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Technické data
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VYHODY

. Odolny vysokym teplotam
. Odolny desinfekcim

) Odolny alkaliim

. Redukuje BSK, CHSK, EL
. Redukuje tuky, kaly

. Redukuje mnoZstvi odpadi
. Redukuje vyskyt hlodavci
. Upravuje emisni limity

. Udrzuje lapace tuku

. Cisti odpady a kanalizaci

Produkce enzymt...........................
Doba pouZiti.........covvvviiiiiiiiiiii

BILIKUK®,, T*

Tekuty bakteridlni ptipravek

Tukoveé krusty a ,,zatky* jsou Casto zptisobeny pomalym odtokem odpadni vody. To vede k Castym pro-
blémiim a zatuchlému zapachu. Skoly, restaurace, nemocnice a ostatni instituce maji zakaz pfimého vy-
pousténi tukl a olejti do méstského odpadniho systému. Jejich povinnosti je zarovent dodrZzovat preven-
‘r_i;'...,u._“" tivni opatfeni, aby zamezily jejich volnému tniku. K zdsadnim omezenim a prevencim, které zabezpecujl
@ Gniku tukd, patii lapace tukd. Spravna konstrukce lapade tukil je nejvyznamngjsim ¢lankem pied COV.
BILIKUK® ,, T je ucelové formulovan pro lapace tukli. Vybrané kmeny bakterii produkuji lipazu, kte-
ré4 rozklada tuk (B-oxidace). Bakterie ho snadnéji a rychle eliminuji a zamezuji tak naslednym problé-
mim na COV a v kanalizaci. P¥i rozkladu tuku klesa pH a to vytvati nepiiznivé podminky pro nékteré
pomocné¢ bakterie. BILIKUK® ,,T*je vSak vytvoren specidlnimi kmeny bakterii tak, aby pracoval efek-

Naklady v gastronomickych provozech, se vyrazné snizuji pti pouziti programovatelného davkovaciho
zatizeni. Toto zafizeni hlida V&S provoz 24 hodin denné a neni tteba dalSiho lidského zasahu. Spravna
W konstrukce lapaci tukti zajist'uje separaci biomasy a pravidelnym divkovanim piipravku se udrzuje jeho
stald hladina. V urcité fazi biodegradace, 1ze tuto biomasu také efektivné vyuzit pti vyrobé bioplynu.

Pti pravidelném davkovani, snizuje BILIKUK® ,,T* obsah extrahovatelnych latek a vyznamné ptispiva
ke snizovani emisnich limiti odpadnich vod - EL, BSK,CHSK ad.v gastronomickych provozech a potra-

Produkce enzymu:lipasy, proteazy, esterazy, celulazy, amylazy,ureazy, xylanazy

........................................................... Ptipraven pro pouZiti
................................................................ Neni regulovana
............................................................................ svézi-fresh

......................... slamova(NF), Neprtihledna — bila (F)
........................... neutrdlni (NF), svéZi pfijemna (F)
Amylase, Protease, Lipase, Esterase, Urease, Cellulase, Xylanase
.................................................... min. 24 mésict

APLIKACE

Lapace tuku

cov

Odpadni potrubi
Septiky

Jimky

Nadrze

Odstranéni zapachu

Pro aktualni informace kontaktujte svého distributora!




