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pizzeria con pizza alla pala

 Mappa

 Gusto, natura e tradizione s'incontrano. Nasce così Farinando. La passio

ne comune per la pizza, i prodotti genuini del nostro territorio e la voglia di metter
si in gioco offrendo un prodotto unico e ricercato, danno vita, non ad una semplice 
pizzeria al taglio, ma ad un locale curato fin nei dettagli dove poter degustare una 
pizza unica. Potrete prenotare la vostra pizza e mangiarla comodamente a casa o d
ecidere di gustarla qui da noi, troverete 24 posti per accomodarvi con famiglia o am
ici e un vasto numero di bevande, attentamente selezionate, da accompagnare ai v
ari sapori. Farinando nasce dall'amore, dalla passione per la pizza e dai prodotti au
tentici della nostra terra, dalla voglia di dare un ?sapore? alla nostra regione. Le no
stre stirate cambiano seguendo il naturale ciclo delle stagioni regalandovi profumi 
e sapori sempre diversi, pizze leggere e genuine, capaci di accontentare ogni palato
. Un vero e proprio viaggio gastronomico che inizia dalla selezione delle migliori fari
ne, grazie alla stretta collaborazione con Molino Mariani, dal rispetto dei tempi nat
urali di lievitazione fino alla cottura su pietra per regalarvi una stirata romana a pal
a unica nelle Marche. La fragranza dell'impasto, costituito dall?80% di acqua, dona 
una pizza leggera e genuina preparata secondo tradizione. https://farinando.platef
orm.app/takeaway

 Descrizione

Nel panorama gastronomico di Ancona, la pi
zzeria con pizza alla pala rappresenta una d
elle espressioni più autentiche della tradizio
ne italiana reinterpretata in chiave contemp
oranea. Farinando si distingue come punto 
di riferimento per gli amanti della pizza alla 
pala nella città dorica, offrendo un'esperienz
a culinaria che unisce tecniche artigianali e i
ngredienti di prima qualità. Situata nel cuore
del capoluogo marchigiano, questa pizzeria 
ha saputo conquistare i palati più esigenti gr
azie a un prodotto che esalta la leggerezza e 
la digeribilità. L'eccellenza dell'impasto: il seg
reto della nostra pizza alla pala Ciò che rend
e Farinando un'eccellenza nel settore è l'estr
ema attenzione dedicata alla preparazione d
ell'impasto. La lievitazione naturale è il pilast
ro fondamentale di una filosofia produttiva c
he non ammette compromessi. Ogni pizza al
la pala viene realizzata seguendo questi prin
cipi imprescindibili: > Utilizzo di farine selezi
onate di grani antichi e biologici > Impasti a l
unga lievitazione (minimo 24 ore) > Idratazio
ne elevata per garantire leggerezza e digerib
ilità > Cottura perfetta su pietra refrattaria a 
temperatura controllata > Ingredienti stagio
nali provenienti da produttori locali Questa 
metodologia artigianale conferisce all'impast
o una consistenza unica: croccante all'estern
o e soffice all'interno. Il risultato è un prodot
to che si distingue nettamente dalle comuni 
pizze industriali, offrendo un'esperienza gast
ronomica autentica e salutare. Dal campo all
a tavola: gli ingredienti che fanno la differenz
a La qualità della pizza alla pala di Farinando
non dipende esclusivamente dall'impasto, m
a anche dalla selezione meticolosa degli ingr
edienti che la completano. Il processo di app
rovvigionamento segue un rigoroso protocol
lo: - Selezione di produttori locali che garanti
scono freschezza e sostenibilità - Controllo di
retto della filiera produttiva - Utilizzo esclusiv
o di prodotti stagionali - Rotazione costante 
del menu in base alla disponibilità degli ingr
edienti - Valorizzazione delle eccellenze gastr
onomiche del territorio marchigiano Un labo
ratorio di gusto: tradizione e innovazione nel
piatto Farinando non è semplicemente una 
pizzeria, ma un vero e proprio laboratorio ga
stronomico dove l'arte della pizza alla pala vi
ene continuamente perfezionata. L'approcci
o alla preparazione combina tecniche tradizi
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onali con metodi innovativi, creando un prod
otto che rispetta la storia di questo alimento 
ma ne esplora anche nuove potenzialità. I m
aestri pizzaioli di Farinando dedicano partico
lare attenzione alla fase di stesura dell'impa
sto, momento fondamentale per garantire la
caratteristica forma allungata della pizza alla
pala. Questa conformazione permette una c
ottura omogenea e la possibilità di creare di
verse combinazioni di gusto sulla stessa bas
e, offrendo un'esperienza di degustazione pi
ù variegata rispetto alla pizza tradizionale. L
a ricerca continua ha portato anche allo svilu
ppo di impasti alternativi per soddisfare esig
enze alimentari specifiche, come quello senz
a glutine o con farine integrali. Ogni variante 
viene perfezionata fino a raggiungere standa
rd qualitativi eccellenti, garantendo a tutti la 
possibilità di godere dell'autentico gusto dell
a pizza alla pala. Scegli Farinando ad Ancona
per la migliore pizza alla pala L'esperienza di
gusto offerta da Farinando rappresenta un v
iaggio sensoriale attraverso sapori autentici 
e genuini. La combinazione di impasti legger
i e ingredienti selezionati trasforma ogni pizz
a alla pala in un momento di convivialità e pi
acere gastronomico. Gli ambienti accoglienti 
e il servizio attento completano un'offerta pe
nsata per soddisfare anche i clienti più esige
nti. Che si tratti di una cena informale o di un
evento speciale, questa pizzeria è pronta ad 
accogliervi con il calore e la passione che con
traddistinguono la vera ospitalità italiana.

 Contatti
FARINANDO ANCONA
Tel. 0718853070
http://www.farinando.it

V.le della Vittoria, 52, Ancona, 6012
3
Dal lunedì al venerdì: 11:30 - 21:30.
Sabato e domenica: 16:30 - 21:30


