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UNA bella famiglia, con 
un ristorante che si 
chiama «Antica Osteria 

del Ponte», e che sta a Cassi- 
netta di Lugagnano — un pae­
sino perduto lungo il Ticino, a 
un tiro di sasso dal confine tra 
Lombardia e Piemonte —, sale 
quest'anno sul trono del mi­
glior ristorante d'Italia. Sulle 
guide gastronomiche del 199°, 
i Santin — la bella Renaca, 
Ezio e il figlio Maurizio — 

• hanno vinto tutto: Gino Vero­
nelli gli attribuisce il suo mas­
simo punteggio, il «sole»; i giu­
dici dell'Espresso gli dànno 
19,5/20, chè di più non hanno 
mai dato; Piccinardi, sulle pa­
gine della nuova guida «Bell'I­
talia», gli riconosce 30/30; la 
guida Pirelli gli regala i tre 
cappelli dell'«eccellenza»; Ra- 
spelli li mette — soli — in testa 
ai «suoi» ristoranti.

E infine — trionfo storico 
per la stessa buona tavola ita­
liana — i misteriosi e severi 
ispettori della famosa guida 
rossa della Michelin hanno in­
franto la regola decennale che 
voleva un solo «tre stelle» in 
Italia la Gualtiero Marchesi): 
hanno assegnato ai Santin il 
più alto riconoscimento della 
grande cucina, appunto quelle 
favolose «tre stelle», che fanno 
entrare l'«Antica Osteria del 
Ponte» nel Gotha della gastro 
nomia mondiale.

no aggiunte 
naie — la eui

nare la graduatoria.

< K

Unanime 
consenso

Tutti i giudici, insomma, sem­
brano essere d'accordo nel ri 
conoscere che questo ristoran­
tino è il posto dove si mangia (e 
si beve) meglio di tutta l'Italia. 
Anche questa unanimità è un 

Jfatto senza precedenti, ben co­
noscendo le differenze di gusti 
e di giudizio, nonché i dissapo­
ri e le rivalità che animano il 
piccolo battaglione dei gour 
met di professione.

L'osteria dei Santin è un lo­
cale piccolo, elegante, intimo. 
Arrivarci non è facile, specie in 
questi tempi di nebbie: si può 
uscire dall'autostrada Torino- 
Milano a Boffalora, attraver­
sare Magenta e scendere verso 
Abbiategrasso, lungo una stra­
dina tutta curve che corre lun­
go il Naviglio Grande; oppure 
dalla Milano-Vigevano pren­
dere a destra prima di entrare 
in Abbiategrasso. Bisogna pre­
notare, naturalmente (e se è 
vero che tanti premi e ricono­
scimenti fanno crescere a di­
smisura la clientela, d'ora in 
avanti non sarà facile trovare 
un tavolo libero). Il mangiare è 
molto curato: «Ciascun piatto, 
eccelso, è superato da quello 
che segue», sostiene lirica­
mente Gino Veronelli; «la cuci­
na è dotata di una forza vitale 
accuratamente bilanciata dal­
la delicatezza e dalla grazia», 
scrive Antonio Piccinardi. L'E­
spresso parla di «piatti di soa­
ve semplicità e di straordina­
ria personalità». Il prezzo, na- 
uralmente, è adeguato a tanta 

fama: 100, anche 150 mila lire 
senza vini.

La guida 
delle guide

Comefacciamo da alcuni anni, 
mettendo insieme i voti delle 
guide gastronomiche — con 
comparazioni, tentando equi­
valenze e tirando somme — 
abbiamo individuato quelli 
che secondo i critici sarebbero 
i migliori sessanta ristoranti 
d'Italia. E' una classifica, na­
turalmente, che va presa con 
le molle: molti ottimi ristoran­
ti, per una ragione o per l'altra, 
ne sono purtroppo esclusi; an-

perché Veronelli continua

togliendogli una delle due ste).

da qualche critico sono ricono-

no: è il caso del «Griso» di Mal-

lin, ma appena 17/20 dall'E­
spresso ed è ignorato da Vero­
nelli. E' il caso anche di «Vissa- 
ni» di Baschi (Terni) e del «Gal­
lura» di Olbia, che per Veronel­
li sono al «sole», ma non 
figurano sulle pagine della Mi 
chelin.

