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Комплекс вина и чего покрепче
Рестораны Clairet и «Амроц» 
выпивала Анастасия Вронская
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Углы красного
В кон це прош ло го го да при оте ле «Гель ве
ция» в быв ших сте нах швей цар ско го кон
суль ст ва по я вил ся ре сто ран «Кон су лат». 
Там бы ло рес пек та бель но: лю ст ры Swa
rovs ki, бе лые ко жа ные ди ва ны и ат лас
ные крес ла, бле стя щие пор тье ры, кар ти
ны  все боль ше на ба таль ные те мы и в вы
чур ных ра мах. Кух ню пред ла га ли кав
каз скую и рус скую. По дер жал ся, од на ко, 
«Кон су лат» не бо лее двух ме ся цев — по ме
ще ни ем ов ла де ла уп рав ля ю щая ком па
ния «Свои в го ро де» Ле о ни да Гар ба ра, и 
в ию не здесь отк рыл ся вин ный ре сто ран 
Cla i ret. 

Но вый ан ту раж де ла ли яв но «под Па
риж»: оваль ные зер ка ла, пло ские ма тер ча
тые аба жу ры под низ ким по тол ком, чер
нобе лые фо то на веч ные те мы, про ви
но и жен щин, ро га тые крас но го де ре ва 
ве шал ки. Три не боль ших за ла. В кар мин
ном пос ре ди не раз ме стил ся ог ром ный 
жи вой цве ток шеф ле ра, в уг лу бе ле ет мра
мор ный ка мин; вто рой зал в бо лот ных то
нах, на пол ках ко роб ки с си га ра ми и бо ка
лы с проб ка ми. В тре тьем за ле чер ные сте
ны, зо ло ти стый по то лок, а све тиль ни ки 
алые под ста ри ну. Ино ст ран ных граж дан 
боль ше, чем со о те че ст вен ни ков, — и это 

не огол те лый ту рист, а спо кой ный, мир
ный кон тин гент в ос нов ном пен си он но
го воз ра ста. И ни ка ких пред ло же ний для 
тург рупп. Но силь ней про че го «Кла рет» 
по ра жа ет аку сти че ской си ту а ци ей. Ког
да за хо дишь с шум ной ули цы Ма ра та, ка
жет ся, буд то ог лох ла, — за ме ча тель ный ба
ланс меж ду звя ка ньем при бо ров и ти шай
шим мур лы ка ньем Си нат ры гдето на зад
нем фо не. За та кой ау ди о ряд, за та кое ува
же ние к кли ен ту мож но про стить мно гое. 
Но про щать не че го, про ма хов в «Кла ре те» 
не наб лю да ет ся. 

Пер со нал на би ра ли иск лю чи тель но 
по ген дер но му прин ци пу; муж чин мно
го, пре дуп ре ди тель ные и вни ма тель ные, 
но без вся кой сер виль но сти. Кух ню ста
вил шефпо вар «Стро га но ва» Кон стан тин 
Ви ног ра дов. В ме ст ном ме ню по зи ций 
еще мень ше, чем в «Стро га но ве», и это за
ме ча тель но. Вот чтоб без этих му чи тель
ных раз ду мий и по и сков, ведь чем мень
ше спи сок, тем, как пра ви ло, при лич нее 
еда. (Го во рят, за гра ни цей есть ме ста, где 
по да ют од ноедин ст вен ное блю до — но та
кое, что на ланч сбе га ет ся пол го ро да.) В са
ла тах це зарь трех ви дов (250–370 руб.) и 
мо ца рел ла с по ми до ра ми (420 руб.), в за
ку сках кар пач чо (290–340 руб.) и, как па

мять о швей цар цах, реш ти 
(290 руб.) —на ци о наль ное блю
до: кар то фель ные дра ни ки в 
ро зоч ках ло со ся и со сме та ной. 
Че ты ре су па и семь го ря чих по
зи ций. Для на ча ла не раз ду мы
вая про си те паш тет из ку ри ной 
пе че ни с пше нич ны ми то ста
ми и яб лоч ным кон фи тю ром 
(310 руб.); в со че та нии хру стя
щих то стов, фрук то вой суб стан
ции и до маш не го паш те та сли
воч ное мас ло с ян тар ным от
ли вом, по жа луй, да же лиш нее. 
Су пы по 190 руб., и все лег кие 
— ду ши стый гриб ной кремсуп 
или сыр ный с кре вет ка ми и бе
лым ви ном. Са мое луч шее в су
пепю ре из брок ко ли (190 руб.) 
это чес ноч ные грен ки, а са мое 
луч шее в чес ноч ных грен ках 
то, что мо гут дать до бав ки. Исп
рав но под но сят, как сна ря ды, 
бесп лат ные хлеб ные кор зи ны 
со све жим ас сор ти мен том. Нет 
на ре ка ний и к те ля ти не поцю
рих ски с кар то фель ным гра те
ном  (720 руб.), гре беш ки, кре
вет ки и каль ма ры гриль (590 
руб.) ра ск ла ды ва ют на го ря чей 
та рел ке. Плюс под вя лен ный в 
печ ке мо ло дой кар то фель (120 
руб.) в ко жу ре и с ук ро пом. 
Плюс теп лый ме ст ный крем
брю ле (190 руб.).  

Ну и, ра зу ме ет ся, ти туль ный 
про дукт, — кла ре том в Ев ро пе 
на зы ва ет ся крас ное бор до. Bor
de a ux AOC Cha te au L’O ran ge rie 
2006 идет по 130 руб. за бо кал, 

600 руб. за бу тыл ку. По ми мо кла ре та вы
бор не то что бы слиш ком боль шой, но ем
кий. В даль нем за ле из сте ны при зыв но 
тор чат до ныш ки бу ты лок, у каж дой таб
лич ка, а ес ли не по нят но, ра стол ку ет со
мелье. У «ЖанЖа ка» по я вил ся серьез ный 
кон ку рент. Пря мо че рез до ро гу. 

    
По-прежнему рассекая волны
Прек ра тил су ще ст во ва ние ре сто ран «Кол
хи да» на Ста ро нев ском прос пек те. Де вять 
лет сто я ла «Кол хи да» (что не ма ло), да вот 
не вы сто я ла. На ее ме сте отк рыл ся ре сто
ран ар мян ской кух ни «Ам роц», по сче ту 
вто рой; пер вый уже ше стой год дей ст ву ет 
на ули це Пе ре до ви ков.

Всю жизнь гру зи ны спо рят с ар мя на ми, 
кто древ ней, кто луч ше иг ра ет в фут бол, 
чья во да ми не раль ней. Но вые вла дель цы 
ре ши ли, ви ди мо, в эт ноп си хо ло гии глу бо
ко не ко вы рять ся и из ме не ния в ин те рье ре 
про из ве ли ми ни маль ные. И то ска зать, не 
пе ре ст ра и вать же мощ ные ко лон ны, об ли
цо ван ные ка мен ны ми пли та ми, с подс ве
чен ны ми ка пи те ля ми в ви де бычьих морд. 
Не ло мать же мно гоц вет ные вит ра жи. Тем 
бо лее что масш та бы иде аль но по дош ли но
вым хо зя е вам — поар мян ски «ам роц» это 
кре пость. Ос та лись нет ро ну ты ми про стор

За та кое 
ува же ние к 
кли ен ту мож но 
про стить мно гое. 
Но про щать 
не че го, 
про ма хов в 
«Кла ре те» не 
наб лю да ет ся
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