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Sergio Cosi
Home and Social
Restaurant

Chef a Domicilio
Lungomare delle Sirene, 83
00071 - Torvajanica (RM)

+39 339 85 47 763
sergio@vegho.me
WWW.Sergiocosi.it
www.facebook.com/sergiocosi.it
www.instagram.com/sergio_cosi
www. youtube.com/c/SergioCosi

Sergio Cosi cucina emozioni!




Profilo Personale e
Biografia

Scherzando dico sempre che “"sono nato a
Roma e battezzato all’estero!”; é vero,
perché quando sono nato, la mia famiglia
abitava nel cuore pulsante di Roma, quel
pezzo di citta che confina con la Citta del
Vaticano e quindi, in qualche modo, era
qguella la mia parrocchia di riferimento.

A battezzarmi fu Paolo VI, il papa famoso
per aver Terminato il Concilio Vaticano II,
aperto da papa Giovanni XXIII... tanto per
farvi capire un po’ quanti anni ho!

Da bambino questa cosa mi riempiva di
orgoglio, non tanto il fatto del papa, del
Vaticano, ma il fatto di essere nato a Roma
e proprio li, al centro centro! Meta agognata
di tanti turisti in arrivo da tutto il mondo...
roba da perdersi nell’abisso dei pensieri e
sentirsi piccoli piccoli, ma tanto fortunati ed
io, da quel punto di vista, davvero mi
sentivo fortunato.

C’e da dire che, ovviamente, questo ha
influito tanto con la mia crescita, l'essere
nato e cresciuto li piuttosto che altrove ha
fatto differenza.

Nato e cresciuto a Roma quindi, ma alla
fine della scuola, ogni anno, diventavo
cittadino di Torvajanica e lo restavo fino al
giorno prima della riapertura delle scuole.
Complice il fatto che mia madre fosse nata
in questo paesino della provincia marina
romana, avevamo a disposizione una delle
baracche abusive costruite sulla spiaggia da
mio nonno, che in qualche modo, aveva
cercato di dare un tetto a lui e alle sue
sette figlie, formando una sorta di piccolo
borghetto spazzato via definitivamente
all’inizio degli anni ‘80.

Il mare lo sento dentro quindi e li imane
fisso, nel cuore... la mattina, la prima cosa
che faccio, sempre, dopo essermi alzato, é
uscire sul balcone e guardare il mare,
privilegio di pochi che apprezzo e per cui
ringrazio l'universo!

Oggi abito qui, a Torvajanica, fisso, senza
viaggi da pendolare, qui oggi ho cervello e
cuore, lavoro e vita, affetti e sentimenti e
tutto questo cerco di portarlo in quello che
faccio.

Insomma, ho quasi mezzo secolo, buona
parte passata a mangiare e a preparare
buon cibo, come tanti nostri connazionali.

Da circa dieci anni diventato vegano e
quindi la passione, il sogno di lavorare
cucinando, si é spostato tutto ovviamente
verso una scelta consapevole e nel
tentativo di non causare sofferenza a
nessuno a partire dagli animali.

Ritorno all’home restaurant e allo chef a
domicilio dopo una piccola pausa di
riflessione dopo la chiusura del Sobremesa,
il primo e a oggi ancora l'unico ristorante
vegano di Torvajanica.

Propongo oggi quindi una scelta varia che
parte dalla colazione o brunch, passando
dal pranzo per arrivare alla cena attraverso
il pit classico degli aperitivi.

Che sia per lavoro o per piacere o per unire
uno e l'altro, sono a disposizione per
accontentare le vostre esigenze,
chiamatemi e il gioco é presto fatto!

Potrete venire da me, nel rispetto delle
norme di sicurezza e dei decreti in atto o
potro venire io da voi a preparare cio che vi
serve direttamente a casa vostra o, ancora,
potrete ordinare cio di cui avete bisogno e
passare a prendervelo per poi consumarlo
in tranquillita a casa vostra, facile no?

E quindi cosa stai aspettando? Chiama
subito e parliamone!



Bio in breve

Nome: Sergio Cosi

Luogo: Torvajanica, con la j, ci tengo!
Professione: Chef di Cucina Naturale
Lavori Precedenti: ho iniziato a
lavorare a dodici anni nel negozio di
famiglia e non mi sono piu fermato,
diventando via via autista di Gran
Turismo, camionista in varie mansioni,
operaio, dieci anni di trasporti
cinematografici, dieci anni di sicurezza
informatica, aiuto part time nello
studio di famiglia che si occupa di
amministrazioni condominiali e poi
finalmente la decisione di prendere in
mano il sogno della cucina con la
ristorazione vegana!

Partner: Nicoletta! La mia maestra
preferita

Figli: uno, mio, legittimo! Lorenzo, 24
anni, vive e lavora a Londra come
cuoco e poi ci sono Francesco, 28 anni,
cuoco anche lui, e a Stoccolma vive
Daniele, 30 anni.

Animali: tre gatti e una sorella!

