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C.I.P. CLEANER 150 

 
DETERGENTE ALCALINO ESPRESSAMENTE FORMULATO PER LAVAGGIO A RICIRCOLO ED IMMERSIONE 

CAMPI D’IMPIEGO 
 
C.I.P. CLEANER 150 è specificatamente formulato 
per l’uso nei reparti di produzione alimentari per 
lavaggio a ricircolo o ad immersione: 
 

 lavorazione latte formaggi uova; 

 lavorazione carne pollame pesce; 

 imbottigliamento vino birra succhi di frutta; 

  industria delle conserve vegetali ;   

 lavorazione ed imbottigliamento industria 
olearia 

 
VANTAGGI 
 
Si può utilizzare a basso dosaggio, consentendo 
un risparmio sui consumi.  
Può essere utilizzato con ogni tipo d’acqua. 
Tutti gli attivi sono completamente biodegradabili. 
Grazie alla bassa schiumosità ed alla velocità di 
disgregazione dello sporco, viene utilizzato in quei 
processi produttivi ove viene richiesto un cleaner 
per sporchi pesanti, gommosi, e difficili da 
rimuovere. 
 
CONSIGLI PER L’IMPIEGO 
 

 SISTEMI C.I.P. preparare una soluzione 
detergente dall’ 1 %, farla circolare fino a 
pulizia completa. Svuotare e risciacquare 
accuratamente. Una successiva igienizzazione 
può essere operata con PEROXY o con 
CLEANER 100 (vedi schede tecniche). 

 

 PER IMMERSIONE Usare una soluzione al 
10% in acqua calda, immergere i prodotti da 
pulire, attendere 20 minuti, estrarre. 
Sciacquare con acqua a pressione. Per la 
lucidatura dei vasi o delle scatole si consiglia 
l’utilizzo di ALEXANDER. 

 

 Sui separatori : abbassare il livello dell’acqua, 
versare nel separatore C.I.P. CLEANER 150 in 
ragione del 10-15% dell’acqua rimasta 
all’interno, mettere in circolo per 10 minuti, 
svuotare e risciacquare due tre volte. 

 

 Per doppi fondi dell’industria casearia: con 
il doppio fondo ancora caldo, rimuovere il 
grossolano, versare 3 / 4 lt d’acqua e  200 gr  
di prodotto spargere con lo spazzolone a palla 
attendere qualche minuto ripassare lo 
spazzolone a palla e sciacquare   

 
PRECAUZIONI 
 
C.I.P. CLEANER 150 deve essere maneggiato 
con la cura richiesta dai normali prodotti a 
carattere fortemente alcalino e non deve essere 
impiegato su alluminio, zinco, superfici 
galvanizzate, metalli teneri. 
 
CARATTERISTICHE – COD. 51D76/1 
 
Tipo: Detergente a bassa schiumosità alcalino 
Colore     Marrone 
Odore     Inodore 
pH     14 
Infiammabilità  Non infiammabile 
Solubilità in acqua  completa 
 
Nb: - Il contenuto di questa documentazione risulta 
dalle nostre conoscenze ed esperienze sul 
prodotto. E' dato a titolo indicativo, non impegna la 
nostra responsabilità per applicazioni particolari. 


