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VIVA, PINSA!

Ano tov

Xnupidwva Anponoudo,
Panettiere,

«Etien pizza bar», Wuxiko

PlZZA ROMANA
INPALA

NA 4 TEMAXIA

Moodtnta YAika

400 yp. adeUp1 Suvato tunou Manitoba
400 yp. afdeUpi tunou 00 Suvato

200 yp. rimacinata adeupi and oipiydani

8inAns dAsons

« Yuvoro adsupwv = 1000 yp.

2 yp. Kaatavns BUvns KpiBapiol
o€ otepEN HOPPN
800 ml KpUo vepd (15°C)

2 yp. (PPECKIAS VWINS payids

addu giAé

25 ml £€tpa napBévo eAaiéfabo

« XUvoro Juunc = 1857 yp.

Ektédeon

TonoBetoUpe oto piep 6Aa ta dAeupa Kal tn BUvN Kai ta
avadeUoUE HE TO PTEPO O€ PIKPN TAXUTNTA WOTE VA aVapEl-
xBouv Kal va agpatéyouv. MpooBétoupe 50 ml vepd pe tnv
nén diaAupévn payid pe to pigep, og peoaia nAgov taxutnta.
Apéows ouvexiCoupe pe taunonoina 750 ml kpUou vepou,
TO 000 TO PIXVOUE OTOV KADO |IE YPYopN Kal GUVEXOHEVN
pon. ZuvexiCoupe Tnv avadeuon €ws o0tou EekoAANnael n
CUuN ano ta ToIxwpata tou Kadou. MpooBEtoupe to addu
o€ Yeoaia Npos PIKpn taxutnta. ZUpPwia nepinou yia €va
Aentd. MpooBétoupe to eAaidAado ae HIKpA TaxUTNTa Kal
HE HIKpn pon. MéAis apopoiwBei to eAaidiado Ba npénel va
Cupwooupe gg buvatn taxutnta yia piod Aentd. Agaipolpe

N {UpN and Tov Kado Kal evanoBEToupe aTov NAyKo (16avika

Happdpou).H Beppokpaaia Uuns Ba npénel va eivai to noAu
25°C. Kadvoupe 2-3 dinAwpata ava 20 Aentd. TonoBetoupe
10 Qupdpi og efa@pws Aadwuévo NAAoTIKG Papdu akelos,
10 oKkendoupe Kal 1o Baloupe otn ouvtnpnaon yia 30 wpes.
AgpaipoUpe to Cupdpl ano To Yuyeio Kal agou nepdoel 1
wpQ, To TonoBetoUpe atov NdyKo. MepibonoioUpe o€ 4 ioa
HEPN (460 yp. nepinou) Kal pe SinAwpata Kavoupe 4 undnes
{Uuns, Us onoies evanoBétoupe o€ pIKpd NAAgTUKE oKeUn
(1/6), eAappws Aadwpéva, orkenaapéva.

Metd and 2 wpes o BeppoKkpaaia nepiBdanovtos, avano-
doyupiCoupe ta {updpia og eAa@pd adeupwévo nayko (e
aneUpl rimacinata) Kal e eAagpes KIVAoels Twv daktuAwy
Ba anAwooupe to {updp! €101 wate To TeAikd anotéAeapa
va poiddel pe Aayava. Mpownvoupe og goupvo (250°C atnv
nAdKa kal 220°C ous dvw avuotdoels) yia 3-5 Aentd. Ztn
OUVEXEID avTIOTPEPOUNE Tis BepuoKpaaies yia dina 3-5
Aentd. AQrvoupE To NPoidV va Kpuwael NANPWS o€ 0XApa.
TonoBetoupe o€ oakoUAa otn guvtnpnan. Aldpkeia {wns

5-7 npépes. TeAIKO WNaOIRI0 OE (POUPVO MITaas N aepOPOUPVO

atous 250°C yia 5-8 Aentd. Mnopoupe va Badoupe uAiKa

ndavw otnv pinsa €ite anoé tnv apxn, €ite oto téAos.

¢ Topping
Margherita: oddtoa viopdtas Kail potoapéia

ouv BaoiAikd ppéako oto Téos.

Quattro formaggi (4 Tupid): potoapéna,
TUpi stracchino, ykopykovtZona.

Me1d to ynaoipo tupi nappedava n neKopivo.

Marinara: odntoa viopdtas, Kanapn,
eAai6Aado Kal piyavn. Metd to yhaolpo

npoaBétoupe PpEéaKo BaoiAiKo.

Lavrtouits poptadénas: pe upi stracchino,

POKa Kal pouotdpdoa.




