LO CHEF – ANGELO GRAVINO

Angelo Gravino è lo chef di Michelasso. 
Nato in provincia di Caserta nel 1971, nella sua vita ha due punti fermi: la pittura e la cucina. L'ispirazione per lui nasce dall’arte e dall'ambiente che gli sta intorno, che riporta poi in piatti prelibati e genuini. 
In oltre 20 anni di carriera Gravino lavora in alcuni dei migliori ristoranti di Italia e locali stellati, tra i quali: il Ristorante Quattro Passi di Nerano, il Ristorante Oasis di Vallesaccarda, il Ristorante il Rigoletto di Reggiolo, la Pasticceria La Caramella di Bologna (Gino Fabbri, AMPI).Quest’ultima esperienza  è stata illuminante per la sua carriera perché lo fa avvicinare anche alla pasticceria. 
L'approccio alla professione di Angelo, sostenuto da profonda passione ed interminabile ricerca del gusto, si basa su un connubio tra tecniche moderne e tradizionali, con un'attenta scelta di ingredienti e materie prime di qualità nonché un'instancabile attenzione al particolare ed alla cura del dettaglio.
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