Oh la la - La PINSA!

Opravdovy kulinarsky trend z italské kuchyné. Nazev ,pinsa‘ je odvozen od latinského slova ,pinsere’, coz znamena 3:
,tésto tlaceneé rukou’, protoze pinsa se tvaruje do své ovalne, plackovité podoby. :
Nenechte se zmast zdanlivou podobnosti mezi Pinsou a tradi¢ni pizzou. Skutecnost je takova, ze mezi nimi existuiji
zasadni rozdily a jednim z hlavnich faktoru jsou doba, kterou tésto stravi fermentaci a slozeni tésta. Dlouha a pomala
fermentace tésta prinasi nadychanou konzistenci plnou chuti, ktera nezatézuje zaludek a ma nizsi kaloricky obsah.
Samotné tésto se pripravuje ze smesi ruznych druht mouky. PSeni€éna mouka dodava energii a je to mnohostranna zakladni
prisada do peciva. Ryzova mouka se skoro z 80 procent sklada z ryzoveho Skrobu a je mimoradné jemna. Diky tomu

je tésto mimoradné nadychané. Spaldova mouka je vyhledavana zejména lidmi, ktefi maji zajem o zdravy Zivotni styl.

Ma totiz vysoky obsah vlakniny, ktera zlepsuje traveni.

© Vyvinuta exkluzivné pro profesionalni oblast © Optimalné vyzralé tésto
Velikost cca. 29 x 18 cm. Jemne porovite tésto a intenzivni chutovy zazitek.

© Predpeéena v kamenné peci © Hotova za méné nez 6 - 8 minut!
Autenticka chut, jako v Italii. Bez rozmrazovani!

© Tésto ze trech druhtt mouky © Vybrané prisady
PSeni¢na mouka, ryzova mouka, Spaldova mouka Pro kazdou chut ten spravny druh.
a optimalné vyzralé kynuté tésto.

© Jako ruéné délana
Nerovnomerny, rustikalni a ovalny tvar.




La PINSA! Base Bianca

S pikantni Créme-Fraiche omackou.
Cislo vyrobku: 301 502

La PINSA! Base Bianca je predpecena v kamenné peci
a bohaté oblozena korenénou omackou Creme-Fraiche.
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Slozeni: 46 % PSENIENA MOUKA, voda, 16 % ZAKYSANA SMETANA (CREME FRAICHE), 2.4 % ryzova mouka, 2.4 % SPALDOVA MOUKA,
extra panensky olivovy olej, sul, PSENIENA SLADOVA MOUKA, drozdi, éesnek, modifikovany skrob, dextréza, pept, muskatovy ofisek,
kajensky pepf, kourove aroma.”

MUze obsahovat stopy SOJOVYCH BOBU a HORCICE.

La PINSA! Salame di Finocchietto

S rajéatovou omackou z italskych rajcat,
pestem z rukoly a lahodnym syrem
provolone.

Cislo vyrobku: 301 501

La PINSA! Salame di Finocchietto je predpecena v kamenne
peci a bohaté oblozena korenénou rajcatovou omackou
z italskych rajcat, jemnym fenyklovym salamem, pestem
z rukoly a lahodnym syrem provolone z Italie.
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Vyzivové udaje na 100 g

Energeticka hodnota 981 kJ / 233 kcal

Tuky 829

z toho nasycené

mastné kyseliny 349 :

Sacharidy 300g 47001724 " 044697 La PINSA! Rozmér
z toho cukry 35g

Bilkoviny 87g

sal 139

Slozeni: 35 % PSENIENA MOUKA, voda, 13 % pasirovana rajéata, 9.5 % SYR PROVOLONE, 8,1 % fenyklovy salam (vepfové maso, slanina,
sul, dextroza, koreni, extrakty koreni, antioxidant (vytazky z rozmarynu), stabilizator (dusitan sodny), kour), 5,0% rajcatovy koncentrat, 3.5 %
susene marinovane kousky rajcat (susena rajcata, slunecnicovy olej, sul, bylinky, Cesnek, kyselina (kyselina citronova)), 1,8% ryzova mouka,
1,8 % SPALDOVA MOUKA, extra panensky olivovy olej, rukola, stl, ZAKYSANA SMETANA, PSENICNA SLADOVA MOUKA, éesnek, drozdi,
cukr, koreni, modifikovany Skrob, bazalka, oregano, tymian, dextréza.”

Muze obsahovat stopy SOJOVYCH BOBU a HORCICE.

* Tento vyrobek muze obsahovat/obsahuje tyto alergeny (podle Narizeni Evropskeho parlamentu a Rady ¢. 1169/2011): pSenicna mouka,
ovesne vlocky, mleko, vejce, lupinova mouka, skorapkove plody.
Konkretni alergenni slozky jsou zvyrazneny velkymi pismeny.

Priprava podle typu pristroje

Pec s kamennym dnem - Model Professionale UNO a DUE Konvektomat

1. Pec s kamennym dnem predehrejte na 260 ‘C - horni ohrev
a 260 ‘C - dolni ohrev.

2. Vyjméte La PINSU! z obalu a odstrante folii.

3. La PINSU! v predehraté peci s kamennym dnem dopékejte
po dobu 6 - 8 minut.

TIP: Prilezitostnym pootocenim pri
rovnomernéjsi vysledek peceni.

peceni ziskate jesté

1. Konvektomat predehrejte na 200 °C a snizte otacky ventilatoru
na 50 %.

2. Vyjméte La PINSU! z obalu a dejte ji na vhodny plech.

3. La PINSU! v predehratém konvektomatu dopékejte po dobu
6 - 9 minut.

Podle typu pristroje a mnozstvi oblohy se muze uvedena doba
pripravy Lisit.



