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ConTatto porta l'inizio del menu in grotta

A Frascati 'amuse-bouche si sposta nel laboratorio ipogeo dove lo chef Luca
Ludovici affina e matura le materie prime

Frascati (RM) — Al Ristorante ConTatto Iingresso nel menu cambia prospettiva e, soprattutto,
cambia quota. Da oggi I'esperienza gastronomica si apre nel sottosuolo, dentro la grotta che da
sempre rappresenta il cuore tecnico e identitario del ristorante guidato dallo chef Luca Ludovici.
Qui, dove si lavorano le materie prime e si gestiscono processi lenti di trasformazione, I"'amuse-
bouche diventa una dichiarazione di metodo.

L'ospite viene accolto nel luogo in cui gli ingredienti “si costruiscono” nel tempo, osservando e
assaggiando come microclima, umidita e temperatura partecipino attivamente al gusto finale.
«Sappiamo di avere un tesoro tra le mani e l'idea, con il passare del tempo, é metterlo sempre piu in
mostra. Se fino a ieri accompagnavamo i nostri ospiti a visitare la grotta, oggi utilizziamo questo
spazio come anticamera del percorso che li attendera in sala», dichiara lo chef e patron Luca

Ludovici.

GLI AMUSE BOUCHE

Nati con la nouvelle cuisine, gli amuse-bouche sono per definizione un gesto di accoglienza, ma
anche una sintesi: in pochi bocconi anticipano direzione, stile e grammatica di una cucina. A
ConTatto questa funzione viene ampliata e resa pit “misurabile”: "'amuse-bouche diventa un
dispositivo narrativo e tecnico, perché viene servito nel punto esatto in cui i processi accadono. |l
risultato & un’introduzione al menu che dimostra la filosofia dello chef attraverso ambiente,
condizioni di conservazione e trasformazione, scelte di fermentazione e affinamento, pratiche di

coltivazione protetta e ragionamenti sulla stagionalita.

La prima tappa, al piano -1, porta I'attenzione sul tema dell’affinamento come costruzione
aromatica. In grotta, I'umidita stabile e la ventilazione naturale creano un ecosistema favorevole
allo sviluppo di microflora selezionata: qui il formaggio evolve e acquista complessita, lavorando
sulla profondita olfattiva e su una tessitura pit “viva”, capace di restituire sfumature erborinate. La
presenza del Penicillium roqueforti - un fungo inoculato nella produzione di Gorgonzola, Rogquefort
e Stilton - non & un vezzo tecnico, ma un’indicazione precisa di direzione gustativa: significa scegliere

una traiettoria che va verso sentori blu, note vegetali e una sapidita piu stratificata.
ConTatto
Via Gioberti, 11, 00044 Frascati RM
+39 06 21700957 - www.contattoristorante.it



CON——-TATTO

RIBTORANTE

Anche la rotazione della referenza & coerente con questo approccio: non si tratta di cambiare
ingrediente per stupire, ma di mantenere il concetto costante e variarne la materia prima, cosi da
far percepire all’ospite che cosa resta “firma” e che cosa cambia per origine, latte, stagione e tipo
di affinamento. Il formaggio a latte vaccino crudo proveniente da una malga a 2050 m.s.l.m. sul
Monte Rosa o il caprino affinato in foglie di limone servito nel mini-maritozzo fatto in casa,
completato da una composta di frutta, lavora su un equilibrio di consistenze e contrasti: grasso e
acidita, dolcezza naturale e sapidita, morbidezza e masticabilita. E una scelta che rende accessibile

un tema tecnico senza semplificarlo.

Scendendo al piano -2, il racconto si sposta dalla trasformazione alla crescita. Qui la grotta diventa
una serra naturale: temperature pil basse e umidita piu alta permettono di coltivare in condizioni
protette, riducendo I'esposizione a stress esterni e mantenendo un ambiente piu stabile. L'idea e di
usare il sottosuolo come strumento di controllo qualitativo, con un vantaggio evidente: un prodotto
che cresce in un contesto riparato pud® mantenere profili aromatici pit nitidi e una texture piu
integra. La scelta di abbinare cardoncelli, champignon e bietoline a una vinaigrette va letta come
un’operazione di messa a fuoco: I'acidita e la componente grassa calibrata servono ad amplificare
il potere gustativo del vegetale, a dare tridimensionalita e a far emergere le note umami dei funghi
senza “coprirli”. |l fatto che il boccone si mangi con le mani € un modo per mantenere immediatezza
e temperatura, eliminare intermediazioni e far percepire la materia in modo diretto, quasi tattile,

come parte dell’esperienza.

La terza tappa, i Grotteschi, introduce il tema del tempo come tecnica di cucina e come strategia
sulla stagionalita. Con conserve, agrodolci e lavorazioni in aceto, ConTatto non dichiara, registra e
conserva la stagione. E una distinzione importante. Nei piatti in carta e nei percorsi degustazione la
stagionalita resta rigorosa, mentre le conserve diventano un archivio controllato che permette di
riaprire, a distanza di mesi, la memoria aromatica di un vegetale nel suo momento migliore.
L'aceto, in questa prospettiva & un conservante ma anche un attrezzo di precisione per modulare
acidita, croccantezza e pulizia, offrendo un contrappunto che prepara il palato. Anche qui la scelta
di lavorare su prodotti del territorio della provincia romana risponde a un principio di rispetto
organolettico: I'obiettivo e preservare e amplificare, lasciando che sia la materia prima a “parlare”

con piu chiarezza.
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A legare le tre tappe e un abbinamento pensato come parte della regia: acque aromatizzate con
agrumi ed erbe, variabili nelle combinazioni, che svolgono una funzione tecnica oltre che
rinfrescante. Servono a mantenere pulizia e verticalita, a evitare saturazioni e a sostenere la
progressione gustativa, soprattutto in un avvio menu in cui compaiono note erborinate, umami e

acidita.

Accanto alla visione di cucina, ConTatto sottolinea anche I'aspetto dell’accoglienza: la grotta
diventa infatti il primo spazio di relazione con l'ospite, guidato dalla squadra di sala. «Portare gli
ospiti in grotta all'inizio significa cambiare il ritmo e I'emozione dell’arrivo: prima ancora di sedersi,
si entra nel “dietro le quinte” e si capisce quanto lavoro c’é dentro ogni sapore. Il nostro compito
e far sentire tutti a proprio agio e trasformare la discesa in un momento di benvenuto, intimo e

memorabile», dichiara Lorena Cavana, anima della sala di ConTatto.

Durante I'aperitivo in grotta vengono inoltre introdotti altri ingredienti centrali della cucina dello
chef Ludovici, dal riso al cioccolato, inseriti in una visione sempre piu circolare: una cucina che
ragiona su trasformazione, riuso intelligente, gestione del tempo e valorizzazione integrale delle

materie prime.

Con questo nuovo inizio, la grotta non é pil soltanto il “dietro le quinte” di ConTatto: diventa
palco e primo linguaggio, perché mette I'ospite a contatto con cio che spesso resta invisibile. E
rende chiaro, fin dal primo boccone, che qui la cucina é si esecuzione ma anche ambiente, processo

e scelta consapevole.
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