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Sie unsere
zzamarke

erfettissima
|

Die neue
Pizza-Range
Entdecken Sie unsere
neuen, hochwertigen
Pizzasorten, die |hre Gaste

lieben werden!
S.6

Perfettissima
bedeutet Erfolg!

Erfahren Sie, wie Sie mit unserem
ganzheitlichen Losungsansatz Ihr
Geschaft noch erfolgreicher
gestalten konnen.

S. 12




Die hochste
Kunst Ist,
das Einfache

perfekt
umzusetzen.

Perfettissima / Philosophie

Die Kunst
der perfekten

Pizza ist eine Kunst, die vor allem im Weg-  Perfektion ist, wenn ausgewahlte Zutaten
lassen besteht — und in der Konzentration perfekt miteinander harmonieren. Der im
auf ausgewahlte Zutaten. Wir glauben Steinofen gebackene dunne Boden mit locker-
fest daran, dass die héchste Kunst darin knusprigem Rand bildet einen wunderbaren
besteht, das Einfache perfekt umzusetzen.  Kontrast zum herzhaft, saftigen Belag. Wiein
Pizza Perfettissima ist das Ergebnis unserer  der Kunst gleicht bei Pizza Perfettissima keine
jahrelangen Entwicklungsarbeit. Unsere Pizza der anderen - nur der Geschmack ist
Pizza-Philosophie ist dabei so schlicht wie immer unvergleichlich gut.

anspruchsvoll:

Die Q%WM Lésung

Pizza Perfettissima ist weit mehr als eine hochwertige
Pizza-Range: Pizza Perfettissima ist in jedem Detail
auf Ihre Bedurfnisse zugeschnitten. Unsere neue
Pizza-Range mit ihren acht leckeren Sorten sowie der
Basispizza ist in Minutenschnelle zubereitet und
bietet Ihren Gasten ein Pizzaerlebnis wie in Italien.

Mit Pizza Perfettissima erhalten Sie ein Rundum-
sorglos-Paket: den zu lhrer Kliche passenden Ofen,
Zubereitungsanleitungen, gelingsichere Rezepte fur
das besondere Finishing bis hin zu umfangreichen

Promotionmaterialien. Sprechen Sie uns an!




Perfettissima / Produktvorteile

Perfektion ist, wenn
hochwertige Zutaten
perfekt miteinander
harmonieren.

29cm - Im Steinofen Wie handgemacht Einfaches Handling
Durchmesser f’,‘ | vorgebacken UngleichmaBige, runde Form Kein Ankleben und Ubergaren
exklusiv far den Professional L~ Authentischer Geschmack,
Bereich entwickelt | wie in Italien

-

Extra lang <7 Minuten Knuspriger Rand Ausgewahlte Zutaten
fermentierter Te|g Kein Auftauen! Dulnner, vorgebackener Boden Far jeden Geschmack .
In weniger als 7 Minuten zubereitet! mit knusprigem Rand: Das echte die richtige Sorte.

Feine Teigporung und ein

. . . Pizzaerlebnis
intensives Geschmackserlebnis




Perfettissima / Produktsortiment

Salame

Mit herzhafter Salami
Art.-Nr. 1-25-017200

Vorgebackene Steinofenpizza mit wlrziger
TomatensoBe, ausgewogen belegt mit herzhafter
Salami und feinem Mozzarella Kase.

e 0 9 1x2,25 kg Kt. 17/ Lage
6 Stiick a ca. 375 g 85 / Palette

Nahrwerte je100g

Energie 1058 kJ /

252 keal

Fett 869

davon geséttigte Fettsauren 369
47001724"033462

A tavola!

Es ist angerichtet: Ein dinner Boden
mit locker-knusprigem Rand, auf Stein
vorgebacken mit herzhaft, saftigem
Belag - das ist Pizza Perfettissima.

T Bitten Sie Ihre Gaste zu Tisch! sl 209
o -, lavon Zucker 349

; Eiwei3 11049

Salz 1449

Prosciutto Ay,

Mit saftigem Kochschinken und
wurzigen Krautern y
Art.-Nr. 1-25-017300

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wurziger Tomatensof3e, ausgewogen
belegt mit saftigem Schinken und
feinem Mozzarella Kase.

