Pinsa pochadza z Rima, a preto sa aj nazyva PINSA ROMANA.

V Rime ju volaju sestra PIZZI. Cesto je [ahSie, nadychanejSie a
chrumkavejSie ako bezné cesto. Pinsa je mix Specialnej vyberovej muky,
ryzova, sojova a semolina. Cesto po zamixovani sa necha fermentovat v
chlade 48 hodin a az potom sa pecie. PeCie sa v kamennych peciach, ktoré
jej dodavaju vynimocnu chut a krasnu chrumkavost. Z mrazeného stavu sa
naplni ingredienciami, peCie sa cca 10 minut, nakraja sa a nakoniec sa
posype Cerstvym Salatom a pokvapka olivovym olejom.

PINSA zacala byt populérna az v roku 2017 a doteraz je zatial vo svete 5000
pinserii. Takze pomaly sa dostava do povedomia po celom svete.

Jej kombinacie su nekonec¢né ...

..  lu sié proé Slyei 3 naiej ponuky:
PINSA MILANO

paradajkovy zaklad, olivovy olej, mozzarela,
paradajky, bazalkové pesto, rukola

PINSA MATO

paradajkovy zaklad, mozzarella, olivovy olej, paradajky,
mleté maso, rukola, pesto z medvedieho cesnaku

paradajkovy zaklad, olivovy olej, mozzarella,
schwarzvaldska Sunka, éervena cibufa, BBQ

PINSA PETRA

paradajkovy zaklad, olivovy olej, cheddar,
kuracie maso, paradajky, rukola, pesto z medvedieho cesnaku
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