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OperaPrima _/;;/
La Pizza Shaper automatica

OperaPrima & [linnovativa Pizza Shaper automatica,
interamente progettata e prodotta in Italia, che crea in modo
semplice e veloce la buona pizza italiana.

Grazie al sistema di apertura della pasta brevettato che
simula le mani esperte del pizzaiolo, garantisce un’elevata
qualita del prodotto finito.

La tecnologia é stata studiata per lavorare a freddo diverse
tipologie di impasto senza stressarlo.

In poco tempo si ottiene una pizza gustosa, fragrante e con
il bordo definito.

Dicono di noi

“OperaPrima é 1deale per le pizzerie che
desiderano offrire alla clientela un risultato finale
di alta qualita e artigianale. E davvero semplice
da usare: imposto il diametro di apertura e lo
spessore, metto il mio panetto sul piano e premo
un pulsante. Il risultato e eccellente: una pizza
leggerissima, con il bordo definito e un diametro
esteso.”

Maurizio
Pizzeria “Da Loris”
Schio (VI), Italia



I.azienda 1n sintesi

La Pizza Shaper automatica OperaPrima € un prodotto
progettato e sviluppato da Ecor International S.p.A., azienda
vicentina con oltre quarant’anni di attivita.

Fin dalla sua fondazione nel 1976, ha consolidato le proprie
conoscenze nella Food Industry dove & necessario rispettare
gli standard di sicurezza ed igienicita richiesti.

Grazie ad un dipartimento tecnico di Ingegneri con
competenze specialistiche nella progettazione meccanica,
elettrica e pneumatica, I'azienda € oggi in grado di proporre
soluzioni innovative e di elevato contenuto tecnologico.

Ricerca & Sviluppo

Consapevole del valore dell'innovazione per mantenere la
competitivita nei mercati, Ecor International S.p.A. ha fondato
Il Sentiero International Campus S.r.l., che opera nell’ambito
delllngegneria delle Superfici, Ingegneria dell’Affidabilita,
Manifattura Additiva e Tecnologie di Giunzione.

Questo Centro di Ricerca Industriale studia materiali,
superfici e processi per lo sviluppo di componenti innovativi
applicabili a diversi mercati.

Ricerca, innovazione e tecnologia sono alla base delle
soluzioni dell’azienda.
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Perché OperaPrima

Non stressa lI'impasto

Lavora a freddo ed e in grado di stendere l'impasto senza
stressarlo.

Un bordo definito

Forma la pizza tradizionale con il cornicione regolare e ben
definito.

Una pizza artigianale

Crea la buona pizza italiana, come fatta a mano, dalla
consistenza mobida e cottura uniforme.

Simula le mani esperte

Replica la manodopera qualificata e non occorre essere un
pizzaiolo professionista.

200 pizze in un'ora

Consente un'elevata produttivita oraria migliorando l'efficienza
della pizzeria.

Un diametro personalizzato

Permette di regolare il diametro di apertura per ottenere |l
risultato desiderato.

Qualita e automazione

E il primo stendipizza al mondo che realizza, attraverso un
sistema automatico, un prodotto finale di alta qualita.

Facilita d'uso

E sufficiente posizionare il panetto sul piano dilavoro e premere
il pulsante diavvio: la base per la pizza € pronta in pochi secondi.

Adattabilita alla pizzeria

Si puo0 utilizzare a banco oppure su un supporto in acciaio inox
integrandosi perfettamente negli spazi del locale.

Manutenzione semplice

E lavabile con facilitd, compatto e facilmente trasportabile
grazie alla scelta dei materiali.



Industria 4.0
Un monitoraggio totale

OperaPrima € dotata di un sistema di monitoraggio in tempo
reale delle condizioni di lavoro in grado di connettersi ad un
software installato nel sistema informatico dell’utilizzatore.

SPESSORE ESTENSIONE E possibile inviare alla Pizza Shaper automatica informazioni

MAX ' ioni i DI ' i
— _ A sulle dimensioni delle basi pizza che si desidera stendere.

Questo consente di controllare il processo per ricavare

. - informazioni strategiche con 'obiettivo di rendere piu efficienti
- I s _ le attivita del locale.

I dati raccolti dalla Pizza Shaper automatica

TEMPO ESTENSIONE

[ 7 » Numero di impasti stesi in un periodo di tempo
- » Dimensione della base pizza

» Parametri di apertura impostati: pressata,

estensione, tempo di estensione

» Informazioni diagnostiche

Bonus statale al 50%

La Pizza Shaper automatica OperaPrima consente di
accedere a Industria 4.0, il programma di incentivi statali
che riconosce un risparmio fiscale del 50% sul totale
dell’investimento.

Per usufruire dell’agevolazione, & sufficiente collegare la
Pizza Shaper automatica al sistema informatico, anche con il
sistema wifi opzionale, € ad un’applicazione che permette di
pianificare le attivita e quindi di monitorarne I'avanzamento.



