1l «Pesce Azzurro si moltiplica
Apre anche a Milano Marittima

Diventano tre i self service oltre a que

E’' UNA CORSA contro il tempo
quella della Coomarpesca per la
riapertura del ristorante self servi-
ce aPesce Avzurros all'interno del-
la nuova costruzione realizzara
nella stessa area nella quale il vec-
chio ristorante venne praticamen-
te distrutto da un incendio doloso
nel gingno dello scorso anno. Or-
mai la struttura realizzata con im-

ianti tecnologici moderni e dalle

inee estetiche particolarmente
gradevoli, con un design architet-
tonico ispirato alle onde del mare,
& praticamente completata e la dit-
ta sta ultimando in questi giorni
le rifiniture e I'impiantistica, men-

tre per guanto riguarda cucine e -

arredi delle sale sono gii stati ordi-
nati e si aspetta solo di poterli in-
stallare. La gente che passa ogni
giorno in viale Adriatico e vede la
nuova costruzione, tra il mercato
ittico all'ingrosso e la Casa del Ma-
rinaio, si domanda quando scatte-
ri I'ora «X» della riapertura di un
ristorante, ma soprattutto di una
formula — pesce azzurro cucinato
in turte le salse ad un prezzo popo-
lare accessibile a tutti — per poter
ritornare a frequentare 1l «Pesce
Azzurron. «Non ce la faremo per
Pasqua — ammette Marco Pezzo-
lesi, direttore della Cooma

¢ amministratore unico della so-
cieth — ma a maggio di sicuro

Immagini di un
successo che va
avanti da anni:
sale piene di gente
e fila fuori per
poter entrare a
mangiare al
wPesce Azzurron

apriremo il locale che speriamo di-
venti il fiore all'occhiello per la
nostra citta e l'intera regione. Un
locale dove poter gustare il prodot-
to ittico locale della marineria fa-
nese a prezzi contenutis,

IL 2010 con Pattentato incendia-
rie in piena estate che ha messo
all'improvviso sul lastrico ben 35

2 g

dipendenti e il tentativo di riparti-

re subito con strutture provyiso-
rie per non perdere la stagione, ¢
da dimenticare. Adesso si sono in-
vestiti pitl di 3 milioni di euro per
costruire il nuovo «Pesce Azzur-
row che potrd ospitare in contem-
poranea fino a 1000 posti. «Stia-
mo preparando una grande ripar-
tenza — dice Gianfranco Balestri-
ni, presidente della Coomarpesca
— nel sentiero della grande storia
della nostra cooperativa di pesca-
tori, emblema dell’economia e del-
la societd di Fano fin dal 1939, e
che ci sia la volonta di fare del
2011 I'anno del grande rilancio lo

llo fanese. Ritocchino ai prezzi: 11 euro

RITARDI
«Nonostante tutti gli sforzi
non riusciremo ad aprire

per la Pasqua a Fano»

dimostra anche il faro che dal 1°
aprile & stato riaperto il Pesce Az-
zurro di Cattolica, con 600/700 po-
sti e che tra breve, cioé sabato 16
aprile, la Coomarpesca inaugure-
ra anche un terzo ristorante self
service. Si tratta del Pesce Azzur-
ro di Milano Marittima, realizza-
to sul lungomare proprio davanti
alla Rotonda I Maggio, a poche

centinaia di metri dalla celebre di-
scoteca «Pinetan, che potra servi-
re circa 400 coperti alla volta. La
catend, dunque, si arricchisce di
un nuovo arrivato, a conferma del-
la volonta della éu-umarpesca di
Fano di esportare una formula
che si & rivelata vincente e che atti-
ra migliaia di clienti. A dimostra-
zione dell’attaccamento dei fanesi
VErso questa impresa economica
che contraddistingue la marine-
ria fanese e che di lavoro diretta-
mente a 60 famiglie, senza conta-
re I'indotto, per iornata inau-
gurale é stato organizzato dall’ As-
sociazione Passaporto un pull-
man di fanesi che saliri a Milano
Marittima per stestares il nuovo
ristorante e visitare alcune locali-
ti della zona, come le saline di
Cervia. Nonostante mtto questo
ingente sforzo economico, la for-
mula vincente qualiti-prezzo non
VEerTa mutata: in tutti e tre i «Pe-
sce Azzurrow di Fano, Cattolica e
Milano Marittima si potra man-
glare antipastl, primi, secondi,
contorni, acqua e vino al prezzo
fisso di 11 euro, un solo euro in
pin rispetto alla scorsa stagione.
«Il modestissimo aumento — con-
clude Marco Pezzolesi — & stato
dettato non gia dagli investimenti
compiuti, ﬁuanm PEr compensare
una parte dell’aumento delle ma-
terie primes.
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