
 

Mapa

Empfohlene

Reinraumklassen

ISO  6  7  8  9

GMP  C  D

Hitzehandschuhe Temp-Cook 476

pure¹¹-Nr.: 1105537, Marke: Mapa

Eigenschaften

 Marke: MAPA

 Handschuhtyp: Sonstige

 Länge in cm: 45 cm

 Chemikalienbeständigkeit - Typ: Typ A

 Material: Nitril

 Lebensmittelkonformität

 Silikonfrei

 Verpackungsform: paarweise verpackt

 1. Abriebfest EN388:2016: 4

 2. Schnittschutz EN388:2016: 4

 3. Weiterreißfestigkeit EN388:2016: 4

 4. Durchstichfestigkeit EN388:2016: 3

 5. Schnittfestigkeit Variante 2 EN388: Klasse D

 AQL (Acceptable Quality Level)-Wert: 0,65

 Temperaturschutz: Hitzeschutz EN 407 und Kälteschutz

 Viren-/Mikroorganismenschutz EN ISO 374-5:2016
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Material

Nitril

Verpackung

PAAR

 

 

Produktvarianten

pure¹¹-Nr.: 1105537WH10, Hitzehandschuhe Temp-Cook 476

Farbe: Weiß; Größe: 10 / VE: PAAR

pure¹¹-Nr.: 1105537WH7, Hitzehandschuhe Temp-Cook 476

Farbe: Weiß; Größe: 7 / VE: PAAR

pure¹¹-Nr.: 1105537WH9, Hitzehandschuhe Temp-Cook 476

Farbe: Weiß; Größe: 9 / VE: PAAR
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Besondere Merkmale

Lange Stulpe zum Schutz des Unterarms, ideal
z.B. beim Umgang mit heißen Blechen

Cat. 3

4443D

Type A

AFGJO T

X2XXXX

111

TempCook 476

Material Nitril

Länge (cm) 45

Stärke (mm) -

Handgelenk -

Farbe Weiß

Innenverarbeitung Temperaturschutz durch Strick

Außenverarbeitung Handfläche mit Profil

Größe / EAN 7 9 10

Verpackung 1 Paar/Beutel - 6 Paar/Karton

TEMPERATURSCHUTZ > Wärme

TempCook 476

> Hygienisches Arbeiten kombiniert mit effektivem Wärmeschutz; 100% flüssigkeitsdicht

■ Hitzeschutz bis 150°C (max. empfohlene Kontakttemperatur)
■ Beständig gegenüber Ölen, Fetten und gängigen Reinigungsmitteln
■ Cremeweiße Farbe entspricht den Kleidungsstandards der Gastronomiebranche

Bäckereien
● Entnahme aus Backöfen

Lebensmittelindustrie
● Vorkochen

Gaststättengewerbe
● Entnahme von Blechen aus Öfen (trocken oder feucht)
● Umgang mit Warmhalteöfen
● Leeren von Autoklaven, Entnahmen aus Dampföfen

Kommunale Einrichtungen (Verpflegungsdienste)
● Entnahme warmer Speisen aus Öfen
● Leeren von Autoklaven, Entnahme aus Dampföfen

www.mapa-pro.com


