
21 Giugno 2022
“Osteria della Pompa”
Strada Maroero 47
Cocconato (AT)

L’ORO DI SILVESTRO CAVALLITO
Collaboratore e Primo Discepolo Italiano 
dello chef AUGUSTE ESCOFFIER

PROGRAMMAMENU

L’incontro tra Silvestro Cavallito (1868-1944) e Auguste Escoffier (1846-1935) 
avviene in Inghilterra dove Silvestro si è trasferito per iniziare la sua carriera 
da chef. Di questo rapporto restano quattro lettere indirizzate da Escoffier 
a Cavallito con argomenti di cucina, ricette, riviste, di questioni personali
ed un prezioso quaderno di cucina del Carlton Hotel di Londra a cavallo tra 
‘800 e ’900 con molte ricette inedite e varianti, menù per importanti
eventi dell’epoca; alcuni sono di Escoffier e molti altri sono di grandi chef 
della brigata di cucina al lavoro sotto la sua guida.

Intervento del Sindaco di Cocconato Umberto Fasoglio
Intervento dell’Assessore agricoltura e cibo della 
Regione Piemonte Marco Protopapa

Dott.Carlo Alberto Goria

Arch.Massimo Malfa

Cucina a cura dell’Associazione “Discepoli di Escoffier” Coordinatore dell’evento: Sergio Pelizzoli
Conduttore: Mario Averone 

Sergio Pelizzoli: “Perchè siamo qui”
Adriano Cavallito: titolare “Osteria della Pompa”

Costo convegno & cena € 80,00.
PRENOTAZIONI: entro il 12/06/2022 con Bonifico all’IBAN:  IT42F0608547400000000023718 intestato a : Antares
Nella causale di prenotazione è necessario indicare nome e cognome.
CONTATTI: antares.cocconato@gmail.com  tel:  334.7728564

Col patrocinio del Comune di Cocconato d’Asti 
e la collaborazione di: Ufficio turistico Cocconato
Consorzio Cocconato Riviera del Monferrato
Gelateria Gelà Monfrà

Dott.Aldo Rodino: Storico dell’ordine “Discepoli di Escoffier”

Fabrizio Galla Chef Pasticciere

Dott.ssa Donatella Clinanti

Ore 18:00 Apertura convegno

Ore 19:40 Aperitivo
Ore 20:00 Cena

Saluto del Presidente Europeo “Discepoli di Escoffier” 
Jean Alain Favre

Aperitivo d’Onore
Crostino 

con fette di Pagnotta di Cocconato 
con Robiola Caseificio Balzi

 
Prosciutto Crudo Ferrero su grissino stirato a mano 

  
Servizio di cucina e credenza

Ostriche Belon
servite con germogli Primaverili.

Paté di Fagiano in crosta con Gemme 
al Passito di Moscato Stella Lucente

Quiche Lorraine
Crespella

ai porri di Cervere su vellutata di Pomodoro.
Quaglia alla moda del Delfinato

Pesca Melba
Friandise di Fabrizio Galla Chef Pasticciere

Vermouth Classico Casa Martelletti 

Servizio Cantina a cura del Consorzio Cocconato 
Riviera del Monferrato
Chiaretto Monferrato Doc 2020 Vin Gris, Az.Agricola San Bartolomeo
Sauvignon Piemonte Doc 2021 Maciot, Azienda Biologica Demeter
Grignolino Asti Doc 2020 Poggio Ridente, Azienda Biologica
Monferrato Rosso Doc 2018 Rosa Bianca, Az. Agricola Marovè
Barbera Asti Sup. Docg 2018, Az. Agricola  Nicola Federico
Malvasia di Castelnuovo Don Bosco Doc 2021, Az. Vinicola Dezzani

“Cuoco dei Re o Re dei Cuochi”


