Dr.Oetker
(2)

Presseinformation

st\\“‘\‘e““mus ; \ BB
) A y
" e :

Umfassender Relaunch im Pizza-Sortiment von Dr. Oetker

Bielefeld, Februar 2022 — Neues Jahr, neuer Look: Zwischen Januar und Mérz 2022 stattet
Dr. Oetker seine beliebten Pizza-Marken mit neuen Designs aus. Doch nicht nur die Optik
andert sich: Optimierungen an zahlreichen Rezepturen sorgen fir noch authentischeren
Pizza-Genuss. Zugleich schafft Dr. Oetker mit dem Nutri-Score sowie weiteren Kenn-
zeichnungen mehr Transparenz fur Verbraucher und baut sein Engagement fir mehr
Tierwohl aus.

Frischer Auftritt, aber gleich wiedererkannt

Dr. Oetker entwickelt seine Pizza-Marken kontinuierlich weiter — auch im Design. Im ersten
Quartal des neuen Jahres 2022 erhalten unter anderem die erfolgreichen Marken Ristorante,
Pizza Tradizionale und Die Ofenfrische daher einen lGberarbeiteten Look: ,Unsere Verbrauche-
rinnen und Verbraucher sollen ihre Lieblingspizza trotz neuer Verpackung natirlich gleich wie-
dererkennen. Wir verbinden daher Bewéhrtes und Bekanntes mit frischen Akzenten wie moder-
nen Schriftarten und zeitgemafen Produktabbildungen®, erlautert Christiane Komann, Execu-
tive Manager Marketing Pizza Deutschland.

Transparenz auf den ersten Blick
Im November 2021 hat Dr. Oetker den Nutri-Score mit dem Launch der neuen Range ,La Mia
Pinsa“ in Deutschland eingefihrt. Zeitgleich mit den neuen Designs wird der Nutri-Score auch
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auf den Verpackungen aller weiteren Pizza-Sortimente aufgenommen. Dies ermoglicht Ver-
brauchern eine bessere Vergleichbarkeit der Nahrwerte innerhalb der Warengruppe. Dabei er-
zZielt jede zweite Variante aus dem Dr. Oetker Sortiment den Nutri-Score C. 38 Prozent des
Produktportfolios erreichen sogar den hellgriinen Nutri-Score B. Die Ubrigen zwdlf Prozent sind
mit einem D gekennzeichnet. Eine Optimierung der Néhrwerte — ohne dabei Abstriche beim
Genuss zu machen — bleibt auch in Zukunft erklartes Ziel. Um eine bewusste Kaufentscheidung
Zu unterstitzen, geben neue lcons mit Aussagen wie ,ohne zugesetzte Farbstoffe®, ,ohne
kinstliche Aromen“ oder ,ohne Geschmacksverstarker* noch mehr Aufschluss Uber die Pro-
dukteigenschaften.

Fur mehr Nachhaltigkeit

Mit der Sustainability Charter hat Dr. Oetker im Jahr 2020 einen neuen Fahrplan zum Thema
Nachhaltigkeit verabschiedet, der innerhalb der drei Dimensionen ,,Our Food*, ,Our World“ und
,0ur Company*“ konkrete Nachhaltigkeitsziele und Verpflichtungen mit sich bringt. Der jlingste
Relaunch zahlt bereits auf diese Bemihungen ein. So wird das Hahnchenfleisch fur die
Ristorante Pizza Pollo, die in unseren Pizzawerken in Deutschland und Polen produziert wird,
ab sofort nach einem Tierwohl-Standard eingekauft, der den Kriterien der Europaischen
Masthuhn-Initiative entspricht. Ziel ist es, bis 2025 ganzlich auf Hahnchenfleisch umzustellen,
das diesen Kriterien gerecht wird und damit Uber gesetzliche Standards hinausgeht. Mit
Die Ofenfrische Thunfisch und den Bistro Baguettes Tonno tragen darlber hinaus zwei weitere
Produkte das blaue MSC-Siegel. Der MSC verwaltet aktuell die weltweit bekanntesten Zertifi-
zierungs- und Kennzeichnungsprogramme fir nachhaltige Fischerei. Produkte mit Thunfisch-
Auflage aus den Sortimenten Pizza Tradizionale, La Mia Grande und Intermezzo waren zuvor
schon mit dem Siegel versehen.

Gutes wird besser

Der Boden der Pizza Ristorante lasst mit seiner neuen, leicht unregelméRigen Form erkennen,
dass nicht nur an der Verpackung, sondern auch an ihrem kdstlichen Inhalt gearbeitet wurde.
Neben dem Pizza Tradizionale Boden mit einem starker ausgepragten Rand und der ebenfalls
ungleichmaRigeren Formgebung der Bistro Baguettes, gibt er den beliebten Klassikern von
Dr. Oetker auch ausgepackt ein neues, noch authentischeres Gesicht. Doch damit nicht genug:
Fur noch groReren Pizza-Genuss nach italienischem Vorbild kommt in den Bodenrezepturen
der Pizza Tradizionale sowie der Bistro Flammkuchen kinftig Olivendl zum Einsatz. Auf3erdem
wurden bei den Topsellern der Ristorante Range die Toppings optimiert. So durfen sich Fans
der Ristorante Pizza Mozzarella auf mehr Tomatenscheiben und Freunde der Ristorante Pizza
Salame auf mehr Kése freuen.

Die unverbindliche Preisempfehlung fir alle Pizzen des Sortiments Ristorante (ausgenommen
sind vegane und glutenfreie Varianten) betragt 2,89 Euro. Fir die Sortimente Pizza Tradizionale
und Die Ofenfrische liegt die unverbindliche Preisempfehlung bei 2,99 Euro, fir alle
La Mia Grande Sorten bei 3,59 Euro. Die unverbindliche Preisempfehlung fir die Bistro Classic
Baguettes von Dr. Oetker betrégt 1,89 Euro.


https://www.oetker.com/de/unternehmen/nachhaltigkeit
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,Mehr Erndhrungsbewusstsein,

mehr Transparenz, mehr Authentizitat und
mehr Nachhaltigkeit — daran haben wir gear-
beitet, ohne den Genuss zu

vergessen. Denn fur Genuss stehen wir!®

Christiane KoBmann, Executive Manager Marketing Pizza Deutschland

Weiteres Bildmaterial sowie Portraitfotos von Zitatgebenden stellen wir auf Nachfrage gern zur Verfligung.

Fotohinweis:

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (exklusive Rechte), Februar 2022

Nutzung: Abdruck bis August 2022 zur lllustration der redaktionellen Berichterstattung. Nur im Zusammenhang mit Infor-
mationen zu Produkten und Marken von Dr. Oetker und dem Unternehmen Dr. Oetker zu verwenden.

Abdruck honorarfrei, Belegexemplar/Online-Link erbeten

PR-Kontakt:
Dr. Oetker Deutschland
Marken- und Produkt-PR

Matthias Hanigk Hannah Struver

PR-Manager Pizza Leiterin Marken- und Produkt-PR
0521/155-2998 0521/155-3044
matthias.hanigk@oetker.com hannah.struever@oetker.com

25 xme” | Linked[f] 25 we’ | Linked Y


mailto:hannah.struever@oetker.com
https://www.xing.com/profile/Matthias_Hanigk/cv
https://www.xing.com/profile/Hannah_Struever/cv
https://www.linkedin.com/in/hannah-str%C3%BCver-23b2b01b8/
https://www.linkedin.com/in/matthias-hanigk-a843831a8/

