
Detar Control
Antialghe - antincrostante
Prodotto ad azione alghicida e antincrostante.
Detar Control è costituito da specifici sali quaternari d’ammonio e di sequestranti.

Composizione
Aspetto: Liquido limpido.
Colore: Incolore.
pH (soluzione all’1%):  6 - 9.
Peso specifico a 20 °C: 0,99-1,02 g/cm3.
Risciacquabilità: ottima.
Biodegradabilità: oltre il 90% (art. 2 e 4, legge 136 del 
26/4/83).

Modalità di impiego e dosi
Diluire Detar Control in acqua in concentrazione dello 
0,05 - 0,2%.
Dosare preferenzialmente in continuo con pompa 
dosimetrica.

Conservazione
Conservare il prodotto in luogo fresco ed aerato.
Mantenere i contenitori perfettamente chiusi.

Etichettatura di pericolosità
Il prodotto è classificato irritante.
Prima di manipolare il prodotto consultare la relativa 

scheda di sicurezza.

Confezioni
cod. 250411 – fusti da 1.000 kg

Azione sinergica contro le alghe ed il 
calcare

La composizione di Detar Control è stata studiata appositamente 
per ottenere due importanti risultati: i sali quaternari d’ammonio 
presenti sono altamente efficaci per contrastare la proliferazione 
di alghe e mucillagini. La presenza di specifici sequestranti impe-
disce la formazione di incrostazioni dovute alla durezza dell’ac-
qua di servizio.
Inoltre la particolare formulazione e il pH neutro di Detar Control 
ne garantiscono la sicurezza di impiego su qualunque tipo di su-
perficie, compre se le leghe leggere e l’alluminio, senza rischi di 
corrosione.

Per il trattamento degli impianti nell’in-
dustria alimentare

Le applicazioni di Detar Control nell’industria alimentare sono nu-
merose e riguardano la manutenzione di tutti quegli impianti nei 
quali l’acqua di processo si trovi a contatto con l’aria e si vengano 
quindi a creare le condizioni ideali per la crescita di alghe.
In particolare Detar Control trova naturale impiego in pastorizza-
tori a pioggia, torri di raffreddamento, scambiatori a piastre, con-
densatori etc. 
Detar Control può essere aggiunto direttamente all’acqua in cir-
colo, infatti i tensioattivi cationici presenti sono stati scelti in virtù 
della loro non schiumosità.
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Stabilimento di produzione di San Martino Buon Albergo (VR). Azienda con Sistema di Gestione Qualità, l’Ambiente e la Sicurezza Alimentare certificato da Certiquality secondo le norme UNI EN ISO 9001,
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