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LA RICETTA DI ENRICO BERGONZI (AL VEDEL)

Da Maria Luigia
ai giorni nostri:
Uovo affogato Suzette

Nel quartiere Spip In via Forlanini 52

«F52», semplice sigla per un'ottima cucina di pesce

II Villa Sparina, una splendida dimora
patrizia risalente al XVIII Secolo, fu
fatta edificare dal marchese Franzoni
di Genova in una zona altamente vo-
cata alla viticoltura piemonte-
se, Monterotondo di Gavi, in
provincia di Alessandria, nel
Monferrato.

Oggi di quel periodo riman-
gono le incomparabili canti-
ne sotterranee, tramandate
in perfetto stato, dotate di va-
sche, pozzi e tutto ciò che era
adibito alla produzione e con-
servazione del vino a testimo-
nianza della florida attività
vitivinicola. Ma dobbiamo ar-
rivare alla fine degli anni Set-
tanta del secolo scorso per
prendere atto del passaggio
di proprietà di Villa Sparina
alla famiglia Moccagatta che
vede il patron Mario appas-
sionato ed esperto viticol-
tore portare l’azienda ver-
so una delle più quotate
e importanti realtà
vinicole del setto-
re.

Negli anni No-
vanta i tre figli
iniziano a farsi
carico dell’a-
zienda, prima
Stefano che in
seguito sarà
affiancato da-
gli altri due
fratelli, Tizia-
na e Massi-
mo. E a oggi i
cambiamenti
gestionali ini-
ziano a pro-
durre signifi-
cativi risulta-
ti attraverso
non solo alle
novità enolo-
giche ma an-
che all’am -
moderna -
mento dalla
Villa, alla rea-
lizzazione di
spazi conforte-
voli e attrezzati
per un’ampia
apertura all’o-
spitalità.

Tornando al vino

e alle vigne occorre soffermarci sul vi-
tigno Cortese tipico di Monterotondo
con vigne datate oltre mezzo secolo e
ora ripristinate e seguite con vigile at-

tenzione per focalizzare al me-
glio le note più evidenti di
complessità e pienezza per

arrivare a produrre un gran-
de vino da queste uve: fresco,
fragrante con quel quid pluris
di corposità dovuto a una at-
tenta raccolta dell’uva al giu-
sto grado di maturazione e a
un uso mirato della barrique.

Il risultato finale sarà un vi-
no bianco di estrema finezza
e longevità pur con un perio-
do di qualche anno per l’in -
vecchiamento come si evince
anche dal Brut Villa Sparina
vinificato secondo il metodo
classico, dalla spuma lieve e
dai sentori tipici del vitigno.
Ma torniamo ai fermi con la

veemenza del Montero-
tondo Cru Gavi del Co-

mune di Gavi azien-
dale storico, pro-

dotto da vigneti di
Cortese allog-
giati su terreni
argillo-marno -
si dall’età me-
dia di oltre i
quarant’anni,
fermentato in
vasche d’ac -
ciaio per tre
settimane e
affinato due
anni in canti-
na.

Nel bicchie-
re brilla di co-
lore giallo pa-
glierino cari-
co con riflessi
dorati, al naso
profumi frut-
tati, floreali e
note vegetali.
Al palato
esprime mor-
bidezza ac-
compagnato
da una piacevo-
le freschezza e
sapidità e da una

lunga persisten-
za. £
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RISTORANTE F52
VIA FORLANINI 52
? 0521.1830219
CHIUSO: SABATO A PRANZO
CUCINA: *****
CANTINA: •••

Errica Tamani

II Dedicato a Maria Luigia, duchessa
amatissima dai Parmigiani. Nel bicen-
tenario del suo arrivo a Parma, anche
tra gli chef di città e provincia c’è chi ha
voluto pensare, in momenti diversi, a
un piatto che avesse dei rimandi al-
l’epoca ottocentesca in cui visse Maria
Luigia e alla tipologia di cucina in voga
a corte.

Così Enrico Bergonzi chef di Al Vèdel
di Colorno spiega come è giunto al suo
«Uovo affogato Suzette», presentato
al recente Galà del Tortél Dóls: «La
ricerca è iniziata con la lettura del libro
“A Tavola con Maria Luigia” di Mario
Zannoni, ma il volume non contiene
ricette, aspetto invece fondamentale
per l’ispirazione di un cuoco. Ho quin-
di deciso di fare un passo indietro e
tornare al “Manuale del Cuoco e del
Pasticcere” di Vincenzo Agnoletti e al
“Ma Cuisine” di August Escoffier: en-
trambi danno molto spazio alle uova,
iniziando a classificare le relative pre-
parazioni e metodologie di cottura.
Nel secondo tomo di Agnoletti esiste
un capitolo ampio sulle preparazioni
di uova da cui sono partito per poi
approdare a un libro poco utilizzato,
ma che rispecchia la grande cucina di
corte sopravvissuta fino al 1900 nei
Grand Hotel d’Europa: il Pellaprat.
Henri-Paul Pellaprat ha fondato la più
grande scuola di Cucina
Francese, “Cordon
Bleu”, scrivendo
“L’Arte della cuci-
na Moderna” in -
sieme ad altri chef
europei.

