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Рестораны Критика

щи, мо ца рел ла, то мат ный со ус. В кар бо на
ру (360 руб.) ни в ко ем слу чае не до бав ля ет 
сли вок — их в тра ди ци он ную рим скую па
сту при ду ма ли лить се вер ные на ро ды, а у 
не го в па сте толь ко яй ца, пар ме зан и пан
чет то. Ко то лет та поми лан ски (390 руб.) — 
ку ри ное мя со, хлеб ная крош ка, по да ет ся 
с кар то фель ным пю ре. 

Мно гие счи та ют ита льян скую кух ню 
бы ст рой, бес хит ро ст ной,  в из ве ст ной 
сте пе ни да же при ми тив ной, но про сто
та эта ка жу ща я ся — поп ро буй те так схва
тить цвет, вкус и за пах, как это по лу ча ет
ся у ита льян цев. Тог да, мо жет быть, и по
лу чит ся яр коро зо вая бе зуп реч ная талья
та (750 руб.), луч шая под ли ва к ко то рой — 
здеш нее олив ко вое мас ло из боль шой бу
тыл ки. Тык вен ный суп (350 руб.) с проз рач
ной на прос вет мор та дел лой, «док тор ской» 
кол ба сой из Бо лоньи, и на ли тым мор ским 
гре беш ком. Гриб ной ка пу чи но в ту же сто
и мость — в ог ром ном бо ка ле с гор кой пе
ны из та лед жио об жи га ю щий кремсуп из 
бе лых гри бов. Тут ра бо та ют толь ко с бе лы
ми — кла дут в сло е ный штру дель (390 руб.) 
и гар ни ру ют го вяжье кар пач чо (450 руб.), 
ну или в край нем слу чае с чер ным трю фе
лем — пе ре тер тым его до бав ля ют к пен не с 
сыр ным квар те том (390 руб.). 

За га ст ро но ми че ской ау тен ти кой 
мож но по за быть про ви но те ку; меж ду 
тем ви но здесь мож но про бо вать не толь
ко бу тыл ка ми и бо ка ла ми, но и бук валь
но глот ка ми (за 30–50 мл про сят 30–50 
руб.). Долж но сти со мелье как та ко вой 
нет, по сколь ку весь пер со нал тре ни ро
ван ный и да ет ква ли фи ци ро ван но со
ве ты. Ар ти стич ные офи ци ан ты, мож но 
ска зать, с ав тор ской ма не рой обс лу жи ва
ния, под тан цо вы вая на кру тых ви ра жах 
ле ст ни цы, не сут со вто ро го эта жа та рел
ки — мяс ную ла занью (390 руб.), пун цо
вый го вя жий тартар (440 руб.), местной 
леп ки ра ви о ло ни со шпи на том и ри кот
той (450 руб.), гру шу, ту шен ную в крас
ном ви не, внут ри ко то рой ока зы ва ет ся 
сюрп риз — до маш нее мо ро же ное с ко ри
цей (300 руб.). В пла нах Фаб ри цио pe pe
ro na ta di co nis lio — кро лик, ту шен ный с 
пап ри кой, крас ным лу ком и мас ли на ми, 
и amat ri ci a no — сви ная ще ка с по ми до ра
ми, лу ком и пе ко ри но. До че ты рех дня 
скид ка на весь счет пят над цать про цен
тов. И еще од на при ят ная но вость: поль
зо вать ся мо биль ны ми те ле фо на ми в Gus
to, в от ли чие от Il Grap po lo, попреж не му 
не возб ра ня ет ся. 

Клуб по интересам
На ули цере кордс мен ке по чис лу за ве де
ний об ще пи та по я ви лось еще од но. На ме
сте ме хо во го ателье ак ку рат нап ро тив Ма
ло го дра ма ти че ско го те ат ра отк рыл ся ре
сто ран Ru bins ta in. С ули цы ка жет ся, что 
по ме ще ние не боль шое, но оно, как бул
га ков ская квар ти ра №50, разд ви га ет ся и 
ухо дит в глу би ну. Об ста нов ка эк лек тич
ная; ка жет ся, ди зай не ры хо те ли поп ро бо
вать все го и по нем но гу. Мо ни тор во всю 
сте ну, бар ная стой ка с пив ны ми кра на ми 
и све тиль ни ка ми на длин ных шну рах на
во дят на мыс ли о па бе. Де ре вян ные став
ни, ро зы на ме бель ной обив ке, ду бо вый 
пар кет и квад рат ные ду бо вые же сто ли ки 
на ве ва ют вос по ми на ния о Про ван се. За то 
ро яль с под ня той крыш кой, из ги бы ко ва
ной ре шет ки, зер ка ло в мас сив ной ра ме и 
глу бо кие крес ла — это и вов се про жи лую 
го сти ную. 