Piazze d ’onore 
immutate

La bella Annie Feolde dell'E­
noteca Pinchiorri di Firenze ha 
mantenuto tutti i bellissimi 
voti che l'anno scorso l'aveva­
no fatta eleggere regina delle 
buone tavole italiane, ma ciò 
non è bastato a impedire ai 
Santin di scavalcarla, lascian­
dola al secondo posto. Terzo 
assoluto è anche quest'anno 
«Guido» di Costigliele d'Asti, al 
quale soltanto una certa te­
stardaggine della guida dell'E­
spresso impedisce di essere al 
vertice assoluto: non gli viene 
dato il massimo dei voti (però

RISTORANTE/COMUNE/PRDVINCIA J ______ MICHELIN ESPRESSO VERONELLI PIRELLI BELL'ITALIA TOTALE

ANTICA OSTERIA, C assinetta Lug. $ M I *  *  *
1 9 ,5 ««Sole» eee 3 0 5 9 ,5

ENOTECA PINCHIORRI, Firenze » .
1 9 ,5 ««Sole» eee 3 0 5 8 ,5

k DA GUIDO, C o stig lie le  d ’Asti AT » .
1 8 ,5 ««Sole» eee 3 0 5 7 ,5

DAL PESCATORE, C anneto s /0 . M N *  *
1 8 ,5 3  ca p p e lli eee 2 9 5 6 ,5

AL SORRISO, Soriso NO *  *
1 8 ,5 3  ca p p e lli ee 2 9 5 6 ,5

AL RODODENDRO, Boves C N * * 1 8 ,5 3  ca p p e lli ee 2 8 5 6 ,5

LA SCALETTA, M ilan o * 1 8 ,5 ««Sole» . ee 2 8 5 6 ,5
SAN DOMENICO. Im nla R i i • 10------ -----,  — w v/uppvm GDG ¿ o  j v

A IM 0 E NADIA, M ilan o ★  *
18 3 ca p p e lli ee 2 9 5 6

DON ALFONSO, S. Agata NA *
18 ««Sole» e 2 8 5 6

PARACUCCHI, A m eg lia  , SP * 1 8 ,5 3  ca p p e lli ee 2 9 5 5 ,5

LA FRASCA, C astrocaro T erm e F 0 * * 1 8 ,5 2  ca p p e lli eee 2 8 5 5 ,5

DEL SOLE, Ranco VA 1 8 ,5 2  ca p p e lli eee 2 8 5 5 ,5
AL BERSAGLIERE, C oito M N 1 8 ,5 3  ca p p e lli ee 2 8 5 5 ,5

GAMBERO ROSSO, S. V incen zo LI * 1 8 ,5 3  ca p p e lli ee 2 8 5 5 ,5

JARDIN HOTEL BYRON, R om a * * 1 8 ,5 2  ca p p elli eee 2 7 5 5 ,5

- a  PALMA, Alassio SV * 18 «C u o re» ee 2 5 5 5 ,5

TRIGABOLO, Argenta FE * 19 2  ca p p e lli e 2 7 5 5

O AMBASCIATA, Q uistello M N * 18 3  ca p p e lli e 2 7 5 5

j .  PIANETA TERRA, Rom a * 1 7 ,5 «C u o re» e 2 7 5 5

>- GENER NEUV, Asti
» , -------------—---------------------------------------------------------------- -----

* 1 7 ,5 «C u o re» e 2 6 5 5

a  GENZIANA, Val d ’U ltim o BZ * 17 « S o le » e 2 5 5 5

CAVALLO BIANCO, Aosta
l i  ---------------------------------------------------------------- -------------------- 1 7 ,5 2  ca p p elli eee 2 9 5 4 ,5
i -  OSTERIA DEL TEATRO, Piacenza * 1 8 ,5 2  ca p p elli ee 2 8 5 4 ,5

EMILIANO, Stresa
>- NO * 18 2  ca p p elli eee 2 8 5 4

-  ROMANO, Viaregg io LU * 18 2  ca p p e lli ee 2 8 5 4

0 VECCHIA LUGANA, S irm io n e BS * 17 3  ca p p e lli eee 2 8 5 4

n  CIARLA, Rom a * 18 2  ca p p elli e 2 7 5 4

® LOCANDA COLONNA, Tossig nano B 0 ★ 18 2  ca p p elli e 2 6 5 4

i  IL SOLE, M aleo M I *  -
1 6 ,5 3  ca p p elli e 2 9 5 3 ,5

* D0LADA, Pieve d ’A lpago BL * 1 7 ,5 2  ca p p elli e 2 8 5 3 ,5
CARMAGNOLE, C arm agnola

