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Nel noto ristorante di Robbiate arrivano due fratelli giovani e molto talentuosi

Lo chef Riva cede il testimone:
allo Strecciolo arrivano i Redaelli

ROBBIATE (gcf) Passaggio delle
consegne al ristorante Strec-
ciolo. Venerdi sera, con una
riuscitissima cena a quattro
mani, lo chef Stefano Riva,
dopo dodici anni, ha passato il
testimone allo chef Riccardo
Redaelli. Dal maestro all’al-
lievo. Si, perché Riva nel 2008
aveva “laureato” Redaelli al
termine del percorso scolasti-
co all'In-presa di Carate. E in
questi dodici anni il giovane e
promettente chef caratese, do-
po uno stage proprio allo
Strecciolo di Robbiate, si & fat-
to le ossa lavorando per quat-
tro anni da Enrico Crippa al
ristorante Piazza Duomo ad
Alba (3 stelle Michelin), sei
mesi da Mattia Uliassi al ri-
storante omonimo di Sinigal-
lia (3 stelle), due anni da Mat-
teo Baronetto al ristorante
Del Cambio a Torino (1 stella)
e quattro anni da Davide Pal-
luda al ristorante all‘Enoteca a
Canale (1 stella).

Riva, durante il lockdown,
ha deciso di dedicarsi solo
all'insegnamento e quando si
¢ trattato di individuare un
gotenzia]e successore ha su-

ito pensato a questo talen-
tuoso ragazzo. Che ha accet-
tato subito. «Sono sempre ri-
masto in contatto con Stefano
e quando mi ha proposto que-
sta opportunita non ci ho pen-
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sato, ne ho parlato subito in
famiglia e abbiamo accettato
con entusiasmo», c¢i ha con-
fidato Riccardo Redaelli.

A Robbiate ha coinvolto pu-
re il fratello maggiore, Rober-
to, chef al Crowne Plaza di
Milano, che ha collaborato an-
che con il Saint Georges Pre-
miere di Monza. Una %amig]ia
di talenti con la cucina nel
sangue. «Siamo molto conten-
ti - spiega Roberto Redaelli - F’
il primo ristorante nostro e in
questa avventura metteremo
tutto I'entusiasmo, I'impegno
e l'esperienza che abbiamo
fatto fino ad ogFi».

Lo Strecciolo proseguira
lungo la strada tracciata da
Stefano Riva. In sala rimarra
Barbara, mentre 'amministra-
zione sara affidata Chiara Eva
e Raffaele Redaelli, segno di
una famiglia molto atata,

- unita. Chiara & impiegata,

mentre Raffaele & professore

Lo chef Stefa-
no Riva al cen-
tro con i fratelli
Redaelli: Chia-
ra, Roberto,
Riccardo e Raf-
faele. Venerdi
scorso allo
Strecciolo ¢'e
stato il passag-
gio delle con-
segne

di storia e filosofia al liceo, ma
non volevano mancare in que-
sta avventura con i fratélli e
saranno un po’ anche il volto
della famiglia in sala. «Man-
terremo la stessa impronta di
cucina legata alla tradizione,
con qualche novita - aggiunge
Riccardo - A noi piace usare
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materie prime di qualita, sen-
Za mettere troppe cose nel
iatto per evitare di “coprire”
e materie prime eccellenti».
Il men si articola in 4 an-
tipasti, 4 primi, 4 secondi di
carne, 2 secondi di pesce, oltre
ai dolci, con l'aggiunta di 3
piatti di mezzo: Cassoela come

piace al papa, le lumache di
Cherasco e il Foie gras. «Tra i
vari piatti segnaliamo i Ravioli
della domenica, piatto della
tradizione che in Brianza si
consumava il giorno di festa, e
un maialino allevato allo stato
brado con funghi, che ci por-
tiamo dall’esperienza pie-

montese. Faremo tutto in casa:
pane, focaccia, grissini, ravioli,
dolci, gelato, sorbetto con frut-
ta fresca senza polpe», pro-
mette Riccardo Redaelli.

Una bella sfida tornare dove
dodici anni fa, dopo la scuola,
aveva messo in pratica gli in-
segnamenti proprio sotto I'oc-
chio vigile del maestro Riva
allo Strecciolo di Robbiate.
Con quale obiettivo? «Voglia-
mo replicare il successo di Ste-
fano - precisano in coro i fra-
telli Redaelli - Lui ha preso
un’osteria anonima facendola
diventare un ristorante ap-
prezzato, conosciuto, ricerca-
to. Non vogliamo deluderlo».

Due fratelli bravi, talentuosi,
legati alla cucina della tradi-
zione con qualche elemento
innovativo, magari in grado di
arrivare tra qualche anno a
conquistare la stella Michelin.
E il primo ad essere contento
sarebbero proprio il loro
“maestro”, Stefano Riva,




