
 

REDOX  
DECAPANT FOUR 

 

CARACTERISTIQUES 

Testé par les personnels d’entretien des cuisines REDOX est un dégraissant pour le nettoyage des dépôts gras 

et caramélisés par la chaleur. REDOX est particulièrement efficace pour le nettoyage des friteuses, plaques 

de cuisson, barbecue et hottes. Il pénètre les graisses, les émulsionne et permet leur élimination rapide.  

 

MODE D’EMPLOI 

REDOX dégraisse le matériel de cuisine et les fours pour tous les métiers de bouche. REDOX est utilisé dans 

les cuisines municipales, restaurants, hôtels, collectivités locales, rôtisseries, etc. … 

REDOX s’applique par pulvérisation, au trempé ou au pinceau. Il s’emploie dilué à 50 % pour le nettoyage des 

fours et canalisations, et dilué entre 20 et 50 % pour le nettoyage d’huile. Toujours rincer abondamment à l’eau 

courante.  

REDOX est chargé de sels minéraux et possède un très grand pouvoir décapant et dégraissant. Par extension, il 

peut être utilisé pour nettoyer les sols de garages souillés de cambouis, d’huile et de graisses incrustées et 

tenaces.  

REDOX attaque tous les métaux non ferreux, type aluminium et alliage zinc, cuivre.  

 

COMPOSITION ET NORMES 

Hydroxyde de sodium, tensio-actifs non ioniques, agents séquestrant.  

 

Les éléments entrant dans la composition de REDOX figurent sur la liste des substances autorisées pour le 

nettoyage des locaux et du matériel pouvant se trouver au contact des denrées alimentaires. Un rinçage 

abondant à l’eau potable est obligatoire, après utilisation.  

(Décret n° 73-138 du 12 février 1973 et de l’arrêté du 08/09/1999) 

 

DONNEES PHYSICO CHIMIQUES 

Aspect      Liquide +/- visqueux selon la température 

 Couleur     Marron clair 

Odeur      Acre 

Densité     1.4 

PH pur      > 13 

Point Eclair (°C)    > 100 

Tension Superficielle à 1% (dyn/cm2) 32 

Solubilité dans l’eau    Totale 

Biodégradation (%)    > 90 

 

PRECAUTION D’UTILISATION. 

Consulter la FDS 

FABRICATION FRANCAISE 


