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Барокко и его братья
Ресторан «Летний дворец»
отдохнула Анастасия Вронская
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В Петродворцовом районе, между 
Стрельной и Петергофом, появился но­
вый дворец. С мансардными окнами, по­
луротондами и римско-дорическими ко­
лоннами. Несмотря на то что здание но­
вое, выглядит оно как аутентичный дво­
рец, который впору заносить в туристи­
ческие путеводители. Здание четыре года 
проектировали, три строили. Фасад, ни 
много ни мало, создавали по архивным 
чертежам гатчинского Манежа Антонио 
Ринальди. Слепки ваз снимали с ораниен­

баумской «Катальной горки». 
Оттенки венецианской штука­
турки подбирали год. Несколь­
ко раз переиначивали плафон­
ную фотокопию тореллиевско­
го «Триумфа Венеры» из Китай­
ского дворца. Посуду закупали 
в Германии — искали, чтобы 
виньетки на тарелках сочета­
лись с лепниной. 

Пространства грандиозные 
— одна кухня занимает полто­
ры тысячи квадратных мет­
ров. Градус торжественности, 
что и говорить, высокий. В ок­
ружении бронзовых люстр и 
молочно-белых путти кажется, 
что обедаешь в музее, причем 
в крупном. В соседнем крыле 
дворца к осени заработает еще 
и камерный отель на девять 
номеров.

Меню отвечает этому музей­
но-дворцовому размаху. Шеф­
ствует здесь известный по ре­
сторану «Граф Суворов» Миха­
ил Дмитриев. Он опирается на 
пищевые обычаи русской ари­
стократии. Для наглядности в 
обстоятельном меню позиции 
перемежаются цитатами из 
«Старосветских помещиков» 
и «Обломова». Обычаи обы­
чаями, а фантазии Дмитрие­
ву не занимать. Жюльен из це­
сарки со сморчками и белыми 
грибами (220 руб.) подается в 
съедобной хрустящей кокот­
нице из ржаного хлеба. Белос­
нежное мясо пулярки, зама­
ринованной в имбире и кун­
жутном масле с кинзой, гар­
нируется россыпью томлен­
ных в соусе из меда и портвей­
на каштанов, инжира и кура­
ги (540 руб.). Бархатистый и гу­
стой суп-крем из баклажанов 
на сливках дополнен козьим 
сыром (360 руб.). Притом что 
блестяще выполнена и обяза­
тельная суповая программа: 
щи боярские с копченостями 
под хлебной шапкой (390 руб.), 
уха с семгой, осетриной и рас­
стегаем с налимьей печенкой 

(440 руб.), борщ с пампушками на теляти­
не (330 руб.). Ризотто на русский лад варят 
из перловки (280 руб.). Блины пекут пше­
ничные, гречневые и красные — на дрож­
жах, с багряным припеком (160 руб.), пи­
рожки — из легкого теста с тыквой, мя­
сом, капустой (110 руб.), кукурузный ры­
жий хлеб дают бесплатно.

В фигурной ладье выносят «Царский 
икорный стол» — пять переливающихся 
горок, включая осетровую и севрюжью, 
в окружении лимонов, ломтей домашне­

го пористого хлеба и рукодельного, взби­
того с пахтой, сливочного масла. Единст­
венный недостаток, не считая царской 
стоимости в 3200 рублей, это отсутствие 
водки, правда, временное. Пока налива­
ют домашний морс (90 руб.), свежевыжа­
тые соки — стоит попробовать ананасо­
вый с базиликом (330 руб.), а запивать до­
машние соленые грузди (320 руб.) и мест­
ную квашеную капусту с клюквой и ябло­
ками (220 руб.) приходится «Сибирской 
короной» (110 руб. за 0,3 л). 

Тут пьянит сама еда. Рулет из судака 
фарширован копченой горбушей и об­
рамлен глазурью из домашнего майоне­
за — к рулету идет карпаччо из марино­
ванных огурцов и тончайшие лимонные 
дольки, перламутровые капли щучьей ик­
ры и хрен с удушливо-терпким духом (340 
руб.). Кто не мечтал на уроках литерату­
ры о гоголевской кулебяке — здесь этот 
кулинарный раритет закладывают по ка­
нонам, на четыре угла; пирог огромный, 
на двоих, в шесть слоев (790 руб.). Сек­
рет кулебяки в том, что начинки из осет­
рины, гречки, грибов и ливера — каждая 
проложена кусочками трюфеля, шпина­
том и сливочным соусом — никоим обра­
зом между собой не смешиваются. С бара­
ньим боком (830 руб.), который запекают 
с тимьяном, чесноком и розмарином це­
ликом и подают по-помещичьи с гречне­
вой кашей, устраивают спектакль: на сто­
ле мясо фламбируют, то есть обливают 
коньяком и поджигают. 

Пожалуй, в городе и не встретишь по­
добного застольного русского разнообра­
зия (а меню собираются увеличивать до 
двухсот блюд), притом в такой обстанов­
ке. «Летний дворец» идеален для банкетов 
и свадеб. До окончания высокого сезона 
фонтанов надо приезжать к пяти вечера, 
потому что с утра кормят иностранных 
туристов. Пусть рассказывают, чем рус­
ские во дворцах не только питались, но и 
питаются. 

 «Летний дворец» (*****)

Здание  
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