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CHLOR’LEGUMES

ASSAINISSANT POUR LE TRAITEMENT DES LEGUMES

AGREE CONTACT
ALIMENTAIRE

© Meilleure conservation des fruits et Iégumes LEW,
© Facilite leur préparation

© Apte au contact alimentaire b
g

APPLICATION CHLOR'LEGUMES
Auxiliaire technologique assainissant pour le traitement des fruits, légumes, champignons, m—— 2
salades en trempage avant ringage. C'est une solution stable de chlore permettant une
meilleure conservation des légumes et facilitant leur préparation, sans les dénaturer.

Ce produit est indispensable pour les cuisines centrales, les restaurants collectifs publics et
privés, les hotels, les laboratoires des grandes et moyennes surfaces mais aussi en industrie
agro-alimentaire. = /’

MODE D’EMPLOI

e Préparer la solution a raison de 5 mL/litre d’eau.

Dose maximum autorisée : 5g de produit par litre de bain de chloration (conformément a I'arrété du 27
ao(t 2009 relatif a I’emploi d’auxiliaires technologiques dans la fabrication de certaines denrées
alimentaires). Pour assurer un bon dosage, ce produit peut étre distribué automatiquement avec notre
doseur.

e Immerger les légumes pendant 30 minutes dans la solution.

e Rincer obligatoirement a I'eau.

o Nettoyer le matériel d'application a I'eau.

CARACTERISTIQUES

Aspect : Liquide fluide Couleur : Incolore a jaune Odeur : Javel

Densité : 1,030 (£ 0,5) pH pur: 12 (+0,5) Taux de COV : -

Composition : Entre autres, hypochlorite de soude.

Conforme aux arrétés ministériels du 08 septembre 1999 et du 19 septembre 2013 relatif aux produits de nettoyage du matériel
pouvant se trouver au contact des denrées alimentaires.

ACTIVITE
Contient 16g/kg d’Hypochlorite de sodium (CAS n°7681-52-9).
Conforme a la norme EN 1276 a 0.5% en conditions de saleté a 20°C en 20 minutes.

SECURITE & PRECAUTIONS

Utilisez les auxiliaires technologiques avec précautions. Avant toute utilisation, lisez Iétiquette et les informations concernant le
produit.

Craint le gel.

Réservé a I'usage professionnel.
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CONDITIONNEMENT & REFERENCE
Référence: e 2 bidonsde5L:344291/5
Unité de conditionnement (U.C) :  Bidons de 5L

Nbre U.C/carton : 2

Nbre cartons/couche : 16

Nbre couches/palette : 4

Nbre cartons/palette : 64

Nbre U.C/palette : 128

LOGISTIQUE

Référence Code EAN produit | Code EAN carton | Code EAN palette
344291/5 3596780107161 83596780107167 13596780107168
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Fiche de sécurité disponible sur demande ou sur le site www.hygiene-et-nature.com
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