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Was sagen unsere Kunden?
Kundenaussagen online ansehen

„Diese Komponenten überzeugen durch ihr hygienisches Design. 
Uns gefällt das Design, und wir denken, dass es von Vorteil ist und 
einige Probleme für uns und unsere Kunden löst, die das sehr mögen. 
Deshalb haben wir uns dafür entschieden.“

Jochen Hottinger, Heinen Freezing, Deutschland

„Dank der Komponenten von NGI konnten wir viele Herausforderungen 
meistern, wie z. B. die Einhaltung der vorgeschriebenen Vorschriften, 
der Kundenspezifikationen und der besten Praktiken in Bezug auf die 
Reinigung und die Hygiene der Geräte.“

Lucia Ulinici, MORC2, Italien

„Wir verwenden Hygienekomponenten von NGI, da wir Maschinen für 
die Fleischindustrie herstellen, in der die Anforderungen im Bereich 
Reinigung und Hygiene hoch sind. Für uns ist es selbstverständlich, 
dass wir Produkte von NGI verwenden, da sie derzeit einfach die 
besten auf dem Markt sind.

Kristian Overbeck Sørensen, Overbeck Staal, Dänemark

„Die Senkung der Wartungs- und Reinigungskosten ist für unsere 
Kunden immer ein sehr wichtiger Faktor, und die Konstruktion von 
NGI, die sich außerhalb der Maschine und des Rahmens befindet und 
somit keinen toten Bereich bietet, sowie die einfache Reinigung und 
das selbstschmierende Lager helfen uns wirklich dabei, diese Ziele zu 
erreichen.“

Ulrich Krümpelmann, Alco-food-machines, Deutschland

Spezialisten für 
hygienisches 
Design

„Hygienische und nachhaltige Lösungen 
für die Lebensmittelindustrie  
 
Wir entwickeln unsere Produkte und 
Konzepte kontinuierlich weiter, um den 
Anforderungen unserer Kunden gerecht 
zu werden.“



Innovation 
by NGI

 Keine Mindestbestellmengen

 Bei NGI ist kein Nivellierungsprojekt unmöglich

 Hochwertige Hygienekomponenten zu wettbewerbsfähigen Preisen

 Länderspezifischer Berater mit lokalen Sprachkenntnissen. 

 Eingehende Bestellungen werden noch am selben Tag verpackt und versandt

 Schnelle Auftragsbestätigung (innerhalb von 24 Stunden)

 Kundenanfragen werden innerhalb von maximal 12 Stunden beantwortet.

 Starke Lieferkette - weltweite Lieferung innerhalb von 1-6 Tagen

 Auf Wunsch Expressversand (am nächsten Tag)

 Sendungsverfolgung für alle Lieferungen

	 3-A, USDA und EHEDG zertifizierte Komponenten 
	 Minimierung des Risikos einer Kreuzkontamination
	 Erhöhte Lebensmittelsicherheit und weniger 

Wasserverbrauch und Einsatz von Reinigungsmitteln

	 Gabelgehäuse aus rostfreiem Stahl AISI 304/A2, 1.4301.
	 Belastbarkeit geprüft nach EN 12532
	 Lenkrollen mit oder ohne hygienische Nivellierspindeln für 

einfache Nivellierarbeiten

	 Unser seismischer Nivellierfuß ist erdbebensicher, da 
er sowohl vertikalen als auch horizontalen Belastungen 
standhalten kann. 

	 Unsere Nivellierfüße haben eine eingebaute Standard-
Wägezelle, die im Inneren des Fußes gesichert, geführt und 
geschützt ist.

	 Über 1 Million Varianten
	 Kleine, mittlere und schwere Maschinen
 Gutes Preis-Leistungs-Verhältnis.

	 Reduzieren Sie die Reinigungszeit und die manuelle 
Arbeit und erhöhen Sie Ihre Produktionszeit

	 Geringer Wartungs- und Instandhaltungsaufwand
	 Einfache Montage mit mehreren 

Befestigungsmöglichkeiten

Zertifizierte 
Hygienelinie

Nivellierung 
Lenkrollen

Seismik & 
Wägen 
Nivellierfüße

Hygienische 
Zubehörlinie

Nivellierfüße mit Vollgewinde  
& Bolzen für die 
Tankhalterung

Hygienische
CIP-Einheit

Automatisierte
Reinigung von 
Förderbändern

Vielen Dank für Ihr Interesse!
Weitere Informationen unter 
ngi-global.com

Weltweite 
Lieferung 
1 - 6 Tage

Hygienische und nachhaltige 
Produkte und Lösungen
Auf der Grundlage partnerschaftlicher 

Zusammenarbeit entwickelt

Plug & Play-Installation

Verbesserte Lebensmittelsicherheit

Ein umfassendes hygienisches 
Design, das die Risiken einer 
Kreuzkontamination minimiert

Senkung des Energieverbrauchs

Wasserverbrauch und die Verwendung  
von Reinigungsmitteln minimieren

Reduzierung von Betriebs- und 
Wartungskosten

Zertifizierte Hygienelinie 
für die Lebensmittelindustrie

Lagergehäuse, Nivellierfüße, Lenkrollen, etc. 

Fokus auf 
Wissensaustausch

	 Verbesserte Lebensmittelsicherheit
	 Plug & Play-Installation
 Minimieren den Verbrauch von Wasser, Chemikalien und  
    Energie


