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Dopo aver parlato, un paio di mesi fa, dei peg-
giori difetti del periodo estivo, ho deciso, visto 
che quella che sta avviandosi alla conclusione 
è l’ultima estate disponibile (almeno secondo i 
Maya), di elencare anche i pregi della stagione 
più calda dell’anno. In effetti a posteriori è più 
facile. E poi dà quel senso di tempus fugit che fa 
tanto “Stand By Me”.
10) Il tronfio senso di autostima gongolante che 
a fatica riesco a contenere quando penso che 
NON possiedo una racchetta da beach tennis. 
9) Le esibizioniste. Ogni volta che al mare (o 
in qualunque altro luogo) io e i miei amici ci 
blocchiamo con aria intelligente a guardare una 
passante, le nostre amiche ci fanno subito notare 

FIORDILATTE

che sono solo delle “esibizioniste”. Viva le esi-
bizioniste, cara Vale.
8) La pizza, in tutti i luoghi e in tutti i laghi. È 
vero che nessuno vuol mangiare robe pesanti, 
ma la pizza è sempre vista come uno spuntino 
innocuo, e sbuca fuori ovunque. Mette d’accor-
do tutti, anche i vegani (che inspiegabilmente 
chiamano pizza quel cerchio senza mozzarella e 
senza uova e senza salsiccia e senza prosciutto 
e senza acciughe). Si può dividere facilmente. 
E’ personalizzabile. E’ nazionale, ma cosmopo-
lita. Come se non bastasse, tutto questo sarebbe 
vero anche in inverno. Altroché i frutti spacciati 
come cibo.
7) La gente che viene, la gente che va.

6) La convincente illusione di spensieratezza, 
che spinge lontano il pensiero dell’ineluttabile 
imminenza di settembre.
5) Gli aperitivi. Cavolo, d’inverno mi tocca 
chiamare anche gli amici più sfigati per trova-
re qualcuno per fare un aperitivo, e quelli non 
si muovono neanche se li paghi. In estate, tutti 
ti cercano per continui aperitivi, sovrapposti, in 
contemporanea, in luoghi che ami, in luoghi che 
odi. Una pacchia.
4) I pomeriggi passati a leggere, poi a dormire, 
poi a leggere e poi a dormire. Più che altro dor-
mire, e più che altro in mutande, in posizioni 
affatto virili.
3) Il bagno al mare, in attesa dello squalo che 
finalmente tutti vedranno, dimostrando che non 
sono pazzo a rimanere sempre dove si tocca 
mentre sviluppo stili di nuoto che non necessi-
tano l’uso di gambe e/o braccia.
2) I litigi con gli amanti dello stupido gelato 
al fiordilatte, detto anche il non-gusto, il palli-
do insipido, il gelato incompleto, il Brucomela 
dei gusti, il brivido di banalità, il riso bollito 
dei dolci, il bianco vortice di insipidità, il ge-
lato feticcio del Ku Klux Klan. Tanto vale un 
ghiacciolo all’acqua se non posso avere il triplo 
cioccolato fondente.
1) I falò in spiaggia, grandi e piccoli, belli e 
brutti. Meglio se dedicati a giovani divinità pa-
gane locali. Perché il futuro è nelle feste.

Diego Fornarelli
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PESARO - La stagione estiva sta volgendo al ter-
mine ma cosa c’è di meglio di un fine settimana 
dedicato proprio ad uno dei “piaceri della vita”, 
ovvero il cibo? L’autunno è, infatti, la stagione 
ideale per un weekend all’insegna del gusto e del 
palato, ed è anche occasione anche per raggiungere 
i borghi della nostra provincia. In questo numero 
di agosto anticipiamo l’edizione autunnale dei 
week end gastronomici della nostra provincia con 
Amerigo Varotti, direttore Confcommercio Pesaro 
e Urbino. 
D. Direttore Varotti, i week end gastronomici ri-
scuotono sempre un grande successo, tanto da 
essere diventati un appuntamento fisso. Cosa può 
dirci in merito?
R. I Week end gastronomici di Confcommercio 
hanno raggiunto i ventinove anni. Solo questo dato 
conferma il grande successo ed il riconoscimento 

WEEK END GASTRONOMICI
da parte dei consumatori. Prezzo promozionale, 
trasparenza e chiarezza di menu e costi, itinerari 
nelle “pieghe” del territorio: un mix vincente.
D. Qual è il bilancio dell’edizione primaverile 
2012?
R. Beh, quest’anno la crisi economica si è fatta 
sentire anche in questa grande iniziativa e quindi 
in alcuni appuntamenti abbiamo riscontrato meno 
presenze rispetto al  passato. Ma l’ottimismo è 
d’obbligo e...andiamo avanti.
D. Quando avrà inizio l’edizione autunnale?
R. Si partirà il 9 settembre per chiudere il 9 dicem-
bre. Dunque tutti i week end ma anche lunedì 24 
settembre (festa del Patrono di Pesaro, ideale per 
una gita fuori porta) e giovedì 1 novembre.
D. Quali saranno le location degli appuntamenti 
settimanali?
R. In tre mesi saranno coinvolti 74 ristoranti di 42 
località del nostro entroterra e di alcuni comuni 
dell’Alta Val Marecchia, ora in Romagna. I risto-
ratori, infatti, vogliono partecipare alle nostre ini-
ziative!!!
D. Enogastronomia, cultura,  storia e paesaggio, 
saranno ancora questi i protagonisti?
R. I Week end gastronomici sono una ottima occa-
sione per conoscere il nostro territorio attraverso 
la gastronomia. Per ritrovare il piacere dello stare 
a tavola con amici e parenti in luoghi di fascino 
spesso poco conosciuti, avendo, quindi, l’oppor-
tunità di “scoprire” località ricche di arte, storia e 
cultura
D. Cosa ci può anticipare?
R. Accanto alla sinergia tradizionale buona tavola 
e prezzi promozionali, anche in questa edizione 

