
tipo la piadina
Ottima per la pausa pranzo! 

PER I TUOI BAMBINI fino a 12 anni 
mezza porzione

INFORMAZIONI UTILI

- Variazioni rispetto al menù comportano una maggiorazione di prezzo da 2€ a 5€

- 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

- Gli alimenti o bevande somministrate in questo esercizio possono contenereingredienti
   considerati allergeni, consultare la tabella esposta all'interno o chiedere informazioni
   ad un nostro responsabile

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

Il “coperto” non si paga

per i bimbi 
------------------------------------------------------------------
Menù pizza                    8,00
Margherita o Pomodoro o Rossini, piccolo tiramisu d'orzo, 1⁄2l acqua 

Menù cucina con primo                   8,50
Penne al pomodoro bio, piccolo tiramisu d'orzo, 1⁄2l acqua

Menù cucina con secondo                  9,00
Burger (Az. Agr. Zavoli) con patatine fritte, piccolo tiramisu d'orzo, 1⁄2l acqua

La Sandrina
------------------------------------------------------------------
Squacquerone d.o.p. di Romagna e rucola                  7,90
prosciutto crudo e mozzarella DI LATTE DI BUFALA MARCHIGIANA                    8,50

Gira il menùda bere
-------------------------------------------

l’APERITIVO
------------------------------------------------------------------
Spritz “locale”  4,50
Aperol, Brut di uve locali, Acqua Gas Microfiltrata

Calice di Brut del territorio                                             3,50 

fatto in casa
il sorbetto... non c’è!Il dolce  

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

Tiramisu con caffè d’orzo  5,00

Strudel al cioccolato con mele, cannella e limone                5,50

Semifreddo alla nocciola con salsa di lamponi                   5,50

zuppa inglese con  amarene di cantiano    5,50  
DEGUSTAZIONE DI TRE DOLCETTI               6,50

Accompagna i dolci col vino di visciole tipico del nostro territorio       +  3,00

caffè espresso con tiramisù              2,90

Orari
Aperto tutti i giorni
tutto l'anno
12.30 - 14.30 | 19.15 - 23.30

0721.580451
info@pizzeriafarina.it
pizzeriafarina.it

WIFI
gratuito

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

SCEGLI IL TUO IMPASTO con lievito madre
tradizionale con farina tipo 1                          -

con farina AL FARRO 100% +  2,50

SCEGLI LA MOZZARELLA:
fiordilatte (Caseificio Valle Verde - Bojano CB) 

mozzarella di latte di bufala marchigiana (Caseificio Il Faro - MC) +  2,50

NEL PAESE DI FARINA
DANIELE (è DIVEntato VEGAnO)   11,50
Rucola, trito di pomodori secchi, funghi, pesto di basilico, granella di nocciole

L'Emiliana (la zia)  11,50
Pesto di basilico, mozzarella di latte di bufala, mortadella classica bonfatti (presidio 
slow food), scaglie di parmigiano reggiano, granella di pistacchi

Gennari (l’artista) - CON FARINA AL FARRO 100%  12,30
Pomodorino vesuviano, mozzarella di latte di bufala a fette, rucola,
prosciutto crudo stagionato (Az. Agr. Zavoli)

Giampiero (il rubacuori)     9,50
Mozzarella di latte di bufala, pomodorino vesuviano al forno, pestato di basilico

Guido (il sindacalista)  11,50
Pomodoro bio "Campo", mozzarella di latte di bufala (Az. Agr. Il Faro), melanzane
al forno, pomodorino vesuviano, trito di basilico, chips di parmigiano reggiano.

Lisa (l’attrice)                      9,90
Fiordilatte, burrata pugliese a fiocchi, prosciutto crudo stagionato (Az. Agr. Zavoli)

LE nostre CLASSICHE
Margherita         7,00
Pomodoro bio "Campo", fiordilatte, olio extravergine di oliva, foglia di basilico fresco 

Napoletana   8,00
Pomodoro bio "Campo", fiordilatte, acciughe, capperi di salina (presidio slow food), 
olio e.v.o. d'eccellenza, origano selvatico (Az. Agr. Gioele Barbara)

4 Stagioni  9,50
Pomodoro bio "Campo", fiordilatte, funghi freschi, olive taggiasche
carciofi romani col gambo, prosciutto cotto alta qualità

Rossini (pizza di Pesaro)   7,90
Pomodoro bio "Campo", fiordilatte, uova sode da agricoltura biologica, maionese 

Calzone & ricotta  9,50
Pomodoro bio "Campo", fiordilatte, prosciutto cotto alta qualità,
Ricotta fresca (caseificio Cau & Spada) 

VEGETARIANA di stagione  9,90
Fiordilatte, pomodorino vesuviano, melanzane, filettini di zucchine, olive taggiasche

LA PIZZA CHE CAMBIA (più alta, a 6 spicchi, non modificabili)

