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TURISMO ALLARIA APERTA
A Napoli una primavera orientale

Da 5taj noodle bar, in via Bisignano 27, prende
vita uno spaccato di cultura orientale a 360 ¢ s va
alla scoperta delle radici pin antiche della cucina
asiatica graric allo chef Lucio Paciello, classe 1985
¢ formazione internarionale, che introduce per la
primavera 2020 due novita in menn: il kimdchi e i
kombucha 1 primo & un dassico della tradirione
culinaria coreana, un piatto unico cucnato
quotidianamentr dallr mamme coreane che trova
nella fermentarione la sua principale tecnica di
preparazione per dare gusto ¢ sapore ai piatti

1 kimchi ha origini antichissime ed ¢ realizrzato
attraverso la fermentarione di verdure in agginnta
a spezic Ccome peperoncino, aglio, zenrero ¢
cipollotti freschi che donano differenti sapori
{dolce € amaro) e colori (bianco ¢ arancone) alle
preparazioni in cocina. Fermentarione ¢ anche

la parola dordine della drink kst 2020 di Staj

che si arricchisce di bevande e oocktail a base

di t¢ Kombucha capace di esaltare il gusto ¢ la
percezione al palato delle miscelarioni. Kombuocha
¢ il nome occidentalizzato di un t¢ addoldcito ¢
fermentato con una massa solida macroscopica
chiamata “coltura di kombucha™ Come per altri

= alimenti fermentati, i benechc del kombucha
F% sono legati alla presenza di sostanze probiotiche

che mutrono la flora batterica diversificandola 11

(‘ kombucha t¢ contiene rucchero, caffeina ¢ una
bassissima percentuale di alcoal

[¥a Staj il Kombucha té & servito come predessert

¢ propone due tipi di drink: Kombucha citronella,

té frizzante a base di ctronella o lemongrass

fermentata, ¢ Kombucha passion preparate con

gin, lime ¢ passion fruoit, frirzante ¢ dal gosto unico

¢ decisamentes nuonvo.
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