È da questo vo-

lume che ho tratto l’ispirazione per la
ricetta: a pagina 357 troviamo “Les
Oeufs Pochés Suzette” che ho scelto
come punto di partenza, seguendone
la trama, ma modificando alcuni ele-
menti. Ma chi era Suzette? Dopo varie
letture, sono però arrivo alla conclu-
sione che la “nostra” Suzette era una
dama di Monte Carlo che accompagnò
il Principe del Galles durante il suo
soggiorno nel principato. In seguito il
principe divenne Re Edoardo VII, ma
lei non divenne mai regina».

Ingredienti (per 4 persone) e ricetta
delle «Uova affogate Suzette» di Ber-
gonzi: 4 uova piuttosto grandi; 4 cro-
stoni di pane integrale; ¼ di litro di
Salsa Mornay (besciamella con ag-
giunta di rosso d’uovo e Parmigiano
Reggiano grattugiato); 50 g di Parmi-
giano Reggiano grattugiato; 300 g di
spinaci in foglie lessati; 25 g di burro;
sale q.b.; 3 dl di crema di latte; poco
aceto bianco.

Preparazione: Sciogliere il burro in
padella con gli spinaci e insaporire di
sale, aggiungere la crema di latte e 25 g
di Parmigiano Reggiano grattugiato.
Grigliare i crostoni di pane da ambo i
lati. Cuocere le uova in camicia, ver-
sandole in una pentola di acqua sale e
aceto bianco; fare molta attenzione
perché dovrà lessare l’albume mante-
nendo cremoso il tuorlo. Il piatto verrà
composto con più strati: crostone, spi-

naci, uovo e salsa Mornay. Spol-
verare la torretta di Parmigia-

no Reggiano e infornare
per alcuni minuti in for-

no a 200°C per grati-
nare. Servire imme-

diatamente. £
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Legenda

***** Giudizio sospeso

***** Il locale merita una visita

***** Cucina di più che discreta qualità

***** Cucina buona, accurata

***** Cucina molto buona, regolare
nel tempo e nell'insieme delle proposte

***** Cucina ottima o eccellente
••• Giudizio sospeso
••• Cantina discreta
••• Cantina buona
••• Cantina ottima o eccellente

NEL BICCHIERE DI ANDREA GRIGNAFFINI

«Monterotondo»
di Villa Sparina:
quel piacevole Cortese

Il ristorante
di Chichibio

II Un locale moderno in una struttura
antica -e la sorpresa di una più che
discreta cucina di pesce di mare (e
anche un ridotto menu di terra).

Il ristorante, nella zona industriale
Spip, occupa la stalla ristrutturata di
una casa colonica che ora è diventata
anche albergo: l’antica destinazione
la si indovina dalle colonne e dal sof-
fitto di mattoni a volte, ma tutto è
stato dipinto e le pareti si aprono con
grandi vetrate sul prato esterno. Lin-
do e luminoso, arredi moderni, ban-
cone del caffè e cucina a vista en-
trando, poi l’accoglienza gentile e
professionale di giovani camerieri.

Pranzi di lavoro con piatti unici, ma

è sempre a disposizione il menu com-
pleto; è possibile anche una degusta-
zione a 55 euro, 75 coi vini abbinati.

La cucina, i piatti
C’è fantasia e attenzione alla qualità

del pesce nei piatti di questo giovane
cuoco che propone un menu non ster-
minato, ma dal sapore riconoscibile,
gli abbinamenti garbati, i piatti co-
struiti e con verdure, il risultato di
buona leggerezza.

Carta dei vini con proposte di qua-
lità limitate nel numero, grissini fatti
in casa e, nell’attesa dei piatti, il ben-
venuto della cucina è una buona que-
nelle di tonno su gentile crema di pa-

tate e uovo di quaglia.
Mano lieve nella tartara di crosta-

cei, lamelle di sedano rapa e profumo
di mandarino; sapore più spiccato
nella terrina di astice e mazzancolle,
cipolla caramellata e bacon croccan-
te. Altri antipasti (14-18 euro): car-
paccio di pesce con lime e menta; pol-
po e seppioline.

