
tipo la piadina
cotta a legna con l’impasto 
della pizza, ma più ridotta.

PER I TUOI BAMBINI fino a 12 anni 
mezza porzione

Variazioni rispetto al menù comportano una maggiorazione di prezzo da 2€ a 4€

Il servizio torta (di pasticceria o gelateria) comporta un costo aggiuntivo di 1€ a persona

*pasta fresca, fatta in casa, “abbattuta” e surgelata

**le carni utilizzate non provengono da allevamenti intensivi

------------------------------------------------------------------

Il “coperto” non si paga

La cucina  
------------------------------------------------------------------
SCEGLI IL TUO PANE (FATTO CON L’IMPASTO DELLA PIZZA)
Farro e integrale o misto € 0,50

NON HO MOLTA FAME...
TRE CEREALI (farro, miglio, orzo) € 6,30
con verdure di stagione, mais, olive nere marinate

POLENTA con pecorino Cau & Spada E RAGù DI FUNGHI € 6,90
BURRATA PUGLIESE E PROSCIUTTO CRUDO STAG. DI ZAVOLI € 9,90 

Salumi e formaggi dei produttori locali                  € 8,90

PRIMi  
Passatelli* con pesce fresco dell’adriatico € 9,50
Tagliatelle* con CARCIOFI FRESCHI E PANCETTA CROCCANTE DELL’ AZ. AGR. LUZI    € 8,50

Ravioli* di ZUCCA E RICOTTA (Cau & Spada) CON POMODORO E BASILICO € 9,50

VELLUTATA DI sedano rapa o zucca con crostini del nostro pane € 6,50
primo del giorno  € 8,50/9,00

SECONDi  
BRANZINO con OLIVE TAGGIASCHE E FILETTI DI POMODORO         € 11,00
spiedini di pollo** “ruspante” con salsa di arachidi e verdure fr.           € 11,50
straccetti di vitello** DI ZAVOLI CON PATATE AL FORNO E CARCIOFI FR.        € 12,50
hamburger** (razza bovina romagnola - zavoli) con patate fritte             € 9,90
secondo del giorno     € 9,00/11,00

CONTORNi
Patate fritte  € 3,70

Verdure FRESCHE di stagione (CHIEDICI QUALI) € 3,90 (grande € 7,50)

bietole fresche saltate in padella € 3,90

vegetariano
light-burger con patate al forno € 9,90
panino fatto in casa, hamburger di seitan, pom., cipolla di tropea, maio senza uova

tofu alla piastra CON VERDURE FRESCHE DI STAGIONE € 7,60
Bistecchine di seitan con funghi freschi e patate al forno             € 8,50
insalata Vegetariana € 6,30
POMODORO, indivia, BROCCOLI O CAVOLO, OLIVE, DADINI DI SEITAN

pizza integrale con tofu e verdure di stagione € 11,50

per i bimbi 
------------------------------------------------------------------
Menù pizza              € 6,50
Margherita o Pomodoro o Rossini,  Patata fritta, ½l  acqua (tiramisù + € 1,50)

Menù cucina              € 7,50
Pasta (anche integrale) al pomodoro, piccolo tiramisu, ½l acqua

La Sandrina
------------------------------------------------------------------
Squacquerone d.o.p. di Romagna e rucola            € 6,50
prosciutto crudo di zavoli e mozzarella fiordilatte          € 6,50
prosciutto cotto alta qualità e pecorino Cau & Spada          € 6,50

Gira il menù

da bere
---------------------------------------------

l’APERITIVO
------------------------------------------------------------------
Spritz “locale”  € 3,50
Aperol, Brut di uve locali, Acqua Gas Microfiltrata – Poco alcolico

Americano  € 3,50
Bitter, Vermouth rosso, Acqua Gassata Microfiltrata – Un po’ più alcolico

Calice di Brut di uve locali                                             € 2,90

Il dolce  
------------------------------------------------------------------
Tiramisu con caffè d’orzo € 4,50
ZUPPA INGLESE CON AMARENE DI CANTIANO € 4,80
TORTA SACHER “LIGHT” CON LATTE DI RISO (senza latticini, SENZA UOVA)                    € 4,80
IL LATTICINO (RICOTTA ARTIG., SPUMA YOUGURT, BISCOTTO MORBIDO ARANCIO, MANDORLE CRISTALLO) € 5,00
Dolce DEL GIORNO (CHIEDICI QUALI)             € 4,80
DEGUSTAZIONE DI TRE DOLCETTI              € 6,00

consigliati con calice di Moscato O VINO DI VISCIOLE del territorio  + € 3,00

caffè con tiramisù             € 2,90

fatto in casa
il sorbetto... non c’è!