)
T 0 * 1 7 ,5 2  ca p p e lli ee 2 6 5 3 ,5

a  VECCHIA LANTERNA, Torino * 1 8 ,5 1 ca p p e llo ee 2 6 5 3 ,5
BOSCHETTI, Trices im o UD 17 2 ca p p e lli ee 2 8 5 3

j  BALZI ROSSI, V en tim ig lia IM * 17 2 ca p p e lli e 2 8 5 3
> IL DESCO, Verona
J ----------------------- — ----------------------------- ... ---------  ----------

* 18 1 ca p p e llo e 2 8 5 3
D CA’ PEO, Leivi GE * 17 2 ca p p e lli ee 2 7 5 3
1 FULMINE, Trescore C. CR * 17 2 ca p p e lli e 2 7 5 3

SAMBUCO, P. G aribald i FE * 17 2  ca p p e lli e 2 6 5 3

5 LE ARCHE, Verona * i a _ 1 c a p p e llo ee - 2 5 5 3
FLORA, M eran o BZ *  - 17 2  ca p p elli e 2 5 5 3
FINI, M o d e n a * * 17 1 ca p p ello eee 2 4 5 3
ALBERTO, M ess in a * 18 1 ca p p ello e 2 4 5 3
PAOLO TEVERINI, B agno di R om agna F 0 * 17 2 cap p elli e 2 4 5 3
FELICIN, M o n fo rte CN * 1 6 ,5 2 ca p p elli e 2 6 5 2 ,5
ANDREA, M eran o BZ * 17 1 ca p p ello & 2 8 5 2
AMELIA, M estre VE * 17 1 ca p p e llo ee 2 7 5 2
ANGELO, B ergam o * 17 1 ca p p ello e 2 7 5 2
CERESOLE, C re m o n a * 17 1 ca p p e llo e 2 7 5 2
T0RTUGA, G argnario BS ★ 16 2  ca p p elli e 2 6 5 2
DUE LAMPIONI, Torino * 17 1 ca p p e llo e 2 6 5 2
PENATI, V ig an ò  B. CO * 1 6 ,5 1 ca p p e llo ee 2 7 5 1 ,5
CHARLESTON, P a le rm o * 16 1 ca p p ello e 2 7 51
CINZIANELLA, C o rg en o  di V erg iate VA *

16 1 ca p p ello ee 2 6 51
PIRANA, Prato FI * 16 1 ca p p ello e 2 5 51
PINOCCHIO, B o rg o m an ero NO * 16 1 ca p p ello ee 2 4 51
VILLA AMALIA, Falco n ara A N ★

1 5 2  cappefIT ee 2 4 51
DA BEPPE, P en ango AT *

16 1 ca p p e llo e 2 4 51
VECCHI MACELLI, Pisa ★ 16 1 c a p p e llo e 2 4 51
AQUILA NIGRA, M antova * 16 1 ca p p e llo e 2 4 51

ristoranti
d ’Italia
Angelo Valazza fanno meravi­
glie in cucina, e la «Scaletta», 
oggi primo ristorante di M ila­
no città (secondo i critici: che 
non amano tutti Gualtiero 
Marchesi). Tengono solida­
mente punti e graduatoria il 
«Pescatore» di Canneto sull'O- 
glio (Mantova) e Mary Barale 
al «Rododendro» di Boves (Cu­
neo).

I , , ,  <»"d wfliipiitdiiune ai leiiura ai cene guide), sono presi in considerazione soltanto i ristoranti segna-
t i r ?  3 ' 7  U t  ? 9U,de Al ?ella c,assiflca' Però; sono stati P ^ i  in considerazione soltanto i voti delle guide Michelin, Espresso e Veronelli. Per 

er e confrontabili e sommabili, le diverse valutazioni sono state trasformate in «ventesimi» secondo il seguente arbitrario criterio'
1) Le votazioni della guida Michelin sono in «stelle»: 3 stelle =  20/20; 2 stelle =  19/20; 1 stella =  18/20.
2) Le votazioni della guida dell'Espresso sono già date in «ventesimi».
3) Le d a z ion i di Veronelli sono espresse con simboli o «cappelli da cuoco»; il «Sole» =  20/20; il «Cuore» =  19,5/20' 3 cappelli =  19/20' 2 

cappelli =  18/20; 1 cappello =  17/20.
I voti della guida Bell’Italia (in trentesimi) e quelli della guida Pirelli (da uno a tre cappelli d’eccellenza) sono stati utilizzati nei casi di spareggio.