00

9 o 1x 2,28 kg Kt. 17 / Lage
6 Stiick a ca. 380 g 85 / Palette
N&hrwerte je100g L
Energie 940 kJ /
223 keal
Fett 569
davon geséttigte Fettséuren 249
Kohlenhydrate 3109 470017247033486
davon Zucker 349
Eiweil3 11,09
Salz 139

Quattro Formaggi

Mit einer raffinierten Kombination
aus vier Kasesorten

Art.-Nr. 1-25-017400

Vorgebackene Steinofenpizza mit wlrziger
TomatensoBe, ausgewogen belegt mit wurzigem
Emmentaler-, Provolone-, Blauschimmel-Kase
und feinem Mozzarella Kase.

0

- ®0
Margherita — gq e, g

. =3 1x 2,28 kg Kt. 17 / Lage
Mit wiirziger TomatensoBe 9 @ 6 Stiick a ca. 380 g 85/ Palette
Art.-Nr. 1-25-017100 Nahrwerte je100g

. . . Energie 1013 kJ/ Nazhrwert ie 100

Vorgebackene Steinofenpizza mit 241 keal e Pl

wurziger TomatensoBe und feinem - e ;‘3’3 253 keal

Mozzarella Kase. Kohlenhydrate :30g 4 0017247033448 T
cEi:;I/:iréZucker 111%,8 g Kohlenhydrate 3109 47001724"033509

= 1'1 9 davon Zucker 349

19 EiweiB 1009

Salz )




Perfettissima / Produktsortiment

Tonno

Mit saftigem Thunfisch
Art.-Nr. 1-25-017600

Vorgebackene Steinofenpizza mit wurziger
TomatensofBe mit ausgewogenem Thunfisch-
Zwiebel-Belag und feinem Mozzarella Kase.

e @ g 1 x 2,46 kg Kt. 17 / Lage
6 Stiickaca. 410 g 85 / Palette

Néhrwerte je 100 g

Energie 931kJ/

221 keal

Fett 61g

davon gesattigte Fettsauren 239
470017247033547

Kohlenhydrate 2909
davon Zucker 349
EiweiB3 1109
Salz 119

BBQ Pollo

Mit marinierter Hahnchenbrust
und BBQ-Flair
Art.-Nr. 1-25-017700

Vorgebackene Steinofenpizza

belegt mit marinierter Hahnchen-

brust, pikanter BBQ-Sof3e, roten

Zwiebeln und feinem Mozzarella

Kase auf wurziger Tomatensof3e. i

ego 1x2,22 kg Kt. 17 / Lage
5Stiick aca. 445 g 85 / Palette

Néhrwerte je 100 g
Energie 863 kJ/
205 keal
Fett 499
davon
47001724"033561

geséttigte Fettsauren 20g

- - Kohlenhydrate 2909

davon Zucker 469

Verdure Grigliate —
- Salz 129

Mit leckerem gegrillten Gemiise
Art.-Nr. 1-25-017500

Vorgebackene Steinofenpizza mit wlrziger
TomatensoBe, ausgewogen belegt mit gegrillter
Paprika, Zucchini und Aubergine sowie feinem
Mozzarella Kase.

0

Calabrese
Picca n te Q g 9 6 Stick 3 oo, 405 9 85 / Palotte

OO B0V sl Mit wiirziger Calabrese-Salami e fooow
Art.-Nr. 1-25-017800 = 238;;2'
T i i TR T e e 252 4 loir24lo33585
194 keal gewogen belegt mit scharfer Calabrese-  gavon zucker 34g
= e o ‘z‘gg Salami, wlrzigen roten und griinen EZV:‘B 1?22
Kohlenhydrate 2804 470017247033523 Peperoni sowie feinem Mozzarella ;
e §8 : Kase auf wurziger TomatensoBe.
Salz 09g




Perfettissima / Rezepte

Italien-Flair vom Feinsten:
Rezept ,,Milano”

Ein perfekter Pizzaboden, kombiniert mit einer
unvergleichlichen mediterranen TomatensoBe -
lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf!