questo menù è stato realizzato 
con carta riciclata

aggiornato: DICEMBRE 2014

scatta ed usa il tag  #farinapesaro, il caffè è gratis!
AD: THEGARAGECS.COM

Orari
Aperto tutti i giorni
tutto l'anno
12.30 - 14.30 | 19.00 - 24.00

per Info e prenotazioni
0721.580451
info@pizzeriafarina.it
pizzeriafarina.it

WIFI
gratuito

LA pizza  
------------------------------------------------------------------

SCEGLI IL TUO IMPASTO
tradizionale con farina tipo 1                          -
 

con farina integrale di grano tenero + € 1,50

con farina di farro integrale biologica + € 2,00

SCEGLI LA MOZZARELLA:
fiordilatte -

mozzarella di latte di bufala marchigiana + € 2,50

Formaggio di soia (tofu) + € 2,50

LE CLASSICHE...
Fornarina   € 3,70
Sale dolce di Cervia (presidio Slow Food), rosmarino, olio extravergine di oliva 

Marinara  € 4,60
Pomodoro, olio all’ aglio, origano,  basilico fresco  

Margherita  € 5,00
Pomodoro, fiordilatte, olio extravergine di oliva, basilico fresco 

Napoletana  € 6,50
Pomodoro, fiordilatte, ALICI, capperi di sicilia, olio e.v.o., origano 

4 Stagioni  € 7,30
Pomodoro, fiordilatte, funghi freschi, prosciutto cotto alta qualità, carciofi romani, olive nere 

Rossini (pizza di Pesaro)  € 5,90
Pomodoro, fiordilatte, uova sode da agricoltura biologica, maionese 

Calzone  € 7,90
Pomodoro, fiordilatte, ricotta fresca (Cau & Spada), prosciutto cotto alta qualità 

Vegetariana d‘INVERNO € 7,50
Fiordilatte, PACCHETELLE (FILETTI POMODORO), BROCCOLI, CIPOLLA DI TROPEA E INS. RICCIA SALTATA      

...NEL PAESE DI FARINA
MAURILIA (il SAGGIO) € 9,50
FIORDILATTE, RADICCHIO TREVIGIANO, GORGONZOLA D.O.P., NOCI, RIDUZIONE DI ACETO BIO

Giampiero (il rubacuori) € 9,50
Mozzarella di Latte di Bufala, PACCHETELLE (FILETTI POMODORO), olio extravergine al basilico

Zichiria (lo scalatore) € 10,50
Pomodoro, fiordilatte, salsiccia (Zavoli), pecorino a scaglie (Cau & Spada), olio e.v.o.

Marigo (il ciclista) € 8,50
fiordilatte, PACCHETELLE (FILETTI POMODORO), salsiccia di rustichello (Zavoli), rucola

Fulvio (il professore) € 8,90
fiordilatte, provola affumicata, pancetta arrotolata stagionata (zavoli), basilico fresco 

Gennari (l’artista) € 12,30
Mozz. di latte di bufala, PACCHETELLE (FILETTI POMODORO), rucola, prosc. crudo (Zavoli), olio e.v.o.

Venturini (il vigile) € 9,10
Pomodoro, fiordilatte, carciofi romani, scamorza, prosciutto cotto alta qualità

Lisa (l’attrice) € 9,50
fiordilatte, burrata pugliese a fette, prosciutto crudo stagionato (Zavoli)

valeria (la sognatrice)  € 9,50
Pom. bio fattoria del borgo,  pecorino, radicchio trevigiano, guanciale al pepe, rid. di sangiovese

LA PIZZA CHE CAMBIA (più alta a 8 spicchi)

Degustazione € 13,00
con salumi dell'Az. Agricola Zavoli e formaggi del caseificio Cau & Spada

margherita d.o.p. € 9,00
pomodoro S. Marzano, mozzarella di latte di bufala, origano selvatico, basilico, olio cartoceto d.o.p.