I locali 
emergenti

Ci sembra giusto segnalare gli 
altri locali in crescita che 
avanzano nella classifica dei 
60 migliori ristoranti italiani: 
il «Jardin» dell'Hotel Byron di 
Roma, il «Palma» di Alassio, il 
«Trigabolo» di Argenta (Ferra­
ra), il «Gener Neuv» di Asti, 
l'«Emiliano» di Stresa, il «Ro­
mano» di Viareggio, la «Vec­
chia Lugana» di Sirmione, la 
«Locanda Colonna» di Tossi- 
gnano (Bologna), il «Sole» di 
Maleo, le «Carmagnole» di Car­
magnola, il «Desco» di Verona, 
«Cà Peo» di Leivi (Genova), il 
«Sambuco» di Porto Garibaldi 
(Ferrara), le «Arche» di Verona, 
«Fini» di Modena, «Alberto» di 
Messina, «Paolo Teverini» di 
Bagno di Romagna, «Felicin» 
di Monforte d'Alba, «L'Angelo» 
di Bergamo.

Se non abbiamo sbagliato i 
nostri complicati calcoli, per 
un soffio (o perché manca la 
valutazione di una delle cin­
que guide), non entrano per 
ora fra i primi sessanta il «Bac­
co» di Barletta, «Vittorio» di 
Bergamo, il «Cascinale Nuovo» 
di Isola d'Asti (fresco di una 
«stella» Michelin), la «Contea» 
di Neive (Cuneo), la «Smarrita» 
di Torino, «Alia» di Castrovil- 
lari e qualche altro conosciu­
tissimo e ottimo ristorante, 
dove certo vai la pena di anda­
re. Rispetto alla classifica del­
l'anno scorso hanno invece 
perso qualche frazione di pun­
to il «Charleston» di Palermo, i 
«Balzi Rossi» di Ventimiglia 
(Imperia) e l'«Osteria del Tea­
tro» di Piacenza.

Marche, Abruzzo, Molise, Pu­
glia, Basilicata, Calabria e Sar­
degna, a conferma che secondo 
le guide si continua a mangiare 
meglio nel Nord (e nel Centro) 
che nel Sud della nostra peni­
sola.

Leader lombardi 
e piemontesi

Quale è la regione italiana in 
cui si mangia meglio? Difficile 
rispondere, perché la vera 
buona cucina si giudica, se­
condo noi, dai medi e piccoli 
ristoranti più che dai «grandi». 
Comunque, secondo la classifi­
ca delle guide, fra i primi sei ri-

18,5/20), perché nella sua cuci­
na non figura il pesce di mare 
i criterio a parer nostro discuti­
bile, visto che Guido e Lidia Al- 
ciati sono fedeli alla cucina del 
Piemonte, che di mare prevede 
appena le acciughe sotto sale). 
A Guido, tuttavia, proprio que­
st'anno la stessa guida dell'E­
spresso ha attribuito il premio 
Martini per la «miglior cantina 
dell'anno»: è un grande rico­
noscimento, che se non si tra­
duce in voti, certamente vale 
in prestigio.

Salgono in classifica (ormai 
al quarto posto) il «Sorriso» di 
Soriso (Novara), dove Luisa e

storanti italiani, tre sono pie­
montesi. Considerando invece 
i sessanta ristoranti dell'elen­
co, la Lombardia è in testa con 
16 locali (2 a Milano), seguita 
dal Piemonte con 11 (2 a Tori­
no: la «Vecchia Lanterna» di 
Zanetti e i «Due Lampioni» di 
Bagatin, finalmente registrati 
in classifica).