autunnale proponiamo sei escursioni ambienta-
li, con l’aiuto di esperte ed autorizzate Guide per 
scoprire il fascino di un territorio e di un ambiente 
straordinario. Quindi, prima di sedersi a tavola si 
allacciano le scarpe da trekking e si è poi accom-
pagnati all’avventura.
D. Come fare per prenotarsi ai Week end gastro-
nomici?
R. Per prenotarsi è semplice. Nei libretti-menu dei 
Week end gastronomici che sono reperibili in tutta 
la provincia (anche nelle filiali della Banca dell’A-
driatico), sono riportati i recapiti telefonici dei ri-
storanti dove è obbligatorio prenotarsi.
D. Come saranno i prezzi che verranno applicati?
R. I prezzi promozionali, escluso le bevande, van-
no da 17,50 a 21 euro ma per menu assolutamente 
straordinari.
D. Week end gastronomici e turismo, come si co-
niuga questo binomio?
R. Il turismo enogastronomico è in forte sviluppo 
nel nostro Paese. Confcommercio crede nel turi-
smo quale leva fondamentale di sviluppo della no-
stra economia. La ristorazione e la valorizzazione 
dei prodotti tipici del territorio sono fondamentali 
per la crescita e lo sviluppo turistico della nostra 
Provincia.
D. Quali sono i progetti futuri?
R. Per la promozione turistica a metà settembre 
saremo a Chicago e l’11 ottobre a Bruxellles con 
la Camera di  Commercio. Stiamo inoltre collabo-
rando all’organizzazione di un grande evento dedi-
cato al vino che si terrà a Urbino a fine settembre 
(URVINUM).

Rosalba Angiuli
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per informazioni 348 7590529

LA SIGARETTA ELETTRONICA OVALE ARRIVA ANCHE A PESARO
In via Guido d’Arezzo, 6 ...l’innovazione è a portata di mano
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PESARO - Doriana Battistelli è la titolare del 
ristorante Rifugio del Gabbiano, “quella che 
comanda” come dice simpaticamente il mari-

RIFUGIO DEL GABBIANO PESARO 

to Giorgio Gambini che gestisce insieme a lei 
l’attività. Location del ristorante è la strada 
panoramica San Bartolo, via S. Marina Alta 1. 

Dunque un posto da favola, con una sala dalle 
grandi vetrate dalle quali è possibile ammirare 
il mare e una splendida terrazza panoramica, il 
tutto immerso in un’atmosfera calda e riserva-
ta. Il Rifugio del Gabbiano non conosce crisi, 
ed ha uno staff eccezionale. Le materie prime 
sono eccellenti, il pesce è freschissimo. Si tratta 
di un luogo in cui la tradizione rimane inalte-
rata, grazie ad una cucina dove l’esperienza è 
soltanto accarezzata da lievi personalizzazioni. 
Ma sentiamo da Giorgio Gambini cosa ci dice 
della sua attività.

D. Signor Giorgio, da quanto tempo si dedica 
alla ristorazione?
R. Direi da sempre. I miei primi 15 anni da 
ristoratore li ho fatti a Tavullia, insieme a mia 
moglie; ci siamo sposati giovanissimi, ave-
vamo due ristoranti, a me piaceva molto fare 
questo lavoro, li prendevo, li facevo crescere, 
li vendevo, una volta era più facile. In seguito 
ho creato una catena di Speedy Pizza, pizzeria 
da asporto, una a Montecchio, una a Gabicce, 
una a Morciano, avevo anche il Battibecco in 
piazzale Trieste, lì dove c’è adesso l’Artista, 
l’ho portato avanti per 12 anni, e l’osteria degli 
Artisti in via Venturini.

D. Come faceva a gestire più ristoranti?
R. Potevo fare affidamento su gente fidata alla 
quale era possibile darli in mano. I responsabili 
guadagnavano bene e l’importante era che l’a-
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zienda non ci rimettesse. Adesso è più difficile 
trovare collaboratori validi, si sono rarefatti. 
Tu gli puoi dare anche la luna, non vogliono 
più fare sacrifici. Io per fortuna da quando ho 
smesso, e poi ho ricominciato (ho preso questo 
locale 7 anni fa), non ho mai avuto problema 
di personale. 

D. Quando è aperto il locale?
R. Il ristorante rimane aperto tutto l’anno, d’e-
state tutto il giorno sia in luglio che in agosto, 
d’inverno il sabato e la domenica anche a pran-
zo. Il lunedì è giorno di chiusura.

D. Avete risentito dell’attuale periodo critico?
R. Per fortuna, come lei ha sottolineato all’ini-
zio, non conosciamo crisi; abbiamo una vasta 
clientela proveniente da altre città, lavoriamo al 
70% persone che arrivano da Ravenna e zone 
limitrofe e al 60% da Bologna; molte hanno le 
abitazioni nella nostra riviera. Il primo anno 
che abbiamo preso il locale non abbiamo potuto 
fare pubblicità e abbiamo rimesso abbastanza 
perché lavoravamo poco. Adesso le cose sono 
decisamente cambiate e, nonostante al giorno il 
lavoro sia diminuito, non  abbiamo riscontrato 
crisi. 
Come dicevo, abbiamo un certo tipo di clien-
tela fissa, abbiamo la qualità e il prezzo giusto. 

D. Cosa è importante avere oggi per lavorare?
R. Bisogna avere la pulizia, il prodotto vali-

do, il prezzo giusto se si vuole lavorare oggi, 
altrimenti non c’è niente da fare. Io mi faccio 
pubblicità così: invito determinate persone che 
rimangono contente e fanno da passaparola. 

D. Cosa si può gustare da voi?
R. Noi abbiamo un menu base che vogliamo re-
stringere ancora,  ogni 15 giorni abbiamo piatti 
fuori menu. La gente vuole variare. 
Questa settimana ad esempio abbiamo prepara-
to tortelli ripieni di pesce conditi con asparagi, 
filetti di rombo con sotto patatine e sopra fun-
ghi porcini. 
Variamo sempre, serviamo carpaccio di polipo 
all’aceto balsamico, carpaccio di pesce spada 
al pepe rosa, san pietro con sedano e scaglie di 
parmigiano. 
Abbiamo piatti particolari, non la solita insa-
latina di polipo, proponiamo specialità sempre 
un po’ diverse: mazzancolle fresche saltate in 
padella con radicchio trevisano, seppioline con 
carciofi, calamaretti ripieni al forno con cape-
sante gratinate, gamberoni già puliti arrotolati 
con la pancettina alla griglia.
Abbiamo anche la carne per chi non mangia pe-
sce, due primi, il filetto, la tagliata.

