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PULVERISER LAISSER AGIR FROTTER RINCER

= Alternative systéme concentré

RINCER RACLER LE SOL
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Il est conseillé au personnel d’utiliser des gants et

de se laver les mains le plus souvent possible.
Recommandations susceptibles d’évoluer
en fonction des Directives du Ministére de la Santé.
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