
 

E G I S T O  C A V A L L I N I   

C H E F  D I  C U C I N A  

 

DATI ANAGRAFICI 

 
Nato a Terricciola il 01-03-1950 

Residente Terricciola via T.G.del testa n°13 
Cittadinanza italiana. 

Stato civile: coniugato. 
Milite assolto. 

Patente: A, B,C. 
Telefono 338-6001365-0587-672011 

Email ladyd54@alice.it  

ISTRUZIONE 

 
 

Licenza media 

CORSI DI FORMAZIONE 

 S 
Sul campo presso rinomati chef dell’epoca 

Dal 01/04/1974al31/09/1978 rist.Da Ciocio,in Ceppato come chef patron 

Dal 01/02/1980 al 01/02/1983 rist.Golart in casciana alta in qualità di chef di cus. 

Dal 10/10/1983 al 01/07/1987  Kursaal casino Arosa in qualità di chef di cus. 

Dal 28/08/1987 al 30/03/1990 Drei  Konige in Kussnach am righi in qualità di chef e socio 

Dal 01/05/1990 al 31/01/1992 Grotto Ticino in Berna in qualità di chef di cus. 

Dal 01/04/1992 al 28/02/1994 rist.Pierbacco in Castiglion della Pescaia in qualità di chef 

Inoltre ho aperto la Locanda del Sole nell’isola di Capraia 

ed ho lavorato come chef per il rilancio dei 13 Gobbi a Firenze 

ho aperto con due soci la Bettola a Casciana Terme, locale venduto dopo un anno nel pieno sviluppo. 

Ultima attività ho gestito il Ristorante-Enoteca la Greppia a Peccioli (locale frequentato anche       
da artisti famosi)fino al 01/09 2012, quando è stato ceduto al mio socio del momento 

Ho poi lavorato per servizio catering in varie location organizzando cerimonie 

Inoltre sono stato impegnato come chef a domicilio per famiglie russe 

Volendo riprendere servizio in posto fisso anche stagionale,sono motivato alla ricerca di una 

  nuova occupazione. 

                                 



 

 

 

 

RICONOSCIMENTI ED ESPERIENZE LAVORATIVE 

 

Molti riconoscimenti testimoniati da articoli di giornale ed anche riviste 

specializzate nel settore. Ho già lavorato in svizzera anni indietro, e sono 

rientrato in Italia per motivi familiari, la mia carriera parte da lontano, 

quindi allego certificati ed altro dal 1974 non vorrei annoiarvi scrivendo 

un piccolo romanzo. Sono una persona molto attiva che conosce alla 

perfezione la cucina italiana(in tutte le sue forme),la cucina francese e 

la cucina internazionale, molto dinamico e creativo, sempre disponibile 

esperto di economato, piani di lavoro ed organizzazione della  mise en 

place.  

Molto comunicativo con la brigata e veloce nelle decisioni ed  

esecuzioni.  

Tutto lo specificato è ampiamente documentabile. 

E disposto a dare prova di quello che affermo. 

Sans souci  Egisto. 
 

 

 

 

 

 

 

 
 


