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Рестораны

кор кой, по да ют ся с бульо ном и до маш ним 
со у сом; лаг ман с лап шой руч ной вы дел ки. 
Оте че ст вен но го нем но го, ви нег рет, борщ и 
сыр ни ки, и все по спе ци аль ной ту зем ной 
це не 220 руб. Япон ско го по боль ше, су ши по 
75 руб., рол лы от 220, са ши ми от 270.

За итальян ское от ве ча ет Мас си ми ли а
но Бер но из Бо лоньи. От ве ча ет с тол ком, 
с рас ста нов кой. Бак ла жа ны, за пе чен ные 
с пар ме за ном и мо ца рел лой (340 руб.), 
изоб ра жа ют баш ниблиз не цы. В до маш
них линг ви ни (428 руб.) очень мно го бе
лых гри бов в со у се. Ас сор ти ита льян ских 
сы ро коп че но стей (380 руб.) при но сят 
пря мо на де ре вян ной раз де лоч ной до ске. 
Вру ча ют пу за тую бу тыл ку мас ла, ту го на
би тую яд ре ным пер цем, и тер тый пар ме
зан — лей и сыпь сколь ко хо чешь. В пиц
це с кар пач чо из ло со ся (475 руб.) вя ле ные 
олив ки и при том лен ный шпи нат на тон
ком те сте яв но сча ст ли вы вме сте, не го во
ря о лос ня щем ся проз рач норо зо вом кар
пач чо, ко то рое про сто ве ли ко леп но. Кста
ти о про филь ном про дук те. Ког да «Ры ба» 
на Пет рог рад ской толь ко отк ры ва лась, 
шту ка бы ла в том, что ры бы как та ко вой 
в ней не бы ло. Сей час все вол шеб но из ме
ни лось — суп из мо реп ро дук тов (365 руб.), 
све же из жа рен ная ко рюш ка (390 руб.). На 
гри ле го то вят до ра ду (790 руб.), нор веж
ско го ло со ся (455 руб.) и оку ня (399 руб.).

На ро ду уже бит ком, и ско ро ста нет еще 
боль ше. Вотвот отк ро ет ся вто рой этаж, там 
бу дет ви но те ка за стек лом, книж ные пол ка

ми с клас си кой, про стор ная дет
ская с ня ней и еще од на тер ра са. 
А на ниж ней ле том нач нут жа
рить шаш лы ки. В бо лее даль них 
пла нах соб ст вен ный пляж, при
чал для ло док и вод ные разв ле
че ния. В пла нах поб ли же — ли
цен зия на ал ко голь, ну вотвот 
по я вит ся, мо жет, уже курьер в 
пу ти, а по ка мож но при не сти с 
со бой и рас пи вать, зап ла тив 500 
руб лей с бу тыл ки. Да, еще со би
ра ют ся де лать су ве нир ную лав
ку при вхо де. По ка из су ве нир
ной про дук ции порт ре ты хо
зя и на, Ара ма Мна ца ка но ва, на 
ви зит ках и бу маж ных ска тер

тях, в об рам ле нии то ва ри щей по ра бо те и 
ад ре сов за ве де ний груп пы «Проб ка». Что
бы пом ни ли. Впро чем, за быть Ара ма Ми
хай ло ви ча труд но — он де жу рит и, ког да не 
ужи на ет, об ща ет ся с го стя ми.

С иголочки
Вра чи го во рят, чи тать и есть вред но, по то му 
что ког да кровь при ли ва ет к го ло ве, пи ща 
ху же ус ва и ва ет ся. Кто же, од на ко, не лю бит 
по чи тать за едой или по есть с книж кой. Пер
вые ка фе при книж ных точ ках по я ви лись в 
США в кон це по зап рош ло го ве ка; спу стя сто
ле тие фор мат книж ной лав ки с прод то ва ра
ми за во е вал весь мир. Яс но, к че му имен но 
глу хо го лод ное брю хо, и тя га к зна ни ям ра
но или позд но тре бу ет гар ни ра.

Ка фе «Зин геръ» за те я но «Пе тер бург
ским агент ст вом нед ви жи мо сти», ко то
рое за ни ма лось ре став ра ци ей до ма на уг
лу Нев ско го и Ка на ла. Еда во вто ром эта
же зда ния с гло бу сом на баш не и валь ки
ри я ми по фа са ду по я ви лась го да два на
зад, это бы ло ка фе «Шо ко лад ни ца». По
ме ще ние уве ли чи лось ра за в три; но по
ка не отк ры ли тре тий зал, даль ний и са
мый про стор ный, мест ка та ст ро фи че ски 
не хва та ет и на вхо де да же оче редь.