A VOLTE SIAM BACCALà  13,50
Pomodoro "bio" Campo, olio all'aglio, pesto di pomodori secchi, olive taggiasche, 
mousse delicata di baccalà

margherita d.o.p.  9,50
Pomodoro bio "Campo", Mozzarella di latte di bufala delle Marche (Az. Agr. Il Faro)
Basilico fresco, olio e.v.o. d'eccellenza, origano selvatico (Az. Agr. Gioele Barbara)
==> Consigliata con aggiunta prosciutto crudo stagionato (Az. Agr. Zavoli) + € 2,70

NAPOLI D.O.P.  11,50
Pomodoro bio "Campo", Mozzarella di latte di bufala delle Marche (Az. Agr. Il Faro),
Capperi di Salina (Presidio Slow Food), Alici del Mar Cantabrico

capperi!!!  11,50
Pomodoro bio "Campo", burrata pugliese, olive taggiasche, capperi di salina,
filo di olio all'aglio rosso di nubia (Presidio Slow Food - Az. Agr. Gioele Barbara)

COTTO & BURRATA  12,50
Fiordilatte, prosciutto cotto alta qualità, fiocchi di burrata pugliese,
trito di basilico fresco, pepe rosa in grani

Fiori & Alici      12,90
Fiordilatte, crema di zucchina, fiocchi di ricotta (Caseificio Cau & Spada), 
Alici del Mar Cantabrico, fiori di zucca

John Lo Pera da Trento       13,90
Erborinato di Beltrami (tipo gorgonzola), radicchio, speck alto adige igp, crema di pera, 
granella di noci.

NE’ CARNE NE’ PESCE
------------------------------------------------------------------

Zuppa vegetariana di stagione 9,50

Burger di legumi bio con misticanza e burrata pugliese  11.50

 

Registrati sulla nostra pagina Facebook o usa il tag #farinapesaro su Instagram, il caffè è gratis!

La cucina  
------------------------------------------------------------------
I NOSTRI LIEVITATI 
Cestino di pane nostro con lievito madre  1,50
Fornarina con lievito madre al sale di cervia (presidio Slow Food)  4,00

PER INIZIARE...  
Salumi e formaggi dei produttori del nostro territorio  13,00
Mozzarella di latte di bufala, pomodorino vesuviano e prosciutto crudo  12,00
Burrata pugliese con pesto di pom. secchi, olio buono e basilico fresco  11,50
Gli stessi piatti in versione cicchetto 6 €/cad  

PRIMi  
Strozzapreti fatti in casa al ragù "bianco"               11,00
Passatelli fatti in casa con battuto di pesce nostrano                           11,00
Primo del giorno  10/12

SECONDi  
Petto di pollo** da agricoltura biologica con misticanza 13,00
hamburger** con pane soffice fatto in casa e patatine (o verdure)  11,50
CARNE bovina romagnola zavoli, SQUACQUERONE D.O.P. DI ROMAGNA, POMODORO E LATTUGA

Tagliata di rustichello** con patate e senape in grani 12,50
Secondo del giorno 12/13

PER ACCOMPAGNARE...                                   4,90
Patatine fritte con salse bio di altissima qualità    
Caponatina di verdure di stagione 
      
 INSALATE, PANE & OLIO
Mista + Pane con lievito madre  6,50
Misticanza, pomodori san marzano, rucola, carote

Armando + Pane CON LIEVITO MADRE  9,00
Misticanza, finocchio, pomodorino vesuviano, filettini di pollo bio "ruspante", 
semi di girasole

Bufalina + Pane con lievito madre  9,50
Misticanza, pomodori san marzano, mozzarella di latte di bufala,
prosciutto crudo croccante (Az. Agr. Zavoli)

Olio Extravergine d'Oliva personale e sigillato 100 ml (rimane tuo)               3,50 

limita l’utilizzo
a tavola

questo menù è in carta riciclata

ED è aggiornato marzo 2018



STORIE BUONE  
------------------------------------------------------------------
è 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 :) Farina come i ricordi 
che ci evoca ogni volta che la stringiamo fra le mani e ne sentiamo il suo 
profumo fragrante. Farina perché ci regala forti emozioni e ci trasporta nel 
passato. E’ un po’ questo il criterio di scelta, la selezione dei migliori Mulini 
italiani che offrono un prodotto naturale e di grande qualità. Assaggiale, poi 
ci dirai… Non utilizziamo Kamut®, preferiamo cereali italiani. 

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 MAURO FAGGI.

Il pomodoro
è 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. 

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 proviene da agricoltura biologica ed è allevato a terra rispettando 
spazi e ritmi di vita fisiologici dell'animale, con una alimentazione a base di 
cereali, proteine vegetali e granaglie bio. 