Seguono, nell'ordine: Emilia 
(8 ristoranti); Toscana (5); L i­
guria (4); Veneto, Lazio e Tren­
tino-Alto Adige (3 ciascuno); 
Friuli-Venezia Giulia e Sicilia 
(2); Valle d'Aosta, Campania e 
Marche (1). Non figurano nel­
l'elenco ristoranti di Umbria,

I 37 vini 
«eccezionali»

All'abbondante produzione di 
guide gastronomiche, que­
st'anno corrisponde una certa 
penuria di guide enologiche. 
Non si è vista ancora la guida 
delle Cantine di Veronelli, sul 
mercato c'è soltanto i «Vini 
d'Italia 1990» edito dal Gam­
bero Rosso per l'Arcigola. Ven­
gono segnalati tremila vini di 
735 produttori: a 37 di questi 
vini vengono assegnati «tre 
bicchieri», il che significa che 
nelle votazioni d'assaggio han­
no riportato giudizi superiori 
ai 90/100, cioè sono prossimi 
alla perfezione.

Questi i vini giudicati ecce­
zionali: tre Barbareschi (Bric­
co Asili 1986 di Ceretto, Gai un 
85 di De Gresy e Sorì Tildin 86 
di Gaja); dieci Baroli (Collina 
Rionda 1982 di Bruno Giacosa, 
85 di Bartolo Mascarello, 85 di 
Giacomo Conterno, Bussia 85 
di Aldo Conterno, Ciabot Men- 
tin 85 di Clerico, Cannubi Bo- 
schis 85 di Luciano Sandrone, 
Cannubi 85 di Paolo Scavino, 
Cannubi 85 di Prunotto, Bus­
sia 85 di Sebaste e Rocche 85 di 
Vietti).

Inoltre: un solo Brunello di 
Montalcino (annata 1983 del­
l'azienda Case Basse); il Cep- 
parello 86 dell'azienda Isole e 
Olena; quattro Chianti classici 
(Vigna Sorbo 85 di Fontodi, 
Rancia riserva 85 di Felsina, 
riserva 85 delle Vecchie terre 
di Montefili e Bellavista 86 
della Fattoria di Ama); un vino 
siciliano (Duca Enrico 85 di 
Salaparuta); il Franciacorta 
spumante crémant della Cà del 
Bosco; lo spumante GiúTRfFtíf- e 

<lHP!h98fTS‘11,ergole Torte 86 di 
Monte Verrine; il lÉ^&fcato 
Bricco Quaglia 88 di Rivétti; il 
Recioto dei Capitelli 87 di Ro­
berto Anseimi; il Sammarco 85 
del Castello dei Rampolla; il 
Sassicaia 85; tre Sauvignon 
(Lehenhof 88 di Lageder, del 
Collio 88 di Puiatti e del Collio 
88 di Venica); il Terre Alte 88 
di Livio Felluga; il Tignanelló 
85 di Antinori; il Tocai friula­
no 88 di Schiopetto; il Vermen- 
tino Tuvaoes 88 di Giovanni 
Cherchi; il Vigna Larigi 86 di 
Elio Altare; il Vino Nobile di 
Montepulciano riserva 85 di 
Avignonesi e il Vintage Tunina 
88 di Jermann. _____ _ _____

Di vini eccellenti, natural­
mente, ce ne sono molti altri: 
così come cresce e migliora la 
ristorazione, aumenta anche 
la qualità della nostra produ­
zione vinicola. In Italia, oggi, è 
possibile mangiare e bere be­
ne.

Ecco le indicazioni biblio­
grafiche delle guide gastrono­
miche segnalate:

«Michelin 1990», 710 pagi­
ne con cartine, 29 mila lire;

«Guida d'Italia 1990», Edi­
trice L'Espresso, 871 pagine 
più cartina, 29 mila lire;

«I ristoranti di Veronelli», 
Fortune-Mondadori, 576 pagi­
ne più cartine, 25 mila lire;

«I ristoranti di Bell'Ita­
lia», a cura di Antonio Pieci- 
nardi, Giorgio Mondadori, 576 
pagine, 25 mila lire;

«La Guida Pirelli 1990», 
Vega editore, 674 pagine, |40 
mila lire;

«Vini d'Italia 1990»
gola-Gambero Rosso 
gine, 39 mila lire.

90», Aici-
! nuaoo, 488 ¿pa­
lme. 7
SandrpJfoglio