Ин те рьер де ла ли с ог ляд кой на на ча ло ХХ 
ве ка: ко жа ные тем нозе ле ные стулья в тон 
ве не ци ан ской шту ка тур ке на сте нах, сто лы 
крас но ва тоде ре вян но го от тен ка, тща тель но 
по доб ран ный узор, фак ту ра и цвет на поль

ной плит ки, кад ки с ра ски ди сты ми паль
ма ми — до ро гой и про стой мо дерн выг ля
дит так, буд то здесь уже дав но чи та ют и едят. 
Ка за лось бы, мож но со ста рить раз ве что ме
бель — но поч ти уда лось бла го род но со ста
рить ме сто, и ав то ры на ста и ва ют, что ре кон
ст ру и ро ва ли ис то ри че ский ин те рьер. Прав
да, ес ли это и так, в нем ни ког да не ели. Толь
ко швей ны ми ма шин ка ми тор го ва ли.

Ме ню не боль шое, но до ста точ ное для 
пол но цен но го обе да или ужи на. Кор мят в 
ос нов ном порус ски: сто лич ный са лат (175 
руб.), борщ и се лян ка мяс ная (по 175 руб.), 
го луб цы и пель ме ни (300 руб.). Не обош
лось, ко неч но, без бли нов — по три на пор
цию, с коп че ной сем гой (280 руб.), с крас
ной ик рой (300 руб.), с дже мом и ме дом (200 
руб.). Из меж ду на род но го сэнд ви чи (все по 
350 руб.) и це зарь (с пар ме за ном 350 руб., с 
ко ро лев ски ми кре вет ка ми 450 руб.).

С та ким пас са жи ро по то ком, как на уг лу 
Нев ско го и Гри бо е до ва, мож но су пом из то
по ра пот че вать, съе дят и его. Но это об сто
я тель ст во в «Зин ге ре» не эксп лу а ти ру ют и 
кор мят так, что прид рать ся слож но. Так и 
дол жен го то вить по вармеж ду на род ник. То
мас Сал лер ра бо тал в ре сто ра нах при «Ас
то рии», «Анг ле те ре» и «Кем пин ски». Со лян
ка с на рез ны ми олив ка ми долж ной на ва
ри сто сти и гу сто ты, раз ве что не слиш ком 

ее мно го. За то очень уве си сты го луб цы, два 
ка пу ст ных шма та в озе ре пря но го со у са. Ту
гие пель ме ни с на чин кой из те ля ти ны при
по ро ше ны зе ле ны ми лис тья ми. Клас си че
ски сде лан ный це зарь то пор щит ся в ог ром
ной плош ке све жим айс бер гом и пе ре ло
жен чер ри и всем не об хо ди мым по спи ску. 
Бе зуп ре чен клуб ный сэнд вич с под коп чен
ной ку ри цей.

Си деть тут мож но бе ско неч но, и мно гие 
так и по сту па ют. В осо бен но сти ино ст ран
цы, ко то рые в «Зин ге ре» пре об ла да ют. Ре
жут пель ме ни но жа ми, шум но прич мо ки
вая, унич то жа ют бли ны и, по хо же, всем до
воль ны. Та кое впе чат ле ние, что они при хо
дят с ут ра, за ни ма ют ви до вые ме ста у мас
шаб ных ароч ных окон и си дят ча са ми, наб
лю дая раз но сто рон ние отк ры точ ные ви ды. 
Что же тут бу дет, ког да по я вит ся ал ко голь, — 
обе ща ют ви но, шам пан ское. По ка есть пи
во, раз лив ное «Бал ти ка» №7 (200 руб. за 0,5 
л), «Ко ро на» (300 руб. за 0,33 ли) и «Хай не
кен» (150 руб. за 0,33 л).

Это иде аль ное ме сто для завт ра ка, на до 
толь ко прий ти по рань ше. Вот пря мо к отк
ры тию ма га зи на, к де вя ти. Все есть — ко фе 
(100–150 руб.), тра вя ные чаи (150 руб.), све
же вы жа тые со ки (250 руб.), го ря че го шо ко
ла да три ви да, а имен но клас си че ский (120 
руб.), с ка ра мелью и с чи ли (150 руб.). Из за
ку ски — три ви да ом ле та (230–250 руб.). Вся 
вы печ ка ме ст ная, при том ев ро пей ско го 
ка че ст ва. Кек сы, маф фи ны в шо ко лад ной 
гла зу ри, слой ки с вен ски ми со си ска ми, 
кру ас са ны — тут бы про кни ги не за быть.
«Ры ба на да че» (*****)
Ка фе «Зин геръ» (*****)

В таком обрамлении, как из “Зингера”, вы Казанский еще не видели

В “Рыбе на даче” можно брать от солнца все, 
что дают: окна позволяют


