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PREMIO” PESCEAZZURRO 2014" A ERMETE REALACCI

na figura di riferimento per il tema

della sostenibilita ambientale, fon-
te di ispirazione per la “rivoluzione bio”
dei quattio ristoranti della catena self
service. Tutti femi che sono stafi dedi-
cati dla quarta edizione del premio
Pesceazzuro. Sede dellevento, la
sede del PesceAzzuro di Fano dove
si & tenuta la cermonia di premiazione.
Il iconoscimento & stato conferito a Er-
mete Realacci, presidente della Com-
missione Ambiente alla Camera dei
Deputati, figura storica dell'ambien-
talismo italiano il cui impegno, € stato
guida nelle attivita di difesa e tutela
ambientale che, da alcuni anni, il Pe-
sceAzzuno ha intapreso nei ristoranti
self - service. "Abbiamo istituito questo
premio nel 2011 - ha ricordato Marco
Pezzolesi (nel cerchio), amministratore
unico del PesceAzzuno - per celebrare
la rinascita del nostro locale, vigliac-
camente distrutto dallincendio doloso
del giugno 2010. E oggi, rimarchiomo
con fistezza, che ancora non abbio-
mo i colpevaoli di questa aggressione
Per noi, il premio rappresenta un mo-
mento di gioia da condividere con i
nostri affezionati clienti, i dipendenti e

gli stakeholder per celebrare la nostra
attivita, un momento che dedichiamo
ad una persondlitd che ci ha ispirato
e colpito. Con la nostra rivoluzione
bio, che parte questanno, la scelta
& stata obbligata verso l'esperienza
e la preparazione di Emete Rea-
lacci”. Novita per il Pesceazzuro. Da
quest'anno nei ristoranti di Fano, Cat-
tolica, Milano Marittima e Miramare di
Rimini, le pietanze e bevande saranno
servite non piU con piatti e bicchier
di plastica ma con prodotti monouso
degradabili. “lIl premio - continua Pez-
zolesi - & divenuto un modo, seppur
simbolico, di premiare personalita che
si sono confraddistinte dal punto di
vista professionale, civile e culfurale”.
Prima della cermonia si & svolto un
breve talk Poi alcuni studenti hanno
letto brani da “La ricicletia”, storie da
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loro inventate sui temi dellambiente e
dello sviluppo sostenibile, e seguita
la proiezione di un filmato del regi-
sta Henry Secchiaroli sul processo di
riciclo dei prodotti monouso biode-
gradabili utilizzati al PesceAzzuro. Al
termine & seguita la degustazione dei
tipici piatti del PesceAzzumo.




