
I nostri suggerimenti di impiego dei prodotti corrispondono al nostro attuale stadio di conoscenza. Essi non sollevano in alcun 
modo l’acquirente dall’eseguire proprie prove, atte a stabilire l’idoneità dei prodotti forniti in relazione ai risultati che intende 
ottenere. Le modalità d’impiego dei prodotti esulano dal nostro controllo e diventano quindi di completa responsabilità 
dell’acquirente. Da parte nostra garantiamo la qualità dei nostri prodotti rispetto alle condizioni generali di vendita e fornitura.
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BERMASI 5000

MACERANTE CONCENTRATO

COMPOSIZIONE CHIMICA

Enzimi pancreatici ad alta concentrazione

PROPRIETÀ

Il BERMASI 5000 non contiene sali ammonici per cui può essere 
impiegato in tutti i casi in cui non sia consentita la presenza di ioni 
ammonio. Quindi il BERMASI 5000 non ha effetto decalcinante, di 
questa cosa si deve tener conto nella formulazione della decalcina-
zione-macerazione.
Il BERMASI 5000 ha un’azione energica, per cui vanno curati atten-
tamente i tempo di lavoro.
Il BERMASI 5000 se usato in basse percentuali trova impiego per 
articoli che devono conservare un tatto sostenuto e scattante, men-
tre dosaggi maggiori vengono richiesti per pelli morbide e pastose.

CARATTERISTICHE

Aspetto:
polvere fine di 
color bianco

pH in soluzione al 10%: 5,5 – 6,5

Unità enzimatiche: L.V. 5000 circa

ESENTE DA SOLFATO DI AMMONIO


