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Рестораны

Еду в этой сель ской про сто
те пред ла га ют сме шан ную. В 
ме ню теп лый са лат с ку ри ной 
пе ченью, жа рен ной с ви ног ра
дом, и ру ко лой (380 руб.), са до
вый са лат из зе ле ни, по ми до
ров и огур цов, зап рав лен ный 
па ху чим се меч ко вым мас лом 
(320 руб.). Су пы го то вят как хо
лод ные — терп кий гас па чо с 
ба зи ли ком (320 руб.) и све коль
ник (290 руб.), так и го ря чие — 
ва рят гу стую со лян ку (350 руб.) 
и взби ва ют кремсуп из ло со
ся (390 руб.). Обя за тель ное лет
нее пред ло же ние — шаш лы ки 
из ку ри цы (430 руб.), из ло со
ся (480 руб.) и из яг нен ка (790 
руб.). Не обош лось и без кав каз
ско го. Есть и са ци ви (250 руб.), 
и дол ма (250 руб.), и ку та бы с 
зе ленью, с сы ром или с кар
тош кой (250–300 руб.), и ке баб 
из ба раш ка (520 руб.). Бе ри те 
обя за тель но саджке баб за 410 
руб.: при но сят ог ром ную ско
во род ку на го ря щих уг лях, в 
ско во род ке на ла ва ше раз лег
ся пе че ный кар то фель, на кар
то фе ле — бак ла жа ны гриль, а 
по цент ру ско во ро ды ур чит и 
сквор чит ог нен ная смесь сви
ни ны, лу ка, по ми до ров и бол
гар ско го пер ца. На ва ри стые 
ча на хи (340 руб.) по да ют на ев ро пей ский 
ма нер, в та рел ке. Че рем шу кла дут в са лат 
«ку ку» (320 руб.), он же кю кю или чу чу, 
азер байд жан ский воз душ ный ом лет с ща
ве лем, шпи на том, зе ле ным лу ком, при сы
пан ный гра на то вы ми зер на ми. Та же че
рем ша, про ту шен ная с тем же мно гот ра
вьем, гу стым сло ем уку ты ва ет те ля ти ну 
в пло ве саб за (310 руб.); ею сер ви ру ют все 
блю да на гри ле, а в ию ле и вов се уст ро ят 
не де лю это го ди ко го чес но ка.

Ле том при воль нее си деть на про стор
ной тер ра се с цве та сты ми ди ва на ми, со
ло мен ны ми аба жу ра микол па ка ми и за
рос ля ми аню ти ных гла зок или на пе соч
ном пля же в сто мет ро вой до ступ но сти; 
шаш лык с со лян кой ту да вряд ли по не сут, 
а пле ды, сыр ную та рел ку (430 руб.) или 
фрук то вое ас сор ти (1200 руб. за 2 кг) — 
зап ро сто. Ра зу ме ет ся, очень мно го раз но
об раз ной вы пив ки. Бе зал ко голь ное пред
ло же ние то же прив ле ка тель ное: морс, 
клюк вен ный и ма ли но вый (180–220 руб. 
за 300 мл), мо лоч ный кок тейль за 200 руб. 
или клуб нич ный мо хи то за 430 руб.

Подводный ход
В на шем мор ском го ро де очень ма ло сто
я щих рыб ных ре сто ра нов — два «Пор то 
Маль те зе», где у кра сав цевофи ци ан тов 
серб ский ак цент, пе рег ру жен ный мор
ским ан ту ра жем «Три тон», па ра «Ры ба
лок» со сво и ми пру да ми, ка мер ная «Мат
рос ская ти ши на» и сре ди зем но мор ская 
«Сар ди на». На этом не то что бы без рыбьи, 
но не до рыбьи ре сто ра тор Игорь Мель цер, 
име ю щий пря мое от но ше ние к двум пос
лед ним за ве де ни ям, в на ча ле ле та отк рыл 
еще од но, на этот раз имен ное — Melt cer 
Fish Ho u se на Школь ной ули це в При мор
ском райо не.

В рыб ных ме стах охот но ук ра ша ют сте
ны се тя ми, ле пят вме сто окон ил лю ми на
то ры и за ве ши ва ют их па ру са ми, а к по
тол кам кре пят ком по зи ции из мор ских 

звезд, ру са лок и спа са тель ных кру гов. 
Чтото в этом ро де обе ща ет и оформ лен
ный чер ным то ни ро ван ным стек лом фа
сад «Рыб но го до ма». Но то ли вре ме на те
перь не туч ные, то ли гос по дин Мель цер 
през рел офор ми тель ские ка но ны, — об
ста нов ка при ят но удив ля ет край ней про
сто той: од но тон ные неб ро ские сте ны, ди
ва ны бла го род но го ко рич не во го цве та, 
точ нее, от тен ка са мой ко ри цы. По ме ще
ние не боль шое, по э то му мно го зер кал. 
Са мые не о быч ные де та ли ин те рье ра — 
стек лян ные неп ра виль ной фор мы сфе
ры с лам поч ка ми внут ри. Вод ную сти хию 
пред став ля ет не боль шой ак ва ри ум с осет
ра ми.