Zutaten Zubereitung

10

Base Pomodoro

Mit fruchtiger TomatensoBe

Art.-Nr. 1-25-017000

Vorgebackener Steinofenpizzaboden
mit Tomatensof3e zur Herstellung

selbstbelegter Pizza.

bl

12/ Lage

e 1x2,85kg
10 Stlick a ca. 285 g 60 / Palette

Néhrwerte je100 g
Energie 955kJ/

226 keal
Fett 319
davon geséttigte Fettsauren 03g
Kohlenhydrate 4109
davon Zucker 439
Eiweil 679
Salz 129

4 Hoowz:.“osuz:.“

(10 Portionen)

Vor dem Backen:
10 Stk. Pizza Perfettissima

Base Pomodoro
600g Gouda, gerieben
450g Mini Mozzarella

Nach dem Backen:

350g Cocktailtomaten
450g Mailander Salami
30g Basilikum, frisch
150g Parmesan

50g Crema di Balsamico

Die Pizza Perfettissima
Base Pomodoro mit dem
geriebenen Gouda und
dem Mozzarella belegen
und nach Anleitung
backen.

AnschlieBend mit den in
Scheiben geschnittenen
Cocktailtomaten, der
Mailander Salami und
den Basilikumblattern
belegen.

Zum Schluss mit dem
gehobelten Parmesan und
der Crema di Balsamico
verfeinern und sofort
servieren.




Perfettissima / Pizza-Lésung

Unser ganzheitliches
Pizza-Konzept

Die Pizza Perfettissima

Mit viel Sorgfalt und exklusiv fur den Professional

o ;2 . : : Bereich entwickelt.
Mit Pizza Perfettissima bieten wir lhnen ein

modernes Food-Konzept, das lhnen die S.6
Zubereitung erleichtert und lhren Gasten

das perfekte, authentische Pizzaerlebnis -

wie in ltalien - bietet. - .

Gelingsichere Rezepte

Lassen Sie sich von unseren Rezeptideen
inspirieren und erfinden Sie |hre Pizza
Perfettissima immer wieder neu.

S.11

Optimale Zubereitung
in lhrem Ofen

Beratung durch
unseren AuBendienst
Egal ob Steinofen oder Konvektomat wir

zeigen Ihnen, wie Sie im Handumdrehen
die perfekte Pizza backen.

Unser ganzheitliches Konzept ist konsequent
auf Ihren Erfolg ausgerichtet.
Kontaktieren Sie uns!

S.23 S.15

Unsere Pizza Perfettissima
Ofenempfehlungen Promotionmaterial

Hochste Qualitat und einfaches Handling: Vielfaltige Promotionartikel zur Unterstiitzung
Mit diesen Ofen gelingt Ihre Pizza Perfettissimal Ihres Abverkaufs

S. 20 S.18

12
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Pizza Perfettissin-wa ist minUtenseRNELL Mg gt -
zubereitet - ohne Fachwissen und Schulung!

Perfettissima / Zubereitungsempfehlung

Zubereitung
nach Geratetyp

00 00

Steinofen

Den Steinofen auf 320 °C Oberhitze
und 270 °C Unterhitze vorheizen.

Die Pizzen aus den Verpackungen
entnehmen und die Folie entfernen.

Pizzen im vorgeheizten Steinofen

fur 4 - 7 Minuten fertig backen.

Die Zubereitungszeit ist abhangig
von der Belagmenge. Zubereitungs-
anleitungen zu den einzelnen Sorten
finden Sie unter:
www.oetker-professional.de/
pizza-perfettissima

Tipp: Durch gelegentliches Drehen
erhalten Sie ein noch gleich-
maBigeres Backergebnis.

Konvektomat |fi(<]

Den Konvektomaten auf 250°C
vorheizen.

Die Pizzen aus den Verpackungen
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech platzieren.

Pizzen im vorgeheizten Konvektomaten
far 5 - 6 Minuten bei 230°C fertig backen.

Je nach Geratetyp und Bestlckungs-
menge kann die angegebene
Zubereitungsdauer variieren.

Weitere Zubereitungsanleitungen fur Schnellgarsysteme
und Durchlaufofen finden Sie online unter:

www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima

15



Perfettissima / Rundum-sorglos-Pakete
PlZZA
[ [ ]

U n s e re Wir wollen vor allem eines:

Dass Sie und Ihre Gaste glucklich sind!

