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KVALITA STRETAVA

S DOKONALOU CHUTOU
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Pinsa, niekedy tiez prezyvana ,oblacikova
pizza*, ma na povrchu chrumkavu kérku

a vo vnutri je vel'mi makka a dokonale
vla¢na. Pévodny recept pochadza zo
staroveku, kde patril k zakladnym
potravinam l'udu Zijuceho za

murmi Rima.

Z TRADICNEJ 36 HODINOVY S PRIRODNYM

VYROBNY
PINSA PECE PROCES KVASKOM

Pinsa sa pripravuje z tradi¢ného kvasku a z 3 druhov muky:
ryzovej, sojovej a psenicnej muky. Lahodna chut’ cesta je e
umocnena pridanim olivového oleja.
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PROCES VYROBY PINSA CESTA

Muéna zmes: Na pripravu pinsy sa pouziva $pecidlna zmes muk -

pSenicng, sojova a ryzova, ¢o zabezpecuje lahkost’ a chrumkavost’ cesta.

Biga: Predkvas sa zmiesa s dalsimi ingredienciami (muka, voda, sol’),
¢im vznikne nadychané cesto s idealnou Strukturou.

Dlha fermentacia: Cesto fermentuje po dlhsiu dobu, ¢o umoznuje piny
rozvoj chuti a jemnej textury.

Tvarovanie a pecenie: Cesto sa tvaruje do ovdlneho tvaru,
typického pre pinsu, a ndsledne sa pecie pri vysokej teplote, ¢im
sa dosiahne dokonald kombindcia chrumkavosti a jemnosti.

VYSLEDOK - JEDINECNA PINSA.

Ochutnajte tu pravu kombindciu jednoduchosti a elegancie, ktora vas prenesie do srdca Talianska.

Vynimoc&nu chut’ pinse je mozné pripisat’ vzdjommnému pdsobeniu viacerych druhov muk. PSeni¢na muka
je zdroj energie, ryzova muka, je mimoriadne jemna a dodava cestu vynimocnu nadychanost’ a sdjova
muka ma vysoky obsah bielkovin, ktory pomaha optimalnej pevnosti a stravitelnosti cesta. Stredne
tenké cesto vzniklo pridanim nasho materského kvasu.

Pri priprave cesta sa pouziva viac vody ako pri Standardnom ceste na pizzu, ¢o spbsobuje ze ma lahSiu
Struktdru.

Biga je typ predfermentacie bezne pouzivany pri tradi€cnom peceni, a pinsa od Minit sa tiez vyraba
touto metddou. Tento "preferment" je tuhé cesto, ktoré sa vyznacuje vysokou hydrataciou. Proces
Biga zaist'uje lahku a nadychanu texturu. Cely vyrobny proces trva 36 hodin, ¢o umoznuje piny
rozvoj chuti.

HLAVNE VYHODY PINSA:

Pecené v tradi¢nej pinsa peci
Tradi¢ny ovalny tvar
36-hodinovy vyrobny proces

Vyrobené z prirodného kvasku




PINSA

SALAMI

60% Cesto

10% Paradajkovy zaklad
10% Sibir saldma (3 platky)
10% Cherry paradajky

8% Syr (gouda, pazitka)

Nechajte sa uniest’ vyraznou chutou, ktord si vas ziska uz na prvé
susto! Na jemne chrumkavom ceste dominuje lahodna saldma Sibir,
znama svojou plnou a korenistou aréomou, ktord kazdému sustu
doddva nezamenitelny charakter.

8§ S %0 O OO &

150g -18°C - 200°C 8 min v 60

Alergény: 1,6,7



PINSA

DALMACIA

61.3%
10%
10%

6.7%

12%

Cesto

Paradajkovy zaklad
Dalmacia saldma (3 platky)
Marinované paradajkové
kocky (bazalka, oregano)
Syr (gouda, mozzarella)

Ochutnajte sinkom zaliatu Dalmaciu v kazdom suste! Prindsame Vam
jedinec¢nu kombinaciu jemne chrumkavého cesta a Stavnatej salamy,
ktord evokuje pravu chut’ Stredomoria. Doprajte si tento gurmdnsky
zazitok kedykolvek a kdekolvek!

8§ S %0 O OO &

150g -18°C - 200°C 8 min v 60

Alergény: 1,6,7



PINSA

CALABRIA

60%
10%
6.7%
12%
1.3%

Cesto

Paradajkovy zaklad
Calabria salama (5 platkov)
Cherry paradajky

Syr (gouda, pazitka)

Tradi¢na talianska pinsa s jemnou saldmou, cherry paradajkami
a roztekajucim sa syrom.

8§ S %0 O OO &

150g -18°C - 200°C 8 min v 60

Alergény: 1,6,7



60%
13.3%

20%
6.7%

S KURACIM
MASOM

Cesto

Paradajkovy zaklad,
BBQ omacka

Kuracie maso

Syr (gouda, mozzarella)

Doprajte si pdzitok z kazdého sustal Na lahodnom paradajkovom
zaklade sa rozprestiera Stavnateé, jemne opecené kuracie maso, ktoré
vynika svojou lahkostou a bohatou chutou, pricom kazdé susto
prindsa dokonald harmoniu chuti.

8§ S %0 O 0O %

150g -18°C - 200°C 8 min v 60

Alergény: 1,6,7



PINSA

CARBONARA

63.3%

10%
13.3%
13.3%

Cesto

Smotanovy zaklad
Bacon, biela cibula
Syr (gouda, pazitka)

Objavte dokonald harmoniu chuti! Jemny zdklad zo smotany je
doplneny o Stavnaté kusky slaniny, ktoré rozvoniavaju po kazdom
zahryznuti. Celd kompoziciu dotvara Cerstva biela cibula, ktord
priddva jemnu sladkost.

8§ S %0 O OO &

150g -18°C - 200°C 8 min v 60

Alergény: 1,6,7



MARGHERITA

63.3% Cesto
15% Paradajkovy zaklad
12% Syr (gouda, mozzarella),
(bazalka, oregano)

Objavte jednoduchost’ v jej najlahodnejSej podobe! Jemne
chrumkaveé cesto pokryté sviezim paradajkovym zdkladom, kvalitnou
mozzarellou a Stipkou vonavej bazalky a oregdna. Tato ikonickd
kombindcia chutf je skuto¢nou oslavou tradi¢nej talianskej kuchyne.

8§ S %0 O OO &

150g -18°C - 200°C 8 min v 60

Alergény: 1,6,7
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MINIT SLOVAKIA, spol. s r.o.
Muzejna 208/1, 929 01 Dunajska Streda

SLOVAKIA

info@minitbakery.sk



