
   

 

Technical data sheet 

NERTA ALKALINET 400 

NERTA ALKALI-NET 400 is authorized as cleaning and disinfection agent (bactericide, yeast-killing) for 
the food industry for the professional user.  
Can be applied in CIP-installations in the food industry, to treat milk cooling tanks, milk pipes and milk 
extracting equipment, to wash crates, to treat surfaces.  
 
PHYSICAL & CHEMICAL SPECIFICATIONS 
Product code:    ENT-030812 
Colour:     Colourless to light yellow 
pH (100%):    13,5 ± 0,5 
Density:    1,180 kg/L ± 1% 
Authorization number Belgium:  1012B 
 
INSTRUCTIONS FOR USE 
CIP-application: bactericide and yeast-killing in clean circumstances (after cleaning the pipes), with a 
concentration of 0,5% and 15 min. action time. 
Bactericide (according to standards EN 14349 and EN 13697) on clean or dirty surfaces with a 
concentration from 10% during 15 min. between +10°C and +25°C. 
Levuricide (according to standard EN 13697) on clean or dirty surfaces with a concentration from  0,5% 
during 5 min. at +25°C. 
 
IMPORTANT: Never mix with an acid! 
 
NERTA ALKALI-NET 400 can be used without problems on stainless steel and alkaline-resistant 
surfaces. Direct contact with aluminum and other soft metals should be avoided. The concentration 
should be adapted on painted surfaces. Never let it dry. 
NERTA ALKALINET 400 is a chlorinated product which stability depends on the storage conditions. 

Generally, it is believed that NERTA ALKALINET 400 remains stable for about 6 months.  

 
ENVIRONMENTAL INFORMATION 
The surfactants of this preparation meet the criteria for biodegradability of surfactants, committed in 
Regulation (EG) no. 648/2004 regarding detergents. 
 
SAFE HANDLING AND STORAGE 
The complete safety instructions of the product are described in the SDS. 
The product has to be stored in the original and closed packaging and has to be protected against 
extreme temperatures. 
 
AVAILABLE PACKAGING 
25 L =  31,25 K 
 

NERTA ALKALINET 400
NERTA ALKALINET 400 está autorizado como agente de limpieza y desinfección (bactericida y levuricida) para
uso profesional en la industria alimentaria.

Puede aplicarse en instalaciones CIP de la industria alimentaria, para tratar tanques de refrigeración de leche,
tuberías de leche y equipos de extracción, para lavar cajas y para el tratamiento de superficies.

ESPECIFICACIONES FÍSICAS Y QUÍMICAS
Código de producto ENT-030812
Color Incoloro a amarillo claro
pH (100%) 13,5 ± 0,5
Densidad 1,180 kg/L ± 1%
N.º de autorización Bélgica 1012B

INSTRUCCIONES DE USO
Aplicación CIP: actividad bactericida y levuricida en condiciones limpias (después de limpiar las tuberías), con
una concentración del 0,5% y un tiempo de actuación de 15 min.

Bactericida (según EN 14349 y EN 13697) sobre superficies limpias o sucias: concentración del 10% durante 15
min entre +10 °C y +25 °C.

Levuricida (según EN 13697) sobre superficies limpias o sucias: concentración del 0,5% durante 5 min a +25
°C.

IMPORTANTE: ¡No mezclar nunca con ácidos!

Puede utilizarse sin problemas sobre acero inoxidable y superficies resistentes a álcalis. Evitar el contacto directo
con aluminio y otros metales blandos. En superficies pintadas, adaptar la concentración. No dejar secar.

Es un producto clorado cuya estabilidad depende de las condiciones de almacenamiento. En general, se
considera estable durante unos 6 meses.

INFORMACIÓN MEDIOAMBIENTAL
Los tensioactivos de esta preparación cumplen los criterios de biodegradabilidad establecidos en el Reglamento
(CE) n.º 648/2004 sobre detergentes.

MANIPULACIÓN Y ALMACENAMIENTO SEGUROS
Las instrucciones completas de seguridad se describen en la FDS. Conservar en el envase original, cerrado y
protegido de temperaturas extremas.

ENVASES DISPONIBLES
25 L = 31,25 kg
Traducción informativa al español basada en la ficha técnica original del fabricante. Consultar siempre la FDS y la etiqueta/autorización
aplicable en España.

HIGIENE ALIMENTARIA
Productos de limpieza y desinfectantes
para uso profesional