Marinara D.O.P. € 7,50
pomodoro San Marzano, origano selvatico, olio all’aglio, basilico fresco

NAPOLI D.O.P. € 10,00
mozzarella di latte di bufala, pomodoro S. Marzano, alici del Mar Cantabrico, capperi di Pantelleria

capperi!!! € 11,50
pomodoro bio fattoria del borgo, burrata, olive taggiasche, olio all’aglio, capperi di Pantelleria, origano

ALTOATESINA € 12,00
Fiordilatte, speck Alto Adige IGP, ricotta fresca, conf. prugne e noci Fattoria del Borgo

COTTO & BURRATA € 12,00
FIORDILATTE, PROSCIUTTO COTTO ARTIGIANALE ZAVOLI, BURRATA PUGLIESE, CARTOCETO D.O.P., SALSA VERDE

CINARINA € 9,50
FIOR., CREMA DI CARCIOFI, CARCIOFI FRESCHI, ALICI DEL MAR CANTABRICO, PEC. STAG. CAU & SPADA 

LE INSALATE
------------------------------------------------------------------
MISTA € 4,00 (grande € 6,00)
Insalata romana, pomodori, RUCOLA E CAROTE

CLASSICA € 6,50 (grande € 8,00)
Insalata romana, MAIS, TONNO, POMODORINI, OLIVE MARINATE

armando € 6,50 (grande € 7,50)
Lattuga, ARANCE, FINOCCHIO, INDIVIA E FILETTINI DI POLLO RUSPANTE

GIRASOLE € 5,30 (grande € 6,90)
Lattuga, radicchio, funghi freschi, semi di girasole bio, mele, pec. fresco Cau & Spada

bufalina € 6,50 (grande € 7,50)
Lattuga, pendolini, mozz. di latte di bufala, crostini,TOPINAMBUR e pancetta croccante

 



DA BERE  
-----------------------------------------------------------------
Pepsi cola alla spina 20 cl € 2,30 - 40 cl € 3,60 - 1l. € 6,90
Coca cola in bottiglia 25 cl       € 2,90 
Ubuntu cola in lattina 33 cl       € 2,90 
Aranciata, gassosa, chinotto 25 cl       € 2,90 
Spuma, cedrata, cola Baladin 25 cl       € 3,30
Menabrea 33 cl       € 3,00 

BIRRA ALLA SPINA amarcord
Gradisca chiara e leggera 20 cl € 2,90 - 40 cl € 4,00
Tabachera doppio malto e bel caratterino 20 cl € 3,60 - 40 cl € 5,00

CALIce di birra artigianale (chiedici quale) 25 cl € 4,50

BIRRA ARTIGIANALE ITALIANA in bottiglia
(Non pastorizzata, integra, senza conservanti)

Cottina km0      33 cl   € 4,90
Produzione agricola, leggera, da Sassocorvaro

3+2 - Via dei Birrai  75 cl   € 12,50
molto leggera (3,2 gradi) con note di agrumi

birra costa est    75 cl € 13,50
birra di pesaro, chiara (tipo American ipa) e ambrata e leggera (tipo Belgian Pale Ale)

Birra Angeloni km0      75 cl € 12,50
Birrificio artigianale agricolo, da Monteporzio

Collesi – Imper Ale - Ego km0 50 cl € 9,00 - 75 cl  € 12,90 
Pilsen, armoniosa e fruttata, apecchiese

Collesi – Imper Ale - Ubi km0     75 cl € 14,90 
Rossa e dolce, molto femminile, apecchiese 

Baladin - Nazionale  33 cl € 5,50 - 75 cl  € 11,50 
Con materia prima 100% italiana

Weisse - az. agr. moretti alvaro    50 cl   € 8,50
Birra di frumento senza stabilizzanti e conservanti

Audace - via dei birrai 75 cl  € 13,00
bionda doppio malto, speziata, rifermentata in bottiglia

Marinera - La cotta km0 75 cl  € 12,50
Birra ARTIGIANALE AL SALE DI CERVIA, MOLTO FRESCA, CON PIACEVOLE SAPIDITà

TRINI - BIRRIFICIO PERGOLESE km0 75 cl  € 12,50
GUSTOSA E RINFRESCANTE, UN PO’ AGRUMATA, FACILE DA BERE

VINO ALLA SPINA km0
Bianchello del metauro D.o.c. Az. Agr. Fiorini dal 1849  calice € 1,90 

