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29mm Crown INOXAL PL

Allgemeine Informationen:

Kronkorken aus Aluminium fur
Flaschengarung mit integrierter
Plastikeinlage aus Polyathylen,

fir 29mm "Champagner"-
Mundung (NF H 35-029)

Metall — Technische Daten
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Bedruckung/ Farben:

Gemal} Vorgabe des Kunden

Anzahl Zacken

22

Metall: Aluminium, NF EN 541, type 5052 H22
Aussendurchmesser: 35.40 -0.45/+0.35 mm
Innendurchmesser : 29.50 £ 0.20 mm

Hbhe : 6.80 -0.20/+ 0.40 mm

Lab performances and others

Innendruckfestigkeit:

> 9 bar (mechanischer Labor Test)

Verschliessdurchmesser:

31.5 + 31.7 mm using control finish, reduce 0.3 mm with control on 4
teeth

Anwendung/ Leistung:

Es muss in jedem Fall gepruft werden, ob die Kronenkorken hinsichtlich
Aufmachung und Verpackung und ihres daraus resultierenden
Verhaltens fir die jeweilige Abflllanlage bezlglich der zum Einsatz
kommenden Flaschen und Verschlie3einrichtungen geeignet sind.

Bitte kontaktieren Sie uns, wenn Sie Fragen oder Zweifel haben sollten.

Die Kronenkorken missen an einem sauberen, trockenen, und gut
durchlifteten Ort, geschitzt vor direkter Sonneneinstrahlung gelagert

Lagerung: werden. Die Paletten durfen nicht gestapelt werden. Alle Pelliconi
Produkte entsprechen der Norm 94/62 CE. .
Standartverpackuna: Kartons a 5.000 Kronenkorken, 7 Kartons pro Lage, 5 Lagen hoch.( =
P g- 175.000 Kronkorken pro Palette)
WICHTIG

Die innenliegende Plastikeinlage, ist nicht zur Herstellung nach ,traditioneller Art*
(méthode Champenoise) geeignet.
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