Вся эта мно го ли кость ужи ва ет ся в «Ру
бинш тай не» под од ной кры шей и раз не
се на по трем про стор ным за лам. При не
вы со ких по тол ках мно го воз ду ха. Как ни 
стран но, по доб ным сме ше ни ем сти лей 
уда лось до бить ся че гото по хо же го на ат
мос фе ру па риж ской брас се ри — на хо дить
ся в здешних сте нах ком форт но. При том 
что по ка эти са мые сте ны как раз пу стые: 
в пла нах ук ра сить их ге ог ра фи че ски ми 
кар та ми, и же ла ю щие смо гут рас став
лять флаж ки в тех ме стах, где они не дав
но или дав но по бы ва ли. При чи на в том, 
что ре сто ран за ду мы вал ся не про сто как 
ме сто про по есть, но и как клуб пу те ше
ст вен ни ков. Гос по дин Ру бинш тайн, кста
ти, к ком по зи то ру и ос но ва те лю Рус ской 
кон сер ва то рии име ет от но ше ние опос ре
до ван ное. Ру бинш тайн фи гу ра вы ду ман
ная, это вир ту аль ный пу те ше ст вен ник и 
едок; у две рей ско ро по вис нут его паль то 
и шля па, а при сай те ре сто ра на за пу стит
ся жи вой жур нал от его ли ца, где го сти и 
все про чие бу дут ос тав лять жа ло бы, пред
ло же ния и про сто об щать ся. Не иск лю че
но, что пер вым воп ро сом на об суж де ние 
бу дет вы не се но ре ше ние уст ро и те лей на
пе ча тать ме ню пофран цуз ски — прав да, с 
рус ской рас шиф ров кой.

На кух не гла вен ст ву ет, как мож но до га
дать ся, имен но что фран цуз Пат рик Гран
жен, мно го лет пос вя тив ший се ти Gar con. 
В «Ру бенш тай не» мсье Гран жьен сде лал 
фран цуз скоита льян ское ме ню, в ко то ром 
на го ря чее пред по ла га ют ся блю да с его ис
то ри че ской ро ди ны, а за ку ски приш ли с 

Апен нин. Что не от ме ня ет не ко
то ро го ав тор ско го вме ша тель
ст ва: ту нец ме ша ет ся с ци ко ри
ем и бе лы ми бо ба ми (190 руб.), 
к коп че но му ло со сю до бав ля
ет ся ре дис и ри кот та (190 руб.), 
фри ка се из мор ских гре беш ков 
идет с изю мом (320 руб.).

Од на ко нес мот ря на выс лу гу 
лет и опыт мсье Гран жье на по ка об ста нов
ка да ет го тов ке фо ру. Фран цуз ской кух ни в 
го ро де поч ти не пред став ле но — тем боль
ше ждешь от спе ци а ли ста по доб но го клас
са. Лу ко вый суп не по ра жа ет во об ра же ния 
(190 руб.), пал тус с гра те ном из цу ки ни и 
по ми до ров то же не са мый удач ный вы
бор: ры ба обид но раз ва ли ва ет ся, ово щи за
ли ты чемто напоминающим жид ко ва тый 
ом ле т (310 руб.). Улит ки побур гунд ски пах
нут сы ростью (250 руб.), а су ха ри ки, при ла
га ю щи е ся к рыб но му су пу побре тон ски, 
по хо же, жа ри ли не се год ня (190 руб.). За то 
сме ло бе ри те па сту, хоть фар фал ле с ло со
сем (230 руб.), хоть спа гет ти с мол лю ска ми 

(250 руб.) — соп ро вож да ю щий па сту сли
воч ный со ус за ме шан тя гу чим и гу стым, 
и его мно го. А ви зит ной кар точ кой за ве де
ния, по жа луй, мож но наз вать зна ме ни тый 
бу терб род крокмсье, ко то рый фран цу зы 
по е да ют уже век, — здесь он ог ром но го раз
ме ра, го ря чий и пахучий, с на чин кой из 
вет чи ны и сы ра и сто ит все го 120 руб. 

Хо ро шо, что эсп рес со — 70 руб., а биз
несланч — 230, вклю чая бо кал пи ва, ко то
рое мож но взять и от дель но: фир мен ное 
раз лив ное «Ру бинш тайн» (70 руб. за 0,3 л,  
90 руб. за 0,5 л), «Кру шо ви це» (100–150 
руб.); наливают вино (60–120 руб. за бо
кал, 300–1350 за бутылку). В де сер тах чис
лят ся крембрю ле покре оль ски (230 руб.), 
ро мо воко фей ная ба ба (160 руб.) и нор
манд ский яб лоч ный пи рог (160 руб.), и 
спи сок гро зят ся по пол нить. А в ал ко голь
ной кар те глав ной ста нет ли ней ка с ви
ски — уст ро и те ли обе ща ют столь ко зер но
во го на пит ка, сколь ко оты щут в го ро де.
Gus to (*****) 
Ru bins ta in (****)  

В ре сто ра не Ru bins ta in и род ные сте ны по мо га ют
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