
КОММЕРСАНТЪ guide / №156 пятница 30 августа 2013 / 27

Рестораны

Рестораны

Ресторан Арама Мнацаканова прочно обо-
сновался на углу Большой Морской и Горо-
ховой. Новый Jerome («Жером») — гастро-
номический бар, в котором подают простую 
еду. Концепция — «клуб для своих»: моло-
дых, веселых работников Probka Family. При 
этом клуб открыт для посторонних.

Интерьер ресторана, который создавала 
московский дизайнер Альбина Назимова, 
был недавно обновлен Максимом Лангуевым. 
Этого молодого петербургского декорато-
ра один из мировых гламурных журналов 
включил в топ-15 российских архитекторов, 
отметив, что он умеет «воссоздать в хмуром 
отечестве атмосферу разгильдяйских нью-
йоркских лофтов». Новый Jerome состоит из 
трех залов, бар прямо при входе, курить — на 
скамейке на улице.

Ресторан носит имя шеф-повара Жерома 
Лорье — уроженца Лиона, знатока традици-
онной французской кухни и большого экс-
периментатора. В меню ресторана рядом с 
такими стандартами, как равиоли с рикот-
той и шпинатом или бефстроганов, есть и 
борщ, и салат оливье, и провокационный 
раздел «Джанк-фуд»: шаверма, фиш-н-чипс, 
фирменный супербургер и вегетарианский 
бургер с фалафелем — все в оригинальном 
авторском исполнении. Акцент делается на 
мидии в самых разных видах. n

Jerome преобразился

В новом интерьере Максима Лангуева доминирует сочетание белого и оттенков графитового цвета

В комплименте от шефа из камушков, 
листочков и росы главное не 
ошибиться в том, что можно 
попробовать

Вкус этого сложного 
основного блюда 
передает ароматы вина 
Gevrey-Chambertin Vieilles 
Vignes Rossignol-Trapet 
2009. В меню они значатся 
как «подлесок, грибы, 
свекла, пряности»

Аромат вина — 
во вкусе блюда

Иван Березуцкий, шеф-повар PMI Bar, задался не-
обычной целью: передать во вкусе блюда ароматы 
вина. Вместе с сомелье ресторана Юлией Хайбулли-
ной он создал эногастрономический сет, в котором 
терпкость и оттенки вина можно попробовать на вкус 
в каждом из пяти курсов.

«Мне всегда хотелось приготовить то, что никто 
никогда не пробовал, — говорит Иван Березуцкий. 
— Вино — штука уникальная, аромат значительно 
отличается от вкуса. А повторить букет французских 
и итальянских вин с помощью русских продуктов — 
дело сложное, но интересное. И в этом сете мы по-
казываем, что русские продукты по праву могут быть 
частью искусства». Новое меню преподносится как 
премьера, по-театральному: на обложке значится 
«Сет из пяти сцен», а в самом перечне блюд написа-
но только название вина и сочетания ароматов, ему 
присущих. Из чего состоит само блюдо и отражает ли 

его вкус аромат вина, который нужно вдохнуть перед 
тем, как приступить к еде, предстоит определить са-
мому гостю.

Например, первый курс обозначен в меню как 
«черная смородина, зеленая паприка, грейпфрут», 
вино — Sancerre Les Caillottes Jean-Max Roger 2011. В 
качестве блюда, воплощающего эти ароматы на вкус, 
подают карпаччо из морского гребешка с листьями 
черной смородины, каплями грейпфрута и зеленой 
паприкой. 

PMI Bar — первый ресторанный проект Евгения 
Финкельштейна, главы корпорации PMI. Функцио-
нально заведение делится на бар, энотеку и ресторан. 
Первый этаж — брутальное арочное пространство с 
винными стеллажами и вытянутой барной зоной. Это 
место для вечеринок, выставок и арт-объектов. Вто-
рой и третий этажи — ресторан с бархатными крес-
лами и открытой кухней. n


