L’équipe

Riteniamo che il valore aggiunto  della nostra offerta sia determinato dal grande significato che ognuno  di noi pone  nel lavoro di squadra e la passione con cui ci dedichiamo ad esso. 

Il personale tutto della “Clusaz”, diretto dai suoi gestori Maurizio Grange e Sevi Math, costituisce il “cuore” della Locanda Ristorante.  

Un gruppo  di professionisti fortemente motivati e intenzionati ad esprimere ciascuno il meglio della propria professionalità e peculiarità, per soddisfazione personale e soprattutto per l’orgoglio di far parte di un’equipe solida e coesa. 

La brigata di cucina è composta da quattro chefs, ognuno dei quali specializzato nella preparazione di una delle quattro parti che compongono il menu: antipasti, primi piatti, secondi piatti e dessert. 

Lo chef Maurizio Grange sovrintende e coordina il lavoro dell’equipe e cura l’armonia dell’accostamento delle diverse preparazioni, oltre ad essere un appassionato conoscitore di formaggi e gestire quindi in prima persona la loro proposta. 

La sala è invece il regno di Sevi Math, attenta nel seguire le esigenze degli ospiti,  organizzare il lavoro dei propri due collaboratori e curare il delicato equilibrio di rapporti con la Cucina. 

Grange Maurizio 

Patron della Clusaz, dopo la Scuola Alberghiera ha avuto varie esperienze lavorative, la sua prima formazione in Svizzera, l'ultima esperienza lavorativa da Georges Cogny  a Piacenza,   prima di concentrare la sua attenzione sull'attività di famiglia. 

Oggi dirige l'azienda e la brigata di Chef che lavora nell'Equipe del Ristorante. 

Roberto Galati 

Proviene da Monfalcone ed ha affinato le proprie conoscenze in cucina presso diverse strutture ricettive, tra le quali l’Hotel Laurin di Bolzano. 

E’ lui il responsabile degli antipasti con i quali ha inizio il breve percorso gastronomico dei nostri due Menu.  

Alessandro Giraudo 

Cuneese di nascita, ha maturato diverse significative esperienze lavorative, l'ultima in Toscana  al Castello di Spaltenna.

Si occupa della preparazione delle paste fresche e dei primi piatti.  

Piergiorgio Pellerei 

Da Biella allo Zafferano di  Londra , prima di arrivare alla Locanda La Clusaz. Molto preparato, soprattuto per la cottura delle carni e nell’arte dei vari abbinamenti. 

Sua la creazione dei secondi piatti oltre al coordinamento delle altre partite.

CristianTestori 

Arriva da Como  e si è specializzato nell’arte della pasticceria, lavorando presso diverse strutture, l’ultima delle quali  è stata “Villa d'Este” a Cernobbio. 

Preparatevi ad assaggiare la sua profumata focaccia, i desserts e l’indimenticabile piccola pasticceria che concluderà ogni vostro appuntamento gastronomico alla Clusaz.   

Per il servizio in sala ristorante Sevi  Math e Maurizio Grange coadiuvati  dai validi collaboratori  Manuela Fois e Corrado  Rossi si preoccuperanno di farvi trascorrere una piacevole serata con i vostri commensali, all'insegna di una raffinata cucina, vini selezionati, ambiente suggestivo e il romantico scoppiettìo del caminetto.

