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Oh la la - La PINSA!

Naozajstny kulinarsky trend z talianskej kuchyne. Nazov ,pinsa“ je odvodeny z latinskeho slova ,pinserie®, Co znamena
,cesto tlacené rukou®, pretoze pinsa sa tvaruje do svojej ovalnej, plackovej podoby.

Nenechajte sa zmiast zdanlivou podobnostou medzi Pinsou a tradicnou pizzou. Skutocnost je taka, ze medzi nimi exituju
zasadne rozdiely a jednym z hlavnych su doba, ktoru cesto stravi fermentaciou a zlozenie cesta. Dlha a pomala fermentacia
cesta prinasa nadychanu konzistenciu plnu chuti, ktora nezatazuje zaludok a ma nizsi kaloricky obsah. Samotné cesto sa
pripravuje zo zmesi roznych druhov muky. PSeniéna muka dodava energiu a je to mnohostranna zakladna prisada do peciva.
RyZzova muka sa skoro z 80 percent sklada z ryzoveho skrobu a je mimoriadne jemna. Vdaka tomu je cesto mimoriadne
nadychané. Spaldova muka je vyhladavana najma ludmi, ktori maju zaujem o zdravy Zivotny &tyl. Ma totiz vysoky obsah
vlakniny, ktora zlepsuje travenie.

© Vyvinuta exkluzivne pre profesionalnu oblast © Optimalne vyzreté cesto

Velkost cca. 29 x 18 cm. Jemné porovité cesto a intenzivny chutovy zazitok.
© Predpeéena v kamennej peci © Hotova za menej ako 6 - 8 minut!

Autenticka chut, ako v Taliansku.. Bez rozmrazovania!
© Cesto z troch druhov muky © Vybrané prisady

PSenicna muka, ryzova muka, Spaldova muka Pre kazdu chut ten spravny druh.

a optimalne vyzreteé kysnuté cesto.

© Ako ruéne robena
Nerovnomerny, rustikalny a ovalny tvar.




La PINSA! Base Pomodoro

La PINSA! Rozmery

S korenistou paradajkovou omackou.
Cislo vyrobku: 301 622

La PINSA! Base Pomodoro je predpecena v kamennej
peci a bohato oblozena korenistou paradajkovou omackou
z talianskych paradajok.

o 1x2,10kg

7 kusov a 300 g
VyZivové udaje na 100 g
Energia 890 kJ /210 kcal
Tuky 249
z toho nasytené
mastné kyseliny 049
Sacharidy 4004 47001724 7 044635
z toho cukry 439
Bielkoviny 609
Sof 109

Zlozenie: 47 % PSENICNA MUKA, voda, 17 % pasirované paradajky. 6.7 % paradajkovy koncentrat, 2.4 % ryzova muka, 2.4 % SPALDOVA
MUKA, extra panensky olivovy olej, sol, PSENICNA SLADOVA MUKA, drozdie, cesnak, cukor, bazalka, oregano, tymian, kajenske korenie,

semienka feniklu, cierne kor:enie. -
Méze obsahovat SOJOVE BOBY, HORCICU a MLIEKO.

La PINSA! Salame di Finocchietto

S paradajkovou omackou z talianskych
paradajok, pestom z rukoly a lahodnym
syrom provolone.
Cislo vyrobku: 301 501

La PINSA! Salame di Finocchietto je predpecena v kamennej
peci a bohato oblozena korenistou paradajkovou omackou
z talianskych paradajok, jemnou feniklovou salamou, pestom
z rukoly a lahodnym syrom provolone z Talianska.

000
6 kusov a 400 g

Vyzivové Gdaje na100g

Energia 981 kJ / 233 keal

Tuky 82g

z toho nasytené

mastné kyseliny 3449

CkaRe 3009 47001724 " 044697
z toho cukry 8i51q

Bielkoviny 874

Sol 139

La PINSA! Rozmery

Zlozenie: 35 % PSENIENA MUKA, voda, 13 % pasirované paradajky, 9.5 % SYR PROVOLONE, 8,1 % feniklova saldma (bravéové maso,
slanina, sol, dextréza, korenie, extrakty korenia, antioxidant (extrakty z rozmarinu), stabilizator (dusitan sodny), dym), 5,0% paradajkovy
koncentrat, 3,5 % susene marinovane kusky paradajok (susene paradajky, rastlinny olej slnecnicovy, sol, bylinky, cesnak, kyselina
(kyselina citrénova)), 1,8 % ryzova muka, 1,8 % SPALDOVA MUKA, rastlinny olej olivovy extra panensky, rukola, sol, KYSLA SMOTANA,

PSENIENA SLADOVA MUKA, cesnak, drozdie, cukor, korenie, modifikovany skrob, bazalka, oregano, tymian, dextroza.

Mébze obsahovat SOJOVE BOBY a HORCICU.

* Tento vyrobok moze obsahovat/obsahuje tieto alergény (podla Nariadenia Europskeho parlamentu a Rady ¢. 1169/2011): pSenicnha muka,

ovsene vlocky, mlieko, vajcia, lupinova muka, skrupinkove plody.

Konkrétne alergénne zlozky su zvyraznené velkymi pismenami na obale v zlozeni.

Priprava podla typu pristroja

Pec s kamennym dnom - Model Professionale UNO a DUE

1. Pec s kamennym dnom predhrejeme na 260 ‘C - horny ohrev
a 260 ‘C dolny ohrev.

2. Vyberte LaPINSU! z obalov a odstrante foliu.

3. LaPINSU! v predhriatej peci s kamennym dnom dopekajte
po dobu 6 - 8 minut. Doba pripravy zavisi na mnozstve oblohy.
TIP: Prilezitostnym pootocenim pizze pri pecCeni ziskate este
rovnomernejsi vysledok pecenia.

Konvektomat

1. Konvektomat predhrejte na 200 ‘C a znizte otacky ventilatoru
na 50 %.

2. Vyberte LaPINSU! z obalov a dajte ju na vhodny plech.

3. LaPINSU! v predhriatom konvektomate dopekajte 6 - 9 minut.
Podla typu pristroja a mnozstva oblohy sa méze uvedeny cas
pripravy Lisit.