Un servizio completo

Flessibilita

OperaPrima e un prodotto dall'elevata flessibilita in grado di
adattarsi perfettamente alle esigenze di ciascun utilizzatore e
ad impasti di diversa tipologia.

Solo pizze di alta qualita

| nostri esperti sono a disposizione per testare in laboratorio
gli impasti e per condividere il metodo migliore per creare la
pizza di alta qualita.

Sempre pronti ad ascoltare

Siamo sempre disponibili a fornire ulteriori informazioni e per
spiegare il funzionamento della Pizza Shaper automatica nella
nostra sede.

La prova dei fatti

Test scientifici e sistema brevettato

La tecnologia, brevettata, ¢ il risultato di numerosi test
in laboratorio esequiti dal Team Ricerca & Sviluppo
utilizzando diverse tipologie di impasto.

Attenzione ai dettagli

Design moderno, interamente in acciaio inox e tecnologia
pensata per durare nel tempo.

La conformita alle normative

Il prodotto, provvisto di marcatura CE, e dotato del dispositivi
di sicurezza secondo le normative internazionali ed e
progettato con criteri di Hygienic Design.




La materia prima

OperaPrima e stata studiata per realizzare diverse tipologie di
pizze in base alle farine scelte e alle tecniche di impastamento.

Grazie alla sua versatilita, il risultato e garantito in ogni
momento.

Le farine utilizzabili con OperaPrima
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» Farina di tipo 00

La farina piu raffinata in assoluto, nella quale vengono
scartate tutte le parti esterne del grano.

» Farina di tipo 0

Un po' meno raffinata della precedente, forma un
Impasto elastico con una buona maglia glutinica.

» Farina di tipo 1

Si ottiene tramite la macinazione a pietra di tutte le parti
del grano e pertanto vengono preservate le sostanze
nutritive, tra cui la crusca e le germe di grano.

» Farina di farro

Si tratta di una tipologia di cereale molto simile al grano
dal punto di vista delle caratteristiche e delle proprieta.

» Farina di segale

Anche questa tipologia di farina e simile al grano e
consente di ottenere un impasto poco elastico in quanto
contiene poco glutine.

» Farina di kamut

Si tratta di una varieta americana del grano comune con
il quale condivide la maggior parte delle proprieta.

Le tecniche di impastamento

» Impasti diretti

» Impasti indiretti: Biga, Poolish, Lievito madre



Il prodotto finito

OperaPrima consente di stendere con la massima flessibilita
impasti di qualsiasi peso a partire da 70 grammi.

E ideale per realizzare queste tipologie di pizze:

» Pizza Classica

E la tipica pizza con il bordo sottile che pud essere
realizzata con tutte le tipologie di farine.

» Pizza Napoletana

E una pizza soffice ed alveolata, dalla forma tonda e
con il cornicione ben definito.

» Pizza Romana

E una pizza sottile e croccante definita “scrocchiarella”
con un aggettivo onomatopeico in dialetto romano.




Una scelta consapevole

Il nostro Team & a disposizione per fornire tutte le informazioni
necessarie prima dell'acquisto di OperaPrima e presentare
come funziona la tecnologia brevettata della Pizza Shaper
automatica.

Nella sede di Ecor International & possibile testare impasti
di diversa tipologia e condividere idee e suggerimenti senza
nessun obbligo di acquisto.

Formazione e consulenza
personalizzata

| nostri esperti sono disponibili per consulenze e percorsi di
formazione personalizzati relativamente alle materie prime,
alla pasta e ai metodi di lavorazione.

Graziead un metododilavoro scientifico sara possibileacquisire
conoscenze specialistiche per ottenere un buon impasto e
realizzare una pizza che soddisfi le esigenze del consumatore
finale.

Per chi utilizza gia la sua ricetta

Basta portare la ricetta con sé e chiedere un appuntamento
con noi. Sara possibile stendere l'impasto con la nostra
Pizza Shaper automatica e comprendere come puo aiutare a
migliorare il lavoro.

Per chi desidera avviare una nuova attivita

Anche chi ha appena iniziato ad affacciarsi almondo della pizza
e vuole comprendere come realizzare un impasto buono con un
metodo efficace grazie alla nostra Pizza Shaper automatica,
puo venire a parlare con noi.

Siamo disponibili a condividere consigli utili per I'attivita
professionale e rispondere ad ogni dubbio.



BRIz ZAIOLO

Dati tecnici OperaPrima

Altezza piano di lavoro

400 mm

Dimensioni 650x650x870 mm
Peso netto 135 kg
Materiale Acciaio inox, alluminio, POM-C
Alimentazione elettrica 230V -50Hz
Consumo medio 1 kW
Dimensioni display 160x90 mm

Connettivita per Industria 4.0

2 porte Ethernet
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Ecor International SpA
Via Friuli, 11 - 36015 Schio (Vicenza)
Tel. +39 0445 576 063
operaprima@ecor-international.com