R u n d u m — so rg los - Mit Pizza Perfettissima unterstutzen wir Sie
bis ins Detail - bei der Zubereitung in der Kuche

und bei der Kommunikation mit Ihren Gasten.

. Brismafood.

%ﬁsﬁ*ﬂl

PlZZA




Perfekt ausgestattet!

Passendes Handwerkszeug fur

beste Pizza-Ergebnisse

Mit unserem erweiterten Service-Paket erhalten Sie jede Menge Unterstutzung
fur einen erfolgreichen Einstieg in Ihr Pizza-Geschaft.

Timer

Digitaler Timer und Stoppuhr mit groBem
Display. Befestigung mit Magnet, Klipp,
Stander oder Aufhanger. Memory-Funktion.
9,50 € netto

Pizzaschaufel

Kompakte Pizzaschaufel fur ein einfaches
Handling - perfekt fur kleine Kuchen
25,90 € netto

18

Pizzakarton
Ideal fur Ihr To-Go- oder
Delivery-Geschaft und Room-
Service, stabil und leicht zu falten -
halt die Pizza knusprig und warm
Karton 0,29 € netto

100 Stuck VE = 29 € netto

o

Pizzaschneider

Profi-Pizzaschneider mit extra groBem Rad
fur muheloses Schneiden, ohne den Belag zu
verschieben.

17,90 € netto

Perfettissima / Rundum-sorglos-Pakete

e

Schon prablert?
Knusprige Steinofenpizza - auch to go!

Machen Sie auf lhr q(tb'z;;i:ﬂ

Angebot aufmerksam

Nutzen Sie unser umfangreiches Paket:

Vorlagen fir

gedruckte Speisekarten mit Preisfeldern Bildschirmwerbung

Design-Vorlagen fur individuelle gratis
Speisekarten und Bildschirmwerbung A5 Acryl

As Acryltischaufsteller inkl. Download- Tischaufsteller

Vorlagen fUr Einleger gratis

A2 Gehwegtafel inkl. Plakate
Beachflag mit KreuzfuB3 und Wassersack -
als Set in praktischer Tasche

Einfach den QR-Code einscannen
PIZZA oder den Link in lhrem Browser
MENLU eingeben, anmelden und die Vorla-
gen kostenlos downloaden.

versch. Speise-
kartenvorlagen gratis SP_"

Beachflag Gehwegtafel fur
3,4 m hoch, flr eine A2 Plakate
gute Fernwirkung, 46,5 X 102,5 X 68,3
im Innen- und cm(BxHxT),
AuBenbereich dank runder Ecken
einsetzbar keine Verletzungs-
125 € netto gefahr

67 € netto

Abbildungen ahnlich.

19



Der perfekte Ofen

zur perfekten Pizza

Modell Professionale uno -

Einstock Pizzaofen

PlZZA
] ’
Modell: Professionale uno
Arbeitstemperatur: 50 -320 °C
Elektrischer Anschluss: 230V /1N /50 Hz
Anschlusswert: 1,6 RW
AuBenmabBe (BxTxH): 615 x 500 x 280 mm

InnenmabBe je Backkammer (BXTxH): 410 x 360 x 90 mm

Nettogewicht: 21 kg

- stapelbar
- Made in Italy

Unverb. Preisempf. des Herstellers 299,00 € netto

(zzgl. Versandkosten Prismafood)

48-Stunden-

Exklusives Angebot Liefergarantie

nur fur Dr. Oetker

Professional Kunden
! " bei Prismafood

20

nach Auftragseingang

Einfache & schnelle
Abwicklung
Uber unseren AuBendienst

oder unseren Partner
Prismafood

Gewabhrleistungs-
Garantie:
Reparatur oder kosten-

freier Austausch innerhalb
von 48 Stunden

Perfettissima / Rundum-sorglos-Pakete

Tur mit groBem Beleuchtete Separate Regu- Korpus aus lacki-
Fenster zur Sicht- Backkammer lierung der Ober- & ertem Stahlblech &
prifung ohne flir eine bessere Unterhitze ftir ein hochwertige
Warmeverlust Einsicht in den optimales Back- Edelstahl-Front
Ofen ergebnis
PlZZA

