Lunedi senza carne al Cristallina

one pubblica riguardo I'urgenza dilimitare il nostro consumo di prodotti animali in generale e far conoscere le incredibili e infinite opportunita che la cucina
offrono oggi. Ogni mese invitiamo un cuoco d'eccezione che proporra dei menu accattivanti che porteranno tante emozioni e piacere sulle nostre tavole.

Executiwe Chef del ristorante foia di Milano, toscano di Orbetello, classe 1981, é sempre stato af-
Jascinato dall’aspetto culturale e filosofico della cucina, considerando il cibo in una visione

olistica che connelle in stretta relazione corpo, mente e spirito. Un approccio alla cucina che st
nutre di etica, morale, filosofia, spiritualita. La sua cucina vegetariana é amica del pianeta, det
produttort, degl animali: il principro su cut st basa é lempatia con gl altri essert viventu.

Cuoco ecclettico, vulcanico e amante curioso della cucina vegetale é conosciuto per aver gestito
i ristorante “Il Guardiano del Farro” prima a Cadenazzo e di seguito a Locarno.
Al Cristallina cucinera un menu vegan e senza glutine.

Cuoco presso il ristorante Hiltl di Qurigo. Fondato nel 1898, Hultl é il pul antico ristorante
vegelariano del mondo secondo il “Guinness World Records”™. Oggi l'azienda familiare zurighese
¢ gestita dal proprietario di quarta generazione Rolf Hultl: con sano diwvertimento, passione
gastronomica e senso di responsabilita verso le persone, gl animali e la natura.

Dallinizio degli anni °90 coltiva una grande passione per la cucina vegetariana e vegana
proponendo pratti della tradizione vedica arricchiti da un gustoso tocco mediterraneo.
Per dwerst anni ha collaborato con il ristorante Govinda di Locarno.

Insieme a suo marito Stmone Arright e un piccolo team gestisce il ristorante vegano
“Aquafaba™ a Mendrisio, nato per diffondere un‘alimentazione e uno stile di vita pu etico,
sano e sostenibile. Stlvia prende 1l cliente per la gola dimostrando che un piatto 100% vegetale
puo essere altrettanto, se non piu buono, di uno a base di carne ¢ derwatt animal,

adatto a chiunque ami mangiare con gusto.

Con 1l ristorante Boccalino nella citta vecchia di Locarno premiato con 15 puntt Gault Maillau,
Johannes si ¢ fatto conoscere alle nostre latitudini per la sua cucina sensuale d’avanguardia.

11 suo stile combina la fruttuosita della cucina italiana con le diverse spezie e sapori e lestetica
della cucina asiatica. Johannes crea piatti per passione, un‘arte la sua che mvita alla
contemplazione e, interiorizzandola, ispira 1 vostri senst.




