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Edelstahlmobel

Bereits seit 85 Jahren entwickelt und pro-
duziert die Friedrich Sailer GmbH Einrich-
tungen und Technik fur Lebensmittelbe-
triebe und kombiniert dabei Erfahrung mit
hoher Innovationsbereitschaft und dem
Streben nach optimalen hygienischen
Lésungen fur seine Kunden. In seiner mo-
dernen Edelstahlverarbeitung
am Stammsitz Neu-Ulm mit der
2010 in Betrieb genommenen
Laserschweil3anlage produziert
das Unternehmen eine selbst
entwickelte Produktreihe von
Edelstahl-Hygienemdbeln, die
neue Standards setzt und eine
besonders hohe Produktions-
sicherheit gewahrleistet. Die
hygieneoptimierte Konstruk-
tion der neuen Produktreihe
verhindert versteckte Risiken
und stellt so die Hygiene und
Reinheit von Produktionsum-
gebungen sicher, in denen

die Hygieneeigenschaften
marktUblicher Edelstahimébel
nicht mehr ausreichen. Die in

Hygienic Design in Perfektion

Neu-UIlm gefertigten Edelstahimobel wur-
den vom Fraunhofer Institut fir Produkti-
onstechnik und Automatisierung (IPA) ge-
testet und Uberzeugten durch besondere

Hygieneeigenschaften wie grof3e Radien,

eine geschlossene, komplett verschweilSte
Bauform und innovative Lésungen bei

Der Edelstahlspiiltisch von Sailer wurde mit dem red dot award: product design
2010 ausgezeichnet

Beschlagen und Scharnieren. Die Hygie-
nemobel sind konform gemal’ der Anfor-
derungen von FDA und European Hygie-
nic Engineering & Design Group (EHEDG)
und entsprechen der GMP Reinheitsklasse
A. Zusatzlich gewahrleistet die Stabilitat
und Verarbeitungsqualitat eine lange
Lebensdauer der Edelstahlti-
sche, -spulen, -lagermabel
und -spinde. Doch nicht nur
bei Standardprodukten wird
Wert auf hygienisches Design
gelegt. Auch bei Sonderkon-
struktionen und Individual-
anfertigungen profitieren
Kunden vom umfangreichen
Wissen der Neu-Ulmer im
Hinblick auf Hygienic Design,
Lebensmitteltechnik und in-
novative Blechverarbeitung.
Dies nutzen auch verschie-
dene Maschinen- und An-
lagenbauer, die ihre Blech-
konstruktionen bei Friedrich
Sailer fertigen lassen. W
www.friedrich-sailer.de
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