CONCEPTUAL
EMIACPTIIO
FA 10 MEPIAEX

® IANTIIFI TOKONATAL
ME MAXTIXA XIOY

Moodtnta YAIka

250 yp. Kpépa yadaktos 35%

50 yp. yAuKagn

50 yp. IvBeptoldxapo

350 yp. ookoddta pnitep 66%

500 yp. Kpépa ydAaktos 35%

6 otayoves @uOoIKO £Aalo paotixas
Ekténeon

Ye pia katoapoa Bpddoupe ta 250 yp. Kpépa yaAaKTos, tn

yAUKGZN Kal To IvBepTolAaxapo Kal MePIXUVOURE NAVwW ano Ty
TepaxIopEVn ooKoAdta. Agrvoupe PepIkG Aemtd va HanaKWaEl
kand n ookoAdta Kal opoyevonoloUpe KaAd e pnAEviep
xelpos. MNpooBétoupe ta 500 yp. KpUas Kpépas yaAaKTos
Kal To £Aaio YaoTixas Kal opoyevoroloUpe. Meta@époupie oe
OKeUO0S 0TO YUYEio Kal a@nvoupe 12 WPES va KpUwaEel Kand.
YTN CUVEXEID HETAPEPOULE OE KAdO HIEEP Kal XTUNALE HE TO
oUppa oTnv NUKvoTnta nou BéAoupe Kal anoBnkeloupE ae
oakouna {axaponAaotikns. Kpatdpe oto yuyeio péxpl va
XPNGCILOMOINCOULE.

® PEYZTO COMPOTE

€EXNEPINOEINAON
Moodtnta YAika
250 yp. nouAna KoupKoudt
150 yp. XUHOS noptoKani,

nepacpévos ano oita
100 yp. XUHOs Agpovi,
nepacpévos ano oita

200 yp. {axapn KpuotaAAiKn

50 yp. {axapn KpuotadAikn
6 yp. nnktivnh NH
Ektédeon

Ye pia katoapdia Baloupe ta eonepidoeldn pe ta 200 yp.
{axapns. Ze pia ynaciva avakateUoupe Kand tv unonoinn
{axapn pe v NnKtivn. MAis ta eonepiboeidn pracouv oe
Beppokpaaia 45°C npooBEtoupie To pelypa {axapns-nnKtivns
kai Bpadoupe yia 2 Aemtd. Moipddoupe To eiya og npiogaipia
olfikévns. Maywvoupe kadd ot blast chiller kal evawvoupe
Ta NIoQaipia o€ HIKPES opaipes. Kpatdpe otnv katdywugn
MEXPI VO TA XPEIOOTOULE.

® MMNIXKOTO rANAKTOX ME ANBGO
ANATIOY MEXONOITIOY

Moodtnta YAiKka
40 yp. oKovn yadaktos 0%
40 yp. afgupi 55%
12 yp. Kopv @Adoup
2 yp. avBos afatiou Mecofoyyiou
55 yp. Boutupo Aiwpévo Kpuo
90 yp. AguKkn ookoAdta
34% Aiwpévn
90 yp. oKovn yanaktos 0%
Ektédeon

Y ¢ pia pnaoiva avakateUoupe Kand ta 40 yp. okovn yaAaKTos,
10 aneUpl, To Kopv @Adoup Kai to afdtl. MNMpooBEtoupe o
Aiwpévo Boutupo Kal SnpioupyoUpe £va crumble. AnAwvoupe
o€ Aapapiva pe tannta aiAiKovns Kal Whvoupe atous 130°C
yia 15 Aentd. MéAis kpuwoel to crumble avakateUoupe Pe
™ Alwpévn ookoAdta ae éva pnof Kal NpooBEToUpE Kal Ta
90 yp. yana ordévn. AvakateUoupe KaAd Kal Kpatdpe otnv
Katdyugn va naywaoel Kaida.

® FINANCIER ME AMYIOANO
KAI NEMONI

Moodtnta YAika

200 yp. aonpadi aByou

280 yp. {axapn KpuotadAiKn
25 yp. ivBepto{axapo

150 yp. noudpa apuydanou
100 yp. afgupi

2Yp. baking powder

185 yp. Boutupo Aiwpévo Kpuo
5vyp. §Uopa Agpoviou
Ektédeon

Y e pio pnaciva avakateUoupe Kand to aonpddl, tn {axapn Kal
10 IvBeptoldaxapo. MpoaBétoupe tnv noudpa apuydaiou Kal
avakateUoupe Kand. Zuvexifoupe Pe to adeupl Kai to baking
powder. ZuvexiCoupie pe To Alwpévo Boutupo ae daaels. TéAos
npooBétoupe to EUopa Aepoviol. Metagépoue o€ oaKoUnes
CaxaponAaoTIKAS Kal Ynvoupe atpoyyuAd IoKAKIa aTous
160°C yia 7-9 Aentd.

® TIATA «KMAPMAPA>»
KANOYMNIA ZOKONATAX

Exktédeon

Alwvoupe bitter cokoAdta otous 45°C Kal npooBétoupe
paupo xpwpa. Adeiddoupe ta 2/3 ae pdppapo Kal douneu-
oUpE PéXpI va néael n BepuoKkpaaia otous 28°C. Mupvape
€ava otnv undioinn ooKkoAdTa Kal avakateUoupe Kand pe
papi¢ va gtdoel tous 31°C.

