I1T bocconiano dice addio
all’Alta finanza, «meglio “La
Polenteria”»

Gabriele Vitali, a destra, con il socio Silvio Vangelisti

Da un paio di anni, chi capita nelle strade affollate del
quartiere di Soho, a Londra, pu0 vivere 1'esperienza di
ritrovare i sapori di casa e il gusto tipico bergamasco in un
piccolo ristorante chiamato La Polenteria, che, come dice bene
il nome, mette in primo piano (e perfino in vetrina) proprio
la polenta e in particolar modo quella tutta orobica di
Nicoli.

L’idea e venuta a Gabriele Vitali, originario di Pizzino in
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Val Taleggio, laurea alla Bocconi, il quale, dopo diversi anni
trascorsi nella capitale britannica occupandosi di
investimenti finanziari in un grande gruppo bancario, 1insieme
all’amico (bresciano) Silvio Vangelisti, che 1invece era
odontotecnico, ha deciso di fare il grande salto nella
ristorazione. Ed e subito stato un gran successo. Prima di
tutto per la filosofia totalmente “gluten-free” del menu (ed &
stato il primo ristorante italiano a proporlo a Londra), poi
per l'ambiente raccolto e intimo, da trattoria moderna, e
infine per la cucina generosa e ricca, che mette in campo
anche altri classici regionali italiani e non solo la polenta.
Anche se quest’ultima rimane la vera protagonista, visto che
viene proposta negli antipasti con asparagi, scamorza e uova,
o nella versione piu esotica con una vellutata di menta e 1la
crema di soia. E poi nei piatti principali, con gli Gnocchi di
polenta, tartufo e formaggio, e in preparazioni decisamente
piu azzardate come nel caso degli Gnocchi di polenta con
salmone affumicato e crema di avocado o nel Filetto di maiale
con salsa di liquerizia e polenta grigliata. E c’'é perfino, a
fianco della Panna cotta e del Tiramisu, una “Polenta
cheesecake” per chi vuole completare il pasto tematico con un
dolce.



La polenta rappresenta il 50%
del menu, ma non mancano pasta
e ravioli fatti in casa con
sapori che virano spesso verso
un gusto internazionale, anche
perché a La Polenteria 1la
clientela italiana rappresenta
solo un quinto degli ospiti che
si siedono nei 32 coperti del
ristorante. I vini in carta
sono esclusivamente italiani,
con un’attenzione particolare
per quelli bresciani (Benaco e
Lugana), ma la filosofia vegana
e gluten-free che ispira tutta
la proposta consiglia anche di
sperimentare in accompagnamento
i succhi di frutta freschi o, come sembra essere di tendenza
negli ultimi tempi, qualche cocktail.

«La scommessa della Polenteria e stata vinta - racconta
Gabriele Vitali -, e siamo molto soddisfatti di come sta
andando il ristorante. Al punto che potremmo quasi decidere di
aprirne un altro in futuro. Gli inglesi, quando siamo
arrivati, non conoscevano la polenta ma hanno iniziato ad
apprezzarla e ora la richiedono con continuita. All’inizio
avevamo solo quella in carta, con pochi riferimenti, ma
abbiamo deciso strada facendo di offrire una scelta un po’ piu
ampia alla nostra clientela, cosli sono arrivati altri piatti
come le Lasagne vegane, la Burrata con rucola, la parmigiana e
le Tagliatelle al pesto rosso. Per dare anche qualche tocco
della cucina italiana mantenendo fede alla scelta di
soddisfare vegani, vegetariani e amanti del senza-glutine».
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