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Pizza base injector

Pizza / Pinsa / Focaccia / Bread

The standard machine can dispense homogeneous
sauces either water or oil-based.

Itis possible to partially fill the base, to inject it
completely or only the crust and you can inject up to
two different flavors.

Depending on the viscosity, consistency of the
sauces, the unit can be built with the following
criteria:

« Standard volumetric dosing
+ Pressure — volumetric hybrid dosing

Optional:

+ Feeding pump

« Pressurization pump

« Heating and/or cooling unit for the sauces
and/or for the machine

+ Needle-type, sealing or classic style terminal
nozzles, which can even be interchangeable

« Pump and washing unit for automatic CIP or
manual washing

+ Independent depositing with servo motors
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Inyectadora de base de pizza

Pizza / Pinsa / Focaccia / Pan

La maquina estandar puede dosificar salsas
homogeneizadas de base agua o de base grasa.
Es posible rellenar parcialmente o toda la
superficie del producto o Unicamente el borde e
inyectar hasta dos sabores distintos.

La maquina, segun la viscosidad o la consistencia
de las salsas, puede construirse con los siguientes
criterios:

« Dosificacién volumétrica estandar
« Dosificacion hibrida presién — volumétrica

Opcional:

« Bomba de alimentacion

» Bomba de presurizacién

« Equipo de calefaccion y/o enfriamiento de
las salsas y/o la maquina

» Boquillas terminales de aguja, de cierre
estanco o estilo clasico, incluso intercambiables

« Bomba y equipo de lavado automatico CIP
o lavado manual

« Dosificacion independiente con
servomotores
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