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La michetta 
da boutique
GIAHFORHAIO
Via Francesco Sforza 48 
tei. 80.35.16 - 87.09.12

Già, e perché non regalare 
del pane? Perché non preve­
dere un dono «gastronomico» 
totalmente originale, e buono, 
per le feste ormai imminenti?
Certo, deve essere un pane 
diverso dal solito, un «pane da 
boutique» che, magari, non 
costi un patrimonio e che ab­
bia aspetto gusto e profumo 
differenti da quelli soliti.
Giancarlo e Milena Grignani, 
tito lari del Gianfornaio (lo 
trovate in corso di Porta Ro­
mana di fronte al numero 54) 
propongono di mettere in ta­
vola, invece che un «mazzo di 
fiori», un mazzo di pane: po­
trete farvi preparare una pa­
gnotta scavata (vi farà da ce­
stino) dentro la quale potrete 
mettere panini piccoli o pic­
colissimi con il pepe, con la 
cipolla, con il pomodoro, i fun­
ghi, le mele... potrete anche 
aggiungere pupazzotti di pa­
ne al latte, là stella di Natale 
(sempre farina!) e, magari, co­
me coperchio, un fiore, una 
spiga di grano... Una confezio­
ne di questo tipo vi potrà co­
stare tra le 12 e le 18 mila lire 
ed avrà il pregio dell’origi­
nalità.

Di pane potrete farvi fare 
anche degli animali o, perché 
no, l’albero di Natale. Nel ne­
gozio di Gian Grignani potre­
te anche trovare qualche buo­
na bottiglia di vino: Beaujo­
lais Nouveau di Drouhin, Re­
cioto Masi 1971, Moscato Fon­
tanafredda (la cosa migliore 
della casa piemontese), Mo­
scato della cantina sociale di 
Santa Maria della Versa, lo 
champagne di Remy Krug.

BAR MARGHERITA
Via Volta 4
tei. 65.95.473 - 66.59.07

Potrete andare anche al bar 
a comperare il vostro regalo

Giancarlo e Milena Grignani, titolari del Gianfornaio.

gastronomico: vini di qualità, 
distillati di valore, acquistati 
seguendo i consigli dei più at­
tenti degustatori, scoperti con 
un paziente lavoro di ricerca 
nei momenti di tempo libero. 
Corrado Bonacasa e Simona 
Hendrick hanno fatto del loro 
bar Margherita un punto di 
ritrovo di chi ama bere bene, 
qui potrete chiedere, in cas­
sette natalizie, i grandi pro­
dotti che vedrete nelle vetrine 
e sugli scaffali: grappe (Noni­
no, Ceretto, Romano Levi, Ca­
stello di Barbaresco...), vini 
(Giacomo Bologna, Pojer & 
Sandri, Giacomo Conterno, 
Ceretto, Renato Ratti, Ezio 
Voyat...), spumanti (Ca’ del

bosco, Contratto, Equipe 5...) 
Al bancone, dopo la spesa, 
panini e piatti sfiziosi.

La nipote del P residente

lu ig i c o n i
Via Solferino 42 
tei. 66.57.36-66.67.74

Famosissima, «popolare», 
l’enoteca Cotti offre alcune 
cose interessanti. Vi bastino i 
nomi di certi produttori: Ce­
retto, Masi, Mastroberardino, 
Ca’ del Bosco, Catturich Due- 
co, Equipe, Ferrari, Krug, 
Paul Bara, Perrier Jou et, 
Salon.

VIRO & OLIO
Piazza S. Stefano 12 
tei. 700.384, chiuso festivi e lu­
nedì mattina. Orari: 9.30-13; 
16.30-19.30.

E’ la più nuova enoteca di 
Milano: piccola, raccolta in un 
antico palazzo, gastronomica­
mente, (pardon enologica­
mente) validissima, mandata 
avanti da due signore entusia­
ste che «il vino l’hanno nel 
sangue». Una delle titolari è 
Paola Einaudi, nipote di Lui­
gi, primo presidente della Re­
pubblica italiana; l’altra è Mi-

lena Ferrari: hanno lasciato 
alle spalle l’attività di galleri- 
ste d’arte o di libraie e hanno 
riscoperto vini, oli e champa­
gne di classe.

Ci sono molti ottimi prodot­
ti lombardi (tant’è vero che 
VINO & OLIO ha ricevuto di 
recente un premio da Antonio 
Giuseppe Denari, presidente 
dell’Associazione dei consorzi 
dei vini lombardi a denomina­
zione d’origine controllata): 
Riesling Cella di Montalto, 
Franciacorta Cornaletto, so­
no un paio di ottimi nomi. Ma 
non c’è solo Lombardia, visto

che i fornitori sono due «mo­
stri sacri» dell’enogastrono- 
mia italiana come Adriano 
Romanò ed Alberto Brovelli e 
visto che una mano gliel’ha 
data anche Raoul Baronti, ti­
tolare del ristorante la Pante­
ra che è a due passi dall’eno­
teca.

Potrete comperare il Beau­
jolais Nouveau di Drouhin e 
vini di ogni regione d’Italia: il 
Carema dei Carema della 
Cantina Sociale, i Barolo Cor­
derò di Montezemolo, Masca- 
rello, Renato Ratti; il nuovis­
simo (fresco, piacevole, profu­
mato) Gavi la Battistina crea­
to da Vittorio Fiore e Carletto 
Fagnani (3.700 lire la botti­
glia)... Ci sono, ovviamente, «i 
vini della casa», cioè Grignoli­
no e Dolcetto di Dogliani di 
Einaudi... E per il dessert? Ta- 
nit (Moscato passito di Pan­
telleria), Vin Santo Lungarot­
ti, Torcolato di Breganze Ma- 
culan, Recioto bianco di Soa­
ve Pieropan... e una ventina di 
tipi di Sauternes, da quelli 
discreti che costano solo 6.900 
lire alla bottiglia a quelli dal 
costo molto più alto.

Paola Einaudi e Milena Ferrari nel loro negozio «Vino e 
olio»: si trovano anche confetture, mieli e le rare mara­
sche delle terre rosse di Zola Predosa al Cabernet 
Sauvignon: le usa Gualtiero Marchesi per i suoi dolci.

Ottimi anche gli olii: Man­
danti cru San Feliciano (7000) 
e cru Monte del Lago (7.500), il 
Lungarotti (7.200), i due gran­
dissimi Brisighello e Badia a 
Coltibuono (entrambi venduti 
a 10.000). Se volete potrete 
anche comperare la lattina da 
5 litri di Mancianti, ma oc­
chio: il prezzo (22.500 lire) vi 
farà capire (più che l'etichet­
ta) che lì dentro trovate il 
buon olio normale e non il cru 
del produttore umbro.