D. I vostri piatti vengono fatti al momento?
R. Sì tutto al momento. Il cliente aspetta un po’ 
di più ma il cibo è migliore. Mia moglie si oc-
cupa dei primi, fa tutto da sola. 
Mi piace che i clienti che vengono qui per gu-

stare prevalentemente il pesce rimangano sod-
disfatti. Il locale contiene 85-90 persone. Non 
di più. Spesso sono costretto a mandare via al-
cune persone, perché in caso di maltempo nel-
la sala interna ci sarebbe troppo affollamento. 
Per questo riceviamo prenotazioni anche 20-25 
giorni prima. 

D. Programmi per il futuro?
R. Ad ottobre-novembre daremo una rinfresca-
ta al Rifugio del Gabbiano. Con le intemperie 
le vetrate si sono rovinata. Approfitteremo del 
periodo autunnale per ristrutturarlo.

Rosalba Angiuli
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Parliamo con Ilva Sartini, direttore Confeser-
centi Marche e Fano, della X edizione del Fe-
stival Internazionale del Brodetto e delle Zuppe 
di Pesce. 
D. Dottoressa Sartini, siamo arrivati alla X edi-
zione del Festival Internazionale del Brodetto e 
delle Zuppe di Pesce, in che data e dove si svol-
gerà la nota manifestazione?
R. Il Festival, che quest’anno celebra il decimo 
anniversario, si svolge a Fano, “patria” del Bro-
detto, sul lungomare del Lido, trasformato per 

FESTIVAL DEL BRODETTO

l’occasione in Spiaggia del Gusto. Organizza-
to dalla Confesercenti di Pesaro e Urbino, nel 
mese di settembre, -quest’anno da venerdì 7 a 
domenica 9 settembre- chiude simbolicamente 
la stagione turistica. L’inaugurazione ufficiale 
è venerdì 7 settembre, alle 18, nel Palco Cen-
trale della Spiaggia del Gusto, ma i ristoranti al 
Lido apriranno già dal pomeriggio di giovedì 6 
settembre. Quello di Fano è un vero e proprio 
Festival della cultura gastronomica marinara 
che ha saputo ridare valore ad un piatto della 

tradizione popolare. E’ un Festival la cui storia 
è stata scritta dai grandi chef della cucina italia-
na che, nei dieci anni trascorsi, si sono battuti 
per la conquista del titolo di Miglior Brodetto. 
Grazie alla collaborazione con Enzo Vizzari, 
direttore delle Guide dei ristoranti e dei vini 
dell’Espresso e “storico” presidente della giuria 
tecnica, composta da qualificati giornalisti eno-
gastronomici, siamo riusciti a far fare al Festival 
quel salto di qualità che meritava. Abbiamo, in-
fatti, ospitato chef di grande livello e di rinomati 
ristoranti provenienti da tutte le regioni italiane. 
D. Quali sono le novità che il Festival riserverà 
ai visitatori?
R. La formula del 2012 è celebrativa con diver-
si chef protagonisti di Cooking Show aperti al 
pubblico. In particolare sono presenti gli ultimi 
quattro vincitori del Festival: 2011-Luigi Po-
mata chef dell’omonimo ristorante di Cagliari; 
2010-Stefano Deidda del ristorante Il Corsaro 
di Cagliari; 2009-Alberto Faccani titolare del 
ristorante Magnolia di Cesenatico; 2008- Mau-
ro Uliassi del ristorante Uliassi di Senigallia. 
A tutti loro l’onere e l’onore di presentare due 
piatti ciascuno durante gli eventi-spettacolo al 
Palabrodetto IMT della Spiaggia del Gusto. 
I Cooking Show sono aperti al pubblico ma i 
posti sono limitati e chi vuole partecipare può 
prenotare telefonando al numero 392.9931461. 
Interessante, inoltre, la collaborazione avviata 
con Imt (Istituto Marchigiano di Tutela Vini) 
che porterà al Festival i migliori vini bianchi 
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delle Marche, che si potranno degustare in-
sieme ai piatti preparati dagli chef durante i 
Cooking-show. Il binomio vini marchigiani e 
brodetto di qualità è la dimostrazione dei risul-
tati positivi che si possono ottenere dall’unione 
delle eccellenze del territorio. Quest’anno poi 
avremo la diretta di Decanter, la nota trasmis-
sione di Rai 2, che con i suoi storici conduttori 
Fede e Tinto, seguirà il Festival per tutte e tre 
le giornate. La presenza di una trasmissione ra-
diofonica, così popolare e seguita, è l’ulteriore 
riprova della rilevanza nazionale del Festival 
del Brodetto, tra gli eventi enogastronomici più 
conosciuti in Italia. 
D. Quali le conferme?
R. La più importante, soprattutto perché prose-
gue oltre il Festival, è il Mese dei Brodetto con i 
ristoranti della provincia che propongono il bro-
detto a prezzo convenzionato. Il Mese del Bro-
detto è un modo concreto di sostenere i ristora-
tori, soprattutto in questa fase di profonda crisi, 
e di promuovere il consumo del nostro pesce.
D. Chi si contenderà la vittoria nelle gare?
R. Questa decima edizione è celebrativa ma non 
abbiamo voluto trascurare la parte della com-
petizione dedicata ai ristoranti marchigiani che 
si sfideranno per il Miglior Brodetto delle Mar-
che. La gara regionale, al termine del Mese del 
Brodetto, si svolgerà con una semifinale e una 
finale, in altre città della regione, in particola-
re a Civitanova Marche e a San Benedetto. Il 
Festival del Brodetto è diventato un importan-