222, T

Modell: Professionale due
Arbeitstemperatur: 50 -320 C
Elektrischer Anschluss: 230V /1N /50 Hz
Anschlusswert: 3.2 RW
AuBenmaBe (BxTxH): 615 X 500 X 430 mm

InnenmaBe je Backkammer (BxTxH): 410 x 360 x 90 mm

Nettogewicht: 32 kg

- stapelbar
- Made in Italy

Unverb. Preisempf. des Herstellers 449,00 € netto

(zzgl. Versandkosten Prismafood)

Modell Professionale due -
Doppelstock Pizzaofen

Sie mochten direkt mit unserem Partner Prismafood in Kontakt treten?
Unser Partner steht Ihnen mit Rat und Tat zur Seite und bietet fir jeden

Anspruch das passende Gerat.

Informationen, Bestellung & Versand
versand@prismafood.de
+49 (0) 8341 966819-0

Technischer Service
service@prismafood.de
+49 (0) 8341 966819-31

21



‘Q{eﬂzﬁww lohnt sich!

22

Profitieren Sie von unserer Pizza Perfettissima.
Dank dem hohen Convenience Grad ist die
Zubereitung einfach, schnell und gelingsicher.
Das spart Personalkosten und eine aufwen-
dige Einarbeitung lhres Personals.

2,5%

Stromkosten
Pizzaofen

Fur die Zubereitung bendétigen Sie lediglich
einen Steinofen oder Konvektomaten, eine
Pizzaschaufel, ein Schneidebrett sowie einen
Pizzaschneider und schon kann es losgehen.

30 %

\Wareneinsatz

3%

Personalkosten

1,5%

Investkosten

‘DB = Nettoverkaufspreis abzuglich
Wareneinsatz, Personalkosten,
Investkosten, Stromkosten Pizzaofen

a8

Perfekt fur Restaurants
mit kleiner Klche: Pizza
Perfettissima steht fur
einfache Zubereitung und
authentisches Pizza-
erlebnis in einem!

-,
"f-h.'?:.

Kalkulieren Sie zusammen
mit unserem AuBendienst
lhren personlichen

Pizza-Business Case!

Hierbei berechnen wir unter Berucksichtigung
folgender Angaben lhren individuellen
Deckungsbeitrag™:

Wareneinsatz pro Pizza / individuell belegt
oder fertig belegt aus dem Sortiment

<

Lohnkosten der Mitarbeiter
Investitionskosten fur die bendtigte Technik

Stromverbrauch anhand der
bendtigten Technik

AR N

Nettoverkaufspreis pro Pizza
(z. B. in Abhangigkeit zum Wareneinsatz)




O, .=

Kontakt

E-Mail: pizza-perfettissima@oetker-professional.de
Tel: 07243 104-307

www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima



Perfettissima / Legende

Pirtogramme
auf einen Blick

Produkteigenschaften /
Nahrwerte

ohne kennzeichnungspflichtige
Zusatzstoffe”

@ ohne kennzeichnungspflichtige
laktosehaltige Zutaten®™”

vegetarisch
(ovo-lacto-vegetabil)

vegan

Kennzeichnungspflichtige
Allergene gem. VO EU Nr.
1169/2011 (LMIV):

Q Glutenhaltiges Getreide™”

@ Fisch

@) Milch (einschlieBlich Laktose)

Kennzeichnungspflichtige
Zusatzstoffe gem. deutscher
LMZDV:

e mit Antioxidationsmittel

0 mit Phosphat
(bei Fleischerzeugnissen)

‘gem. deutscher LMZDV.

“*gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen nicht ausgeschlossen werden.
“"Fur nahere Informationen zu den im
Produkt enthaltenen Allergenen
,Glutenhaltiges Getreide" siehe

Dr. Oetker Professional Katalog

,Unser GroBverbrauchersortiment”.

Hinweis: Die hier darstgestellten Bar-
codes dienen der internen Erfassung
durch Dr. Oetker Professional.

Alle Informationen in diesem Folder
beziehen sich auf den Zeitpunkt der
Erstellung im August 2021.
Anderungen sind méglich.
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