
Allround-Clean „Food“ Spray

 •  Geeignet zum Einsatz in lebens-

mittelnahen Bereichen,

da nach NSF H1 zugelassen

•  Entfernt Harzverkrustungen, Öle und 

Silikonrückstände

durch hohe Reinigungs- und Entfettungsleistung

•  Sicherer Einsatz in physiologisch 

und ökologisch sensiblen Bereichen,

da keine Gefahrensymbole

Ihre Vorteile:

Physiologisch unbedenkliches Reinigungsfluid

Eigenschaften:
•  Ideal zur rückstandsfreien Reinigung 

und Entfettung

•  Für Wartung, Reparatur und Montage 
bei extremen Fettrückständen

•   Reinigt und pflegt Dichtungen, Gelenke 
sowie bewegliche Teile

•  Schmiert die behandelten Teile kurzzeitig, 
lüftet dann jedoch rückstandsfrei ab

•   Dünnflüssig, kriechfähig, geruchlos 
und geschmacklich völlig neutral

• Gute Materialverträglichkeit

• Acetonfrei

• AOX- und silikonfrei

•  Geeignet für die Anwendung in der 
Lebensmittelindustrie gemäß NSF H1

• NSF Registration No. 141129

Einsatzgebiete:
•  Bei Montage- und Wartungsarbeiten an 

Maschinen, Aggregaten und Werkzeugen

•  In kritischen Bereichen der Lebensmittel-, 
Pharma- und Druckindustrie

Anwendung:
Die zu reinigenden Teile aus ca. 20 cm 
Entfernung einsprühen und trocknen lassen. Nach 
der Reinigung und vor Inbetriebnahme der Geräte 
und Maschinen muss gewartet werden, bis der 
Reiniger vollständig verdunstet ist, damit es zu 
keiner Verunreinigung der Lebensmittel kommt.

NSF H1 registriert.

Von der NSF registrierte Nonfood-

Substanzen garantieren 

Lebensmittelkontrolleuren und 

Endver-

brauchern, dass die in und bei der 

Lebensmittelverarbeitung verwen-

deten Produkte alle geltenden 

Bestimmungen zur Lebensmittel-

sicherheit erfüllen.
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