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Envie de saveurs italiennes ?
Découvrez la pinsa romana
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vis aux passionnés de saveurs italiennes : vous

A avez une nouvelle spéecialité a tester a Paris,
pour calmer votre soif de decouvertes

| st gourmandes transalpines.

Son aspect, a mi-chemin entre une pizza et une focaccia
garnie, vous mettra leau a la bouche et réveillera votre envie
de saveurs italiennes. Toutefois, il vous suffira de la golter
pour vous rendre compte qu’il s’agit de quelque chose de bien
différent. Considérée come un ancétre de la pizza

« classique », la pinsa romana n’a eté pour longtemps connue
gu’a Rome et dans ses alentours, alors qu'aujourd'hui elle
commence a se faire apprécier méme en dehors d’Italie.



Nous l'avons deécouverte et goltée pour la premiere fois chez
PizzAria, nouvelle adresse parisienne situee dans la vivante
rue de Montorgueil. Le projet a été lancé par Victor Cohen (de
Onii-San), co-fondateur de PizzAria avec Erminio Giraudi (qui
vient de relancer le restaurant sud-américain Anahi en
collaboration avec le chef Mauro Colagreco).

Zoom sur la Pinsa Romana, ses caractéristiques et pourquoi
vous devriez la tester !

Qu’est ce que la pinsa romana ?

La Pinsa est une specialité typique de Rome, dont la recette
remonte a la Rome Antique et le nom vient du mot Latin «
Pinsere », qui signifie étirer. A Uorigine, il s’agissait d’une
espece de pain plat et allongé préparé a base d’épeautre, mil
et orge, servi pour accompagner des plats.

Croustillante a Uexterieur, la pinsa a un coeur de mie
moelleuse et aéreée, pour une consistance vraiment unique et
legere. Le secret de cette légereté est dans la préeparation de
sa pate, dont la recette traditionnelle a évolué pour un mix de
farine de blé, de riz et de soja, savamment mélangées a une
quantité d’eau froide, plus élevée que pour la pizza
traditionnelle, pour une pate plus hydratée et moins riche en
gluten... qui rend le résultat final irrésistible !

La Poelica Pinsa Romana de
Pizz’Aria

Dans ce petit spot au décor qui rappelle les films de Wes
Anderson, le réconfort est assuré !



Ici, les pinsa sont ovales et cuites avec une base de sauce
tomate et mozzarella, pour apres étre garnies avec de
gourmands toppings : legumes grilles, pancetta, ricotta a la
truffe, burrata, salame piccante... ily en a pour tous les
golts ! Le tout a deguster sur place, en livraison ou a
emporter, dans une boite graphique (presque) collector,
immaginée comme une boite d’allumettes géante.

Pour nous, ce soir-la : une pinsa Social Services (mozzarella,
poivrons et aubergines grillées, stracciatella des Pouilles et
basilic frais) et une Rocket Man (pulpe de tomates,
mozzarella, spianata piccante de Calabre, ricotta salata, filets
d’anchois de Salerne et olive taggiasche).

Au menu également, pour les becs sucres, une pinsa en
version sucree, garnie de pate a tartiner nocciolata (signee
French Bastards) et noisettes concasseées.
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