te strumento di promozione turistica in tutte le 
Marche, visto che il brodetto, seppur declinato 
in maniera diversa, è un piatto che accomuna il 
territorio. 
D. Quali saranno i componenti della Giuria qua-
lificata formata dalle migliori firme del giornali-
smo enogastronomico nazionale? 
R. La formula di quest’anno non prevede che 
i piatti preparati dagli chef siano sottoposti al 
giudizio delle due giurie, tecnica e popolare, ma 
le migliori “penne” del giornalismo italiano, che 
ci hanno accompagno in questi anni, saranno di 
nuovo a Fano, ad iniziare dal presidente Enzo 
Vizzari e dal conduttore Rai Paolo Notari che 
presenterà i Cooking Show. 
D. Il Festival sarà arricchito anche quest’anno 
da momenti culturali come nella precedente edi-
zione? 
R. Avremo tantissime iniziative, di ogni tipo, ne 
cito, a titolo di esempio, alcune: l’aperitivo-pre-
sentazione, con degustazione di pesce (sabato 8 
settembre-Palco centrale, alle 18.30), organiz-
zato dal Gac Marche Nord (Gruppo di azione 
costiera) sul tema “Una comunità del mare per 
lo sviluppo della filiera della pesca nella Macro-
regione Adriatica”; il convegno della Confrater-
nita del Brodetto “C’è pesce e pesce” (domenica 
9 settembre, alle 11, sul Palco Centrale); la pre-
sentazione di diversi libri tra i quali quello del 
famoso chef Moreno Cedroni, della Madonnina 
del Pescatore che, domenica 9 settembre, alle 
18, sul Palco Centrale, presenterà la sua ultima 

opera  ‘Maionese di fragole. L’arte di divertirsi 
in cucina con i propri figli’ (Edizioni Mondado-
ri, 2011)”. 
D. Cos’altro aggiungere?
R. Voglio soffermarmi sul “Brodetto&Kids”, le 
numerose iniziative pensate per i bambini e le 
loro famiglie. All’interno del Festival sono stati 
organizzati diversi momenti ludici: laboratori 
creativi, animazioni e giochi nei quali i piccoli 
potranno divertirsi imparando. I bambini saran-
no protagonisti anche della merenda-brodetto, 
alle 16, di domenica 9 settembre al Palabrodetto 
IMT, con una ricetta ideata per il Festival dal 
professor Corrado Piccinetti.  

Rosalba Angiuli
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PESARO - Quando si parla di ristorazione si parla 
anche della gastronomia “del PORTO”, ubicata a 
Pesaro, in via Antonio Cecchi 16. 
La gastronomia è a conduzione prettamente fa-
miliare, infatti oltre al titolare, Oscar Valentini, 
nell’esercizio commerciale sono impegnati anche 
la moglie di Oscar, signora Gianna, il figlio Grazia-
no, che continua la tradizione di famiglia, una zia 
di Graziano e il valido aiuto di Krizia.
D. Oscar da quanto tempo ha implementato questa 
attività?
R. Qui in via Cecchi da almeno 10 anni. In que-
sto periodo di tempo la clientela del posto, e non 
solo, ha imparato a conoscere e ad apprezzare la 

GASTRONOMIA DEL PORTO
nostra cucina che, devo dire, ha riscosso un certo 
successo. Lavoriamo molto puntando sulla qualità 
delle materie prime e quando comincia a pagare 
la qualità, dopo si deve essere bravi a mantenerla. 
D. Quali primi espressi è possibile acquistare da 
voi?
R. Tortellini, gnocchi, ravioli e tanti altri gustosi 
primi piatti di nostra produzione e pronti all’istan-
te. Siamo in grado di rispondere a tutte le esigenze 
della nostra clientela. Facciamo anche ottimi primi 
di pesce.
E poi ancora, a seconda della stagione, abbiamo la 
trippa, i fagioli, i ceci, la polenta al cinghiale e al 
capriolo. Insomma di tutto e di più.
D. Dei secondi cosa ci può dire?
R. Abbiamo secondi di ogni tipo di carne, dal pol-
lame, al coniglio, al vitello, al maiale. Inoltre cuci-
niamo ogni tipo di pesce, dalle fresche insalatine, 
alla frittura, agli spiedini di gamberi e di calamari, 
alle cozze gratinate, alle orate all’acqua pazza, alle 
seppie con piselli, al brodetto e al pesce arrosto. 
Ovviamente abbiamo anche un’ampia scelta di 
contorni gratinati e non.
Da noi la sera si possono acquistare buonissime 
piadine farcite con affettati genuini e, da poco tem-
po, è possibile trovare la pizza sia al taglio che al 
piatto. L’abbiamo introdotta recentemente e con-
tiamo dopo le ferie estive, cioè dal primo settem-
bre, di tenere aperta l’attività la domenica pome-
riggio proprio per la pizza. 
D. Altri piatti sfiziosi?
R. Da un po’ di tempo abbiamo anche arancini, 
panzerotti, cassate, canoli, e semifreddi originali 
siciliani. 

D. Insomma ristorazione a 360 gradi….
R. Si, con la possibilità di accontentare tutti i gusti 
e tutte le esigenze. 
Con i nostri piatti d’asporto veniamo incontro alle 
persone che lavorano e che non possono dedicare 
tempo alla cucina, a chi vive da solo e ha voglia 
di variare la propria alimentazione o di concedersi 
qualche strappo alla regola, a chi ha ospiti a pranzo 
o a cena e vuole fare bella figura. I nostri prezzi 
sono decisamente accessibili e a richiesta del clien-
te facciamo anche consegne a domicilio. Inoltre 
l’orario di apertura, mattino dalle nove alle quat-
tordici, pomeriggio dalle 17,30 alle 20,30, è utile a 
chi deve organizzare il pranzo o la cena all’ultimo 
momento.

