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Рестораны

ной стой кой, не о но вая подс вет ка от ра
жа ет ся в зер ка ле. Вну ши тель ная ку ба ту ра 
гра мот но раз го ро же на стек лян ны ми сте
на ми. Мож но усесть ся в глу би не, под мер
ца ю щи ми си ни ми лам па ми, или уст ро
ить ся у па но рам ных окон, где свет лей.

Ко неч но, ни ка кой это не бар, а ре сто
ран. Мяс ной. Но по ка еще до это го мя са до
бе решь ся. Ме ню вну ши тель ное, гла за раз
бе га ют ся уже от за ку сок: таш кент ские грун
то вые по ми до ры (320 руб.), све жий шпи
нат с цып лен ком соб ст вен но го коп че ния 
с ржа ны ми су ха ри ка ми и кед ро вым оре
хом (250 руб.), при дум ка шефпо ва ра Алек
сея Ко то ва — теп лая ку ри ная пе чен ка, при
сы пан ная кун жу том и соп ро вож да е мая 
све жим огур цом и пе ре жа рен ным лу ком 
(230 руб.). Го ря чий ко зий сыр с ба зи ли ком 
в хру стя щих под пе чен ных кон вер тах из 
тон ко го как па пи рус ная бу ма га те ста (380 
руб.) заб ро сан перья ми мо ло до го зе ле но го 
лу ка и по да ет ся с то ма та ми и со ло но ва тым 
паш те том из мас лин. Сре ди су по вых но во
стей хо лод ный борщ с вет чи ной (180 руб.) 
и суп с бе лы ми гри ба ми на ку ри ном бульо
не (220 руб.). По ми мо клас си че ско го беф ст
ро га но ва (360 руб.) есть еще фиш ст ро га нов 
(из ло со ся, 380 руб.) и чи кен ст ро га нов (из
ве ст но из че го, 320 руб.).

Сеть «Ко ров» ед ва ли не са мый ус пеш
ный про ект Эду ар да Му ра дя на, на каж
дом ад ре се вы пол ня ют ся стан дар ты ка че
ст ва. В лю бой «Ко ро ве» за ка зы ва ешь, до пу
стим, фо рель, и по лу ча ешь ро зо вое чу до, 
за пе чен ное в фоль ге с вя ле ны ми по ми до
ра ми, ду ши стым ба зи ли ком и мо ца рел
лой (390 руб.). Или, до пу стим, фи ле минь
он (390 руб.), за пом нив ший ся пол го да на
зад, со вер шен но не из ме нил ся: два ку ска 
от лич но при го тов лен ной вы рез ки, при
по ро ше ны ве точ ка ми роз ма ри на и при
пуд ре ны пер цем ро зе, в соп ро вож де нии 
ру ко дель ных со у сов, то мат но го и пе сто, и 
овощ но го са ла та.

И стей ки те же. Мра мор ная аме ри кан
ская го вя ди на, зер но вой от корм. «Нью
Йорк» (980 руб.), стрип лойн (990 руб.) и 
бифш текс (1130 руб.) сер ви ру ют на де ре вян
ной до ске; стей ки раз ме ров XXL, по лу ки лог
рам мо вые ри бай (1350 руб.) и «Ша тоб ри ан» 
(990 руб.) — на мра мор ной под став ке, что
бы по доль ше не ос ты ва ли. У по ва ров при
ня то счи тать, что хо ро шее мя со на чи на ет
ся пос ле пер вой ты ся чи стей ков; толь ко на 
Ка ра ван ной с мо мен та отк ры тия съе ли пол
то ры ты ся чи ко ров. А стей ков, ста ло быть, 
шесть ты сяч. Все так же мож но зах ва тить с 
со бой сы рое мя со со скид кой двад цать про
цен тов. Все тот же прек рас ный ме ст ный 
хлеб (100 руб. за кор зи ну); ско ро со би ра ют

ся за пу скать соб ст вен ное хле бо бу лоч ное 
про из вод ст во, бу дут печь ржа ной хлеб на 
ква се и с гри ба ми, хо тят де лать тор ты на за
каз. То же мо ло ко в бу ты лоч ках (150 руб. за 
0,7 л), тот же шефсо мелье Ле о нид Стер ник. 
И выш ко лен ный пер со нал та кой же. И пух
лые про фит ро ли (160 руб.), на пол нен ные 
воз душ ным тво рож ным кре мом, попреж
не му на до оку нать в дру гой крем, гу стой и 
шо ко лад ный. А де серт ную но вин ку, шо ко
лад ное суф ле за 200 руб., еще до во дят до вку
са. Шефпо вар го во рит, что не иде аль ный 
по ка вкус по лу ча ет ся.

