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Galileo 

L’ e v o l u z i o n e  d e ll  a  t r a d i z i o n e
R i s p l e n d e  u n  n u o v o  “ s o l e ”  n e l l o  s t o r i c o  n e g o z i o  m i l a n e s e  P e c k .  È  s ta t o  c h i a m a t o 

p e r  p o r ta r e  f r e s c h e z z a  a l l a  d i v i s i o n e  d o l c e  s e n z a  s t r av o l g e r l a  c o n  i l  r u o l o  
d i  p a s t r y - c h e f  d a  r i s t o r a n t e  e  p a s t i c c e r e  d a  l a b o r a t o r i o .  D u e  c o m p e t e n z e  d i v e r s e  

c h e  s i  i n c o n t r a n o  n e l l a  m e d e s i m a  p e r s o n a ,  G a l i l e o  R e p o s o

Ha un nome importante, che omaggia il pa-
dre della scienza moderna e allude al fasci-
no suscitato dai corpi celesti. Un nome che 
indossa con la stessa disinvoltura con cui 
plasma creazioni moderne e aggraziate, es-
senziali e raffinate. Galileo Reposo ha il de-
stino segnato dagli astri. Sì, perché se ha co-
struito una brillante carriera da pastry-chef 
a tu per tu con le stelle di Pietro Leemann, 
Aimo Moroni, Gualtiero Marchesi, Alain Du-
casse e Andrea Aprea, con il teorico dell’e-
liocentrismo Galileo Galilei ora condivide 
un altro elemento: il sole. Quello che risplen-
de nel logo di Peck, tempio meneghino della 
gastronomia d’alta gamma. Qui, a due pas-
si dal Duomo di Milano, dallo scorso luglio 
cura ogni declinazione dell’arte pasticcera 
sovrintendendo a tutte le realtà firmate dal-
lo storico brand datato 1883. Tradotto signi-

Reposo
fica che sotto la sua regia vengono preparati 
dolci da banco e da forno, dessert al piatto 
e gelati, cioccolatini e gelatine, che vanno a 
costituire l’offerta zuccherina della vendi-
ta al dettaglio, del caffè gastronomico Pic-
colo Peck e del ristorante Al Peck (entrambi 
all’interno del flagship store di via Spada-
ri), ma anche del Peck Italian Bar nell’adia-
cente via Cesare Cantù. Un sistema a cui 
si aggiunge la produzione destinata all’e-
stero, per Paesi quali il Giappone e la Corea 
del Sud. «Per me è una sfida, in passato ho 
solo sfiorato la pasticceria da bancone e da 
forno, adesso invece mi confronto a pieno 
regime anche con questi aspetti, controllo 
una situazione più ampia», racconta Repo-
so. «Gestire tutto al 100% e dirigere un’inte-
ra squadra diventa complesso e impegnati-
vo, ma è molto più interessante», prosegue. 
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Peck / Piccolo Peck / 
Ristorante Al Peck
Via Spadari, 9 
20123 Milano 
Tel. 02 8023161

Peck Italian Bar
Via Cesare Cantù, 3
20123 Milano
Tel. 02 8693017

www.peck.it

30 €/Kg 
i dolci da forno

50 €/Kg
le torte

75 €/Kg 
le monoporzioni

80 €/Kg 
i pasticcini mignon

1,8 €/cad. 
i macaron

55 €/Kg 
i biscotti

8 €/cad. 
mousse in bicchierino
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osì, a soli 38 anni, riveste 
un ruolo professionale che 

di fatto rappresenta il trait d’union fra la fi-
gura del pastry-chef da ristorante e la figura 
del pasticcere da laboratorio: due competen-
ze diverse che si incontrano nella medesima 
persona, a sigla di un marchio autorevole e 
poliedrico come Peck. Un modello di “capo 
pasticcere” sui generis che trova un illustre 
precedente nell’operazione condotta ven-
ti anni fa in Francia dalla maison Fauchon 
con il pastry-star Pierre Hermé. «La pastic-
ceria è importantissima per Peck, del resto 
non ci si potrebbe definire esperti in mate-
ria di cibo se non lo fossimo anche nell’am-
bito dei dolci», dichiara Leone Marzotto, CEO 

c Peck è dal 1883 il tempio meneghino della 
gastronomia d’alta gamma. Dallo scorso 
luglio Galileo Reposo sovraintende a tutte 
le attività di pasticceria del brand insieme 
a una numerosa brigata

Cioccolatini, marron glacé e gelatine portano oltre confine, nel mondo, 
l’impronta di italianità e di eccellenza rappresentata da Peck

dell’azienda. «Portiamo in questo settore gli 
stessi dettami che ci caratterizzano in tutto 
quello che facciamo: selezione della migliore 
materia prima, esecuzione tecnica impecca-
bile, servizio eccellente. Zero compromessi», 
aggiunge. Un pensiero che il giovane pâtis-
sier abbraccia pienamente. «Il mio obiettivo 
è quello di mantenere una linea affine all’i-
dea di Peck: uno stile che incarna l’eleganza, 
l’armonia e la sintonia», commenta Galileo. Il 
suo motto? “Fare l’evoluzione e non la rivo-
luzione”, una filosofia che si sposa perfetta-
mente con le direttive impartite dalla lon-
geva casa meneghina. «Mi è stato chiesto 
di portare un po’ di freschezza alla divisione 
dolce senza stravolgerla - spiega - e proprio 

