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SANTA MARIA DELLA VERSA
Sasseo
località Sasseo, 3
tel. e fax 0385278563

 
www.sasseo.com • info@sasseo.com
Riposo settimanale: lunedì e martedì a 
pranzo
Ferie: variabili
Prezzo menu: euro 50
Carte di credito: tutte
Coperti: 60

Adagiato sulle colline dell’Oltrepò, a Santa 
Maria della Versa, paese votato alla produ-
zione vinicola, il ristorante gode di una vi-
sta suggestiva sui vigneti e di una veranda 
immersa nel verde che permette in estate 
di godersi il pranzo coccolati dall’atmosfera 
di questo antico casolare ristrutturato con 
gusto. La proposta dei vini attinge alla ric-
chezza del territorio, così come quella della 
cucina che rielabora in modo creativo il 
meglio di questa terra. Menu degustazione 
a pranzo a 25 euro e a cena con bevande 
comprese a 40 euro. Deliziosa la partenza: 
millefoglie di baccalà, ricotta morbida alle 
erbe e pomodorini e assortimento di salumi 
tradizionali e artigianali dell’Oltrepò, cop-
pa, pancetta stagionata 24 mesi con i no-
stri carciofi ni sott’olio. Un must del locale i 
raviolini (delle nonne) di scamone brasato, 
accompagnati da un sugo di brasato ec-
cessivamente sapido. Travolgono invece gli 
gnocchi di ricotta e germogli di ortica salta-
ti con prugnoli trifolati e mantecati al peco-
rino di Pienza. Tenera e abbondante la cop-
pa di maialino da latte alla birra e senape 
in grani. Merita la proposta dei formaggi, 
tra cui abbiamo gustato dei freschi capri-
ni lombardi, un buon Gorgonzola naturale 
affi nato nel Moscato, un Castelmagno e 
infi ne un interessante pecorino di fossa di 
Sogliano al Rubicone. Chiude la romantica 
serata, di cui però lamentiamo un servizio 
distratto e “concentrato” in chiacchiere con 
clienti abituali, un goloso souffl é croccante 
e morbido di cioccolato amaro equatoriale 
al “Buttafuoco” Chinato e gelato alla cre-
ma. (E.F.) v. 06/10

tavoli all’aperto, parcheggio

> Il locale è a 12 km da Stradella e 
dall’autostrada A21 (uscita Broni/Stra-
della). Superato il centro di Santa Maria 
della Versa, proseguite per Zavattarello-
Montecalvo-Versiggia. A 2 km, dopo un 
tornante, sulla sinistra, il cartello e la stra-
da sterrata che porta al Sasseo.

SALICE TERME
Stazione di Salice
via Diviani, 5/7
tel. 0383944501

 
www.lastazionedisalice.it 
Riposo settimanale: lunedì (luglio e ago-
sto sempre aperto)
Ferie: mai
Prezzo menu: euro 38
Carte di credito: tutte
Coperti: 90

