
CUISINE 

DECAPANT FOUR & ACCESSOIRES

600 ml

• Dissout les graisses cuites et carbonisées

• Rinçage Facile 

• Sans soude ni potasse 



CARACTÉRISTIQUES

PRODUIT CODE PRODUIT GENCOD
UNITES 

PAR 
CARTON

CARTONS 
PAR 

COUCHE

CARTONS 
PAR 

PALETTE

NOMBRE 
DE 

COUCHES

Décapant four & 
accessoires 600ml

PV01610205 3172350161025 12 15 45 3

MODE D’EMPLOI

CONDITIONNEMENT

PROVEN ORAPI ne peut avoir connaissance de toutes les applications dans lesquelles sont utilisées ses produits et des conditions de leur emploi. 
PROVEN ORAPI n’assume aucune responsabilité quant à la convenance de ses produits pour une utilisation donnée ou dans un but particulier. Les 
informations ne doivent en aucun cas se substituer aux essais préliminaires qu’il est indispensable d’effectuer pour vérifier l’adéquation du produit à 
chaque cas déterminé.
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CUISINE 

▪ Permet un nettoyage efficace, facile et sans risque des parois intérieures des fours, les portes vitrées 

des fours, les rôtissoires, les barbecues, grills, les accessoires, les fonds de casseroles.

▪ S’utilise sur des surfaces tièdes ou froides.

▪ Mousse active qui décolle et dissout les graisses cuites et carbonisées.

▪ Formule à base d’agents actifs très puissants, sans soude ni potasse pour une utilisation sûre

▪ Adhère aux supports sans couler.

▪Agréable parfum citronné*

▪ Rinçage facile.

▪ Bien agiter avant emploi.

Sur surface ou four froid :

▪  Vaporiser verticalement et uniformément une 

fine couche à environ 20 cm de la surface.

▪  Laisser agir 5 à 10 minutes.  

▪  Rincer à l'aide d'une éponge humide.

▪ Sur surface très sales, renouveler l’opération si 

nécessaire. 

Sur four tiède :

▪  Préchauffer 2 à 3 minutes à 60 °C.

▪  Eteindre le four. Vaporiser verticalement et 

uniformément une fine couche à environ 20 cm 

de la surface.

▪  Laisser agir 5 à 10 minutes. Rincer avec une 

éponge humide. Sur les surfaces très sales, 

renouveler l’opération si nécessaire

Si ce produit est stocké dans une zone très froide, 

il est préférable de le tempérer dans de l'eau 

chaude ou le laisser se réchauffer dans une pièce 

tempérée afin que la diffusion soit optimale. 
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