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L’esordio di ConTatto al congresso
di Identita Golose

Lo chef Luca Ludovici porta a Milano il suo Riso Buono affinato in grotta

Lunedi 24 febbraio lo chef del ristorante ConTatto di Frascati (RM) Luca Ludovici sara al congresso di Identita
Golose per un cooking show in collaborazione con Riso Buono. Nello stand dell’azienda vercellese il cuoco,
che fara il suo esordio nella manifestazione gastronomica internazionale ospitata a Milano - quest’anno
giunta alla ventesima edizione — raccontera il lavoro di ricerca sul riso, che da un anno a questa parte sta
affinando nella grotta del ristorante.
“Partecipare a Identita Golose é per me un’enorme opportunita per far vedere cosa facciamo, ogni giorno,
in grotta. Il microclima di questo ambiente naturale é unico, per umidita e temperatura costante. Ogni
giorno portiamo avanti dei test su ingredienti diversi. | piu riusciti, come nel caso del riso, li teniamo in menu,
per servirli in un percorso degustazione tematico: Evoluzioni in Grotta” ha dichiarato lo chef Luca Ludovici.
“Grazie a Cristina Brizzolari, fondatrice di Riso Buono, per aver creduto insieme a noi in quella che all’inizio
era solo un’ambizione scritta su un foglietto bianco. Fra pochi giorni avremmo I"opportunita di raccontare
questo progetto ad addetti al settore e appassionati di gastronomia italiani e internazionali”.

IL PIATTO DI IDENTITA GOLOSE
A ldentita Golose lo chef Ludovici dimostrera come la stagionatura di tre mesi in grotta incide sulle proprieta
organolettiche del chicco. Al termine di questo periodo, il Carnaroli perde una parte dell’amido, si idrata (da
qui tempi di cottura minori) e acquisisce sentori simili a quelli del riso integrale.
A Milano, il riso sara accompagnato dalla rivisitazione delle cime calate, ricetta tradizionale della Ciociaria,
terra di origine dello chef. Il cavolfiore, sbollentato, stracotto e poi ripassato in padella con aglio e olio, verra
ridotto in crema, sfumato con I’Agrodolce Bianco Giusti, un prodotto che nasce dal succo di uve Trebbiano,
miscelato con aceti di vino bianco e affinato in barrique di rovere francese e frassino. Il risotto-non risotto
sara mantecato a freddo con burro e Parmigiano Reggiano e completato da fettine di cavolfiore crudo in
osmosi di aceto del Condimento Agrodolce — Melograno Giusti, a base di aceto di vino, mosto d’uva e succo
di melograno.
Gli esperimenti in grotta di Luca Ludovici sono unici nel panorama italiano. E adesso sotto gli occhi di tutti.
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