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Al via il cantiere per il nuovo mercato ittico

Previsti 18 stand, ci sara anche I'agroalimentare. Approvato il dragaggio per 'escavo nel 2015

N
IL PORTO
CHE VERRA'

SABRINA MARINELLI

Senigaifia

Partite le grandi manovre al
porto per il nuovo mercato itti-
co e agroalimentare che ospite-
ra 18 stand, dove dal mese di
aprile si potra acquistare anche
frutta, verdura, olio, miele e
gu altri prodotlti. le Giunta
a 0 moltre dl‘mg
tﬂil "escavo che iniziera nel
0]5per750 000 euro di fondi
regionali e altri 400.000 servi-
ranno alla manutenzione delle
strutture. Lavoriin corso infine
nel cantiere del nuovo ristoran-
te "Pesceazzurro” che aprira a
Pasqua nell'ex Bahia in via de-
gliAbruzzi.

“Abbiamo provveduto a spo-
stare gli stand della vendita al
d io - spiega Paola Curzi,
assessore al Commercio - per-
ché lunpmsa ha iniziato pro-
prio oggi (ieri, ndr) ad allestire
il cantiere per la costruzione
della nuova struttura di vendi-
ta, che verra realizzata nel-
Tarea attualmente occupata da-
gli operatori della pesca, che
andiamo a realizzare tramite
Fondi europei per la Pesca. La
struttura ospitera 18 stand -
spiega l'assessore entrando nel
dettaglio - tra cui 15 per la ven-
dita del pesce e gli altri 3 saran-
no dedicati a prodotti agroali-

La slrumm fxmlonam
da aprile sard realizzata
nell'area ora occupata
dagli operatori della A pesca

mentari a chilometro zero che

‘per la prima volta si potranno

acquistare al porto. Vogliamo
in qualche modo incentivare i
nostri produttori e quindi sara
un mercato, sia per il pesce che
per gli altri articoli, a chilome-
trozero. Il mercato sara aperto
la mattina ma la struttura po-
tra essere ospitata anche per
degustazioni e iniziative”.

I lavori dovranno terminare
entro il 31 marzo 2015 e nel
frattempo i pescatori potranno
continuare a vendere lungo il
canale e non piu nel piazzale
delP’ex Sep interessato dal can-
tiere. "Disagi il trasferimento
del mercato non ne ha provoca-
ti - aggiunge Cristoforo De Giu-
seppe, comandante del Porto-i
pescatori hanno venduto come
tutte le mattine anche nella
nuova postazione. Nel frattem-
Fol'impm che ha in gestione
'intervento ha iniziato a tran-
sennare l'area e preparare il
cantiere”, I lavori perd non fini-

SCOno € sono gia previsti
750.000 euro per l'escavo e
400.000 euro per la manuten-
lz)ioned;l! Péaertg dellaRovere. "Il

orto nigallia a seguito
della realizzazione dell’ a%uam
porto, della nuova imboccatu-
ra e del molo di sopraflutto ha
assunto un NUoOvo aspetto - ag-
giunge il sindaco - dopo oltre 5
secoli & stato modificato l'acces-
so al porto con la separazione
del canale del Fiume Misa dal
porto stesso. La banchina del
nuovo molo di sopraflutto pro-
lungala %assegglatachCorsoz
Giugno, Portici Ercolani e Foro
Annonario, a dimostrazione di
come il porto sia direttamente
contiguo, collegato ed intercon-
nesso direttamente con il cen-

Lavori in corso

per il nuovo ristorante
“Pesceazzurro” che aprira
a Pasqua neil’ex Bahia

tro storico. La zona risulta esse-
re molto frequentata ed & meta
di tanti cittadini a passeggio an-
che nel periodo invernale. Per
questo motivo prosegue il no-
stro impegno per renderlo sem-
pre pil accogliente e funziona-
le". Ecco quindi gli interven:i
programmati a partire d
2015:ilavori di escavazione del-
lo specchio acqueo avamporto
ezona imboccatura con succes-
sivo conferimento dei sedimen-
i marini dragati a ripascimen-
to della spiaggia sommersa per
750.000 euro e lavori di manu-
tenzione delle strutture del por-
to per altri 400.000 euro. I
dragaggio ¢ fondamentale an-
che per evitare che le imbarca-
zioni si arenino. Un intervento
che va programmato periodica-
mente e quindi prima della
nuova stagione turistica il por-
to dovra essere dragato per ab-
bassare i fondali dove si sono
posatiisedimenti.

D RPRODUDONE RISERATA

A sinistra una vongolara ormeggiata nel porto di Senigallia, sopra i lavori
in corso nel cantiere del nuovo ristorante "Pesceazzurro” che aprira a
Pasqua nell'ex Bahia in via degli Abruzzi: un segnale di fiducia e di
ottimismo in un periodo di crisi anche per la ristorazione FoTovanA




