr

Ammeraal Beltech
Zone Industrielle A, BP 447
Rue Marcel Dassault
F-59474 Seclin Cedex, France

T +33 3 20 90 36 00
info-fr@ammeraalbeltech.com

ammega.com

Ces informations sont sujettes à modifi cation en raison des transformations constantes. Ammeraal Beltech ne sera pas tenu pour responsable en cas de 
mauvaise utilisation des informations indiquées ci-dessus. Ces informations remplacent les informations précédentes. Toutes les activités réalisées et les 
services fournis par Ammeraal Beltech sont soumis aux termes et conditions générales de vente et de livraison, tels qu’ils sont appliqués par ses sociétés 
Ammeraal Beltech locales.

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)