DA BERE 
-----------------------------------------------------------------

ESTRATTI FRUTTA E VERDURA
Succhi naturali estratti con pressatura soffice di frutta e verdura, 
privi di fibre, facilmente digeribili e freschissimi.                     5,50

BIBITE BIO E ALTA QUALITà
Bevande bio e di alta qualità, prodotte in italia:
ARANCIATA, GASSOSA, CHINOTTO, CEDRATA, Tè FREDDO           3,70

LE COLE (PERCHè LA COLA NON è SOLO “QUELLA”...)                3,70

Mole-cola senza 33 cl
L'alternativa italiana, senza zuccheri aggiunti, senza aspartame, solo 1 caloria
Bio Cola Galvanina  35 cl
da agricoltura biologica, senza coloranti o aromi artificiali, senza caffeina
COLA BALADIN 25 cl
IL GUSTO DELLA VERA NOCE DI COLA, SENZA COLORANTI E CONSERVANTI, senza caffeina
UBUNTU COLA 33 cl
EQUA E SOLIDALE, OGNI ACQUISTO SOSTIENE LE COMUNITà AFRICANE DA CUI IL PRODUTTORE 
ACQUISTA LO ZUCCHERO DI CANNA

Pepsi cola alla spina             20 cl  3,30 - 40 cl  4,50 - 1 l. 8,50

BIRRA ALLA SPINA
Gradisca chiara e leggera     20 cl  3,30 - 40 cl  4,90 - 1,5 L. 14,90 
Tabachera Ambrata e doppio malto                    20 cl  3,90 - 40 cl  5,70 - 1,5 L. 16,90 
BIRRA NON PASTORIZZATA DEL MESE (chiedici quale) 30 cl  4,70- 1,5 L. 18,00 

BIRRA artigianale italiana 
costa est    
Inachis Io - American Ipa, chiara e ben luppolata, amara e agrumata 0,75 l      13,50
Pupa - Belgian Pale Ale, ambrata, leggera e "beverina" 0,33 l  5,50

Angeloni         
Isidora - bionda, leggera, sentori di paglia e mollica,  scorrevole, 4,7% 0,75 l              13,50
Baladin   
Wayan - Chiara, piacevolmente speziata, note di agrumi, Ai 5 cereali,  5,8% 0,75 l           12,50
pop- Prima birra artigianale in lattina, dorata, fresca e gradevole, 5,7% 0,33 l            4,90
RENTON 
NEW ORDER - Bionda e corposa, premiata "Grande birra" da Slow Food 7.0% 0,75 l      12,90

61cento 
Elk - Rossa a bassa fermentazione, equilibrata ed elegante, 5,8% 0,33 l            5,50
picus - Italian Weiss - reinterpretata con prodotti del territorio 5,2% 0,33 l           5,50

OLTREMONDO
MAESA GOLD ALE - CHIARA LEGGERA E RINFRESCANTE 5,0%  0,75 l                                 12,50

VINO della provincia
Piccola selezione di etichette provenienti da aziende agricole della provincia

Bianchello del metauro alla spina   ¼ l.  3,70 - ½ l.  4,90 - 1 l.  7,90
Colli Pesaresi Sangiovese alla spina  ¼ l.  3,70 - ½ l.  4,90 - 1 l.  7,90

rosso alla mescita di Az. agr. della provincia              calice  3,50 - 0,75 l.  15,50
bianco alla mescita di Az. agr. della provincia          calice  3,50 - 0,75 l.  14,90
Bollicine alla mescita di az. agr. del territorio                                            calice  4.00 - 0,75 l.  15,50

ACQUA del sindaco          
costo del servizio     ½ l.  1,50 - 1 l. 2,50
acqua potabile trattata e gassata
D.M. n.25 del 7/2/2012

CAFFÈ
Caffè espresso torrefazione Lelli   1,80 - corretto + 0,50
Da Java (Indonesia). Il caffè monorigine esalta le differenze e permette 
di distinguere i gusti che caratterizzano ogni provenienza.
Moretta “fanesE”  3,00
Ammazzacaffé (ANICE VARNELLI, SAMBUCA ecc.)  3,50
Distillato di birra BALADIN  4,50
AMARO SIBILLA VARNELLI  3,90
Acquavite d'uva Az. agricola guerrieri  4,50

L'olio extravergine d'oliva. E' complesso riconoscere la qualità, ci sono 
tante etichette con informazioni simili e prezzi molto diversi. I nostri oli sono 
tutti italiani, di olive nazionali, con raccolte precoci e lavorazioni 
esclusivamente meccaniche entro poche ore dalla raccolta, che 
garantiscono la conservazione di vitamine, profumi e sostanze antiossidanti 
(polifenoli). 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.

I CAFFE' DI LEONARDO LELLI
"Da 20 anni ricerco, seleziono e tosto manualmente i migliori chicchi caffè. Lo 
faccio di persona. Viaggiando, conoscendo e, con intenso piacere, 
condividendo.
Prima ancora della professionalità c’è la passione smoderata. Pochi 
torrefattori toccano con mano le piante che daranno loro il caffè, ancora 
meno seguono personalmente l’intera filiera di produzione. Noi non siamo tra i 
pochi: siamo tra gli unici a farlo."

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.

 La nostra materia prima puoi trovarla anche nelle patate ripiene
 di Farcita - Baked Potatoes, in Via Marconi 55 a Pesaro
 (a 100 m da qui)
 www.farcita.eu

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


