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  άViaggiare in Libertà - !b/hb!έ 

C.F.  93091470422 

 

n° 89  Gennaio - Febbraio 2020 

Monte San Vicino, 37 - Ancona  Tel. 3489214183 

sito internet www.apsviaggiareinliberta.com  

  e-mail  cvl@apsviaggiareinliberta.com  

 

IBAN:  IT 29Z076 0102 6000 0002 0349 791 

  - Apertura sede -  

  Martedì e Giovedì dalle ore 16,00 alle ore 18,00  

  
 

  

 
 
 
Editoriale ééééééééééééééééééééé.  4 
Castello Rocchetta Mattei 1-2-3 novembreéééé.éé 11 
Burraco 14 novembre 2019ééééééééééééé. 13 
Mergo 16-17 novembreééééééééééééééé. 15 
Pranzo Sociale 24 novembreéééééééééééé. 16 
Burraco 21 novembre 2019ééééééééééééé 17 
Programma  I° semestre 2020..éééééééééé.é 19 
Locandina Burraco Giovedì 6 febbraio 2020é..ééé.. 20 
Locandina Pranzo in maschera 23 febbraio 2020..éé. 21 
Locandina Burraco Giovedì 27 febbraio 2020..éééé 23 
Locandina Ascoli Piceno 7/8 marzo 2020.ééééé.é 24 
Locandina Burraco Giovedì 12 marzo 2020é..éééé 25 
Locandina Piagge 27/28 marzo 2020é..ééé.ééé... 26 
Il Cuoco in Camperéééééééééééééééé.. 31 
Chi Cercaé Trovaééééééééééééééééé 33 
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/ŀǊƛǎǎƛƳƛ {ƻŎƛΣ ƻǊƳŀƛ ǘǳǘǘƛ ǎƛŜǘŜ ŀ ŎƻƴƻǎŎŜƴȊŀ ŎƘŜ ƛƭ ƴƻǎǘǊƻ ƎƛƻǊƴŀƭƛƴƻ ά[Ω!bDh[hέ ƴƻƴ verrà 

più spedito a casa in cartaceo ma verrà spedito via e-mail, inserito sul nostro sito e sulla pagina 

Facebook del club. Per chi desidera averlo in cartaceo ora è possibile stamparlo direttamente dal 

nostro sito. 

Ma, detto questo, utilizzo questa pagina per ringraziare tutti quelli che, in venti anni, hanno 

rŜŀƭƛȊȊŀǘƻ Ŝ ŎƻǎǘǊǳƛǘƻ ά[Ω!bDh[hέ Ŏƻƴ ƭΩƛƴǎŜǊƛƳŜƴǘƻ ŘŜƎƭƛ ŀǊǘƛŎƻƭƛΣ ŘŜƭƭŜ ŦƻǘƻΣ ŘŜƭƭŜ ǊǳōǊƛŎƘŜΣ ŘŜƭƭŜ 

locandine e delle pubblicità, cioè tutti quelli che si sono impegnati al vero e proprio allestimento 

della grafica. 

tŀǊǘƻ Řŀ ŎƘƛΣ ǇŜǊ ǇǊƛƳƻ Ƙŀ ŀǾǳǘƻ ƭΩƛŘŜŀΣ ǾŜƴǘƛ ŀƴƴƛ ŦŀΣ Řƛ farlo e cioè Marco Bevilacqua (foto 1), poi 

Sonia Benedettelli (foto 2) e di seguito Uliano Mancini (foto 3) Roberto Giovagnoli (foto 4) e 

Saverio Camporeale (foto 5). 

Grazie di cuore a tutti. 

Adesso la mano passa a Luca Scalseggi, già impegnato nel sito, nella gestione delle e-mail e nella 

realizzazione delle locandine ormai da anni, che proverà a gestire graficamente questo nuovo 

percorso del giornalino, in un modo più semplice ma ugualmente importante e dare seguito a 

ǉǳŜǎǘƻ ǎǘǊǳƳŜƴǘƻ Řƛ ŎƻƳǳƴƛŎŀȊƛƻƴŜ Ŝ ŘƛΧ ǊƛŎƻǊŘƛ. 

