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Description

Expert Détergent Dégraissant Désinfectant est un dégraissant désinfectant
bactéricide qui permet le nettoyage et la désinfection de toutes les surfaces en
milieu alimentaire en une seule et méme opération.

Propriétés principales

Expert Détergent Dégraissant Désinfectant est adapté a une utilisation sur
toutes les surfaces rencontrées dans le domaine alimentaire. Sa formule composée
d'ammonium quatemaires et de séquestrants le rend particuliérement efficace sur
un large spectre de miao-organismes et cg, quelle que soit la dureté de l'eau.

Les agents de surface présents dans la formule, lui procurent également de bonnes
propriétés détergentes.

Avantages
¢ Nettoie et désinfecte en une seule opération

e Elimine les graisses et les salissures généralement rencontrées en milieu
alimentaire

o Efficace sur un large spectre de micro-organismes
¢ Efficace en eau dure comme en eau douce

Mode d’emploi

1. VerserI'équivalent de 2 verres (%300ml) dans un seau d'eau tiede (8 litres).
2. Appliquer sur les surfaces a nettoyer.

3. Laisser agir5a 10mn.

4. Rincer a l'eaudaire.

5. Rincer et laissersécher
Pour les ustensiles, immergerdans la solution pendant 5 a 10 mn minimum.

Rincer a l'eaudaire.

Données techniques

Aspect Liquide limpideviolet
pH pur (20°C) 10.2-11.3
pH (solution a 1%) 10.6

Densité Relative (320°C) 1.05

Les données inscrites ne sont quindicatives pour le produit fabriqué et ne peuvent
donc pas étre prises pour des spécifications.
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Recommandations pour la manipulation et le stockage

Manipulation: les recommandations complétes relatives aux précautions de manipulation et d’élimination du produit sont
disponibles sur la Fiche de Données de Sécurité, accessible sur Intemet sds.diversey.com. Uniquement pour usage professionnel.

Stockage: conserver dans son emballage d'origine, fermé, a I'abri des températures extrémes.

Normes Conditions desaleté
EN 1276, en 5 minutes a 20°C Bactéridide a 1%
EN 1276, en 1 minute a 40°C Bactéridde a 1%
EN 1276, en 1 minute a 10°C Bactéricide a 2.5%
BN 1650 en 5minutesa 20°C Levuridde a 1%

BN 14476 en 5 minutesa 20°C Virudde & 1%
*=Specire 4

Législation

Produit de nettoyageconforme:

-au Réglement détergentCE n°648/2004
-a la législation des produits de nettoyage du matériel pouvant se trouver au contact des denrées
alimentaires(décret du 17.06.98)

Produit Biocide:
- TP2 (désinfectants utilisés dans le domaine privé et dans le domaine de la santé publique et autres produits biocides)
- TP4 (désinfectants pour les surfaces en contact avec les denrées alimentaires et les aliments pour animaux).

Ce document a une valeur informative et ne constitue en aucun cas une base légale.
La fiche de Données de Sécurité et Iétiquette doivent rester les documents réglementaires de référence.
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