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Рестораны Новости
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Ресторан грузинской кухни

В.О., Большой проспект, д. 103
ЛенЭкспо, павильон №7

тел. 920 04 50
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В ре сто ра не «По лен та» по да ют ана нас ное кар пач чо под со у сом из ба зи ли ка

В ита льян ском ре сто ра
не «По лен та» на Пет рог
рад ской стар то вал фе сти
валь пиц цы: в ме ст ный 
спи сок, и без то го из ряд
ный, до ба ви лись Oce a na с 
ло со сем, тун цом, ка пер са
ми и олив ка ми (480 руб.) 
и Cap ric ci o sa с ар ти шо ка
ми, гри ба ми и про шут
то (360 руб.). мож но со о
ру дить пиц цу и по соб ст
вен но му ре цеп ту, до бав
ляя к ба зо вой «мар га ри
те» (200 руб.) лю бые инг
ре ди ен ты — от кол ба сы 
чо ри зо, парм ской вет чи
ны или са ля ми (80 руб.) 
до ан чо у са, ось ми но га 
или каль ма ра (100 руб.). 
В ме ню серьез ное по пол
не ние, ри зот то с бе лы
ми гри ба ми в кор зин ке 
из пар ме за на (380 руб.) и 
го ря чее: ути ное фи ле на 
гри ле под ко пой — ита
льян ской сви ной ше ей, с 
че че ви цей (900 руб.), бед
ро ба раш ка, фар ши ро ван
ное тык вой, под со у сом 
из роз ма ри на (600 руб.), и 
ос со бу ко, она же те ля ти
на, за пе чен ная на ко сти в 
овощ ном со у се (830 руб.). 
При ба ви лось и слад ко
го: по да ют го ря чий сло е
ный пи рог с анг лий ским 
кре мом, яб ло ком и изю
мом (240 руб.), клуб нич
ный суп на крас ном ви не 
с кап лей баль за ми ко (250 
руб.) и ана нас ное кар пач

чо, про пи тан ное ба зи ли
ко вым си ро пом (150 руб.) 
— со че та ние неж ное, неп
ри тор ное и нет ри ви аль
ное. Дваж ды в ме сяц «По
лен та» уст ра и ва ет ма стер
клас сы с уча сти ем звезд 
эст ра ды и шоубиз не са, 
приг ла шен ные ар ти сты 
го то вят на вы бор дватри 
ита льян ских блю да и уго
ща ют ими го стей. Бли
жай шая встре ча пла ни
ру ет ся с алек се ем Глы зи
ным, пог ля деть на пев ца 
за пли той — она ус та нов
ле на пря мо в за ле — приг
ла ша ют ся все же ла ю щие, 
и при том бесп лат но, глав
ное за ра нее за пи сать ся. 
ас си сти ру ет звез дам но
вый шефпо вар Дмит рий 
Да ни лов, так что и по есть 
мож но бу дет. 
В «каш та нах» за пу ска
ют про из вод ст во кон
фет, по ка что соб ст вен но 
из каш та нов (190 руб. за 
семьде сять штук в за ви
си мо сти от раз ме ра оре
ха). от ва рен ные и очи
щен ные от скор лу пы 
каш та ны ка ра ме ли зу ют
ся на про ка лен ном сли
воч ном мас ле, тем пе ри
ро ван ный горь кий шо ко
лад (то есть наг ре тый, ох
лаж ден ный и сно ва по
дог ре тый) сме ши ва ет ся 
с оре хо вока ра мель ной 
крош кой, и в эту мас су 
пог ру жа ют ся ос ту жен

ные каш та ны. кон фе ты 
ин те рес но зву чат за счет 
сме ше ния тек стур и вку
сов: мас ля ни стая оре хо
вая тек сту ра конт ра сти
ру ет с тон кой са хар ной 
ко роч кой и оре хо вока
ра мель ной крош кой, а 
при тор ная ка ра мель — с 
го речью шо ко ла да. так
же шефпо вар «каш та
нов» Юрий Де дов ввел в 
де серт ное ме ню шо ко
лад ный fon dant pud ding: 
кекс на мас ля ном би ск
ви те вы пе ка ет ся бук валь
но не сколь ко ми нут, и 
шо ко лад внут ри ос та ет
ся жид ким. Есть клас си
че ский, из горь ко го чер
но го шо ко ла да, он сер ви
ру ет ся ва ниль ным мо ро
же ным, и му а лю — из бе
ло го шо ко ла да, ко то рый 
идет с клуб нич ным сор
бе том (оба по 270 руб.). 
Де серт ная ли ней ка уд ли
ни лась и во всех трех за
ве де ни ях «ко ро ва бар», и 
здесь то же не обош лось 
без шо ко ла да. Шефпо
вар алек сей ко тов пе чет 
би ск вит с до бав ле ни ем 
бель гий ско го мо лоч но
го шо ко ла да, про пи ты ва
ет его ка ра мелью с крош
кой из жа ре но го ара хи
са и свер ху за ли ва ет гу
стым шо ко лад ным суф ле 
(200 руб.). Шо ко лад ная 
шар лот ка сер ви ру ет ся 
тре мя ви да ми ва ренья — 
брус нич ным, клюк вен
ным и чер нич ным (200 
руб.). ме рен го вый торт 
с жа ре ным мин да лем 
прос ло ен со у сом из за ва
рен ных желт ков и взби

тых сли вок (250 руб.). В 
«ко ро ве» на ка ра ван ной 
ули це поп ро бо вать все 
это мож но уже с один
над ца ти ут ра — ре сто ран 
стал отк ры вать ся на час 
рань ше. 
В ре сто ра нах Kem pins ki 
Mo i ka 22 шефпо вар это
го оте ля Дидье Рей бель 
пос вя ща ет слад кий стол 
яб ло кам. В пер вом эта
же, в чай ной ком на те и 
ба ре «Фон Вит те», по да
ют ра ви ол ли с на чин кой 
из ри кот ты и яб лок под 
сли воч ным со у сом (700 
руб.) и яб лоч ный квар
тет — трехс лой ный де
серт из яб лоч но го же ле, 
пю ре и мус са, увен чан
ный ша ри ком яб лоч но
го сор бе та (500 руб.). В де
вя том эта же па но рам ная 
Bel le vue Bras se rie пред
ла га ет яб лоч ный тарт из 
руб ле но го пе соч но го те
ста и ка ра ме ли зо ван ных 
яб лок, об ли тых яб лоч
ным си ро пом (600 руб.). 
а в «Вин ном пог ре бе» в 
ок тяб ре на чи на ют по да
вать тра ди ци он ное для 
хо ло дов фон дю. Бу дет 
сыр ное из эм мен та ля, бо
фо ра и ма ас да ма с бе лым 
ви ном, побур гунд ски (из 
го вя жьей вы рез ки) и из 
валь рон ско го шо ко ла да 
со слив ка ми, ку соч ка ми 
ана на са, клуб ни ки и ви
ног ра да. За пи вать слад
кое фон дю ре ко мен ду ет
ся не мец ким де серт ным 
Ice wi ne — ви ног рад со би
ра ет ся де кабрь ски ми но
ча ми при тем пе ра ту ре 
под ми нус 10.
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конфеты из каштанов