Kavoupe tv idia Siadikaoia Kal e Agukn ookondta akoAouBuw-
vtas avtiotoixa us Bepporpaoies 45°C-26°C-28°C. Ze poppes
0IAIKOVNS TPaBAE OKAVOVIOTES YPAUHES HE TN AEUKN OOKO-
Adta. lepiCoupe Ts POPES We TN Jaupn bitter cokoAdta Kal
avanodoyupifoupe va négel N nepiogeuoUpevn goKkoAdta
€VW ICIWVOULE TIS AKpes. Aphvoupe va naywaoel Kadd n
ookondta Kal Eepopudpoupe ta Kadounia.

® I'IA THN KAPYATINOA
LOKONATAX

Exktédeon

AronouBoUpe tn diadikagia otpwoipatos ookoAdtas pe
Agukn ookoAdta Kal yepidoupe Tis custom made o1AIKoves
Kapudubdas. Aprivoupe va naywaoel Kand Kai EpoppapouE.
MepvApE HE XpUTG XpWHa.

MONTAPIZMA

lepiCoupe To KafoUni gokoAdtas, Katd to to 1/3, pe cavuyi
ookoAdtas. TonoBeToUpe GTo KEVIPO Hia ogaipa compote
eonepiboeidwv. TavaBdadoupe cavtyi cokoAdtas Kal teneiw-
voupe pe éva financier apuydanou pe Aepdvi. TonoBetoupe
o€ NiAato Kal Baloupe otn Baon pniokdto ydAaktos. TonoBe-
ToUE To ooKkoAatévio dyadpa ndvw ato Kadoun gokoAdtas.



BRIOCHE
FA 12 NEPINOY TEMAXIA

® ZYMH BRIOCHE

Moodtnta YAika

1 KIAd adelpi 70%

500 ml yada 3,5%

220 yp. aBya

100 yp. vwnn payid

125 yp. Boutupo 82%

110 yp. {axapn Kpuataddikn
1 aByo6 yia endAsiyn
EKktédeon

Zeotaivoupe to yaAa pe tn pion {axapn atous 35°C. AiaAUoupe
TN payId Péoa oe auto pe tn BorBeia evds poug. Adeldloupe To
neplexopevo atov Kado tou pigep. Mpooappoloupie To yavi(o
Kal NpooBEToUE TUNHOTIKA To afeUpl Kal ta aByd. AvadeUoupie
o€ xapnAn taxytnta PExXpl va opoyevonoinBouv ta uAIKA Kal
NApoupE pia UpN OXETIKA padakn.

YuvexiCovtas tnv avadeuon NpogBEToude TUNHOTIKA TO
BouUtupo e tn axapn, agou NPWTd Ta €XOUME avapeiel.
Agnrivoupe tnv {Upn va Eekoupaotei oe Beppd nepiBaniov
éws otoU dinAaoiaotei o dyKos tns. KABoupe Kal oxnuati-
Coupe pIkpés pndnes Bdpous 160 yp. nepinou. Avoiyoupe
pe tn BonBeia evos nAdotn pakpdoteva @uAAa ndxous 0,5
€K. TonoBeToUE KaTA INKOS Kal HEXPI TN PEN Tou eUAAoU

Ano tov
Nwpyo Maddn,
Bakery |
Pastry Trainer

TN PApaa Kai tuiiyoupes poAapiotd. Xapdooupe TNy eniga-
Vela Tns CUPNS Kal tnv aghivoupe va dindaoidoel tov dyKo
ns. Afeipoupe pe To aByo Kal whvoupe otous 175°C yia

nepinou 20 Aentd.

® ®APIA KOTONMOYNO

Mogoétnta YAika

3 tepdxia otnBos Kotonoudou

1 K.T.0. neAtes viopdtas

1 okediba oKOpbo og noupé

1 §epo KpepPHUbI o€ pétes
125 yp. yiaoUpti

1/2 K.ty. ndnpika Kanvioth

Kat’ ektipnon piyavn

Kat’ ektipnon addu Kal minépi

50 ml onopédaio

250 yp. ypaBiépa og KUBous
300 ml odAtoa viopdtas
Ektédeon

KdBoupe to Kotdnouno oe PETes (eyKAPaIa). AACTONINEPIVOULE
efappd. MpoaBétoupe taundnoina UAIKG -eKTos and to tupl
Kal to Add1. AvarateUoupe KaAd Kal aprvoupE TN YEUION 01O
Yuyeio yia 20 Aentd. Le avukoAANTIKG Tnyavi {E0TaiVOULE TO
Aad! Kal wrvoupe To Koténoudo yia 1,5 Aentd and tnv kaBe
Hepid. KoBoupe o€ HIKpA Koppdua Kal MpooBEToupe To Tupi.
l'epiCoupe ta brioche, agou npwta KAvoupe pia endiesiyn e

Tn odntoa viopdrtas.