Кор мят в «Рыб ном до ме» не толь ко ры
бой, но и дру ги ми под вод ны ми га да ми. 
Мож но по се то вать раз ве на то, что в ме
ню нет зна ме ни то го су па буйа бе са, а так 
пред ло же ние весь ма рес пек та бель ное. 
Од них го ря чих по зи ций пол то ра де сят ка. 
К боль шо му стей ку из пал ту са (698 руб.) 
при ла га ют бе лые гри бы, спар жу и со ус 
из ра ков. Це ли ком за пе ка ют до ра ду и си
ба са (по 684 руб.). За пе ка ют в фоль ге стер
лядь (176 руб. за 100 г). Пред ла га ют ра ков; 
этим ле том они впол за ют в мо ду, хо тя в 
Рос сии их всю жизнь ели, по ка не приш
ли гло ба ли сти че ские кре вет ки. Се зон ный 
де ли ка тес, крас ный как рак, с под жа тым, 
как по ло же но, хво стом, сва рен ный в бе
лом ви не (86 руб. за шту ку), при но сят в ук
роп ном бульо не тор же ст вен но, в трех по
су ди нах. Кре вет ки то же есть — тиг ро вые, 
жа рен ные с по ми до ра ми, чес но ком и зе
ленью (338 руб.).

Ра бо та с ры бой тре бу ет вир ту оз но сти и 
очень вы со ко го про фес си о на лиз ма. Про
дукт кап риз ный, бы ст ро те ря ет един ст
вен ную сте пень све же сти и бо гат ко стя
ми. Вот, нап ри мер, фар ши ро ван ный лещ 
с со у сом из ка пер сов и гор чи цы (248 руб.) 
— ка кая бле стя щая бы ла за дум ка, но неж
ный рыб ный ру лет за губ лен на на чаль

ном эта пе, так как вы ну ли из не го не 
все ко сточ ки. Обид ный ре зуль тат для ме
ста, где шефпо ва ром тру дит ся опыт ный 
фран цуз Франк Вал ла, ко то рый, ка жет ся, 
на ры бе вро де как со ба ку съел. Ра ви о ли с 
ра ко вы ми шей ка ми (392 руб.) яв но не за
да лись — не ра ви о ли, а пе ре жа рен ные пи
рож ки с со ле ным су хо ва тым фар шем. Гар
нир к фи ле ке фа ли (446 руб.) за ме ча тель
ный — при пу щен ные ни ти цу ки ни и фар
ши ро ван ный ка ра мель ным лу ком по ми
дор — а вот са ма она же ст ко ва та и слиш
ком заг ри ми ро ва на па ни ров кой.

За то есть спецп ред ло же ние: шесть уст
риц Fo ur se a sons №3–4 плюс бо кал ви на 

(100 мл) за 485 руб. Уст ри цы 
при но сят в ра ко ви нах, a na tu
rel, впро чем, на сто лах и вин
ный ук сус, и олив ко вое мас ло. 
Ви на во об ще мно го. Ал ко голь
ная кар та об шир ней, чем про
дук то вая, и уст ро е на так, что 
ус лу ги со мелье не нуж ны: каж
дой вин ной строч ке со от вет ст
ву ет пе ре чень ре ко мен ду е мых 
блюд. До пу стим, под Val po li cel
la Clas si co DOS Ri pas so (1220 
руб. за бу тыл ку) со ве ту ют упот
реб лять го вяжье кар пач чо или 
па сту с ово ща ми, а с чи лий
ским Sa u vig non Blanc (950 руб.) 
на до брать кра ба, пал ту са или 
до ра ду.              

Есть и мяс ной раз дел, где фи
гу ри ру ет, нап ри мер, фи ле го вя
ди ны с пе реч ным со у сом (554 

руб.) или сви ни на, ту шен ная в пи ве с мож
же вель ни ком (383 руб.). Пред ла га ют так
же борщ поук ра ин ски с те ля ти ной, са лом, 
чес ноч ны ми пам пуш ка ми (158 руб.) и пре
вос ход ный лу ко вый суп на бе лом ви не с 
за пе чен ной сыр ной кор кой (194 руб.). Для 
ве ге та ри ан цев пред ла га ют ра та туй (284 
руб.), греч ку с пар ме за ном (365 руб.), при
го тов лен ную в сти ле ри зот то, и са мо ри
зот то (293 руб.) с гор гон зо лой. Кар му за ве
де нию пор тит гром кая ита льян ская музы
ка. А так хо ро шо, при вет ли во. Глав ное, ры
бой не пах нет.
«Че рем ша» (*****)
Melt cer Fish Ho u se (****)

Ин те рьер Melt cer Fish ho u se са мый ла ко нич ный из всех 
ре сто ра нов гос по ди на Мель це ра
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