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DESCRIPTION ET PROPRIETES GENERALES
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. Blanc =

. Tricot protection thermique Y
. Relief antidérapant

. 91112

. 1 paire/sachet - B paires/carton

. Garanti sans silicone
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Temp-Cook 476

DESCRIPTION ET PROPRIETES GENERALES

» Couleur blanc-creme, répond aux standards vestimentaires de la Restauration Hors Foyer (RHF)
» Protection thermique jusqu’a 150°C

» Gants lavables pour une meilleure hygiene

* Résistance aux huiles, graisses et aux principaux produits détergents

PRINCIPAUX DOMAINES D’UTILISATION

Boulangeries

* Sortie de four de cuisson

Agro

* Pré-cuisson

Service de la restauration

» Sortie de plats chauds des fours (secs ou humides)
» Sortie de plats en four de maintien au chaud

» Sortie d’'autoclaves ou de four vapeur
Collectivités (Restauration Collective)

* Sorties de plats chauds de fours secs ou humides
+ Sorties d'autoclaves ou de fours vapeurs

CONSEILS DE STOCKAGE ET D’UTILISATION

Instructions pour l'utilisation

« |l est recommandé de procéder a un essai préalable des gants, les conditions réelles d’utilisation pouvant différer de celles des essais CE
de type (en particulier mécaniques et/ou chimiques), en fonction de la température, de I'abrasion et de la dégradation.

* Porter les gants sur des mains seches et propres.
« Laisser sécher l'intérieur des gants avant de les réutiliser.
» Gant compatible avec les lotions de lavage des mains a partir de tensio-actifs.

» En cas de sensation de brilure ressentie suite a un usage prolongé, éloigner les mains de la source de chaleur et enlever immédiatement
les gants. De ce fait, en cas de contact prolongé, utiliser deux paires en alternance.

» Avant toute réutilisation, vérifier que les gants ne présentent ni craquelures, ni déchirures.
» Usage déconseillé aux sujets sensibilisés aux dithiocarbamates et aux thiazoles.

* Ne pas utiliser ces gants a proximité de machines présentant un risque de happement.

Conditions de lavage

Extérieur du gant lavable avec de I'eau et du savon, utiliser un nettoyant domestique général pour laver des gants sales, puis les essuyer
avec un chiffon sec. Il est également possible de laver le gant dans une machine a laver a 40°C avec une lessive standard, mais un séchage
long et délicat est recommandé. Tourner le gant a I'envers pour le poignet. Placez le gant verticalement sur une grille. Laisser sécher
plusieurs heures dans un four a air chaud a 80°C maximum. Si le séchage du gant n’est pas complet, le gant peut développer une mauvaise
odeur due au développement bactériologigue. Attention: une mauvaise utilisation des gants ou un mauvais processus de nettoyage ou de
blanchiment qui ne sont pas spécifiqguement recommandé peuvent altérer les niveaux de performances.

Conditions de séchage

Ne pas sécher en machine

Contact alimentaire US

FDA 21CFR 177.2600

LEGISLATION

Ce produit n’est pas classé dangereux selon le reglement (CE) n*1272/2008 du Parlement Européen et du Conseil (CLP). Ce produit
ne contient ni substance préoccupante a des teneurs supérieures a 0.1%, ni substance figurant a I'annexe XVII selon le reglement

n°1907/2006 du Parlement Européen et du Conseil (REACH). ®
» Attestations CE de type
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