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PONTENURE - Enogastronomia e ambiente
La cascina-relax
dei fratelli chef

PONTENURE - Tradizione e innovazione si
uniscono in cucina e nell’ambiente, per
creare un luogo dove solleticare il palato
e dove assaporare la qualita della vita,
nelrelax della campagna piacentina. Ac-
cade al Relais Cascina Scottina, una
struttura ricettiva a quattro stelle e sedi-
cicamere, che nasce
da una sapiente ri-
strutturazione di
un’antica cascina,
tra Pontenure e Ca-
deo. Accanto al re-
lais, ’'eccellenza del-
la ristorazione di al-
to livello, con il tra-
sferimento in loca-
lita Scottina del-
I’Antica  Osteria i
della Pesa. Chi ha : t
scommesso su que-

Antica Osteria che unisce tradizione e
innovazione nella cucina dello chef Clau-
dio Cesena, parte domani sera, giovedi.
La “vecchia” sede, a Travazzano, intanto,
non é stata abbandonata, ma e diventata
una tipica trattoria di campagna, dedica-
ta alla cucina piacentina, e battezzata
- “Trattoria Travazza-
no”. L'intera struttu-
ra del relais Cascina
Scottina - che sara
interamente operati-
va entro l'estate -
sara arricchita dau-
na vera e propria
boutique gastrono-
mica, riservata agli
ospiti: si tratta della
Bottega dei Sapori
di Santi, leader nella
produzione del Gon-
gorzola e tra le pin

sta nuova struttura, i e
in una cascina tipi- PONTENURE - | fratelli ristoratori
ca della pianura pa- Claudio e Marco Cesena

dana, sono infatti i

due fratelli Claudio e Marco Cesena,
gia titolari dell’Antica Osteria della Pesa
di Travazzano. I due ristoratori - 32 anni
Claudio, chef, di poco piti grande Marco,
responsabile di sala e di cantina - hanno
alle spalle dieci anni di attivita e di con-
sensi tra i “gastronauti”, tra cui Davide
Paolini che dedico loro un articolo entu-
siasta sul “Domenicale” del Sole 24 ore, e
Luigi Veronelli, che visito I’Antica O-
steria della Pesa rimanendo estasiato dai
ravioli al ripieno di culatello, una delle
specialita del ristorante, che oggi é cita-
to sulle principali guide.

Oral’Antica Osteria trasferendosi alla
Scottina, si immerge nel cuore della pia-
nura piacentina, terra di antiche voca-
zioni agricole, facilmente raggiungibile
dalla via Emilia. La nuova vita di questa

rinomate aziende
nel settore del for-
maggio in Italia, che
ha intrapreso un percorso di valorizza-
zione dei formaggi nell’alta ristorazione.
Oltre alle delizie per il palato e a prodot-
ti di altissima qualita, la cucina di Cese-
na si qualifica anche per la sua attenzio-
ne alle intolleranze alimentari. I’ Antica
Osteria della Pesa é stata la prima nel
Piacentino a introdurre un menu per i
celiaci. Anche il relais si rivelera una
novita nel panorama piacentino: grazie
alla collaborazione di Valda Consulting,
si stanno attivando rapporti con tour o-
perator americani specializzati in four
enogastronomici in Italia. Il relais Ca-
scina Scottina diventera insomma il
punto di partenza per scoprire il nostro
territorio, da attraversare seguendo i
percorsi del gusto.
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