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neutral

Produktinformation
HM Universalreiniger Intensiv ist ein milder, neutraler Reiniger der Verschmut-
zungen löst und mit Erfolg im Schlachtbereich, Großküchen, Fischverarbeitung 
und andere Lebensmittelbetriebe in der Unterhaltsreinigung eingesetzt wird.

Anwendungsbereiche 
HM Universalreiniger Intensiv kann auf allen Materialien eingesetzt werden wie 
Aluminium, Lack, Kunststoffe, Fliesen, Decken, Wänden, Fußböden etc. Ein-
satzgebiete sind Großküchen, Kantinen, Hotel-, und Gaststättengewerbe, Nah-
rungsmittelindustrie, Schlachthöfe, Metzgereien, fleisch- und wurstverarbeiten-
de Industrie, Bäckerei, Molkereien und Fischindustrie.

Anwendung
HM Universalreiniger Intensiv muß je nach Einsatzbereich und Verschmut-
zungsgrad verdünnt werden; eine Wassertemperatur von 50°C-60°C erhöht die 
Reinigungskraft. Zur Unterhaltsreinigung genügen 10-50 ml HM Universalreini-
ger Intensiv. Diese ergeben auf 10 Liter Wasser eine vielseitig zu verwendende 
Reinigungslösungde Industrie, Bäckerei, Molkereien und Fischindustrie.
Bitte vor der Anwendung auf Materialverträglichkeit prüfen! 

HM Universalreiniger Intensiv Neutralreiniger
(Artikel Nr. 1031...) UBA-Nr. 0607 0017/1 / BfR.-Nr.: 8367153 

Ingredients
1 - < 5%: Alkohole, C12-14, ethoxyliert, sulfatiert, Natriumsalze, 1 - < 5%: Sulfonsäure, 
C14-17-sec-Alkan, Natriumsalze, 1 - < 5%: Alkohol-C12-C14 -Ethoxylat (>5-20 EO), < 
1%: Kokosamidopropylbetain

Technische Daten
Form flüssig
PH-Wert (Produkt) ca. 6,5
PH-Wert (mit Wasser) ca. 7
Siedepunkt >100°C

Gebindegrößen
  1 Liter (Art. Nr 1031001)
  5 Liter (Art. Nr 1031005)
10 Liter (Art. Nr 1031010)
20 Liter (Art. Nr 1031020)

Gefahrenhinweise 
H319 Verursacht schwere Augenreizung.

Sicherheitshinweise
P280 Schutzhandschuhe/ Schutzkleidung/ Augenschutz/ Gesichtsschutz tragen.
P305+P351+P338 BEI KONTAKT MIT DEN AUGEN: Einige Minuten  lang behutsam mit Wasser spülen. Vorhandene Kontaktlinsen nach Möglichkeit entfernen. Weiter spülen.
P337+P313 Bei anhaltender Augenreizung: Ärztlichen Rat einholen/ärztliche Hilfe hinzuziehen. 
               Vorhandene Kontaktlinsen nach Möglichkeit entfernen. Weiter spülen.

Perfekte Hygiene
in Gastronomie und Küche