Rosalba Angiuli 
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Il Quarter Horse è una razza americana, discen-
dente dei cavalli che i conquistatori spagnoli 
lasciarono in Florida e Georgia, incrociati con 
i cavalli inglesi della Carolina e della Virginia; 
a loro volta, questi esemplari vennero incrociati 
con i purosangue inglesi, dando origine al Quar-
ter Horse attuale.
Il nome della razza deriva dalla distanza sulla 

IL MONDO WESTERN E IL QUARTER 
HORSE: UN LEGAME PROFONDO

quale gli allevatori e i coloni americani misura-
vano la velocità e lo scatto dei loro cavalli, che 
era appunto il quarto di miglio; questo spettaco-
lo rappresentava una delle maggiori attrazioni 
nella vita sociale dei coloni del tempo. Il Quar-
ter Horse è il cavallo più veloce al mondo su 
questa distanza.
Il Quarter Horse divenne ben presto il cavallo 

ideale per ogni uso: la muscolatura potente ne 
fece un insostituibile collaboratore nel lavoro; 
l’aspetto aggraziato, il carattere equilibrato ed 
estremamente affidabile, la sua viva intelligenza 
ne fecero un compagno nelle attività sportive e 
nello svago.
L’American Quarter Horse Association fu fon-
data nel 1940 ed ha sede ad Amarillo, Texas.
Alcuni tratti distintivi del Quarter Horse sono la 
potente muscolatura unita a forme belle e aggra-
ziate, torace ampio, quarti posteriori possenti, 
disponibilità verso l’addestramento e l’appren-
dimento; gli occhi grandi e rotondi hanno un’e-
spressione intelligente e testimoniano il caratte-
re equilibrato e tranquillo.
Il Quarter Horse è un cavallo molto versatile: 
le sue caratteristiche fisiche e mentali lo hanno 
reso il compagno ideale del cowboy nel lavoro 
da ranch, un ottimo cavallo da corsa sulle brevi 
distanze, così come gli hanno permesso di ec-
cellere in numerose discipline dell’equitazione 
western ,come il reining, il cutting, il barrel ra-
cing, il western pleasure, dove sono richieste (in 
relazione al tipo di gara) precisione, naturalez-
za, velocità, potenza, senso della mandria, ma 
anche della monta inglese, ad esempio il salto.
A cura di Fabio Forlani, Tecnico Fise 3°livello 
Reining e docente – 335.6227802 – info@fhor-
sesfarm.it – www.fhorsesfarm.it

Testo e immagine Raffaella Corbelli
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Creazione: in sei giorni il Signore aveva creato 
tutte le cose: il sole, la luna, quello scemo di 
Maradona, i puffi, la forfora, e tutti gli animali 
del creato, tranne Andreotti, che era già suo se-
gretario da tempo immemorabile.

Giobbe Covatta

Né il sole né la morte si possono guardare fis-
samente.

François de La Rochefoucauld  

Ci sono pittori che dipingono il sole come una 
macchia gialla, ma ce ne sono altri che, grazie 
alla loro arte e intelligenza, trasformano una 
macchia gialla nel sole.

Pablo Picasso

Ci si deve liberare della speranza che il mare 
possa mai riposare. Dobbiamo imparare a navi-
gare in venti forti. 

Aristotele Onassis 

Cos’è più utile, il sole o la luna? La luna, natu-
ralmente, essa risplende quando è buio, mentre 
il sole splende solo quando c’è luce.

Georg Lichtenberg  
 
Chi vede un gigante esamini prima la posizione 
del sole e faccia attenzione che non sia l’ombra 
di un pigmeo.

Novalis

I pescatori sanno che il mare è pericoloso e le 
tempeste terribili, ma non hanno mai considera-
to quei pericoli ragioni sufficienti per rimanere 
a terra.

Vincent van Gogh

Il sole, quale io sono, abbronza ma non si ab-
bronza.

Vittorio Sgarbi

Nella notte una candela è più luminosa del sole. 
Sting

Se una mattina ti svegli e non vedi il sole, o sei 
morto, o sei il sole. 

Jim Morrison

Non mi fido molto delle statistiche, perché un 
uomo con la testa nel forno acceso e i piedi nel 
congelatore statisticamente ha una temperatura 
media. 

Charles Bukowski

Chi imita la formica durante l’estate, non va a 
chieder pane in prestito durante l’inverno. 

Proverbio italiano

Non c’è che una stagione: l’estate. Tanto bella 
che le altre le girano attorno. L’autunno la ricor-
da, l’inverno la invoca, la primavera la invidia e 
tenta puerilmente di guastarla.

Ennio Flaiano

Il mare: una tale quantità d’acqua rasenta il ri-
dicolo.

Henry Monnier

Anche il sole ha le sue macchie.
Napoleone Bonaparte

L’estate non si caratterizza meno per le sue mo-
sche e zanzare che per le sue rose e le sue notti 
stellate.

Marcel Proust

Il sole risplende: non ha altra scelta, nulla di 
nuovo. 

Samuel Beckett
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Perepepè- Sia caldo l’autunno della nostra città
22 settembre-21 ottobre 2012

Il progetto Perepepè – Sia caldo l’autunno della 
nostra città - si terrà dal 22 settembre al 21 otto-
bre 2012 alla Fondazione Pescheria Centro Arti 
Visive di Pesaro.
E’ organizzato e promosso da Radiopereira.it in 
collaborazione con le principali realtà cultura-
li della città.  Perepepè è un evento artistico e 
sociale ideato per animare la città. Il fine ultimo 
è promuovere l’incontro nelle sue varie forme: 
porre al centro l’incontro e la relazione con l’al-

tro, l’altro che è la città e il concittadino, il nostro 
simile e lo straniero. La realizzazione di questo 
progetto e delle diverse proposte artistiche, cul-
turali e sociali procede in maniera fortemente ar-
tigianale e laboratoriale. 
Filo conduttore di Perepepè è la città, i modi 
di vivere la città ed in particolare questa nostra 
città: Pesaro.
Percorsi tra musica, teatro, cinema,  parola, im-
magine, a cura di: Quilombo - CineclubShining 