½ l. € 4,00
1 l. € 6,90

Colli Pesaresi Sangiovese D.o.c. Az. Agr. Fiorini dal 1849 calice € 1,90 
½ l. € 4,00 
1 l. € 6,90

Bianchello frizzante Az. Agr. Guerrieri calice € 2,20 
½ l. € 4,50
1 l. € 7,50

ViNO IN BOTTIGLIA km0                 75 cl. € 12.90/14.00

Piccola selezione di etichette a rotazione, esclusivamente
provenienti da aziende agricole della provincia di Pesaro-Urbino

ACQUA NATURALE/GASSATA km0  ½ l. € 0,80    1 l. € 1,50
microfiltrata d.m. 443 del 21/12/1990

CAFFÈ ECC.
Caffè / deca / orzo € 1,20 - corretto + € 0,50
Moretta “fanesa” € 2,90
Ammazzacaffé € 2,90
Caffè con tiramisu € 2,90
Distillato di birra € 3,70
VINO DI VISCIOLE € 3,00

STORIE BUONE  
------------------------------------------------------------------
E’ buono sapere ciò che mangi: “Farina” nasce da questa semplice idea e la 
tiene a mente per creare la sua “pizzeria con cucina”: il cuoco e il pizzaiolo 
che si vedono, il bar senza bancone che sembra un po’ la cucina di casa, le 
dispense con i buoni prodotti italiani e a km0 (quelli che mangi e che puoi 
anche comprare), i materiali dell’arredamento (legno, ferro e marmo), che più 
“vivono” e più diventano belli.

Per noi non è tanto importante la quantità di pizze in carta, ma la buona 
qualità degli ingredienti e la loro origine certa, e vogliamo farlo al prezzo 
che normalmente trovi in pizzeria: per questo, se ci dai una mano a limitare le 
variazioni rispetto al nostro menù, è molto importante. Per consigli e 
suggerimenti info@pizzeriafarina.it

COSA C’E’ NELLA PIZZA

La “Farina”
Ecco il perché del nome, non è il cognome del titolare :) La farina Petra e una 
farina macinata a pietra in purezza, prodotta da Molino Quaglia di Vighizzolo 
d’Este (PD) che ricerca grani selezionati e di qualità ed usa una selezionatrice 
ottica di ultima generazione che scarta uno per uno i chicchi di grano, con 
difetti anche microscopici.
http://www.farinapetra.it/

L’impasto
seguiamo lunghi tempi di maturazione (MINIMO 24 H) per rendere l‘impasto 
più leggero e digeribile. Tutti gli impasti, compreso il farro integrale e il 
grano tenero integrale, non sono mescolati con farine di “rinforzo”, ma 
proposti al 100% e contengono semplicemente farina, acqua, lievito e sale.
Ed una buona dose di passione. la pizza è curata da mirco quarto.

Il pomodoro
E’ un pomodoro 100% italiano prodotto dalla Cooperativa Campo di Isola del 
Piano (PU), che, da oltre trent’anni, si adopera per lo sviluppo 
dell’agricoltura biologica, cioè da quando alcuni agricoltori decisero di 
unirsi in maniera cooperativa per continuare a coltivare i propri campi senza 
pesticidi, diserbanti o concimi chimici.
http://www.coopcampo.it/

Mozzarella “fiordilatte” e mozzarella di bufala
La “fiordilatte” si produce come la mozzarella di bufala, ma con latte 
vaccino, quindi un prodotto italiano e di qualità certa.  Ed è questa che 
utilizziamo per la nostra pizza. La mozzarella di latte di bufala marchigiana è 
prodotta dal Caseificio il faro,  alleva 400 bufale a mogliano (MC)

COSA C’E’ IN CUCINA
la pasta fresca e tutti i dolci sono fatti “in casa”, A partire dalla materia 
prima e senza l’ausilio di coadiuvanti o preparati. la cucina è curata da 
riccardo pecchia.

Il benessere dell’animale è indice di civiltà e qualità.

Le uova utilizzate sono selezionate seguendo un semplice criterio, e cioè 
devono avere un codice 0 (biologiche) ed evitiamo il codice 2 e 3 (allevamenti 
intensivi a terra, al chiuso o in gabbia).

