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CAPITAL 1

Peck
LA BOTTEGA DI DELIZIE FONDATA NEL 1883 E DIVENTATA IL TEMPIO

DEL CIBO E DEL VINO PIÙ FAMOSO E RAFFINATO D'ITALIA.
GUIDATA DAI MARZOTTO, PUNTA ALL'ESPANSIONE ALL'ESTERO.

PER OFFRIRE AL MONDO IL TOP DELLA GASTRONOMIA

Durante la sua visita ad Expo, Angela Merkel era in ritardo
sul programma. E ai tedeschi, si sa, non piace. Il suo aereo
l'aspettava e la cancelliere doveva affrettare i tempi. Poi,

però, Matteo Renzi le ha mostrato il menù che Matteo Vigotti,
Executive Chef delle cucine di Peck, aveva preparato per lei nel
ristorante ufficiale del Padiglione Italia: mozzarella di bufala con
prosciutto di Panna, Parmigiano e carne alTAlbese, paccheri con
zucchine in fiore e gamberi rossi di Sicilia, ombrina al vapore di
agrumi con terrina di verdure croccanti.
Cioccolato Assoluto... Frau Merkel ha
deciso di posticipare il volo di rientro.
Quando si dice che il buon cibo fa mira-
coli. Peck, del resto, li fa dal 1883, quan-
do il praghese Francesco Peck fondò a
Milano la bottega di salumi e carni affu-
micate che sarebbe diventata il tempio
del cibo e del vino più famoso e raffinato
d'Italia. Cinque famiglie si sono succedu-
te alla guida, ognuna elevando l'asticel-
la della qualità: dal 2013 il testimone è
passato ai Marzotto e oggi, secondo molti
gourmand, Peck offre la gastronomia mi-
gliore del mondo, per qualità del servizio
e dell'offerta, che passa attraverso nume-
ri imponenti: staff di 120 persone, 150
metri lineari di banconi refrigerati, 2.600 articoli, fra cui 200
formaggi, 87 te, 3mila etichette di vini, i caffè più pregiati e le
migliori specialità gastronomiche milanesi e non solo.
Non poteva essere che Peck, dunque, a gestire il ristorante che
a Expo è stato il biglietto da visita delTenogastronomia italiana,
tanto da ospitare circa 200 eventi e la maggior parte delle de-
legazioni dei Paesi partecipanti, servendo ravioli di Parmigiano
Reggiano al principe Alberto di Monaco, ravioli di branzino a
Vladimir Putin, rigatoni con melanzane ragusane a Frangois
Hollande e via dicendo. Sei mesi di trionfi, con decine di migliaia
di piatti serviti (le cotoletline alla milanese il piatto più ordinato) e
migliaia di bottiglie stappate. Ma Expo non è certo stato un punto
d'arrivo, hi realtà, per la nuova Peck governata dallad Massimo

Furlan (l'uomo che sta anche dietro il successo della Food Hall
della Rinascente), si tratta di un punto di partenza, tra trampolino
per lanciarsi alla conquista del mondo. L'espansione all'estero è
infatti uno degli obiettivi principali della nuova proprietà.
Lo conferma Leone Marzotto, 32 anni, una laurea in giurispru-
denza alla Bocconi e oggi vicepresidente esecutivo di Peck: «Ab-
biamo aperto 25 negozi, dal Giappone a Taiwan, da Singapore a
Seul, dove dal 2014 abbiamo un vero flagship store di 900 mq,

con negozio e ristorante, il primo Peck
che all'estero riproponga la formula che
in via Spadari, a Milano, ne ha fatto un
punto di riferimento. Il modello Peck si
fonda sull'unicità di un know-how co-
struito in oltre 130 anni, completo e tra-
sversale. Grazie alle figure di eccellenza
che presidiano i vari settori, riusciamo a
essere specialisti di tutto, con un'offerta
molto ampia che va dai formaggi e le
bresaole che produciamo nel nostro la-
boratorio artigianale ai vini a marchio
Peck, ai cioccolatini e alla pasticceria di
ogni tipo. Puntando a una qualità sem-
pre più alta del prodotto e del sei-vizio.
Noi Marzotto vogliamo rinnovare questa
missione, immettendovi anche un'espe-

rienza di business imprenditoriale, con l'ambizione di dare a Peck
la fama che si merita anche nel resto del mondo. La mia famiglia
viene dal tessile, ma oggi il rapporto tra fashion e food è sempre
più stretto, in entrambi i casi si punta a ricreare un'esperienza e
ad emozionare».
H lifestyle italiano, insomma, si può proporre anche attraverso il
cibo di qualità molto alta inteso come piacere da regalarsi tutti
i giorni, e non solo in occasione di ricorrenze speciali; l'intro-
duzione del nuovo rito del brunch domenicale nel ristorante Al
Peck rappresenta la volontà del brand di aprirsi ad un pubblico
cosmopolita e alle attuali abitudini alimentari, mostrando il volto
contemporaneo di Peck senza mai perdere di vista l'indiscussa
qualità della materia prima.