– Radiopereira. 
“Diaries 365” di No-r-Way 
Diares_Quel che resta di 365 fotografie di una 
città-una foto al giorno, tutti i giorni, per un anno
“Mitologie urbane” a cura di Paolo Paggi 
laboratorio residenziale per otto giovani artisti 
“Piazza del Suffragio” incontri serali con narra-
zioni di microstorie, cinema, musica, altro.
A cura del Quilombo e di Radio Pereira
“Pani e pesci” nutrimenti a km zero, a cura di 
Verderame e Radice
Perepepè: Viola Arduini, Paolo Paggi, Giacomo 
Cardoni, Vanny Rosso, Andrea Zucchi, Federico 
Tamburini, Paolo Commi, Federica Campi, Mauro 
Panunzi, Giancarlo Magnanelli, Pablo Jimenez, 
Michela Di Ciocco, Cristina Principale, Riccardo 
Iannello, Andrea Marzi. 
L’evento è realizzato grazie al sostegno di: Co-
mune di Pesaro, Bertozzini costruzioni, Gam-
ba manifatture 1918, Ifi-Arredi Bar Gelaterie 
Pasticcerie, Isopak Adriatica Spa, gli sponsor 
tecnici Hotel Alexander Museum, Il Pesaro.it 
e Acanto. Si ringraziano Coop. Soc. Campo-
base, Karmanitalia e Avis Pesaro.
www.perepepe.org
www.radiopereira.it
www.mitologieurbane.it
www.centroartivisivepescheria.it 
facebook fan
Centro arti visive Pescheria Pesaro

L’Altro Pascali
La mostra presenta il lavoro dell’artista Pino Pascali per la pubblicità televisiva e per il cinema, 
realizzato agli inizi degli anni ’60. Una campionatura che riunisce i diversi aspetti dell’attività 
professionale dell’artista come grafico pubblicitario: dai disegni agli scatti fotografici, dagli story 
boards ai pupazzi costruiti con cartone e materiali assemblati.
Fino a domenica 9 settembre 2012
luogo_ Fondazione Pescheria-Centro Arti Visive
Corso XI Settembre, 184
Orario estivo
dal martedì al venerdì 10-12.30 / 16.30-20
sabato domenica e festivi 10-12.30 / 16.30-22
lunedì_giorno di chiusura
ingresso con biglietto_dettagli su www.centroartivisivepescheria.it
facebook fan_Centro arti visive Pescheria Pesaro

Un itinerario attraverso le opere di Pino Pascali per cinema e televisione
a cura di Ludovico Pratesi e Daniela Ferraria
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Se vuoi, puoi collaborare inviando foto e notizie degli eventi sportivi cell. 338 1295076 e-mail: ilpesaro@ilpesaro.it

Nella fotogra-
fia Massi¬mo 
Magi (A.S. Sca-
volini) in occa-
sione del ciclo-
pellegri¬naggio 
da Pe¬saro a S. 
Gio¬vanni Ro-
tondo (Giugno 
2011). Il primo 
piano lo ritrae 
pro¬prio da-
vanti alla nuova 
chiesa, capola-
voro di archi-
tettura contem-
poranea firmato 

da Renzo Piano. In totale, fino al 14 agosto 2012 
Massimo ha percorso più di 272.000 chilometri. 
E’ciclista con l’hobby della fotografia: ha scattato 
più di 1.400 foto che riguardano la Provincia di Pe-
saro e Urbino. 55enne, Massimo è dipendente del 
Comune di Pesaro nel SERVIZIO SPORT. Media-
mente pedala per circa 10.000 chilometri ogni anno. 
E’ felicemente spo¬sato con Loretta e ha una figlia 
di nome Roberta. 

Massimo Magi

RUGBY: I GIOVANI AZZURRI PESARESI PRESTO CON LA 
NAZIONALE IN FRANCIA E IN IRLANDA

Pur avendo sempre addosso la maglia della nazio-
nale, due destinazioni diverse per gli azzurri pesa-
resi. Maicol Azzolini, RichardPaletta e Gianluigi 
Silvestri della Pesaro Rugby sono stati ancora con-
vocati con le rispettive nazionali per partecipare 
al tour estivo. I primi due sono con l’under 18 e 

partecipano al tour estivo in Francia dal 19 al 30 
agosto. Da domenica 19 agosto si trovano, infatti, 
a Settimo Torinese per preparare la trasferta che 
inizierà mercoledì 22 agosto. Per loro due, gli in-
contri contro selezioni di pari età della federazione 
francese: il 24 agosto alle 19.00 allo Stade “Victor 
Marquet” di La Seyne sur Mer e mercoledì 29 ago-
sto, sempre alle 19, al “Maurice David” di Aix en 
Provence.
Gianluigi Silvestri invece farà parte dei trenta gio-
catori convocati per partecipare, con la selezione 
dell’Accademia Nazionale U19 “Ivan Francesca-
to”, al tour estivo, che si sta svolgendo dal 16 al 
31 agosto, e nel corso del quale la rappresentativa 
azzurra si confronta con le principali accademie 
irlandesi. La squadra dell’Accademia federale si è 
radunata a Parma giovedì 16 agosto per poi trasfe-
rirsi a Dublino due giorni più tardi. Nel corso del 
tour, l’Accademia nazionale sfiderà l’Accademia 
di Munster il 21 agosto a Cork, quella di Leinster 
il 25 agosto al Coolmine RFC di Dublino e infine 
l’Accademia di Connacht il 29 a Galway.

Matteo Diotalevi
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NUOTO AMARE
Manifestazione natatoria nelle acque anti-
stanti la spiaggia di Fiorenzuola di Focara

DOMENICA 26  AGOSTO 2012
Partenza, ore 10,00 Fiorenzuola di Focara
Arrivo, spiaggia libera di Fiorenzuola di Focara

Raduno ore 9,30 alla  spiaggia di Fiorenzuola
Servizio navetta gratuito
Quota di iscrizione euro 10,00
certificato medico obbligatorio

Per informazioni ed iscrizioni:
cell. 348 3572203 - 0721 268426 ore ufficio
eventiparcosanbartolo@provincia.ps.it
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la vetrinaimmobiliare
Per informazioni sugli annunci gratuiti e pubblicità

 cell. 338 1295076
e-mail: ilpesaro@ilpesaro.it

www.ilpesaro.it

MONTECCHIO, pri-
vato vende apparta-
mento con mansarda 
di mq. 105 completa-
mente usufruibili, oltre 
a scoperto di mq. 33 
ed ampia autorimes-
sa. Ottime rifiniture. 
euro 203.000 - Tel. 
3387632604