Un grazie a Luca, sempre disponibile e pronto ad intervenire a favore del club. 

Paolo  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

EEddii ttoorr iiaallee 
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ÓÁÒÛ ÌȭÕÌÔÉÍÏ ÇÉÏÒÎÏ ÕÔÉÌÅ ÐÅÒ ÒÉÎÎÏÖÁÒÅ ÌÁ ÑÕÏÔÁ Äi adesione 

alla nostra Associazione 

!03 6)!'')!2% ). ,)"%24!ȭ 

 

ÉÌ ÃÕÉ ÉÍÐÏÒÔÏ î ÄÉ Ό σπȟππ 
 

#ÈÉ ÎÏÎ ÌȭÁÖÅÓÓÅ ÁÎÃÏÒÁ ÆÁÔÔÏȟ ÐÅÒ errore o dimenticanza, può 
entro tale data, provvedere con:  

 

bonifico bancario codice IBAN IT 29Z076 0102 6000 0002 0349 791 

 

oppure direttamente in Sede in Via Monte San Vicino, 37 ad Ancona 
(martedì e giovedì ore 16-18). 

 

Per chi non avesse intenzione dÉ ÒÉÎÎÏÖÁÒÅ ÌȭÉÓÃÒÉÚÉÏÎÅ ÁÌÌÁ 
nostra Associazione, ricordiamo che sarebbe corretto, nei nostri 
confronti e in quelli di tutti gli altri Soci, che la cosa fosse 

comunicata tramite scritto cartaceo o elettronico, o anche 
fisicamente. 

 

Come ogni anno in questo periodo vogliamo ricordare 
a tutti i Soci che  

il 31 marzo 
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1-2-3 novembre 

2019 

Castello Rocchetta Mattei e dintorni 
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GGiioovveeddìì  1144  NNoovveemmbbrr ee  22001199   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I° coppia 

classificata 

II° coppia 

classificata 

III° coppia 

classificata 

Attilia  

e 

Augusto 

Lucio  

e 

Maurizio  

Rita  

e 

Gabriella 
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16-17 

novembre 2019 

MERGO 
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PRANZO SOCIALE 
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Giovedì 28 Novembre 2019  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I° coppia 

classificata 

II° coppia 

classificata 

III° coppia 

classificata 

Anna Maria  

e 

Mary  

Antonio  

e 

Antonio  

Eleonora 

e 

Silvana 
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http://www.apsviaggiareinliberta.com/index.php?option=com_jevents&view=month&layout=calendar&Itemid=101
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Come tutti sapete anche se con molti rimpianti e consigliato da molti viste le 

ristrettezze che si venivano a creare dagli Euro 3 ho venduto il camper e l'ho 

venduto anche molto bene.                                                                              

Credo che con la vendita posso fare per qualche anno delle crociere, così da 

arrivare agli anta poi basta. 

 Certo se penso dalla nascita del CLUB alle fotocopie rubate nei vari uffici per i 

primi giornalini, alle uscite con i camper dati a noleggio gratis da Conz e Armando 

portati a spasso x 3/4 giorni, alla permanenza della fiera della pesca, alla vendita 

delle piantine in piazza Cavour alla adozione a distanza e molte altre iniziative mi 

viene un pò il groppo.  

Comunque venti anni di camperismo mi ha ǇŜǊƳŜǎǎƻ Řƛ ƎƛǊŀǊŜ ƭΩ9ǳǊƻǇŀ ǘǳǘǘŀ Ŝ 

non solo, dal profondo Marocco alla estrema punta Ovest Europea Portoghese 

all'estremo Nord con tutta la Scandinavia fino all'anello d'oro sovietico, però NON 

rimpiango niente e neanche tanta nostalgia perchè quando si è visto così tanto 

forse è giunta l'ora di staccare la spina. 

