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OperaPrima, el estirador de pizzas que replica el
trabajo artesanal de un verdadero pizzaiolo
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Fnvienns sus naticias

peraPrima es el innovador estirador de pizza profesional que crea una buena pizza italiana de
forma rapida v sencilla gracias a su tecnologia patentada. En la dltima edicion de HostMilano,
la feria mundial dedicada al mundo de la restauracion gue tuvo lugar el pasado mes de

octubre, OperaPrima fue un gran &xito.
Todo el mundo quiere OperaPrima

La camilla para pizzas concebida, desarrollada y creada por Ecor International S.p.A. para ayudar a los pizzeros
en su trabajo diario, ha despertado el interés de muchos operadores italianos e internacionales. Las
rnumerosas solicitudes de informacion y demostraciones que siguen llegando confirman el valor de

OperaPrima.

El equipo de expertos y consultores de Ecor International esta disponible para ofrecer asesoramiento
personalizado sobre las materias primas, [as masas y los metodos de elaboracion, para compartir ideas y
sugerencias vy para comprender juntos como obtener, con un meétodo cientifico, una buena masa v hacer una
pizza artesanal que satisfaga las necesidades de los clientes.

Todos los interesados pueden concertar una cita, yva sea en la empresa o en linea, para ver por si mismos las
capacidades del rodillo automatico profesional para pizzas y aclarar cualquier aspecto, desde la masa que se

debe utilizar hasta los diferentes ajustes del rodillo, para lograr el resultado artesanal prometido.
El resultado artesanal, tecnologia patentada

Lo que llama la atencion de OperaPrima es su capacidad de replicar perfectamente el trabajo de un pizzero
experto: gracias a su tecnologia patentada, con OperaPrima cualguiera puede crear facil y rapidamente una

buena pizza italiana, gracias al sisterma de elaboracién en frio.

Unas manos mecanicas abren la masa sin estresarla, con un suave movimiento realizado tras un cuidadoso vy

preciso trabajo de disefio, para recrear perfectamente el trabajo de las manos de un experto pizzero.

El resultado es de alta calidad, ya gue no dafa el entramado glutinoso y hace una base de pizza perfecta.
Cracias a la pantalla tactil, se pueden ajustar caracteristicas cormo el diametro y el tamano del borde v el
resultado es el mismo que el de un pizzero experto. Al final del proceso, solo gueda sazonarla, hornearla vy el
cliente tendra su pizza con el tamano v el borde gue pidid.

OperaPrima no es una prensa, sino un extendedor de pizza, y se diferencia por dos razones principales
se basa en una tecnologia patentada de procesamiento en frio,

la masa no se presiona, sino que se abre con manos mecanicas como lo haria un pizzero.

Cracias a este sistermna, con OperaPrima es posible procesar en frio diferentes tipos de harina, para preparar
una pizza napolitana, romana o clasica.

La eficiente pizzeria 4.0

OperaPrima puede elaborar hasta 200 pizzas por hora, lo que deja al pizzero tiempo para dedicarse a otras
Ltareas, como sazonar, preparar los ingredientes, comprobar la coccion o responder al teléfono. También
resuelve el problema de encontrar y formar personal cualificado, reduciendo los costes fijos correspondientes.
OperaPrima esta equipado con un sistema de monitorizacion en tiempo real de las condiciones de trabajo

conectado a un software, instalado en el sisterna informatico del usuario.

Pericdicamente, es posible obtener informacion sobre el numero de masas colocadas; el tamano de la base
de la pizza hasta los parametros de apertura establecidos (espesor, extension, tiermpo de extensidn). Con estos
datos a su disposicidn, puede optimizar el proceso para que su negocio sea mas eficiente.

El estirador de pizzas de Ecor International permite acceder a los planes de financiacion europeos 4.0
Caracteristicas de OperaPrima en resumen

» Tecnclogia patentada de trabajo en frio que no rompe el enlace del gluten y abre la masa con
suavidad.

» Mangos mecanicos que reproducen el trabajo de un pizzero experto

= Crea un borde definido y un didmetro personalizable para un resultado artesanal de alta calidad.

» Rapidez de ejecucion: OperaPrima extiende 3 masas por minuto, 200 en una hora.

» Simple de usar y facil de limpiar.

» Gran posibilidad de personalizar las caracteristicas finales de |la pizza (diametro, borde).

= Tecnclogia 4.0: controla el consumo de materia prima y supervisa la produccion de la pizzeria.

» Disefio limpic que se integra perfectamente en el entorno de la pizzeria.

= Pantalla tactil.

= Platc con indicadores luminosos.

= Cajon con blogueo automatico durante la elaboracion.

» Noreguiere mano de obra especializada.

» Ficilmente transportable.

» Equipada con marcado CE y dispositivos de seguridad.

» Disefiada con criterios de Hygienic Design.

» Puede equiparse con soporte de acero incxidable.