Una zuppetta di pesce, conchiglioni
al baccalà o linguine con ragù di gal-
linella per passare ai primi (13-16 eu-
ro) oppure saporosi raviolini dal ri-
pieno di alici con broccoli e strac-
chino, ad addolcire la spinta del pesce
azzurro; risotto al nero e straccetti di
seppia dal buon sapore di mare e dal-

la puntuale cottura.
Meno bene i secondi (15-26 euro): un

po’ unto il fritto di totani, gamberi,
scampi e pesciolini con verdure in
tempura; altalenante la qualità della
griglia con tonno e pescatrice stoppo-
si, seppia, scampi, astice e gamberi. E
ancora, cape sante coi funghi porcini.
Nel menu di terra (piatti con prezzi
leggermente inferiori a quelli del me-
nu di pesce): risotto alla zucca, ravioli
di faraona, malfatti castagne e porcini,
picanha, arrotolato di coniglio, guan-
ciale di manzo al lambrusco.

Per finire
La mousse al cioccolato Caramelia

Valrhona (al latte e con sapore di ca-
ramello) e mandorle è per i golosi
impenitenti, il gelato al pistacchio di
Bronte per palati più fini. Poi: ba-
varese al caffè, strudel di mele, cas-
sata con ricotta e rhum (6 euro).

Qualche buon distillato e un discre-
to caffè: in questo ristorante che non
potrà che crescere, pagherete per
quattro portate (bevande escluse)
circa 56 euro. Menu non esposto, co-
perto abolito, ingresso, bagni e par-
cheggio comodi.

Non mancate
Terrina d’astice, ravioli d’alici
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II In principio fu Gualtiero Marchesi a
sdoganare la pasta fredda dal consu-
mo prettamente casalingo e a inserirla
in carta al ristorante. Un semplice ge-
sto, provocatorio ma non fine a se stes-
so, bensì fondato su una personale pre-
ferenza del maestro che più volte ha
avuto modo di ricordare la sua pas-
sione per la pasta fredda. Scoperta da
Marchesi negli Stati Uniti (anche in
questo caso, come già abbiamo avuto
modo di osservare, l’approccio degli
stranieri nei confronti della “nostra”
pasta può esser uno stimolo, un punto
di partenza che offre prospettive nuo-
ve). Da lì, ha preso vita uno dei tanti
piatti cult griffati da Marchesi, gli spa-
ghetti con caviale ed erba cipollina.
Così Marchesi nel capitolo dedicato
alla pasta fredda del volume «Gual-
tiero Marchesi. Sapere di sapori…»
(Editore Gran Gormet): «Riferiamoci
all’attuale impiego gastronomico de-
gli spaghetti freddi, intesi come cibo
stuzzicante che trova tra gli antipasti
una collocazione adeguata senza do-
ver più rispondere a certi requisiti ba-
sati sulla quantità e sulla temperatura.
Con ciò non voglio affermare che tutte
le paste vadano servite fredde, ma vi
sono ingredienti che si dimostrano vo-
cati a condire paste fredde. […] Il ca-
viale va servito freddo e le picole uova
scottate dalla pasta, perderebbero par-
te del loro pregio. […] A livello per-
cettivo quello che potremmo stabilire
è che in generale il calore esalta gli
aromi, il freddo esalta i sapori. Lavo-
rare coi cibi freddi è più difficile, tal-
volta più ingrato, me necessario se si

vuole mantenere intatto il sapore degli
ingredienti che si utilizzano». Ripor-
tata dunque a una nuova dignità, in-
serita nel contesto gourmet, la pasta
fredda è stata nel corso degli anni in-
terpretata da altri chef importanti e
significativi. Ricordiamo, per conti-
nuità col formato prescelto dal Mae-
stro, ma con un concept che abbraccia
l’arte contemporanea e che si lega for-
temente al design (portando una nuo-
va luce dal nero assoluto) ma senza
penalizzare il gusto, il «black is black»
di Davide Scabin (2011), l’onda com-
posta di spaghetti al nero di seppia
Felicetti (cotti sottovuoto), posati su
una lastra nera, un quid di voluttuosa
crema (un mix di uova montate con il
grasso di bacon, una punta di formag-
gio e caviale), sormontati da una ca-
scata calibrata di caviale. Un passag-
gio dal bianco al nero, dalla matassa
scomposta marchesina, alla geome-
tria ordinata di Scabin. La curiosità va
poi allo spaghetto nero già in partenza.
Lo stesso che, prendendo di certo
spunto da entrambi i piatti iconici suc-
citati, è stato usato anche da Antonio
Riboldi del Castello Malvezzi (BS). Su
un piatto d’ardesia, la sua matassina
nera, raffreddata semplicemente in te-
game (non sotto acqua fredda) risulta
a temperatura ambiente. Viene con-
dita con citronette, cipollina e scalo-
gno e adagiata per il lungo pur man-
tenendo le spire ordinate. Tocco finale,
accanto, da dosare a piacere, 10 gram-
mi di Caviar Calvisius Siberian. Black
and cold.£ E.T.
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W LA PASTA L'IDEA DI DAVIDE SCABIN

«Black is black»,
quando la pasta fredda
è musica per il palato