“Era il mio sogno 

avere una 
brigata 
e gestire più livelli  
di lavoro e qui da Peck 
ora l’ho soddisfatto”

5
dolci al piatto

350
pezzi per la colazione

20
torte circa vendute ogni giorno

8 
tipologie di macaron

16 
mignon

24 
gelati in estate

15 
gelati in inverno
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freschezza, leggerezza ed eleganza sono i 
miei diktat, i princìpi che seguo per dare for-
ma a una pasticceria attuale e creativa». 
Ed eccolo impegnato a trasmettere queste 
linee guida a una brigata di laboratorio co-
stituita da dieci persone, compresi cinque 
stagisti, con un approccio che punta alla rior-
ganizzazione del lavoro e alla motivazione. 
«Ho trovato uno staff di ragazzi intelligenti e 
capaci, mi sono concentrato sull’ottimizza-
zione della produzione su larga scala inte-
grando qualcosa rispetto alla situazione già 
esistente», racconta. «Sto inoltre cambiando 
gradualmente la varie posizioni, mi è stato 
domandato di dare forza e sprint alla squa-
dra - aggiunge - e per operare in questa di-
rezione credo sia indispensabile il turn over 
delle mansioni, essenziale per incrementare 
l’entusiasmo e l’apprendimento di tutti». 
Un modus operandi che sta già dando i suoi 
frutti in una comunione d’intenti condivisa 

con l’azienda. Et voilà nuovi dessert al piat-
to come Caffè selvaggio, Frolla al fior di sale, 
lime e fragola o Lamponi, formaggi morbidi 
e biscotto croccante alla mandorla, che van-
no a impreziosire la carta dei dolci griffata 
Al Peck con giochi di consistenze e contrasti 
modulati su pochi ingredienti dal gusto de-
finito. Ma anche l’introduzione di nuove tor-
te da forno che vanno ad ampliare la scelta, 
con una proposta che cambia secondo sta-
gione. Oltre a tredici tipologie di delizie per la 
colazione, tra croissant e sfoglie, che creano 
un mosaico variegato e continuamente rin-
novato. «Ogni sette giorni introduciamo un 
pezzo diverso che rappresenta il dolce del-
la settimana: a volte ottiene un tale succes-
so che entra a pieno titolo nella produzione», 
precisa Galileo. Come riesce a coordinare 
tutto? «Bisogna essere coscienti dello spa-
zio e delle persone da gestire per far fronte 
a questo incarico», risponde. «È la prima vol-
ta che dirigo così tanta gente, anche se nella 
precedente esperienza da Asola Ristorante 
mi è capitato di supervisionare e dare ordini, 
quando ho temporaneamente vestito i pan-
ni di sous-chef». Un’attitudine che pare pro-
prio essere nelle corde del pasticcere parti-

to da Seregno, la sua città, alla conquista del 
centro di Milano. «Era il mio sogno avere una 
brigata e gestire più livelli di lavoro e qui l’ho 
soddisfatto», rivela. Progetti futuri della col-
laborazione con Peck? «Il mio compito, qui, è 
quello di legare in maniera armoniosa il clas-
sico al contemporaneo e di riuscire a ristabi-
lire un ordine, per cercare di essere pronti a 
eventuali nuove aperture all’estero: trovo già 
molto bella e stimolante l’idea che le mie ri-
cette di cioccolatini, marron glacé e gelatine 
arrivino in terre lontane, portando oltre con-
fine l’impronta di italianità e di eccellenza 
rappresentata da Peck». 
L’iconica insegna gourmande potrebbe 
dunque essere protagonista di un’ulterio-
re espansione in altri Paesi con il suo com-
parto zuccherino. «Peck si vuole affermare 
per quello che è e sarebbe riduttivo presen-
tarsi solo come pasticceria, ma sicuramente 
i nostri dolci non potranno mancare. E non 
escludiamo che nell’ambito di uno sviluppo 
in una delle maggiori città non vi possa esse-
re lo spazio anche per un luogo dedicato in-
teramente alla pasticceria», conclude Leone 
Marzotto. Sullo sfondo di un sistema solare 
illuminato dalle evoluzioni di Galileo.

Leone Marzotto, CEO di Peck, insieme 
al pasticcere Galileo Reposo

“Mi piace il lampone, trovo che 
sia tremendamente sexy”, dice 
Galileo Reposo, che sublima  
la quintessenza del frutto rosso 
nel formato monoporzione  
di un dolce già presente  
nella linea di Peck

“Mi è stato chiesto 
di portare freschezza 
alla divisione dolce senza stravolgerla 
e proprio freschezza, leggerezza 
ed eleganza sono i miei diktat”
























