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Liquido abrillantador antigota para mdquinas lavavadjillas.

1. CARACTERISTICAS

Liquido formulado a base de humectantes, secuestrantes, condensados de éxido de etileno y propileno y un acido
orgdnico en medio hidroalcohdlico.

Ha sido especificamente formulado para actuar en combinacion con nuestros LIVA. Sus especiales caracteristicas
confieren una baja tension superficial a la solucidon de aclarado, ademdas de su gran poder hidrofugante permite un
secado rapido y sin trazas. Su caracter acido lo hace apropiado contra las deposiciones calcéreas. Puede ser utilizado con
cualquier tipo de agua, independientemente de su grado de dureza.

Se trata de un producto disefiado exclusivamente para ser afiadido el agua de aclarado en las maquinas industriales
lavavajillas. Es conveniente usarlo conjuntamente con nuestros LIVA para evitar incompatibilidades.

2. DOSIFICACION
Se utiliza mediante dosificador automatico, oscilando su concentracion entre 0,3 y 0,6 g/litro.

3. APLICACION

Se trata de un producto disefiado exclusivamente para ser afiadido al agua de aclarado en las maquinas industriales
lavavajillas. Es conveniente usarlo conjuntamente con nuestros LIVA para evitar incompatibilidades.

5. DATOS TECNICOS

4. ENVASES i i
PARAMETRO| DATOS TECNICOS
Jerrican de 5, 10 y 25 kg. PH (20 2C) <3
PESO 1,035 + 0,05
ASPECTO LIQUIDO AZUL
OLOR CARACTERISTICO

6. SEGURIDAD E HIGIENE

Su condicién de producto débilmente acido, hace que no se tengan que tomar precauciones especiales, pero se aconseja
evitar el contacto con la piel y mucosas. En caso de accidente lavar inmediatamente con agua.

No ingerir y mantener el producto fuera del alcance de los nifios. USO PROFESIONAL

Ante cualquier duda, consultar con nuestro Dpto. Técnico.

Consultar con el Instituto Nacional de Toxicologia. Tfno.: (91)562.04.20.

7. OBSERVACIONES

El producto puede perder gradualmente el color, debido a que el colorante alimentario empleado, no es estable a los
cambios de temperatura. El color se va perdiendo gradualmente hasta llegar a incoloro. Las propiedades fisico-quimicas
del producto en este caso, no varian, el producto no pierde su eficiencia.

Fecha de modificacién: 25/10/2018
Edicion 4



