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Mise en oeuvre :

e Sans décongélation préalable, garnir la Pinsa.
e Cuire dans un four ventilé 3,30 min a 240°C.

e Servir aprés cuisson ou en différé en repassant
une minute au four ou toaster.

Caractéristiques :

e Piéce de +/- 13X19cm

e VVendu par carton de 24 piéces

¢ Conservation : -18°C / DLUO 12 Mois

Echantillon gratuits sur simple demande.
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La Pinsa est une variante de pate a pizza de forme ovale, dorée, légérement
gonflée, d’'une épaisseur d’environ deux centimétres. La pate est trés riche en
cavités, c’est ce qui la rend légeére et croustillante & |'extérieur et moelleuse
a I'intérieur. Un produit délicieux, Iéger et trés digeste, qui contient moins de
calories gu’une pate & pizza classique !

3000 ans, la pinsa est une recette de la Rome Antique. Elle a été développée par les paysans

- _ qui vivaient dans la campagne du latium. lIs élaboraient de la péte
¥ U6 L% e " 4 partir d’eau, de différents types de céréales, de sel et d’herbes
aromatiques, puis la moulaient en un pain ovale plat & cuire sur
des charbons ardents et une pierre. La Pinsa, issue du latin pinsere
« écraser, pétrir, piler dans un mortier », s’invitait traditionnellement
aux tables paysannes et aux offrandes religieuses et a beaucoup servi
de nourriture pour I'armée romaine...

yrdce d la recette originelle qui a été
revisitée pour arriver aujourd’hui & une combinaison de farine de blé ancien, de soja et de riz.

Un produit désormais trés répandu

e Sous I'appellation « pizza blanche romaine » pour accompagner les charcuteries ef les
fromagyes au lieu du pain.

e Servie chaude, délicatement assaisonnée avec de |'huile d’olive et du sel.

¢ Dans les échoppes typiques, proposées comme des pizzas, avec des charcuteries, des
fromayes et des légumes.

Un délicat mélange :

e Mélange auqguel on agjoute de I'eau froide dans des quantités beaucoup plus
importante qu’une pizza traditionnelle (80% vs 55%). Cette haute teneur en eau

* De farine de soja, yaranfissant une rend la pinsa hypocalorique, hypolipidique.
bonne tenue de la pate

¢ De farine de blé,

e On gjoute ensuite trés peu de levure seche naturelle mais laissons reposer la pate

* De farine de riz, permettant de pendant 96h. Cette maturation lente rend la pinsa trés digeste et lui confére sa
yarder I’humidité & la cuisson. léyéreté si particuliére.

Ce mélange au dosage fenu secret * La pate & Pinsa est ensuite formée et aplatie du bout des doigts par des artisans
garantie une pate croustillante a boulangers, puis enfournée et cuite quelques minutes directement sur sole.

I'extérieur et moelleuse a I'intérieur.

Voici la recette pour obtenir un produit Ieéger, délicieux et trés digeste,
qui contient moins de calories qu’une péte & pizza classique |
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