 

   UN GRANDE SALUTO ED UN ABBRACCIO A TUTTI I SOCI   ROLANDO  
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Centro Assistenza e Vendita 

¶ Pneumatici auto - Moto 

¶ Cerchi in lega - Accessori Auto 

¶ Revisione Auto - Moto 

¶ Noleggio Pulmini 9 posti -Auto -Furgoni 

           

Sconto extra 10% soci club 
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TAGLIATELLE ALLE NOCI tempo di preparazione circa 20 minuti. 
Ingredienti per quattro persone: : 500 g. di tagliatelle secche, un limone, 150 g. di gherigli di noce, un 

pizzico di cannella, 20 g di burro, 150 g di formaggio alle noci, sale, pepe. 
Procedimento: Mettete sul fuoco in una casseruola lôacqua per la pasta  e in attesa che bolla tritate 

grossolanamente i gherigli di noce e metteteli in una ciotola insieme con la scorza di limone grattugiata , un 

pizzico di cannella e una macinata di pepe . Quando lôacqua bolle salatela e buttate le tagliatelle. Tagliate a 

piccoli pezzi il formaggio alle noci, mettetelo in una zuppiera che metterete sopra una pentola con acqua a 

lento bollore. Unire il burro e continuate a mescolare il composto fino a che il formaggio comincerà a 

diventare cremoso; incorporate i gherigli di noce e unitevi la pasta cotta molto al dente e scolata. Lasciate per 

qualche istante la zuppiera sullôacqua  a bollore e mescolate con un cucchiaio di legno mantecando 

perfettamente la pasta con la crema di formaggio e noci, portatela poi in tavola ben calda. 
 

INVOLTINI AROMATICI tempo di preparazione circa 75 minuti. 
Ingredienti per quattro persone:  8 fettine di fesa di tacchino di circa 60 g lôuna, 50 g di fegato, 2 acciughe 

sotto sale, salvia, ginepro, 90 g di burro, mezzo bicchiere di marsala, brodo (anche di dado), sale pepe. 
Procedimento:  Rosolate il fegato in 20 g di burro caldo. Frullatelo nel mixer con le acciughe lavate e 

diliscate, qualche foglia di salvia e 4/5 bacche di ginepro. Unite alla crema altri 20 g di burro ammorbidito; 

lavorate bene il composto che poi spalmerete sulle fettine di carne, che in precededenza avrete battuto. 

Avvolgete ogni fetta a cannellone e fissatela con 2 stecchini ai lati. Mettete 50 g di burro in una padella, 

fatelo fondere, adagiatevi gli involtini e, quando saranno rosolati, irrorateli con il marsala. Lasciate evaporare 

il vino, salate, pepate e fate cuocere per circa 45 minuti,bagnando con un po' di brodo caldo.   
 
RADICCHIO FRITTO   tempo di preparazione circa 35 minuti. 
Ingredienti per quattro persone:  g 750 di radicchio trevisano, burro, uno spicchio di aglio, una manciata 

di grana grattugiato, sale,pepe. 
Procedimento:  Mondate il radicchio, lasciando attaccato un pezzettino di gambo; poi tagliate a metà i 

piccoli cespi per il lungo, lavateli e asciugateli delicatamente. Fate scaldare in una larga padella 70 g di burro 

con lo spicchio di aglio: non appena sar¨ dorato levatelo e adagiare nel condimento lôinsalata. Insaporitela 

con sale e una generosa macinata di pepe, coprite il recipiente e lasciate stufare il radicchio per circa 15/20 

minuti. Non sar¨ necessario unire acqua. Quando lôinsalata sar¨ cotta, spolverizzatela con il grana, spegnete 

il fuoco  e coprire per qualche minuto in modo da far fondere tutto il formaggio 

 

 

                      Buon appetito e buon nuovo anno da Mauro 

 

 

 

 

 

IIll   CCuuooccoo  iinn  CCaammppeerr 

 A cura di: Mauro Meschini  
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