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клуб ни ки, фи сташ ко во го мо ро же но го и 
еще про рок зна ет че го, увен чан ный взби
той пен кой из аво ка до. 

От Эмильи до Романьи 
Ка за лось бы, все уже на е лись па ста ми, пиц
ца ми и ри зот то. Но вот по че муто отк ры ва
ют ся в го ро де все но вые и но вые ита льян
ские ре сто ра ны. Де ла ют их в ос нов ном 
круп ны ми, слов но же лая под ст ра хо вать ри
ски ва ло вым объе мом. Ма лень кие же ре сто
ран чи ки в со вер шен ном де фи ци те. Както 
это не поита льян ски. Там ведь на каж дом 
ша гу по па да ют ся ме ста ка мер ные и неп ре
тен ци оз ные, на не сколь ко сто ли ков, ку да 
не при хо дишь, а за хо дишь по до ро ге. 

Имен но та кое ме сто те перь есть в аре а
ле Сен ной пло ща ди. Скром ность ук ра ша ет 
вы ве ску Par me Za noff и га ран ти ру ет эс те ти
че ское един ст во с ок ру жа ю щей око ло сен
ной сре дой, где вов се не ждешь встре чи ни 
с ка ким ита льян ским ре сто ра ном, а ждешь 
че гото рю моч норас пи воч но го. А мо жет 
быть, это про сто вре мен ная вы ве ска — тог
да ей мож но по же лать по сто ян ст ва. 

Цве тут ухо жен ные ан ту ри у мы в горш
ках и сли воч но го от тен ка ко жа ные крес
ла. Нет, это яв но не взы ску е мый ка ба чок. 
Слиш ком тор же ст вен но. Од ну сте ну не
боль шо го в семь сто лов за ла (един ст вен
но го) офор ми ли зер ка лом, так по сту па ют 
в де вя ти из де ся ти слу ча ях тес но ты. Дру
гую сте ну вы ло жи ли на ряд ным бе лым 
кир пи чом, то же чтоб поп ро стор нее ка за
лось. Прин ци пи аль но вер но по сту пи ли с 
ок на ми: заш то ри вать не ста ли, а зажг ли в 
глу бо ких окон ных ни шах свет лые лю ст
ры — по конт ра сту с бру таль ны ми чер ны
ми, вы ве шен ны ми в за ле. Еще здо ро вен
ные по зо ло чен ные ча сы в со ляр ном сти

ле. Вот и вся об ста нов ка. Ни че го в ней нет 
про Ита лию. Но и не на до, про Ита лию все 
есть в та рел ках, при чем без вся ких меж ду
на род ных от ветв ле ний. В пос лед нее вре
мя мно гие ре сто ра то ры, же лая пот ра фить 
ва шим и на шим, от хо дят от мо но эт ни че
ской кор меж ки. Азер байд жан ская хар чев
ня пред ла га ет блин чи ки с ик рой, в уз бек
ском шал ма не мож но на оливье натк нуть
ся. Не то в «Пар ме за ноф фе». 

Ме ню об шир ное, од них за ку сокса ла тов 
це лая стра ни ца, от це за ря (330 руб.) до про
шут то с ды ней (450 руб.). Боль ше дру гих 

раз дел про ма ка рон ные из де
лия, паст на бе рет ся под два де
сят ка (210–790 руб.). С де ся ток 
ви дов пиц цы (250–469 руб.); 
ес ли не уст ра и ва ют со че та ния 
инг ре ди ен тов, мож но по иг
рать с то пин га ми, ска жем, ук

ре пить «Мар га ри ту» (250 руб.) са ля ми (125 
руб.) или кор ни шо на ми (100 руб.). 

Кух ню по мо гал ста вить по вар из Ми ла
на. Он и те перь бы ва ет на ез да ми, и ни че
го — справ ля ют ся впол не до стой но. Бы ва
ют, по нят но, и про ко лы. Все дав но вы у чи
ли, что при го то вить па сту зна чит сде лать 
со ус. Фу зил ли с ка по на той (249 руб.) прак
ти че ски бе зуп реч ны (да и про сто при ят
но го раз ме ра), толь ко со ус на ка по на ту ну 
ни как не по хож. На сы щен ное пря но стя
ми слож но со став ное овощ ное ра гу, чей 
драз ня щий аро мат дол жен сби вать ды ха

ние, вот что та кое си ци лий ская ка по на та. 
А не скуч ная гор ст ка пас се ро ван ной на
рез ки из цу ки ни и пер ца. 

Меж ду тем до маш няя ла занья (315 руб.) 
с мяс ным ра гу с честью не ро ня ет честь 
име ни. Са лат ред жи на (280 руб.) очень све
жий, очень зе ле ный и при сы пан ри кот
той. Овощ ной ми не ст ро не (210 руб.) яр
кий и прав ди вый, как фаб лио. Кот ле та по
ми лан ски (429 руб.), тща тель но от би тый 
соч ный ку сок мя са в хру стя щей па ни ров
ке, это про сто il clas si co. Влаж ное ти ра ми
су (250 руб.) с пос лев ку си ем ама рет то щед
ро при сы па но шо ко лад ной струж кой. А 
еще све жую мя ту в чай до бав ля ют, на ли
ва ют ви но и коньяк, над ду шой не сто ят, 
му зы ку за во дят ти хо. И, нес мот ря на off в 
наз ва нии, пар ме за на здесь пол но. 
«Ари яф» (*****) 
Par me Za noff (****) 

Помимо восточного, в «Арияфе» имеется и 
вполне европейский зал

Обстановка в ресторане ParmeZanoff торжественная, но приветливая

Рестораны

А
л

е
к

с
А

н
д

р
 к

о
р

я
к

о
в

н
и

к
и

тА
 и

н
ф

А
н

т
е

в

Панорамный ресторан авторской кухни 
«Вернисаж»
19 апреля 2009 года 

пройдет Пасхальный Воскресный обед.
Иеромонах Парфений из подворья Валаамского монастыря 

в Санкт-Петербурге освятит куличи и пасхальные яйца. 
В меню пасхальные блюда, приготовленные по старинным рецептам. 

26 апреля 2009 года 
в отеле «Амбассадор» пройдет Весенний Воскресный обед. 

Праздник весны будет встречен праздничным концертом звезд 
Мариинского театра. 

Изысканная кухня шеф-повара отеля «Амбассадор» Валентина Комисина. 
Алкогольные и безалкогольные напитки без ограничения.

Резервация столиков по телефону: 609-09-92. 
Пр. Римского-Корсакова, д. 5-7, отель «Амбассадор»
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