Un pezzo di storia d’Oltrepò Pavese, la 
linea ferroviaria Voghera-Varzi. Anche se 
oggi non è operativa, e sebbene spesso 
si parli del suo ripristino, che poi non si 
verifi ca, ciò che conta è che se anche i 
treni non passano più da oltre trent’ an-
ni, questa tratta è un simbolo nel cuore 
di chi, la terra oltre padana, la vive e la 
ama. Tra binari, passaggi a livello e stazio-
ni che nel tempo sono state destinate ad 
altro, la Stazione di Salice, oggi trasforma-
ta in tempio di cose buone. Qui, per voi, 
una locanda, una bottega con prodotti 
dell’agroalimentare di qualità, un risto-
rante dove regalare al palato un “viaggio 
di gusto”. L’Oltrepò è il protagonista del 
menu, a partire dalla presenza signifi ca-
tiva di formaggi e affettati del territorio, 
con Salame di Varzi e cacciatorino che 
spiccano per bontà. Pane e focaccine sono 
di produzione propria. Da una carta che 
sapientemente cambia ogni mese seguen-
do la stagionalità delle materie prime, an-
che pesce, tra i piatti che potrete trovare 
ecco il tiepido di mare (gamberi, calamari, 
cozze e polpo) con zucchine e carote pa-
dellate o leccorniose acciughe marinate 
con insalatina e fagioli cannellini. Tra i 
primi, tagliolini all’uovo aromatizzati al 
limone con sugo di cozze triglie e scampi, 
o equilibrate lasagnette con pesto fagioli-
ni e patate, un piatto che onora la vicina 
Liguria in modo molto gustoso. Secondi? 
Tagliata di vitello di manzo con patate al 
rosmarino e coniglio ripieno di radicchio e 
pancetta, molto ben realizzato. Per fi nire, 
tradizionale pesca al forno ripiena di cioc-
colato e amaretti o golosa crostata con 
confettura della Stazione. Si parte! v. 09

tavoli all’aperto, parcheggio, giardino

> Da Voghera o Casteggio, seguite per 
Rivanazzano e Salice Terme.

ROBBIO
Da Mino
via S. Valeriano, 5
tel. 3471165808

 
www.ristorantedamino.it
Riposo settimanale: lunedì e martedì a 
pranzo
Ferie: variabili
Prezzo menu: euro 45
Carte di credito: tutte (tranne AE)
Coperti: 20 - 25

Che sorpresa questa trattoria nel centro 
del paese del riso, Robbio, che da otto anni 
vede ai fornelli la giovane Maria Antonietta 
Bianco. Arrivati posteggerete comodamente 
l’auto dopo un viaggio a perdita d’occhio fra 
le risaie. La trattoria è lì, con un dehors rac-
colto, una saletta che guarda la cucina e un 
soppalco per recuperare qualche coperto in 
più. Intorno bottiglie di vino di pregio, in un 
ambiente semplice che non fa pensare alle 
sorprese che troverete per una cucina che 
azzarda qualche ottima proposta di pesce, 
accanto a piatti visitati con intelligenza. Gli 
antipasti sono solo a 12 euro e gli assaggi 
di tutta la carrellata a 17. Divertente. Per noi 
la tartare di carne cruda servita con l’uovo, 
acciughe e senape a parte. In alternativa, 
tiepida di piovra con patate e olive e bac-
calà mantecato con polenta nera. Superbi i 
primi: gli gnocchi di patate con fi ori di zucca 
e burro di acciughe (radiosi), i tortelli ripieni 
di quaglia, porcini e riduzione alla Barbera 
(delicati), la crespellina di farina di ceci con 
brandade di baccalà e zuppetta di cipolle di 
Breme. Peccato che il risotto - qui nella sua 
patria - sia solo per due. Altro piatto radioso 
sarà la trippa di baccalà con verdure grati-
nate al forno; eccellente la rana pescatrice 
alla Mediterranea con bruschetta di pane. Ci 
sono anche proposte di carne. Si chiude con 
l’Assoluto di cioccolato, una composizione di 
quattro pezzi (tortino di cioccolato dal cuore 
morbido, mousse di cioccolato con ghiaccio 
tritato e dressing al Mohito, gelato al cioc-
colato con fave di cacao e bourguignonne 
di cioccolato con frutta fresca) o la tisana 
ghiacciata alla camomilla e limone. Il menu 
degustazione è a 40 euro. Non c’è il fardello 
del pane (che peraltro è molto buono) e del 
coperto. Bravissimi!!! (Paolo Massobrio) v. 
09/10

dehors

> Dall’uscita autostradale di Vercelli Est 
prendete la Statale dei Cairoli S.S.596, 
alla rotonda imboccate via Palestro e poi 
svoltate a destra in via San Valeriano.