Sopra, da sinistra: Leone Marzotto, Pietro Marzotto e /AdMassimo Furiati. A sinistra, un culatello
e (foto piccola) una pubblicità d'epoca.Above, L to R: Leone Marzotto, Pietro Marzotto

and Peck Ceo Massimo Furlan. In thè previous page: a culate/lo harn and a vintage adv.
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During her visit to Expo, Angela Merkel
was running late. Soraething that we
ali kiiow thè Gennans don't like. Her

piane was waiting and thè Chancellor needed
to huiry. But then Matteo Renzi showed her
thè menu that Matteo Vigotti, Executive Chef
of thè Peck kitchens, had prepared for her in
thè officiai restaurant of thè Italy Pavilion: Buf-
falo Mozzarella with Panna ham, carpaccio
with Parmigiano Reggiano cheese, paccheri
pasta with courgette flowers and red Sicilian
prawns, citrus-steamed ombrina fish with a
terrine of crunchy vegetables, Cioccolato As-
soluto. .. Frau Merkel decided to postpone her
flight home. It's said that good food can work
iniracles - Peck has been working them since
1883, when Francesco Peck carne from Prague
to establish thè salami and smoked meat shop
that would go on to become thè most famous
and sophisticated temple of food and wine in
Italy. Five families have taken on thè mantle
since then, ali raising thè quality levels that
little bit higher: in 2013 thè baton was taken
on by thè Marzotto fainily and today, according
to many gourmands, Peck boasts thè best gas-
tronomie offering in thè world, for thè quality
of its service and thè sheer range of produets
available. The numbers speak for themselves:
a 120-person workforce, 150 metres of refrig-
erated counters, 2600 foodie produets includ-
ing 200 different types of chees, 87 varieties
of tea, 3000 wines, thè most prized coffees
around and thè best gastronomie specialities
from Milan and further afield. It really had to
be Peck, then, to managed thè Expo restau-
rant showeasing thè best of Italy's food and
wine sector. hi total, thè restaurant hosted

A MILANO DAL 1883

La cantina di Peck. Stella pagina a fianco, altre
specialità della gastronomia milanese: formaggi
e salumi.Peck 's wine celiar. On thè righi, cheeses

and coki cutsfrom thè famous store.

nearly 150 events and provided sustenance
to thè vast majority of delegations from thè
partìcipating countries, serving ravioli with
Pannigiano Reggiano to Prince Albert E of
Monaco, ravioli with seabass to Vladimir Pu-
tin, rigatoni with aubergines from Ragusa to
Francois Hollande and so on and so forth. A
triumphant six months with tens of thousands
of meals served (Milanese breaded cutlets was
thè most popular dish) and thousands of bot-
tles uncorked. Yet Expo was not thè pinnacle.
In f act, for thè new Peck - led by Ceo Massimo
Furlan (thè man behind thè success of thè Ri-
nascente Food Hall) - it represents a starting
point, a trampoline to help propel thè company
towards world domination. Indeed, overseas
expansion is one of thè new ownership's niain
objectives. Confirmation of this is provided by
32-year-old Leone Marzotto, a law graduate
from Bocconi University and thè current execu-
tive vice-president of Peck: «We've opened 25

stores from Japan to Taiwan, Singapore and
Seoul. We opened a fully-fledged 900m2 flag-
ship store in tlie South Korean capitai in 2014.
Featuring both a store and a restaurant, it's
thè first overseas Peck outlet to reproduce tlie
fonnula of Via Spadari, Milan, wliich made us
sudi a point of reference in thè industry. The
Peck model is based on our unique know-how
mutured over thè course of over 130 years:
we have complete, transcendental expertise.
Thanks to thè exemplary figures we have lead-
ing thè various divisions, we are able to be spe-
cialists in ali fields, with a vast range stretching
from tlie cheese and bresaolas we produce in
our artisanal kitchens to Peck-branded wines,
chocolates and ali manner of pastries. We are
committed to constantly raising die bar in
terms of tlie quality of our produets and ser-
vice. We Marzottos want to redouble our focus
on this mission, adding our eiitrepreneurial
business experience with thè ambition of giv-
ing Peck thè fame it deserves in thè rest of
thè world. My fainily's background is in thè
textiles industry, but nowadays thè link be-
tween fashion and food is closer than it's ever
been: both are about creating an experience
and exciting thè end user». Italian lifestyle
can be captured through high- quality food, a
little bit of pleasure to award ourselves every
single day and not just on special occasions.
The introduetion of thè new Sunday brunch
initiative at thè Al Peck restaurant is indica-
tive of thè brand's desire to open up to a more
cosmopolitan audience and adapt to current
food trends, showing Peck's contemporaiy
side while never compromising on thè undis-
puted quality of its raw ingredients.
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«GRAZIE ALLE FIGURE DI ECCELLENZA CHE PRESIDIANO I VARI SETTORI, RIUSCIAMO
A ESSERE SPECIALISTI DI TUTTO, CON UN'OFFERTA MOLTO AMPIA»




