
 Pinsa Romana 

PINSA Romana Rossa
 
Pinsa Salami (wahlweise scharf mit Pfefferoni)   
Tomaten – Mozzarella – Salami - Oliven 

 
Pinsa Prosciutto & Feige      
Tomate – Mozzarella – Prosciutto – Feigen – Rucola – Parmesan  

 
Pinsa Spinat & Feta       
Tomaten – Mozzarella – Oliven – Feta – Spinat – frische Kräuter 

 
 
 
 

Oh la la, willst du eine Pinsa? Ja, richtig gelesen!  

Entdecken Sie eine neue Art von Genuss!  
 

Die traditionelle Pizza wird klassisch aus nur einer Mehlsorte hergestellt. Der Teig für die Pinsa  
hingegen wird aus einer Mischung von Weizen-, Reis- und Sojamehl mit einem hohen Wasseranteil und 

Sauerteig hergestellt.  

 
Diese Teigmischung verleiht der Pinsa eine einzigatige Textgur und Aromen. Die Mehlzusammensetzung 

in  der Pinsa revolutioniert den Teig und macht ihn besser verdaulich, da Reismehl bis zu 80% Wasser 
absorbieren kann. Aus diesem Grund wird für die Pinsa weniger Weizenmehl verwendet, was zu weniger 

Kohlenhydraten und somit zu weniger Kalorien führt. Lasst es euch schmecken! 



Pinsa Speciale       
Tomaten – Mozzarella – Schinken - Salami – Champignon 

 
Pinsa Italia       
Tomaten – Mozzarella – Rucola - Parmesan – Kirschtomaten 

 
Pinsa Antipasti      
Tomaten – Mozzarella - Aubergine – Paprika - Zwiebeln - Oliven 

   
  Pinsa Tonnara       

Tomaten – Mozzarella – Thunfisch – Zwiebeln - Oliven 

 
Pinsa Margherita      
Tomaten – Mozzarella - Basilikum  

PINSA Romana Bianco 
Pinsa Biancaneve      
Creme de la Creme – Mozzarella – Gouda - Blauschimmelkäse  

  Parmesan - Oregano  

 
Pinsa con Funghi      
Sauerrahm – Champignons – karamellisierte Zwiebel – Parmesan – Rucola 



PINSA Romana Extravagante 
Pinsa Tropicana       
Mozzarella - geräucherter Lachs – Avocado – Rucola –  

Kirschtomaten – Kapern 
 

Steak Pinsa „wirtlichguat“
BBQ- Sauce – Mozzarella - Rinderstreifen – Rucola - Kirschtomaten 

 

Pinsa Lamaggio      
Tomaten – Mozzarella – Rinderfaschiertes (100%Beef) – Rucola 

 
 


