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LE PINSE .. BIANCHE

NA SCHIOPPETTATA =
Rosmarino, Cipolla di Tropea, sale grosso, EVO. ==
SPACCANAPOLI

Fior di latte, scamorza affumicata, salsiccia, friarielli,
pomodoti secchi.

DEL BRONTE

Fior di latte, bufala, crema di pistacchi, pomodori secchi, accnughe
ILBOSCO

Fior di latte, porcini, formaggio di fossa, noci.

LO STRADELLO

Fior di latte, formaggio caprino, mortadella di cinghiale,
Paccasassi di Rinci.

LA CARBONARA

Fior di latte, pecorino romano, quanciale, uovo, pepe nero.

LA BUFALINA

Fior di latte, mozzarella di bufala, pendolini e Basilico.
BUFALOSA ~ e

Fior di latte, mozzarella.di bufala, pendolini, basilico e prosciutto crudo.

LA CIOCIARA

Fior di latte, ‘guanaale, pecotino romano,

salsa al tartufo, pepe

LA BELLOCCIA

Fior di latte, lardo di Patanegra, potcini, patate.
LA SORA LELLA g
Fior di latte, ricotta, mortadella di cinghiale, granella di plstacchl

FIORE
Fior di latte, zucchine, salmone affumlca’co, -
fiori di zucca, semi di papavero.

LA ROMINA
Fior di latte, gorgonzola, salsiccia, porcini, radicchio.

LA MANAROILA
Fior di latte, mozzarell di bufala, : &
prosciutto cotto di Praga, pesto, pendolml Gﬁt\
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LABRISCOIA .
Fior di latte, prosciutto crudo, :
scaglie di parmigiano,rucola, mandorle in foglia.

LA TRENTINA =
Fior di latte, speck, gorgonzola, noci e pere.

IL, FRASTO
Fior di latte, mozzarella di bufala, pendolini, rucola,
scaglie di Parmigiano, riduzione di aceto balsamico.

e

LA MEDITERRANEA
Fior di latte, zucchine, melanzane,
peperoni arrostiti, cipolla di Tropea, pendolini confit.

IL, BARTALO
Fior di latte, pecorino romano, ciquscolo, Paccasassi di Rinci.

‘A CALAROSSA
Fior di latte, bufala, tonno, alici, pendolini e Paccasassi Rinci.

DONNA SOFIA
Fior di latte, Philadelfia, salmone affumicato, rucols,
riduzione di aceto balsamico e semi di sesamo.

LA DORICA
Fior di latte, alici, burrata, fiori di zucca e paccasassi.
AMOREMIO ;

Fior di latte, melanzana fritts, salsiccia, cipolla di-Tropea,
origano, pendolini. :

ALFREDO
Fior di latte, gocce di pomodoro, semi di sesamo,
burrata, olive taggiasche e pendolini.

FAVALOSA e
Fior di latte, quanciale, pecorino romano e favé inporchetta

Per ragioni organizzative e per garantirVi un servizio migliore,
NON Sl ACCETTANO VARIAZIONI. - |
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LE PINSE .. ROSSE

LA MARGHERITA =
Fior di latte, pomodoro, basilico.

LA MARGHERITOSA
Fior di latte, pomodoro, basilico e prosciutto crudo.

IL, DIAVOLETTO
Fior di latte, pomodoro,salsiccia, spianata piccante,
olive Taggiasche e peperoncino.

LA GIGIO
Fior di latte, pomodoro, cipolla di Tropea, salsnccna,
melanzane fritte, peperoncino.

LA CALABRESE
Fior di latte, pomodoro, cipolla di Tropea, friggitelli, ‘Nduja.

LAROMANA
Fior di latte, pomodoro, origano, 3lici, cappen, —r
olive Taggiasche. 10,00 " 5

A’ ROMOLETTO
Salsa di pomodoro, panzanella di pomodoro fresco e burrata,
pesto di prezzemelo aglio olio peperoncino aliei; -~ = © 10,00+

TATRISS . s
Fior di latte, pomodoro, ficotta, gorgonzola, speck pendqlml confit. 11, OO

LE DOLCI ... PINSE

Ricotta, zucchero, pere, nodi, salsa di cioccolato-fondente: 10,00
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Marmellata di arance, arancia, zucchero, salsa di cioccolato fondente. 10,00

Crema di nocciola, granella di pistacchi, zucchero a velo.

OGN DOLCE E CONSIGLIATO PER 3:_/4 PERSONE.




= Il termine Pinsa proviene dal latino “pinsere” che significa stendere aIIungare
Ia forma ovale della Pinsa Romana viene riproposta dall’antica Roma dove la pasta
veniva allungata assumendo questa caratteristica forma.

-

La Pinsa Romana® nasce a Roma nel 2001, composta da-un mix di
farina di frumento, farina di soia, farina di-riso e pasta r_nadre essiccata,
tutto rigorosamente NO OGM.

Questo mix permette di realizzare un impasto ad alta |dratazione € raggiungere L %8
lunghe lievitazioni (da 24 a 96 ore) risultando estremamente dlgerlblle
e con ridotte quantita di grassi. : >
La Pinsa Romana® realizzata come da protocollo si presenta con un accurato rapporto

croccantezza/morbidezza tra I'esterno e l'interno.della pasta
rilasciando un sapore di pane antico gustosg confondibile.




Il termine Pinsa proviene dal latino "pinsere" che significa
stendere, allungare; la forma ovale della Pinsa Romana
viene riproposta dall'antica Roma dove la pasta veniva

allungata assumendo questa caratteristica forma.

La Pinsa Romana® nasce a Roma nel 2001 ed e
composta da un mix di: farina di frumento, farina di
soia, farina di riso e pasta madre essiccata,
tutto rigorosamente NO OGM.

Questo mix permette di realizzare un impasto ad alta
idratazione e raggiungere lunghe lievitazioni (da 24 a
96 ore) risultando estremamente digeribile e con
ridotte quantita di grassi.

La Pinsa Romana® realizzata come da protocollo si
presenta con un accurato rapporto
croccantezza/morbidezza tral'esterno e l'interno della
pasta rilasciando un sapore di pane antico gustoso e
inconfondibile.

Una semplice margherita realizzata con un impasto di

pizza classica tonda ha un quantitativo di 230 kcal per

100 grammi. La Pinsa Romana a differenza puo contare

su apporti calorici decisamente inferiori nonostante
I'utilizzo di ingredienti piu ricercati.