Il prosciutto crudo, la mora romagnola (Presidio Slow Food), la salsiccia e le 
carni sono dell’Azienda Agricola Zavoli di Saludecio (RN) che da più di 50 
anni alleva bovini e suini allo stato brado per la produzione di carni fresche, 
come si faceva una volta. http://www.moraromagnola.eu

Il pecorino primosale, fresco e stagionato e le ricotte sono di Cau & Spada 
di Sassocorvaro (PU) “Pastori per sempre” è la loro presentazione, e dice già 
Tanto. Le loro pecore, che pascolano libere nei loro campi, producono il latte 
per il caseificio. La filiera corta per eccellenza. http://www.cauespada.it

IL POLLO è ALLEVATO IN LIBERTà E NUTRITO CON GRANAGLIE BIO (E SENZA FARMACI), 
SOLE, ARIA PULITA, ERBA. AZ.AGR. SAN BARTOLOMEO - VETRALLA (VT) 
HTTP://WWW.POLLOSANBARTOLOMEO.IT

Olio extravergine di oliva: è complesso riconoscere la qualità, ci sono tante 
etichette con informazioni simili e prezzi molto diversi. Quello che fa la 
differenza, nel caso del nostro Olio di Cartoceto D.o.p. , è la raccolta 
precoce delle olive e la lavorazione entro 24h che garantisce la 
conservazione di vitamine, profumi e sostanze antiossidanti (polifenoli). Le 
olive, come da disciplinare, sono quelle di Cartoceto. E’ un prodotto 
naturale e senza nessun intervento chimico.

Aceto biodinamico: è un aceto con caratteristiche vicine al balsamico, ma non 
si può definire tale perché la zona di produzione è Barchi, dall’azienda 
agricola biodinamica “La luna nell’orto” che segue principi di coltivazione 
che preserva la salute della terra e il mantenimento e l’accrescimento della 
fertilità per migliorare la qualità degli alimenti.

I nostri prodotti li puoi anche acquistare da                                 in Largo Ascoli 
Piceno, a Pesaro.
    

COSA C’E’ DA BERE

Ubuntu Cola 
finalmente una buona alternativa, prodotta con zucchero di canna 
proveniente dal Malawy e dallo Zambia. Un prodotto certificato Fair Trade che 
garantisce che i prodotti con il suo simbolo siano acquistati seguendo criteri 
del commercio equo e lavorati senza causare sfruttamenti e povertà del sud 
del mondo http://www.equo.it

Aranciata, Gassosa, Chinotto, cola e cedrata
Bibite prodotte rispettando precise linee guida: ricerca e valorizzazione 
delle ricette tradizionali, utilizzo esclusivo di bottiglie di vetro, di aromi 
naturali, di ingredienti e succhi di frutta biologici o presidi slow food. Banditi 
anche i coloranti artificiali. 

Acqua Microfiltrata
Il sistema di microfiltrazione rispetta le procedure stabilite con D.M. 443 del
21/12/1990 con il controllo dei litri di acqua trattati e la relativa 
sostituzione dei filtri.

Caffè Espresso Biologico
La Torrefazione Pascucci seleziona ad oggi circa 18 tipologie di caffè verdi da 
tutto il mondo, dai trader nazionali ed internazionali ma anche direttamente 
dalle piantagioni, con una particolare attenzione a caffè di qualità organici 
che seguono una tipologia di commercio equo e solidale.

Birre artigianali italiane
La birra artigianale è una birra non pastorizzata, integra e senza aggiunta di 
conservanti  e stabilizzanti.Le birre selezionate sono esclusivamente italiane, 
di piccoli birrifici la cui missione non è solo quella di vendere birra, ma quella 
di trasmettere nel loro prodotto una filosofia di vita fatta di idee, buona 
materia prima e passione.
Gli elementi che servono per fare di ogni lavoro un’arte.
Chiudi gli occhi e fa’ la prima sorsata.

Chi l’ha fatto
------------------------------------------------------------------
Concept: Paolo Severi; Progetto grafico:  The Garage; Progetto arredo e 
spazi: Piero Camela; Arredamento: FPK Arredamenti e A.A. Seating; Progetto 
tecnico: Stefano Fradelloni
Impianto elettrico: Ceccolini Giulio e Figli; Impianto Idraulico: GTB Fano; 
Lavori edili: Daniele Collesi; Cartongessi: Roberto Panzieri; “Pittore” 
Francesco Selvaggi; Parquettista: Omar Catena

STAMPA: WWW.NUOVAMONTACCINI.IT