Il mio piu grande desiderio: |a pace nel
mondo! Non sono Miss Italia, ma sono
buddista e questo desiderio é nelle
preghiere dei buddisti almeno due
volte al giorno... io cerco di
impegnarmi in vari modi nella mia vita
per far si che questo accada!

Una cosa che nessuno sa di me: una
cosa che nessuno SAPEVA finora é che
odio il me stesso di buona parte del
passato guardandolo da dove sono ora
e per quello che sono diventato e per
quello che avrei potuto essere se fossi
stato gia quello che sono ora... oh, Io
avete voluto sapere e ve I’ho detto!

Il segreto del successo: impegno,
lavoro, determinazione e
perseveranza... e un pizzico di culo!

Goals

Obiettivi

Creare un personaggio da portare in
giro per I'Italia in un calendario di
eventi in location che permettano lo
svolgimento di pranzi, cene, corsi di
cucina, show cooking e tutto cio che
possa avere per protagonista la mia
cucina.

Accomplishements

Traguardi

Con il Sobremesa, il primo e per ora
unico ristorante vegano del mio paese,
in due anni ho preparato piu di
ottocento piatti diversi diventando un
punto di riferimento anche
nell’'ambiente vegano e vegetariano di
Roma e provincia.

Interests

Interessi

Cucina prima di tutto! Poi rugby, sport
in genere, musica e strumenti,
fotografia, lettura, cinema, arte in
generale... un detto recita: la vecchia
nun voleva mori’... ogni giorno poteva
imparare qualcosa di nuovo...

Networks

Reti

Dal settembre del 2019 sono in BNI
che ho subito sentito come un mio
vestito naturale e in pochi mesi ho
seminato molto facendomi conoscere e
questo ha messo in mostra i miei
valori, riconosciuti da persone simili e
affini cosi ho iniziato poi anche a
raccogliere i frutti di quanto fatto!

Skills

Capacita

Cucina Vegana, Cucina Naturale,
Cucina Tradizionale Italiana,
Organizzazione della Cucina, Corsi di
Cucina, Lavoro di Squadra.



Cosa faccio

Sono uno Chef di Cucina Naturale, in
questo momento porto avanti un
progetto di Home Restaurant e Chef a
Domicilio con possibilita di asporto e
consegna a domicilio.

La mia cucina non usa ingredienti di
origine animale e si rivolge a tutte
quelle persone che hanno bisogno di
fare attenzione a cio che mangiano,
che sia per stile di vita o per esigenze
legate a intolleranze alimentari.

Il mio cliente ideale

Il mio cliente ideale é una persona che
non vuole perdere il gusto di mangiare
bene con un occhio alla salute e,
soprattutto, badando all’etica e alla
sostenibilita di cio che gli si porta in
tavola.

La mia Referenza
Ideale

"Ho conosciuto uno Chef che puo
offrirti un menu scelto da una
selezione di piu di ottocento piatti
fortemente legati alla tradizione
italiana, tutti a base vegetale senza
perdere il gusto di un buon pasto. Puoi
andare a mangiare a casa sua o puo
venire lui a cucinare da te e puo farlo,
anche se tu sei una persona con delle
intolleranze alimentari, ti do il suo
contatto?”

Valore Aggiunto

Mi occupo di risolvere i problemi di
alimentazione di una grande fetta di
mercato cui pochi danno attenzione.
Non solo i vegani o i vegetariani hanno
esigenze particolare quando mangiano
fuori di casa loro, ma soprattutto,
quelli che non per scelta subiscono il
danno di dover mangiare rinunciando
ad alimenti per loro nocivi, parliamo
d’intolleranti e allergici, con la mia
cucina risolvo in pratica tutti questi

problemi e con un po’ di attenzione
anche per gli intolleranti al glutine.

Dicono di me

Sergio é un professionista con la forte
motivazione dell'etica, del bene
condiviso e dello spirito di squadra. Nel
suo ambito professionale e capace di
trovare nuove strade per essere nel
concreto al fianco del proprio cliente e
cercarne di nuovi. Sempre propenso a
dare una mano e generare sinergie
collaborative. Consiglio a tutti di
approfondire la conoscenza e perché
no, collaborare per progetti di
reciproco interesse.

Ilaria Iacoangeli

Conosco personalmente e
professionalmente Sergio Cosi. Spicca
per onesta, trasparenza d'animo e
grande efficacia. Ha dentro di sé valori
di altri tempi, & una persona precisa ed
abile nel suo lavoro. Accomodante
quando si deve, intransigente se si
violano diritti e leggi. Lo apprezzo
perché sa alternare atteggiamenti
differenti a seconda delle situazioni
Daniele Errera

Sergio, una persona sensibile, quanto
professionale, un vero team leader. Ha
una fortissima energia e una carica
empatica che riesce a trasmettere con
un attento ascolto. Cosi riesce a
cogliere le sfaccettature delle necessita
del cliente che ha davanti, su questioni
delicate e vicine alla sfera emotiva. Se
cercate una persona seria e valida é il
vostro uomo.

Biagio Reina



