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The Pinsa Romana is a gastronomic product similar to pizza 
in terms of use and consumption, but there are significant 
technical differences in the preparation stages, rethinking an 
ancient recipe from the time of ancient Rome, which has 
been adapted thanks to modern ingredients and processing 
techniques. The term “Pinsa” comes from the Latin word 
“Pinsere,” which means to stretch-crush. Besides the 
history, there are many other differences between Pinsa and 
Pizza. These differences are characteristic of Pinsa Romana:
•  Oval or rectangular shape. 
•  Due to the different hydration of the dough, 
   Pinsa is more digestible than pizza. 
•  The water used in the mixture is always cold. 
•  The dough contains fewer carbohydrates and fats. 
•  The base ingredients of the recipe are wheat flour, 
   soy flour, rice flour, and sourdough.

Pinsa Margherita  4500 Ft
(tomato sauce, olive oil, 
tomato, mozzarella, ruccola) 

Pinsa Picante  4900 Ft
(tomato sauce, olive oil, 
spianata calabra, mozzarella)

Pinsa Pancetta – 
formaggio affumicato   5100 Ft
(sour cream, bacon, 
smoked cheese, onion) 

Ó
Pinsa Menü / Pinsa Menu

Pinsa 4 Formaggio  5400 Ft
(tomato sauce, tomato, 
mozzarella, gorgonzola, 
parmeggiano, 
cheese with truffle, ruccola) 

Pinsa Prosciutto e funghi  5800 Ft
(tomato sauce, olive oil, 
prosciutto, mozzarella, 
mushrooms) 

A Pinsa Romana felhasználási és fogyasztási szempontból a 
pizzához hasonló gasztronómiai termék, azonban az 
elkészítési fázisokban jelentős technikai különbségek vannak. 
Az ókori Róma idejéből származó ősi recept újragondolása, 
amelyet a mai alapanyagoknak és feldolgozási technikáknak 
köszönhetően dolgoztak át. A Pinsa kifejezés a latin Pinsere 
szóból származik, jelentése: nyújtani-összetörni. A történe-
lem mellett sok más különbség is van a Pinsa és a Pizza 
között, ezek a különbségek jellemzőek a Pinsa Romanára:
•  Ovális vagy téglalap alakú.
•  A tészta eltérő hidratáltsága miatt a Pinsa jobban
   emészthető, mint a pizza.
•  A keverékben használt víz mindig hideg.
•  A tészta kevesebb szénhidrátot és zsírt tartalmaz.
•  Búzaliszt, szójaliszt, rizsliszt és kovász a recept 
   alapanyaga.


