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Не так давно жители комплекса «Мор­
ской фасад» на восточном побережье быв­
шей Маркизовой лужи получили еще од­
ну возможность поесть не дома, а рядом. 
Среди урбанистического пейзажа в от­
дельно стоящем одноэтажном здании по­
явился ресторан Montenegro. С одной сто­
роны от него затерялась среди высоток 
детская площадка, с другой Смоленка впа­
дает в еще не благоустроенную бухту, за­
росшую сорняками и обставленную бе­
тонными откосами, радостью граффити­
стов. Интерьер за раздвижной в виньет­
ках стеклянной дверью предлагает себя 
деликатно и без особо назойливых моти­
вов: полотняные занавески в пол, корзи­
ны с вином, дубовые рамы и двери, вруч­
ную расписанные затейливыми розами, 
потертые светлые стулья, старинные бу­
феты и привозные настенные тарелки с 
осьминогами. На полках рядком улеглись 
винные бутылки. Обустроено по-домаш­
нему и на редкость мило. Душевность на­
рушают разве что не слишком уместные 
телеэкраны с картинами средиземномор­
ской жизни. 

Примерно то же и в тарелках. Шеф-
повар Александр Сергеев и управляю­

щий Михаил Кузьмин составляли меню 
в спецпоездке по Европе. Помимо но­
вой русской классики в виде цезаря (на 
выбор, с курицей или креветками, оба 
за 315 руб.), карпаччо (275–375 руб.), си­
баса (495 руб.) и фуа-гра с руколой за те 
же деньги получилась лаконичная евро­
компиляция, вряд ли имеющая отноше­
ние непосредственно к юго-западным 
славянам. Все это мы когда-то видели и 
ели; нет здесь знаменитой рибли-чорбы, 
пюреобразной черногорской ухи, вяле­
ного свиного мяса пршут и негушского 
сыра. Зато другое, не черногорское, го­
товят по аутентичным рецептам. В Гре­
нобле рестораторы подсмотрели тыквен­
ный суп с крабом (375 руб.), в Ниме луко­
вый суп с соусом на портвейне и желтке 
(255 руб.), в Сан-Ремо соте из моллюсков 
(495 руб.). Где они обрели рецепт паэльи 
(за 895 руб.), неизвестно, но она ровно 
такая же, как где-нибудь в Валенсии. Ог­
ромную порцию на двоих приносят в па­
эльере с креветками, кальмарами, миди­
ями и цыпленком, а сверху уставились 
два лангустина. 

Модные нынче каштаны, кое-где пред­
лагаемые со старанием, достойным кар­
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Курортная идентичность
Ресторан Montenegro 
рассказывает Анастасия Вронская

тофельной политики Петра I, в 
«Монтенегро» не только растут 
на подоконнике, но и попада­
ют в суп. Собственно с Балкан 
каштаны и происходят; здесь в 
крем-суп из них (395 руб.) кладут 
картофель и сливки, добавля­
ют ломтики поджаренного фуа-
гра и  из белоснежного кувши­
на разливают по тарелкам уже 
на столе. Запеченный овечий 
сыр (265 руб.) обжаривают в су­
харях и подают с горяченным 
виноградным конфи — есть на­
до быстро, иначе оно застынет 
в карамель. В крем-супе из цвет­
ной капусты (275 руб.) башню 
из рулетов из лосося и нори вен­
чает картофельная чипса, усы­
панная зернами красной икры. 
В смеси из копченого сладкова­
того в кунжутной обсыпке угря, 
черри и свежих огурцов клубит­
ся чуть ли не росистый кресс-са­
лат (245 руб.).

Вся еда исполнена старательно; иног­
да, однако, хочется поставить перед наз­
ванием блюда неопределенный артикль. 
Если холодный йогуртовый суп со свежи­
ми огурцами и редисом (225 руб.) оправ­
дывает высокую стоимость оригиналь­
ным сочетанием ингредиентов, то палтус 
с переготовленным овощным гратеном 
(425 руб.) никак нельзя назвать выдаю­
щимся. К ризотто с белыми грибами (255 
руб.) не придерешься, а вот в овощной ла­
занье со шпинатом, вялеными помидора­
ми, баклажанами и цукини (225 руб.) не 
хватает искомой воздушности, тесто боль­
ше напоминает яичницу с овощами. 

Впрочем, эти мелкие недочеты вовсе 
не омрачают общей приятности места. На 
невысоком помосте разместились два ди­
ванчика тет-а-тет и столик со свечами — за 
ним славно выпить бокал вина (175 руб.) 
или чашку кофе с местным десертом, нап­
ример, с миндальной трубочкой, начи­
ненной маскарпоне (325 руб.). Тем не ме­
нее приходится признать, что Черного­
рия остается не более чем названием, кух­
ня в «Монтенегро» все-таки средиземно­
морская.
Montenegro (****) 
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