Tableau de préconisation
Sal vastry

Pistolets Kits projecteur | Produits pulvérisés Les + Produits et domaine d’application

[l SATAjet 20B ¥ Kitsde 0.2a1.0 Permet de réaliser des décors grace a sa précision ;
Pistolet en buse 1.0 Prise en main facile comme un pistolet ;
Réf: JET20BPAT1.0VM Beurre de cacao

Plus robuste que l'aérographe ;

Idéal pour les sculptures, les décors, la pulvérisation
dans les moules et dessin de précision.

[ SATAminijet 4400 HVLP [ Kitsde0.3a1.4 BaTTE G GEEE Trés maniable car petit et léger ;
Pistolet en buse 1.4 SR Velours Finesse de pulvérisation ;
Réf: MINIJET4400PAT1.4VM Colorant chocolat

. . Idéal pour les décors chocolat et entremets ainsi
Solutions scintillantes

que pour les piéces artistiques et sculptures.

- I"'-,H [ SATAminijet 4400 RP [ Kit 1.2 - Sans cornes Déeradé de vot le demi-sohére du blus clai
A Pistolet en buse 1.2 Spécial moule demi-sphére e.gra é de votre nTou e, emi-sphére ’ u plus clair
&\ Réf: MINIJET44001. 2PRVM Beurre de cacao voire transparent, jusqu’au plus foncé au bord ;

:“i Pulvérisation en one shot pour un gain de temps.
B SATAjet1000 B RP M Kits de 0.8 2 5.0 Beurre de cacao I."f lfatc 'lela e rer
: Colorant chocolat 1stolet polyvalent ;
Pistolet en buse 1.8 . : - .
Réf : JET1000PASTRY1.8VM Velours Perme.t d ?pp.hqueAr ur]e mult.lttfde de pro.du1t plus
Réf : JET1000PASTRY1.8PRVM cette buse sans ou moins épais grace a ses différentes tailles de
corne augmente la poussée produit et facilite buses.
’application du chocolat n e
I SATAjet 1000 B RP ] appage / Glacage o o .
Pistolet en buse 3.0 HV * Neutre, Fruit, Chocolat Atomisation précise, application parfaite ;
Réf : JET1000PASTRY3 ovM Viennoiserie Dorure Gain de temps et de produit.
i i Gelée

3.0 HV * Cette buse permet d'appliquer
finement des produits épais a basse pression.

I SATAjet 1000 B RP [

Pistolet en buse 5.0
Réf : JET1000PASTRY5.0VM

Nappage / Glacage épais Produits épais a trés épais.

/mpan‘amf

Toutes ces préconisations peuvent varier en fonction de vos recettes, propre a chacun, de la chaleur a laquelle vous
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chauffez le produit a pulvériser, et de la qualité de votre réseau d’air. Un compresseur de qualité, relativement puissant,
avec une sortie d’air dotée d’un tuyau de diametre intérieur de 9mm est primordial pour un résultat optimale de
pulvérisation. Un épurateur de filtration a 3 niveaux est indispensable afin de filtrer toutes les particules de poussiere,
d’eau, de rouille et tous autres éléments qui peuvent se retrouver sur les piéces pulvérisées destinées a la consommation.
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