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Le Coq, genialitd da enfant prodige

Lorenzo Cogo a 25 anni ha gia girato il mondo e lancia una cucina istintiva dalle contaminazioni fusion

di Renato Malaman
D MARANO VICENTINO

Nel leggere l'elenco dei risto-
ranti dove ha maturato il suo
apprendistato c'e¢ da rimanere
a bocca aperta. A soli 25 anni
Lorenzo Cogo, diplomato all'Al-
berghiero di Recoaro (che non
e certo quello di St. Moritz, ma
evidentemente vi si insegna be-
ne), ha al suo attivo esperienze
in Australia (Vue de Monde di
Melbourne e Marque di Syd-
ney), Singapore (Tippling
Club), Giappone (Ryugin), In-
ghilterra (The Fat Duck), Paesi
Baschi (Etxebarri) e Danimarca
(Noma).Papa, che ha una trat-
toria vecchio stampo a Marano
Vicentino (il Papillon), lo ha
ajutato a creare il "suo" risto-
rante, battezzato con ironia Le
Coq, gioco sottile fra gallo, cuo-
co e Cogo. Sorge in centro a Ma-
rano, paese della pedemonta-

na vicentina famoso per il suo
mais "Maranello", ed & un luo-
go fuori dal coro, di uno stile
minimal elegante e curato. Dal
design essenziale, darivista.
Manco a dirlo Le Coq e di-
ventata in pochi mesi la realta
pil1 discussa della ristorazione
veneta e Lorenzo Cogo il cuoco
pill controverso, perche la sua
personalita e le sue scelte estre-
me hanno suscitato giudizi di
ogni genere, entusiastici e non.
In realta & solo un giovane che
cerca di esprimere qualcosa di
veramente nuovo, facendo te-
soro di esperienze uniche per
la sua etd. Lui la chiama
“cucina istintiva”. Paolo Mar-
chi, di recente, gli ha ritagliato
un ruolo da protagonista a

Identita dopo averlo
premiato come  sorpresa

dell’anno nella sua guida.
Uno che ha avuto fra i suoi
maestri Blumenthal e Redzepi

Lorenzo Cogo nel suo ristorante Le Cog a Marano Vicentino; a destra uno dei suoi piatti e la geometrica “mise en place” del locale

(oggi considerato I'erede di Fer-
ran Adrid) non poteva del resto
creare un locale convenziona-
le. Semmai il suo limite & pro-
priol'ansia, in qualche caso vel-
leitaria, di dimostrare in un col-
po solo tutto quello che ha im-
parato in giro per il mondo.
Tecniche, stili e accostamento
diprodotti che non sempre pe-
ro suscitano emozione. Ecco,
talvolta ai piatti ricercatissimi,
nuovi, rispettosamente irrive-
renti di Cogo sembra mancare
un pizzico di "cuore”. Pero la
sua "fusion” che capitalizza co-
tanta esperienza & un messag-
gio culturale di grande valenza.
E' qualcosa di innovativo con
cui confrontarsi, le contamina-
zioni di cui gronda la sua cuci-
na regalano suggestioni, apro-
no finestre su altri mondi. Trac-
ciano orizzonti nuovi. Per que-

sto una cena da lui & un'espe-
rienza polisensoriale stimolan-

S

te, gia dalla “mise en place geo-
metrica" dei suoi tavoli. Lama-
gia della verdura disidratata, il
piatto "Vicenza" (pipa di for-
maggio da succhiare, con qua-
drettini di polenta e porcini), lo
Shabu Shabu di vitello Waggyu
e tartufo, gli gnocchetti al cren.
Tocchi di genialita a raffica. An-
che la banale "costata di man-
70" nasconde la sorpresa: & car-
ne di vacche anziane della Gali-
zia, tenerissima e buona come
poche. Il sommelier Marco Lo-
catelli, bergamasco, giovanissi-
mo pure lui, & uno che ha segui-
to Cogo come attratto dal suo-
no del pifferaioc magico. Anche
la carta dei vini cela "cose mai
viste" provenienti da mezza Eu-
ropa. Le Coq & da provare, ma
con spirito aperto. Il menu de-
gustazione da 65 euro (sei por-
tate) @raccomandato.
Ristorante Le Coq, via Cane
2/c. Marano Vicentino (Vi).
Tel. 0445 1886367 Sito: www.
elcoq.com. Chiuso domenica
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