RIVANAZZANO
Selvatico
via Silvio Pellico, 19
tel. 0383944720 • fax 038391444

  
www.albergoselvatico.com
Riposo settimanale: domenica sera e lu-
nedì
Ferie: variabili in gennaio
Prezzo menu: euro 43
Carte di credito: tutte (tranne DN)
Coperti: 80

A volte scrivere di certi locali un po’ im-
barazza, ed è giusto così. Prendete il 
Selvatico. Raccontarlo può risultare eser-
cizio riduttivo, con tutta la sua storia, la 
professionalità di quattro generazioni ad 
animare il locale, dalla cucina alla sala, 
la ricerca e la voglia di fare cose nuove, il 
bisogno di stare comunque legato, quasi 
ancorato, alla tradizione. Selvatico è oggi 
tutto ciò con tutta questa voglia garbata 
ma percepibile - quasi un marchio - di da-
re all’ospite, quell’accoglienza a metà tra 
osteria e resort, tra champagne e cotechi-
no, ostriche e Barbacarlo. Un locale d’altri 
tempi eppure sempre una scoperta, come 
si conviene in tempi diffi cili in cui anche 
un particolare può risultare, almeno per 
noi, decisivo. Dall’antipasto al dolce, dun-
que, con l’appendice dei mitici distillati e 
più in generale ambienti sobri, eleganti, 
vivibili e vissuti. E poi, col marchio Selvati-
co, anche il wine bar a testimoniare che il 
tempo non passa invano. E poi le serate a 
tema sul territorio e i suoi epigoni (Gian-
ni Brera) e i richiami ai grandi nomi della 
tradizione e dell’enogastronomia. Menu 
degustazione e vegetariano e un’infi nità 
di proposte che tengono conto di gusti e 
stagionalità. Non perdete i salumi col Var-
zi, il cotechino e il lardo della Staffora. Poi 
i primi, dagli gnocchi, agli agnolotti belli 
tosti come piacciono a noi, ai malfatti. Poi 
passerete ai secondi, infi nita la scelta, dal 
pesce con il ruggente baccalà in fonduta 
di cipolle e uvetta, allo stinco per com-
pletare l’opera col maialino ripieno con le 
castagne e le verze. Infi ne la pasticceria di 
casa Selvatico. Berrete bene, con l’imba-
razzo della scelta e spenderete il giusto. 
(G.Po.) v. 03/10

21 camere

> Strada S.S. 461, arrivati a Rivanazzano 
provenendo da Voghera girate a sinistra in 
via Pedemonti, quindi a destra in via Silvio 
Pellico. Da Pavia arrivati in paese girate a 
destra in via Silvio Pellico.

RIVANAZZANO
La Piramide Celeste
via Francesco Baracca, 6 (aeroporto)
tel. 038392755

  
www.aereovillaggio.it/ristorante 
piramideceleste@gmail.com
Riposo settimanale: lunedì
Ferie: variabili in gennaio e in agosto
Prezzo menu: euro 40
Carte di credito: tutte (tranne AE)
Coperti: 100

Potrebbe sembrarvi un mini hangar per 
gourmet con la passione del volo, ma è 
curioso sapere che la moderna e fascinosa 
struttura dove da tre anni opera questo 
interessante ristorante - nel piccolo ae-
roporto vicino a Voghera - un tempo era 
un’azienda agricola. Un imprenditore ap-
passionato del volo e della buona tavola 
ha deciso di convertire l’attività allora esi-
stente in una nuova scommessa al servizio 
dei palati fi ni, coinvolgendo nell’avventura 
un giovane e promettente chef che abbia-
mo già apprezzato altrove. Manuel Gan-
dini propone una cucina senza fronzoli né 
costrizioni territoriali, usando solo materie 
prime fresche e rispettando le stagioni. 
Nella grande sala rettangolare a destra 
della futuristica piramide – da cui il nome 
al locale – siederete ai tavoli giustamente 
distanti tra loro e apparecchiati con clas-
se e semplicità. In carta potreste trovare 
la buona insalata di asparagi al vapore 
e gamberi in olio e limone, le acciughe 
dissalate con crema ai peperoni e riccioli 
di burro, il Salame Nobile del Giarolo, la 
coppa piacentina e la pancetta della Valle 
Staffora, le pappardelle all’uovo con pol-
pa di riccio di mare, la “Calamarata”, il 
risotto con fi letti di pesce persico al burro 
e salvia, i ravioli di brasato al ristretto di 
stinco, il fi letto di branzino alla ligure, la 
fi orentina di chianina (certifi cata!), il fritto 
di mare croccante e le costolette d’agnel-
lo impanate. In chiusura crema catalana, 
“piramide celeste”, crostatina con crema 
pasticcera e fragole fresche. L’onesta carta 
dei vini contempla una buona selezione 
dell’Oltrepò e un accenno ben mirato al 
resto d’Italia. Avanti così: siete sulla buo-
na pista… (Ro.Fo.) v. 06/10

