MERCOLEDI 24 NOVEMBRE 2010 #f R@STO del Carlino

ABBATTUTO il ristorante «Pe-
sce Azzurron. Questa” volta perd
non a causa di un incendio come
quello del giugno, ma per Pinter-
vento degli escavatori dell’impre-
sa Arka Costruzioni di Fano che
da qualche giorno & al lavoro.
Obiettivo: far risorgere il ristoran-
te dalle sue ceneri, un po’ come
I’Araba Fenice, straordinariamen-
te pilt bello e pili grande di prima.
.La Coomarpesca ha deciso di da-
re il via al completo rinnovo della
struttura ‘e il progetto, redatto
dall’architetto fanese Pietro Broc-
coli, ha la forma stilizzata di una
nave che solca le onde del mare,
tanto per restare in tema. Nessu-
na speculazione edilizia e nessu-
na cementificazione con i soliti
appartamenti, fanno riinarcare
nella sede della vecchia cooperati-

va marinai di Viale Adriatico, a-
pochi metri da dove sorgera la .
nuova costruzione, «ma un’opera

realizzata nell’interesse della ma-

rineria e della stessa citta di Fa- -

now, ci tiene ad aggiungere il diret-
tore Marco Pezzolesi. S’era mor-
morato, qualche. tempo ‘fa, di
un’interesse della Coomarpesca a
sfruttare 'area in termini di edili-
zia privata, niente di piti sbaglia-
to, visto che lintera zona. sari
esclusivamente dedicata alla pro-
mozione del pesce azzurro ¢ ad
una formula di ristorazione self

Ecco come.
diventerail
" “ristorante il

" «Pesce azzurro».
Nella foto piccola
il locale dopo-
I'incendio del
giugno scorso

service che in questi anni ha ri-
scosso un grande successo, tanto
da suscitare le invidie di qualcu-
no visto che il ristorante & stato ad-
dirittura oggetto di un attentato
doloso. Ad andare giu sotto i col-

_pi delle pale meccaniche non &sta- -

to solo 1l ristorante che era stato
costruito a tempo di record que-
sta estate, ma anche la vecchia fab-
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brica del ghiaccio e le celle frigori-
fere lungo via Tommaseo che era-
no al servizio dei motopescherec-
ci. Questd servizi sono stati ora tra-
sferiti all’interno del mercato itti-
co all’ingrosso.

GRAZIE a questi nuovi spazi sa-

. ranno potenziati gli aspetti della
Javorazione del pesce, della cuci-
'na e del confezionamento dei pa-

sti. Il nuovo progetto prevede una

struttura a due piani: nel piano -

terra si trovera il nuovo ristorante
che dai circa 850 posti passera ai
1.000 posti’a sedere. L’area self
service sara a due corsie per shelli-
rele file che {ino ad oggi sono sta-

er il «Pesce azzurro» parte il fu
re milioni per la ricos

Alvia i lavori che dovrebbero terminare per Lestate. Mille posti a sedere

Al

PEZZOLESH

- «Riteniamo che i soldi siano

ben spesi perché il ristorante
ha valenza anche turistica»

te il problema maggiore del «Pe-
sce Azzurron» specie in estate, con
un bar centrale ed una cassa che
gestira automaticamente i flussi
d’ingresso. L’area dei servizi com-
prendera lo stoccaggio delle mer-
ci e delle derrate alimentari, le cel-
le frigorifere, le lavorazioni dei
piatti freddi, del pesce e delle ver-

dure, mentre. al piano- superiore

troveranno posto-gli uffici e i ser-
vizi per il personale. Al «Pesce az-
zurro» sono impiegati 35 lavorato-
ri a Fano ed una ventina Cattoli-
ca, ma grazie a questa nuova strut-
tura ci-sara la possibilitd di con-
centrare il confezionamento dei
pasti a Fano, in previsione anche
di altre aperture di self service.
Cid rappresenta una opportuniti
anche in termini di occupazione.
L’investimento complessiva & di
circa 3 milioni euro, «ma ritenia-
mo che siano soldi ben spesi — ag-
giunge il direttore Pezzolesi — in
quanto il Pesce azzurro ha acquisi-
to una valenza turistica e promo-
zionale per Fano».



