
La mejor pasta fresca ya cocida y ultracongelada. 
Lista en 1-2 minutos sin descongelar.

Ravioli Carne
14,5 g/pieza · 69 piezas/bolsa 
0,15€* pieza · 2,10€* ración

Pasta con un relleno abundante 
de carne de ternera (50%), cerdo 

(50%), cebolla y ricotta.

Cappelli de Foie
14 g/pieza · 71 piezas/bolsa 
0,24€* pieza · 3,46€* ración

Pasta con un relleno de foie, 
bacon y cebolla caramelizada.

Tortellini Spinaci 
Ricotta

9,7 g/pieza · 103 piezas/bolsa 
0,09€* pieza · 1,95€* ración

Pasta con espinaca con un fino 
relleno de queso Ricotta y espinacas. 

*Coste aproximado por pieza y por ración de 200 g  
calculado en base al P.V.P. recomendado.

Pasta

Ravioli Funghi
14 g/pieza · 71 piezas/bolsa 
0,17€* pieza · 2,44€* ración

Pasta con un relleno cremoso de 
setas (boletus y champiñones).

Gnocchi de patata
4,5 g/pieza · 220 piezas/bolsa 
0,04€* pieza · 1,69€* ración

Especialidad italiana  
a base de patata. 

Fiocchetti  
Gorgonzola 

8 g/pieza · 125 piezas/bolsa 
0,09€* pieza · 2,30€* ración

Pasta con un relleno de queso 
Ricotta y queso Gorgonzola.

Ravioli Salmón
13,8 g/pieza · 72 piezas/bolsa 
0,15€* pieza · 2,22€* ración

Pasta con un cremoso relleno  
de salmón ahumado, queso 

Ricotta y eneldo.

Saccottini  
Formaggio y Pera

17 g/pieza · 59 piezas/bolsa 
0,23€* pieza · 2,75€* ración

Pasta con un relleno de quesos 
(Ricotta, Pecorino, Taleggio, Grana 

Padano) y pera confitada.

Descubre sabrosas  
recetas en nuestra web

Listas en  

1-2 min. sin 

descongelar

¡Sácale partido 
 a las pastas!

Haz únicas
tus pizzas

Horno vapor
En bandeja GN (altura 

65 mm) cocer con vapor 
3-4 min. a 100ºC  

(100% vapor).

Microondas
Cubrir la pasta con agua 

ligeramente salada o 
sustituir el agua por una 

salsa y cocer unos  
2-3 min. a 800w.

Fácil preparación
Elige cómo preparar tus platos de pasta  
como más te convenga.

www.oetker-professional.es/recetas

Máxima calidad  
y rentabilidad 

Agua hirviendo
Cocer la pasta 1-2 

min. en agua hirviendo 
ligeramente salada, 

escurrir y servir.

Sartén
Echar en la misma 
sartén la pasta y  

una salsa al gusto 
y remover unos  

3 min. 

Pasta con abundante 
relleno, no se pierde ni  
en cocción ni en servicio.

Nuevo formato, bolsas  
de 1 kg en cajas de 3 kg,  
para cualquier tipo  
de negocio.

Control de costes 
y mermas.

Prepara solo la ración  
que necesitas directamente  
del congelador.

Fácil dosificación  
y preparación.

Conservan toda  
la calidad hasta 120 min  
en self-service.

Escanea este QR

y descúbrelas



Base Pomodoro
Con rica salsa de tomate. Base semiprecocida  
al horno de piedra con salsa de tomate para  

preparar la pizza al gusto.

285 g

Base Pura
Base semiprecocida al horno de piedra para  

preparar la pizza al gusto, como base para pizza 
“bianca” o como aperitivo pan de pizza.

235 g

Bases de pizza

• Precalentar el horno a 300ºC.

• Retirar el envoltorio de plástico de la pizza.

• Hornear las pizzas en el horno de piedra 
precalentado durante 2 min. Base Pura y 4 min. 
Base Pomodoro aprox. El tiempo de horneado 
depende de los ingredientes utilizados.

Consejo: logra un resultado excelente girando  
la pizza a la mitad de la cocción.

Horno de piedra Horno de convección

• Precalentar el horno eléctrico a 250ºC

• Retirar el envoltorio de plástico y colocar  
las pizzas en una bandeja adecuada.

• Hornear las pizzas a 250ºC en el horno 
precalentado durante 3 min. Base Pura y 5 min. 
Base Pomodoro aprox. El tiempo de horneado 
indicado puede variar según los ingredientes  
y el equipamiento utilizado.

Preparación según el tipo de horno

Forma redonda irregular, 
como la pizza artesana.

29 cm de diámetro 
elaborada en exclusiva  

para el canal profesional.

Masa fina con borde 
crujiente por fuera  

y esponjoso por dentro.

Masa de fermentación 
lenta, semiprecocida  
al horno de piedra, el 

auténtico sabor de Italia.

La solución para poder personalizar tus pizzas y diferenciar tu negocio.

Productos  

de auténtica  

pizzería, listos  

en 2-4 min.

PASTA
CÓDIGO  

ARTÍCULO
EAN BOLSA

PESO NETO 
BOLSA 

EAN CAJA
CAJAS
/CAPA

CAJAS
/PALET

EAN palet

Ravioli Carne 1-58-201100                     4047008017742  1.000 g 4047008017759     16 160 4047008017766 

Ravioli Funghi 1-58-200900                     4047008017698 1.000 g 4047008017698 16 160 4047008017704  

Ravioli Salmón 1-58-201200                     4047008017773 1.000 g 4047008017780    16 160 4047008017797  

Tortellini Spinaci Ricotta 1-58-200700                     4047008017629 1.000 g 4047008017636   16 160 4047008017643

Fiocchetti Gorgonzola 1-58-201000                     4047008017711 1.000 g 4047008017728  16 160 4047008017735 

Saccottini Formaggio y Pera 1-58-201300                     4047008017803  1.000 g 4047008017810   16 160 4047008017827

Cappelli de Foie 1-58-201500                     4047008017834 1.000 g 4047008017841 16 160 4047008017858

Gnocchi de patata 1-58-200800                     4047008017650  1.000 g 4047008017667 16 160 4047008017674

Conservación: (-18°C a -25°C)     3 Bolsas en cada caja.     Dimesiones caja: (largo/ancho/alto) 282x192x170.

BASES DE PIZZA
CÓDIGO 

ARTÍCULO
PESO NETO 
/UNIDAD

PESO BRUTO 
/CAJA

EAN CAJA
CAJAS
/CAPA

CAJAS
/PALET

EAN palet

Base Pura (sin tomate) 1-25-018000 235 g 3.490 g 4001724042631 12 60 4001724042655

Base Pomodoro 1-25-017000 285 g 3.500 g 4001724033424 12 60 4001724033431

Conservación: (-18°C a -25°C)     10 unidades en cada caja.     Dimesiones caja:(largo/ancho/alto) 309x235x318.

Dr. Oetker Ibérica, S.A.

Avda. Diagonal 601, 3ª planta

08028 Barcelona

Tel. 900 108 690

www.oetker-professional.es

Pasta & Bases de Pizza

Pasta con abundante relleno 
de los mejores ingredientes.

Nuevo surtido de pasta

8 deliciosos sabores de pasta rellena de carne, 
pescado, quesos, foie y bases para personalizar

Pasta

Bases de pizza

Bases de pizza

Con tomate o sin tomate  
para personalizar a tu gusto.


