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Il San Valentino di ConTatto 
Nel ristorante di Frascati, un menu per celebrare  

la giornata degli innamorati  
 

Per la serata di San Valentino, il ristorante ConTatto di Frascati (RM), menzionato in Guida Michelin, proporrà 

un menu dedicato. Lo chef Luca Ludovici ha messo a punto un percorso degustazione, composto da 

reinterpretazioni di ricette tradizionali della cucina romana e italiana, legandole a materie prime 

afrodisiache. 

“Cibo e amore sono due fattori fondamentali nella nostra vita, molto più legati di quanto si crede. Basti 

pensare al cioccolato, la cui assunzione stimola la produzione di serotonina, l’ormone del buon umore che il 

nostro corpo genera anche in una relazione d’amore. Nel menu di San Valentino” dichiara Luca Ludovici “ho 

voluto giocare con alcuni ingredienti come i gamberi e il peperoncino capaci di stimolare la passione, che a 

mio parere non deve mai mancare in un rapporto di coppia”. 

 

IL MENU DI SAN VALENTINO  

Ad aprire le danze del menu di San Valentino, vi saranno gli Amuse bouche, piccoli assaggi di cucina serviti 

nella caratteristica grotta del ristorante: Sfera di pasta fritta, ripiena di crema di patate arrosto al rosmarino, 

polvere di mandarino, Maritozzo ripieno di blu di bufala affinato in grotta, gheriglio di noce e Sottaceto di 

grotta, gel agrodolce, fiore di dragoncello.  

L’antipasto del menu, Carciofo alla giudìa, gamberi e Parmigiano, reinterpreta un classico della 

cucina capitolina, il carciofo fritto, qui ripieno di tartare di gamberi condita con olio, sale e limone e servito 

su una fonduta di Parmigiano Reggiano stagionato 36 mesi.  

Spaghettone talli d’aglio, olio, peperoncino, ristretto di mare e mollica di pane rivisita un primo 

piatto della tradizione napoletana – gli Spaghetti aglio e olio – ingentilito con i talli d’aglio conservati 

sott’aceto e arricchito da un ristretto di mare molto intenso a base di carcasse di ricciola e da una mollica di 

pane tostata, ad apportare croccantezza.  

Fusillone, pecorino, alloro e baccalà si ispira a un altro primo piatto della tradizione romana, la cacio 

e pepe, preparata con il pecorino di Paliano (FR) e impreziosita da una polvere di alloro e da cubi di baccalà 

arrostito sulle braci.  

Rombo, capperi e limone è la Sogliola alla mugnaia secondo lo chef Ludovici. Il pesce viene cotto 

sulla brace e accompagnato da una beurre blanc al limone e dai capperi.  
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Il predessert Arancia e pepe rosa – un sorbetto rinfrescante e fruttato – anticipa il servizio del dessert 

Zabaione e brioche alle visciole in conserva: una brioche con le visciole sotto spirito nell’impasto, da spezzare 

e intingere nello zabaione. 

 

Il menu viene servito al prezzo di 90 euro bevande escluse, con la possibilità di accostare un abbinamento 

sartoriale firmato dal sommelier Paolo Abballe e da Lorena Cavana al prezzo di 50 euro. Per prenotazioni: 

contattoristorante.it. 

ConTatto dedica un menu alla festa degli innamorati e celebra l’amore (per la tradizione) dello chef 

Ludovici. 

 

Per interviste e/o approfondimenti 
Nadia Afragola 
Press Office ConTatto 
Mobile +39 338.5684095 
C. Giulio Cesare 67, 10152 Torino 
nadiafragola@hotmail.com 
www.nadiafragola.com 
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