MONTECCHIO, si 
vende appartamento 
di mq. 73, con man-
sarda di mq. 62 to-
talmente praticabile, 
composto da soggior-
no-cucina, 2 camere 
e bagno al 1° livello e 
da 3 camere e bagno 
al p. mansardato oltre 
a scoperto di mq. 35 
ed autorimessa di mq. 
18. euro 235.000 cell 
3387632604

VENDESI in località Villa 
etti appartamento 60 mt 
arredato in bifamiliare 
due camere, bagno con 
vasca salotto camino, 
due balconi, giardino 
privato 100 mt, taverna 
posto auto autonomo, tel. 
3200730105 libero
VENDESI appartamen-

immobiliari
VENDESI

to in condominio 6 unità 
piano rialzato zona P.z-
za Redi, ingresso, sala, 
cucina, bagno camera 
cameretta terrazzo ve-
randato zona lavanderia, 
garage e soffitta ottimo 
stato no amministrato-
re no condominio euro 
240.000 trattabili tel. 331 
1416912
VENDESI appartamento 
Villa S. Martino no con-
dominio mq 83 due ca-
mere bagno cucina salot-
to ingresso con loggiato 
garage e cantina scoper-
to esclusivo utenze auto-
nome tel. 320 0757193
VENDESI Pesaro cen-
tro storico appartamento 
100 mq su due livelli con 
o senza garage, ingresso 
sala cucina due bagni 
due camere due terrazzi 
più scoperto condominia-
le tel. 329 4156064
VENDESI a Montecchio 
monte su villetta trifami-
liare appartamento di mq 
164 cucina abitabile sog-
giorno ampio con cami-
no, tre balconi tre camere 

due bagni garage ampia 
cantina scoperto utenze 
autonome euro 230.000 
trattabili tel. 339 1059795
VENDESI a Monbaroccio 
appartamento bioedilizia 
in casa a schiera mq 68 
soggiorno con angolo 
cottura, disimpegno ca-
mera cameretta bagno 
due balconi ampio gara-

AFFITTASI
AFFITTASI bilocale 
zona A. Costa soggiorno 
cucina camera matrimo-
niale bagno terrazzo co-
perto euro 460 solo refe-
renziati tel. 338 5326032
AFFITTASI ammobilia-
to Gallo di Petriano 338 
5014703
AFFITTASI bilocale 
cucina camera doppia 
bagno con doccia  ter-
razzo 40 mq posto auto 
cortile, tutto ammobiliato 

zona Ledimar euro 400 
mensili solo referenzia-
ti no agenzie tel. 348 
2733049
AFFITTASI camera sin-
gola Pesaro Via Giolitti 
tel. 329 9184526
AFFITTASI apparta-
mento zona mare/porto 
a Fano sala, cucinotto 
terrazzino due came-
re posto auto tel. 328 
4173247
AFFITTASI apparta-
mento ammobiliato zona 
porto cucina, bagno due 
camere studio, salotto 
garage c/fidejussione 
no agenzie tel. 0721 
414608 ore pasti
AFFITTASI o VENDESI 
appartamento signori-
le periodi brevi ad Avio 
(TN) 20 min piste da sci 
tre camere da letto tel. 
347 3817156
AFFITTASI apparta-
mento 1° piano rialzato 
di piccolo stabile picco-
lo condominio, ingresso 
soggiorno due camere 
bagno balcone autono-
mo, garage non arreda-
to a Montegranaro libero 
subito tel. 339 1393774

COMMERCIALI
VENDESI bar ristoran-
tino avviato zona semi-
centrale struttura stori-

ge 34 mq euro 140.000 
trattabili tel. 338 3598029
VENDESI appartamento 
località Villa S. Martino 
Pesaro soggiorno con 
angolo cottura camera 
doppia bagno due terraz-
zi posto auto coperto e 
cantina euro 145.000 tel. 
339 1578828
VENDESI Novilara casa 
colonica ristrutturata 
bifamiliare con terreno 
5.000mt piantumato tel. 
334 9049449
VENDESI zona Loreto 
Pesaro appartamento 
buone condizioni mq 71 
ingresso sala cucina ca-
mera cameretta bagno 
balcone verandato soffit-
ta e garage euro 180.000 
no condominio no agen-
zia tel. 347 7893686
CERCO casetta a schie-
ra indipendente occasio-
ne no intermediari tel. 
338 3578849 Pesaro

ca, patentino tabacchi 
servizi lottomatica trat-
tativa agevolata tel. 346 
6044488
AFFITTASI garage zona 
Miralfiore 42 mq no atti-
vità tel. 347 7546638
AFFITTASI garage P.z-
za Redi euro 100 mensili 
tel. 339 5215566
AFFITTASI capannone 
mq 400 zona industriale 
Villa S. Martino Pesaro 
tel. 0721 453963
AFFITTASI pieno centro 
storico Pesaro locale 21 
mq con bagno buone fi-
niture solo uso commer-
ciale tel. 338 2335982
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VENDESI arredamento 
da negozio in legno di 
varie misure compresi 
banchi da lavoro tel. 338 
5014703
VENDESI tavolo 70 cm 
tavolo 140 cm e due 
panche  140 cm con sot-
toseduta in legno euro 
200 tel. 333 1525838
VENDO lettino bimbi 
bianco con sbarre, cas-
settiera/fasciatoio e cas-
settoni inferiori, compre-
si materasso e lenzuola 
euro 100 tel.3283195356
BASI Karaoke aggiorna-
tissime. Oltre 130.000, 
X Tastiere o Compu-
ter uso professionale 
o domestico 60Euro 
Tel.3407365074