> Da Voghera puntate verso Salice Terme. 
Dopo cinque chilometri, in zona Riva-
nazzano, a una grande rotonda entrate 
nell’area dell’aeroporto. Troverete la strut-
tura ristorante subito sulla destra.

REA PO 
Cà Vecchia
via Casa Vecchia, 15
tel. 0385950016 - 3200699101 
fax 0385950205

 
info@lacavecchia.it • www.lacavecchia.it
Riposo settimanale: nessuno (necessaria 
la prenotazione)
Ferie: agosto
Prezzo menu: euro 30 
Carte di credito: nessuna
Coperti: 35

Un luogo da scovare, nella piana sotto le 
colline di Casteggio, e la scoperta, vale già 
la bellezza della giornata. Ad accogliervi è 
il sorriso e la raffi natezza della signora Tina, 
la chef che si muove leggera nello spazio 
ristretto della sala e del marito Ferdinando. 
La coppia, dopo anni trascorsi a lavorare in 
giro per il mondo, ha deciso di riaprire que-
sta casa di famiglia - primo nucleo abitati-
vo di Rea Po - e trasformarla in un piccolo 
tempio del gusto. I menu cambiano setti-
manalmente e la signora Tina è attentissi-
ma al passaggio delle stagioni con le sue 
ritualità tra le quali spicca la tradizionale 
spolpatura del maiale, seguita da un succu-
lento banchetto tematico. Per cominciare in 
una giornata normale si può rimanere più 
che soddisfatti dal tagliere di salumi delle 
cascine dell’argine, il tortino di riso ligure 
che apre ai risotti con le verdure dell’orto 
(nei pressi c’è il giardino in cui spicca una 
scultura di Pino Baù), gli agnolotti ripieni di 
carne stufata e le lasagne al forno con il 
pesto fatto in casa. Cacciagione e faraona 
al forno sono sicuramente il top nella se-
lezione delle carni che prevedono spesso 
l’accompagnamento dello squisito fricandò 
(peperoni, zucchine, melanzane e salsa di 
pomodoro). Pur essendo immersi nella 
campagna fl uviale del Po, non mancano 
anche voli di tortora verso il mare con l’im-
pepata di cozze o le sarde in saor. I dessert 
seguono anch’essi sempre le lune e la si-
gnora Tina è attenta alla scelta della frutta 
di stagione. A chiusura, per chi sa suonare, 
nell’atmosfera soffusa della Ca’ Vecchia c’è 
un pianoforte che aspetta soltanto l’esibi-
zione estemporanea del viandante, sicura-
mente soddisfatto. (M.Ca.) v. 06/10

bed&breakfast

> Da Milano, autostrada Milano-Genova. 
Uscite a Bereguardo e proseguite sulla su-
perstrada fi no a Pavia. Al rondò di Pavia 
proseguite a destra per Casteggio-Vo-
ghera. A Bressana B. entrate in paese, poi 
proseguite verso Rea lungo l’argine.
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