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Рестораны Критика

В ресторане Imperial при Corinthia Nevskij Palace акцент делают на морепродукты

Десерты Bellevue Brasserie в клубе  
«Скандинавия» обязательно включают  
в себя клубнику и шоколад

В конце позапрошлого 
века британские студен­
ты соединили слова bre­
akfast и lunch и получи­
ли не только новое сло­
во, но и новое понятие. 
Бранч — поздний завт­
рак, плавно перетекаю­
щий в обед. В Петербур­
ге не так много мест, где 
можно получить хоро­
ший бранч, но они все-
таки есть. Гранд Отель 
Европа предлагает 
бранч в одноименном ре­
сторане «Европа» под 
джаз-трио и в окружении 
витражей Леонтия Бенуа. 
С половины первого до 
четырех каждое воскре­
сенье дают русскую, ев­
ропейскую и восточную 
кухни, стоимость 4500 
руб. (детей до четырех 
лет кормят бесплатно). 
Из напитков свежевыжа­
тые соки, водка «Царская 
золотая», домашнее ита­
льянское вино без огра­
ничений. В закусках за­
конный интерес вызы­
вает крем-брюле из ути­
ной печени с добавлени­
ем апельсиновых и ли­
монных цукатов, кешью 
и фисташек, с абрико­
совым чатни. Для ино­
странных гостей и но­
стальгирующих по совет­
ской кулинарии сервиро­
ван стол с шайбами ви­
негрета, столичным са­
латом и цельным фарши­
рованным поросенком. 
Итальянский стол состав­
лен из брезаолы с руко­
лой и пармы с дыней, 
здесь же вяленые тома­
ты, розовый кус-кус, ви­
телло тонато с тунцовым 
соусом. На горячее говя­
дина по-сычуански, ло­

сось, выдержанный ночь 
в маринаде из кленово­
го сиропа и сливового со­
уса, овощной торт, жаре­
ные оленина, ягнятина и 
редкая птица страус. Ров­
но в 14.00 из ресторана 
«Чопстикс» приезжает те­
лега с уткой по-пекин­
ски. В десертах шоколад­
ные конфеты собствен­
ного производства, мин­
дальный торт и фирмен­
ный шоколадный фон­
тан с фруктовыми шаш­
лыками на шпажках. На 
свежих фруктах настаи­
вают и водку и наливают 
на посошок.
Во втором этаже оте­
ля Corinthia Nevskij Pa­
lace воскресный бранч 
проходит в рестора­
не Imperial под жи­
вой джаз и с видом на 
Невский. В закусках упи­
рают на средиземно­
морскую кухню, и в пер­
вую очередь рыбу и мо­
репродукты: свежие уст­
рицы на льду, королев­
ские креветки с кремом 
авокадо и красной ик­
рой и запеченные с тра­
вам и креветки тигро­
вые, копченый лосось, 
красный тунец и мя­
со краба. Подле ростби­
фа на горелке греется со­
ус, жареную грудинку 
индюшки готовят с шал­
феем, мусс из утиной пе­
ченки идет с перченым 
фруктовым чатни. В гар­
нирах овощной рата­
туй, едва тронутая гри­
лем зеленая спаржа, ма­
ринованные артишоки 
и фаршированные по­
мидоры черри. Есть ази­
атские темы – дим-са­
мы в берестяных лу­

кошках, острый кури­
ный салат со стеклян­
ной лапшой, цыпленок 
карри и роллы; есть и 
ближневосточные – ху­
мус, табуле, взбитый с 
мятой домашний тво­
рог и баба ганнуж, упот­
реблять с горячей пи­
той. На отдельном сто­
ле десяток видов свеже­
го хлеба: чиабатта, фо­
качча, французский ба­
гет, грисини и тыквен­
ный хлеб. В десертах рус­
ский чискейк — ябло­
ко, фаршированное те­
стом, мусс из шампан­
ского с клубникой, ла­
занья из белого и черно­
го шоколадного мусса и 
горячие блины со сково­
родки (пекут прямо в за­
ле) со множеством доба­
вок, среди которых взби­
тые сливки и соус на ос­
нове апельсинового ли­
кера. Все удовольствие 
стоит 3300 руб. и вклю­
чает неограниченное ко­
личество водки «Русский 
бриллиант», сицилий­
ское вино и советское 
шампанское, свежевыжа­
тые соки и, разумеется, 
кофе и чай. Стоимость 
бранча для детей до две­
надцати лет в рублях эк­
вивалента росту в сан­
тиметрах; в перерывах 
между едой детей можно 
сгружать в детскую ком­
нату, где ими займутся 
аниматоры.
На загородный бранч 
нужно ехать в сестро­
рецкий клуб «Сканди­
навия», в ресторан Bel­
levue Brasserie. В ин­
терьере мраморный ка­
мин, мебель с европей­
ских аукционов и ста­
ринные гобелены, в эк­
стерьере сосны и Фин­
ский залив. Каждое во­
скресенье с двух до пя­
ти здесь предлагают тар-
тар из тунца или из мра­

морной говядины с фен­
хелем, ворчестерским 
соусом, лимонным со­
ком и оливковым мас­
лом — впрочем, повар 
изобразит тар-тар по лю­
бому капризу. Горячее 
можно выбрать из теля­
чьих медальонов, начи­
ненных фуа-гра, бара­
ньих ребрышек и мра­
морной говядины, из 
рыбного — жареные ко­
ролевские креветки, мор­
ской гребешок, грилиро­
ванный под соусом из бе­
лого вина лосось и цели­
ковая стерлядь в молоч­
ном желе. На сладкое ду­
эт из белого и темно­
го шоколада, яблочный 
флан, торт со свежей ма­
линой, ягодные муссы и 
домашние вафли; из ал­
коголя в стоимость бран­
ча (1700 руб.) входит со­
ветское игристое.
В ресторане «Царь» с но­
ября бранчи в русско-им­
перском стиле. Раз в  ме­
сяц по воскресеньям с 
13.00 до 17.00 за 1600 
руб. (детям полцены, ма­
лыши до трех лет бран­
чуются и вовсе бесплат­
но) станут угощать ви­
негретом с кильками, 
утиной грудкой, до­
машней колбасой, во­
ловьим языком, залив­
ным из семги, пирогами, 
да блинами, да тушены­
ми грибами. Пить фир­
менные крюшоны, морс 
и квас. А в рестора­
не «Франческо» под уп­
равлением шефа Джузеп­
пе Приоло проходит фе­
стиваль белого трюфеля, 
привезенного с аукцио­
на Альбы, главного ита­
льянского города по это­
му сумчатому деликате­
су. Панакота с карамелью 
обойдется в 2600 руб., 
тальята «Фасона» в 1200 
руб., итальянские колба­
ски на гриле в 1790 руб. 

ресторанные новости  
с Анной Коварской 

Поздний завтрак осенью
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