Ты все пела 
Этим ле том в го род вле те ли бы ло сра зу 
две «Ла сточ ки». Де бар ка дер с та ким име
нем за ре ги ст ри ро вал Ро ман Бур цев, вла
де лец сто лич но го клу ба «Со лян ка»; ре сто
рантеп ло ход с та ким же наз ва ни ем пла
ни ро вал ся к спу ску на во ду ком па ни ей 
Gin za Pro ject. Сто лич ная ла сточ ка ока за
лась пер вой, так что «Гин зе» приш лось пе
ре и ме но вать ся в «Вол гуВол гу». «Ла сточ
ку» со би ра ли на Кре стов ском ост ро ве, там 
же по шу ме ли на отк ры тии и от бук си ро
ва ли на Уни вер си тет скую на бе реж ную, 
в створ Мен де ле ев ской ли нии. Сна ру жи 
эти три пла ву чих при ча ла — са ма скром
ность: се рые кры ши над се ры ми па ви льо
на ми. Внут ри, в об щемто, то же. До ща тый 
пол и весь в пе рек ры ти ях по то лок, бе лые 
сто ли ки, пле те ные крес ла, круг лые ша ры 
све тиль ни ков на длин ных шну рах. Этот 
реч ной быт ук ра шен спа са тель ны ми кру
га ми, ро маш ка ми на сто лах, не за буд ка ми 
в каш по и мо то цик лом мар ки Kle ver mo to 
(еще од но из ув ле че ний гос по ди на Бур це
ва). По хо же на боль шую про стор ную сто
ло вую о трех пла ву чих плат фор мах; даль
няя, у са мой во ды, на и бо лее ком фор та
бель ная, с ди ва на ми, по душ ка ми, шез лон
га ми и пле да ми. Эта офор ми тель ская про
сто та и да же не ко то рая  без ли кость, по жа
луй, к ме сту — что бы ка чать ся на вол не, 
наб лю дая отк ры точ ный эк сте рьер, ин те
рьер осо бо не ну жен. Неп рост здесь раз ве 
что спуск к ту а лет ной ком на те. На столь
ко, что ка ва ле рам при хо дит ся стра хо вать 
дам.

Здеш ние ре сто ран ные хо до ки, как пра
ви ло, на сто ро жен но от но сят ся к сто лич
ным про ек там, но Ро ман Бур цев не ус та
ет под чер ки вать, что самто он ме ст ный, 
— на столь ко, что да же мо сков ская «Со лян
ка», по его мне нию, пе тер бурж ское ме сто. 
«Со лян ка» из ве ст на раз но об раз ны ми му
зы каль ны ми экс пе ри мен та ми, ин те рье
ра ми под ста ри ну и неп ло хой едой. Это 
и клуб, и бар, и ре сто ран, да же ди зай нер

ский ма га зин свой под бо ком име ет ся. 
При «Ла сточ ке» ма га зи на нет и быть не 
мо жет, по сколь ку про ект лет ний, а му зы
куто кру тят — на од ном из пон то нов ус та
нов лен дид жей ский пульт, по вы ход ным 
обе ща ют те ма ти че ские ве че рин ки. Здесь 
же со би ра ют ся чи тать лек ции по сов ре
мен но му ис кус ст ву и уст ра и вать ки но по
ка зы; в ав гу сте, нап ри мер, бу дет ав тор
ское ки но с фе сти ва ля Open Ci ne ma. Это 
все спра ва от сход ней, ес ли смот реть с бе
ре га; в дан ной ча сти то же мно го сто ли ков 
и шез лон гов, но дей ст ву ет толь ко бар ное 
ме ню. Весь нуж ный ал ко голь в на ли чии: 
пи вовод ка, санг рия, ви на. 

Ме ню ла ко нич ное, но все раз де лы име
ют ся: за ку ски, су пы, го ря чее. Еда пе ст рая. 
Ху мус (190 руб.) до став ля ют пря мо из си
на го ги, чиз кейк (220 руб.) — из «Гар со на». 
А вот бак ла жан ную ик ру (190 руб.) де ла ют 
са ми. Впол не до ступ но кар пач чо из го вя
ди ны (390 руб.) и мо ца рел ла с по ми до ра

ми за та кие же день ги, хо ро ши 
до маш ние ру ле ты из ло со ся с 
на чин кой из спар жи и сы ра 
«Фи ла дель фия» (360 руб.). Для 
глав ной го род ской на бе реж
ной еда очень и очень неп ло
ха. Прав да, до ро го ват тай ский 
са лат с ро ст би фом — 340 руб
лей за смесь зе ле ных лис тьев 
по ми до ров, огур цов и ку соч
ков хо лод ной го вя ди ны, сдоб
рен ную зап рав кой на столь ко 
ост рой, что о вку се все го ос
таль но го мож но раз ве что спо

рить. Луч ше взять до маш ний чиз бур гер 
(290 руб.) с из ряд ной пор ци ей пе че но го 
кар то фе ля. Ок рош ка с ре ди сом, огур ца ми 
и кол ба сой (190 руб.) при го тов ле на как 
для се бя — на кис лень ком ке фи ре, с овощ
ной го мо ген ной на рез кой. Шаш лык ку ри
ный (280 руб.) за ме ча тель ный, его при но
сят на ла ва ше с во ро хом зе ле ни. Пред ла га
ют до маш ние ли мо на ды с яб ло ком и мя
той, из об ле пи хи с эст ра го ном, из фи ни
ков и из брус ни ки (310 руб. за 700 мл) и 
све же вы жа тые со ки (180–320 руб.).

В го ро де по я ви лось еще одно ме сто, от
ку да мож но уви деть раз вод ку мо стов: «Ла
сточ ка» ра бо та ет до ше сти ут ра. Ночью то
же кор мят, но ме ню сок ра щен ное. А с де
вя ти до ча су дня да ют по завт ра кать: ом
лет (90 руб.), кру ас са ны с дже мом (60 руб.), 
тво рог с фрук та ми (130 руб.) и ка ши (90 
руб.).
Ko ro va bar (*****)
«Ла сточ ка» (****)

На де бар ка де ре «Ла сточ ка» сде ла ли став ку на во ду и отк ры точ ные 
ви ды, не про га да в
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