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Pizza-Belegesysteme

Raque Food Systems ist weltweit einer der flihrenden Anbieter von Dosier- und
Garniersystemen zur industriellen Herstellung von Pizzaprodukten. Die Hauptmerkmale
der Raque Pizza-Systeme sind :

» Die kontinuierliche Funktion. Die Pizza-
béden werden wé&hrend des Dosier-
und Belegevorgangs nicht angehalten.
Die Geschwindigkeit sdmtlicher Einzel-
aggregate wird durch das Hauptan-
triebssystem geregelt.

» Randfreie oder vollflachige Verteilung
des Belags auf dem Pizzaboden.

» Automatische Ruckfiihrung der (ber-
schissigen Streuprodukte in den Full-
trichter, sodal3 eine optimale Ausnut-
zung des Rohmaterials garantiert wird.

» Konstante, hohe Leistungen von 30 bis
500 Pizzen/Min., bei verschlei3- und
reparaturarmem Lauf.

Die Grundlage: Frische, vorgebackene oder tiefgekuhlte Teigbdden. Rund, drei-oder vier-
eckig oder in Form von Baguettes.

Zufuhrung der Pizza-Bdden

Ubergabesystem: die vorbereiteten Teigbdden werden direkt von der Back- bzw. Teigzuberei-
tungsstralie auf das Transportsystem der Pizza Anlage abgelegt.

Magazinzufuhr: bei jedem Arbeitstakt wird ein Pizzaboden je Transportbahn aus dem
Magazin abgelegt.

Manuell: Manuelle Aufgabe der Pizzabdden auf das Transportsystem.

Vollflachige Saucen-Dosierung:

Die "Wasserfall"-Dosieranlage basiert auf einem Gardinen-
FlieRsystem, bei dem die Tomaten-, Hackfleisch- oder
Bechamel-Sauce aus einer Produkttrommel auf die gesam-
te Pizza abgegeben wird. Die Uberschiissige Sauce wird
wieder zum Behalter zurickgepumpt. Zur Vermeidung von
Saucenresten an der Unterseite der Pizza liegen die Boden
auf Stiften.




Randfreie Saucen-Dosierung:

Dieses System zur Dosierung von Tomaten-,
Hackfleisch- oder Bechamel-Sauce besteht
aus:

a.) einem Kolbenfiller, der mittels Dosierven-
tilen eine vorbestimmte Menge Sauce auf die
Mitte des Bodens abgibt;

b.) einer Verteilstation, die die Sauce mittels
Drehkopfen auf den gewlinschten Durchmes-
ser verteilt, sodal? auf der Pizza ein Rand von
ca. 0,5 bis 1 cm produktfrei bleibt.

Spezial-Dosiervorrichtungen, z.B. " duschenartige " Punktdosierungen, Dosierventile fur flussi-
ge Margarine und Sauce fur Pizza-Baguettes.

Streuvorrichtungen:

"Topping"-Anlagen zum Streuen von z.B.
geraspeltem Kase, Champignon- und
Olivenscheiben, Gemuse- oder Schinkenwirfel
etc. Auch hier wird unterschieden in

a.) Anlagen zur vollflachigen Bestreuung: Die
Pizzabdden durchlaufen auf dem Transportband
die Streuanlage, wahrend das Streupro-dukt
Uber die gesamte Bandbreite abgegeben wird.
b.) Anlagen zur randfreien Bestreuung: Die
Abgabe des Streuproduktes erfolgt Uber runde
Dosiertrichter, deren Durchmesser auf die jewei-
lige PizzagrofRe abgestimmt ist. Die Dosiertrich-
ter sind auf einem Mitlaufschlitten montiert und
bewegen sich wéahrend des Streuvorganges mit den kontinuierlich transportierten Pizzabdden mit.
AnschlieRend fahren sie fir die nachste Dosierung wieder in ihre Ausgangsstellung zuriick.

Ruckfiihrbander: Ein Bandsystem fordert Uberschiissiges Streugut in den Produktbehélter der
Topping-Anlage zurtick.

Wiegezellen: Das Band, auf dem das Streuprodukt in den Vorratsbehalter der Topping Anlage
transportiert wird, ist auf Wiegezellen montiert, die fehlendes Streugut im Behélter signalisieren.
Mittels eines einstellbaren Minimum- / Maximum-Levels wird ein gleichbleibender Fillstand im
Vorratsbehalter und eine bessere Gewichtskontrolle gewahrleistet.

Krauterstreuvorrichtung fir Trockenkrauter oder Gewtirze.

Wassersprihvorrichtung: verbessert durch die Aufgabe eines feinen Wassernebels vor dem
Tiefgefrieren die Haftung der Streuprodukte auf den Pizzen.

Optionale Zusatzaggregate:

Raspelanlage fir Kése.
Schneide- und Ablegeautomat fur z.B. Salami- oder Pepperonischeiben.

§ Arbeitstische fiir Personal zur manuellen Plazierung von Produkten, wie Shrimps, Artichocken,
= ganze Oliven etc. Diese Arbeitstische kdnnen an beliebiger Stelle am Transportsystem plaziert
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werden.
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