VENDESI TELESOC-
CORSO BEGHELLI a 
sintesi vocale con tele-
comando in dotazione 
a euro 70.00. Per info 
3395762200
VENDESI grande cucina 
perfetto stato completa 
di elettrodomestici legno 
massello tavolo allunga-
bile sei sedie euro 2.000 
tel. 0721 286987 ore 
pasti
VENDESI due taniche 
anni 40 in metallo ame-
ricane tel. 338 3578849
VENDESI bicicletta da 
donna d’epoca anni ‘40 
euro 70 tel. 338 3578849
VENDESI fucile da cac-
cia Marca Benelli Cal. 
12 modello 121 – Anno 
1982 –Prezzo da concor-
dare – Tel. 3387632604
VENDESI fucile da cac-
cia Marca Benelli Cal. 12 
modello S80 canna 81 
ad 1 stella – Anno 1984 
– come nuovo Prezzo 
da concordare – Tel. 
3387632604
VENDESI Nintendo DS 
white euro 50 tel. 347 
1806269
VENDESI contenito-
ri usati in plastica con 
gabbia litri 1.000 per orto 
euro 100 con rubinetto 
ottone euro 80 senza tel. 
331 2684862
VENDESI bicicletta da 

animali
VENDESI gatti persiani 
cuccioli tel. 339 1513255

lavoro

donna euro 75, due 
poltrone bergere velluto 
rosso euro 500, occhiali 
Rayban euro 70, radio e 
registratori varie marche, 
sega a nastro euro 380 
tel. 320 1889324
VENDESI forno a legna 
con 3 ripiani 90cm con 
ruote euro 1.000 trattabili 
tel. 370 3057689
VENDESI bicicletta da 
uomo euro 30 tel. 370 
3057689
VENDESI mobile da cu-
cina bianco anni ‘40 euro 
100 tel. 370 3057689
VENDESI materassi sin-
goli come nuovi euro 25 
tel. 370 3057689
VENDESI materasso ad 
aria euro 170 trattabili, 
frigorifero congelatore 
REX 110 euro poco trat-
tabili, congelatore verti-
cale REX 179 poco trat-
tabili tel. 349 0841550
VENDESI 4 pneumatici 
usati michelin energy sa-
ver 185/65/r14 con cer-
chi euro 180 senza 140 
tel. 328 5821642
VENDESI rimorchio per 
macchina seminuovo 
euro 300 trattabili tel 
0721 55340 ore pasti
VENDESI bicicletta elet-
trica euro 250 trattabili 
tel. 0721 55340 ore pasti
VENDESI proiettore su-
per8, tre incollatrici, pro-

bazar

MOTO
VENDESI Aprilia Sca-
rabeo 50 cc anno 2009 
16.000 km, vendo uni-
tamente tutti i pezzi 
originali della carroz-
zeria euro 750 tel. 339 
5449518
VENDO scooter Piaggio 
super exagon 250 GTX 

iettore diapositive, due 
riflettori, schermo mt 1,5, 
4 bobine 120 mt, due 
raccogli rollei, telaietti 
vetro 6x6 e 24x36 euro 
450 tel. 347 9949278
VENDESI bicicletta bim-
ba ruota 20 rosa porta-
pacchi e cestino tel. 328 
7016192
VENDESI Galaxy s ad-
vance I 9070 nuovis-
simo euro 280 tel. 328 
6160580
VENDESI divano due 
posti 140x85 rosso chia-
ro delicata fantasia euro 
70 tel. 340 2451017
VENDESI attrezzatu-
ra per ristorante, lava-
stoviglie, bollitore a tre 
cestelli, fraitop acciaio, 
friggitrice, pattumiera ac-
ciaio, tostiera due piani, 
tritaghiaccio, ombrellone 
4x4 bianco, 32 sedie 
finto midollino, sei tavo-
li 90x90, 12 mt canna 
fumaria acciaio tel. 338 
6972673
VENDESI televisore 
29 pollici tubo catodico 
Sony euro 120, casse 
acustiche da pavimen-
to euro 540 la coppia, 
due sedie antiche già 
restaurate euro 90 cad., 
macchina da cucire 
necchi euro 180, bici da 
corsa euro 440 tel. 320 
1889324

SVUOTO cantine e ri-
fiuti ingombranti tel. 338 
3578849
LEZIONI di lingua tede-
sca dal lun a ven anche 
aiuto compiti tel. 392 
4595534 ore pasti
RAGAZZA 19enne of-
fresi come babysitter e 
lezioni scuole elemen-
tari e medie tel. 333 
8360634
ASSISTENZA anziani 
giorno e notte tel. 338 
1037127
LAUREATA in lingue 
impartisce lezioni ingle-
se elementari e medie 
anche  a domicilio prezzi 
modici tel. 347 0732082
ESEGUO sculture e ri-
tratti tel. 340 7435538
DOG SITTER e cura 
animali ogni taglia tel. 
327 3824518
CERCO lavoro come 
aiuto cuoco anche 
part-time disponibili-
tà immediata tel. 345 
9329494

CERCASI forno a legna 
da esterno usato misura 
80 tel. 333 6935203

anno 2000 km 8.500 
come nuovo ottimo prez-
zo tel. 0722 4362 dopo 
le 18
PRIVATO vende BE-
NELLI-PEPE cc 50 
a euro 300 per info.
cell.3394047907

auto/moto
VENDESI Fiat 500 sx 
900 cc bianca perfetta 
tel. 340 7230321
VENDESI SUV Chevro-
let Captiva 2.4 LS 2007 
euro 17.500 perfetta tel. 
389 9233941
VENDESI Smart four 
two km 45.000 ottimo 
stato euro 5.000 tel. 329 
0655902
VENDESI Audi A3 ver-
sione ambition 1998 per-
fetta tel. 339 2205995
VENDO Renault Clio 1.4 
16 v full optional impian-
to GPL 349 8502066
OCCASIONE vendo Au-
tomirage Pickwick 595 
euro d’epoca fuoriserie 
tel. 339 1393774
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FESTA DEL PARTITO DEMOCRATICO
URBINO Borgo Mercatale
31 agosto 8 settembre
Sarà Urbino quest’anno ad ospitare la Festa 
Democratica Nazionale sui temi della Scuola e 
dell’Università. Sito internet della festa: 
http://www.pdpesarourbino.it/
Telefono per informazioni: 0721 3841 
Email organizzatore: 
organizzazione@pdpesaro.it
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Ogni mese, fra i numerosi scatti a disposizione della 
redazione de IL PESARO, si selezionerà un’immagine per 
la copertina ufficiale.
Per chi fosse interessata/o ad essere fotografato, in forma 
del tutto gratuita e previa liberatoria fotografica sia per 
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