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Над городом цветет
Отк ры тие ре сто ра на «Каш та ны» на Анг
лий ской на бе реж ной пред ва ря лось за
мет ным ин тер нетожив ле ни ем. В ча тах 
ку ли нар ная об ще ст вен ность бур но об
суж да ла бу ду щее ме ню, по сколь ку ре сто
ран ку ри ру ет Илья Ла зер сон, пре зи дент 
Кол ле гии шефпо ва ров СанктПе тер бур га, 
ав тор книг про еду и вла де лец ку ли нар
ной сту дии. 

Здесь свет ло, на чи ная с при хо жейэр
ке ра, ук ра шен ной бу ке та ми ро зо вых ли
лий. В трех не боль ших за лах то же пов сю
ду ок на, свет за ли ва ет сдер жан ный про
ванс с лег ким ам пир ным от тен ком: по
тер тые бу фе ты, на ту раль ные ду бо вые па
не ли, хол що вые за на ве ски, эле гант ные 
бар хат ные крес ла на гну тых но гах. В све
те ша ровсве тиль ни ков мер ца ют пок ры
тые ве не ци ан ской шту ка тур кой сте ны. 
На ши ро ких по до кон ни ках подс веч ни ки 

и ви ти е ва тые ме тал ли че ские кор зи ны, на 
сте нах оваль ные ба ре лье фы цве та сло но
вой ко сти. За бар ной стой кой ог ром ный 
ци ферб лат руч ной ков ки — стрел ки идут 
в об рат ную сто ро ну, яс но ука зы вая на то, 
что ча сов здесь не наб лю да ют. В ок нах 
отк ры ва ет ся перс пек ти ва Боль шой Не вы 
с до ми нан той Ака де мии ху до жеств. Под 
ок на ми сва деб ная су е та — под бо ком Дво
рец бра ко со че та ний, по э то му днем проб
ле мы с пар ков кой. 

В весь ма ла ко нич ном ме ню сре ди зем
но мор ские блю да, пре и му ще ст вен но с 
фран цуз ским и ита льян ским ак цен та ми. 
За че че вич ный суп про сят 340 руб лей, за 
тык вен ный 390. Че че вич ный суп гу стой и 
шел ко ви стый, и в нем дрей фу ют два грен
ка, за пе ле ну тые в под коп чен ный бе кон, и 
пла вит ся ду ши стое трю фель ное мас ло. Яр
кооран же вый тык вен ный суп ла ско вый 
и слад кий, здесь бо ну сом два ку соч ка фуа

гра, об жа рен ные в мин даль ной крош ке. 
Бы ва ет, польют стейк ва ре ньем и уже 

на зы ва ют это ав тор ской кух ней. Но в 
«Каш та нах» дру гое де ло, ав тор ское вид но 
во всем. Кар пач чо из сем ги (350 руб.) счи
тан ные се кун ды за пе ка ют в пер га мен те 
вме сте с пе сто на ру ко ле и при но сят в ви
де теп лой «книж ки». Кне ли из щу ки (430 
руб.) — стран ная для сре ди зем но мор ско
го ме ню по зи ция, но щу ка, как вы яс ня
ет ся, во дит ся и в ре ке По. В кне ли кла дут 
пар ме зан и по да ют на под лож ке из шпи
на та. Мор ские гре беш ки ук ра ше ны спи
ра ля ми апель си но вой цед ры, они жи во
пис но раз ме та лись на гра те не из цу ки ни 
(670 руб.). Каж дое блю до вы но сят в двух та
рел ках, меж ду ко то ры ми фи гур но сло же
на крах маль ная сал фет ка. До ра ду с фен хе
лем, ка пер са ми и олив ка ми ка ла ма та (860 
руб.) то же за пе ка ют в пер га мен те и раз во
ра чи ва ют уже на сто ле, чтоб аро мат ус лы
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на то, что  
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Сказки Средиземья
Рестораны «Каштаны» и «На речке» 
рассказывает Анастасия Вронская


