
С на ча ла де вя но Стых лю
би те ли по есть до ма счи та
ли луч шим в го ро де про дук
то вым ма га зи ном «Ка лин ку
Сток манн» в «си ня ке» нап ро
тив го сти ни цы «СанктПе тер
бург». в на ча ле прош ло го го
да его зак ры ли, а не дав но на 
этом неп ро стом ме сте по я вил
ся ре сто ран Fer ma. на по ро ге 
го стей встре ча ют ста рин ные 
яс ли, на пол нен ные хри зан
те ма ми, пле те ные кор зи ны с 
тык ва ми, яб ло ка ми и про чим 
фу ра жом. в ту а лет ных ком на
тах из ко ло нок до но сят ся ха
рак тер ные зву ки скот но го дво
ра: ку дах чут ку ры, по виз ги ва
ют по ро ся та и мы чат ко ро вы.  

толь ко отк ры лись, а вид об
жи той. тут както все к ме сту: 
бе реж но на ри со ван ные ко ро
вы ща дя щих раз ме ров и в уме
рен ных ко ли че ст вах, ме бель 
из бе ле но го блан ши ро ван но
го ду ба, со ло мен ный от те нок 
шту ка ту ре ных стен. не мец кая 
по зап рош ло го ве ка печь, рас
пи сан ная оле ня ми. на сте нах 
вто ро го эта жа раз ле те лись по

гон ные мет ры фи гур ных де ре
вян ных по локсот ме ст ной ви
но те ки. Си ние ро зы рас пу ска
ют ся на ди ва нах, кар мин ные 
— увя да ют на сту льях. Ме ста 
мно го, и рас по ря ди лись им 
чрез вы чай но гра мот но. Сто
лы рас став ле ны вдоль ог ром
ных окон, на не вы со ком де
ре вян ном по мо сте и на бал ко
не, ку да ве дет за тей ли вая де
ре вян ная ле ст ни ца и от ку да 
мож но разг ля ды вать ре шет ки 
с виньет ка ми, да ю щие рас се
ян ный свет гри бысве тиль ни
ки и мо нох ром ные пей за жи с 
ше ве лю ра ми пи ний, по ля ми 
и пе ре ле ска ми. 

Ме ню не то что бы пе ст рит 
ку ли нар ны ми отк ро ве ни я ми. 
Под бор блюд в «Фер ме» кос мо
по ли тич ный: наш лось ме сто 
для со лян ки (260 руб.), пель
ме ней (280 руб.), оливье из ин
дей ки (260 руб.) и ку ле бя ки с 
ло со сем (560 руб.). но ос нов
ной упор на кух ню, ко то рую 

при ня то в пос лед нее вре мя на зы вать ев
ро пей ской. в даль нем кон це за ла под на
чи щен ны ми ско во род ка ми раз ме сти
лась дро вя ная печь для пиц цы. ее ва ри
а ций боль ше де сят ка, вклю чая клас си че
скую «Квад ро фор мад жи» (380 руб.) и не
ор ди нар ную «доль че то ска на» (270 руб.) с 
лом ти ка ми гру ши, ма скар по не, шо ко лад
ной струж кой и со у сом из крас ных ягод). 
Паст то же око ло де сят ка; вы не оши бе
тесь, выб рав пло ские ши ро кие па пар дел
ле — не по нят но, че го в них боль ше, ло
со ся или крас ной ик ры в пья ня щем со у се 
из сам бу ки и сли вок (410 руб.). 

еда та кая, ка кая и долж на быть на фер
ме, а имен но — че ст ная. торт из пе че ных 
на гри ле бак ла жа нов, цу ки ни и слад ко
го пер ца щед ро про пи тан со у сом из грец
ких оре хов, ме да и крас но го ви на (310 
руб.). Паш тет из кро ли чьей пе чен ки с ин
жир нолу ко вым кон фи тю ром (270 руб.) 
соп ро вож да ет ся теп лы ми ржа ны ми грен
ка ми. в со лян ку с ка пер са ми (260 руб.) 
прак ти че ски мож но ста вить лож ку, пыш
ный ка рель ский пи рог де ла ют из кро ли
чье го фар ша с ли сич ка ми и кар то фе лем 
(480 руб.). в кремсу пе из че че ви цы ро
зоч кой ра ск ры ва ет ся пла сти на парм ской 
вет чи ны и изум руд но раз ли ва ет ся роз ма
ри но вое мас ло (290 руб.). Мож но ре зать 

лож кой го лень яг нен ка, ту шен ную в со у
се из порт вей на и ово щей (420 руб.): мя со 
на ко сти в ок ру же нии «кон фет» из зо ло ти
сто го, зер но к зер ну, ку ску са. 

а еще неп ре мен но на до брать де серт, 
так как в «Фер ме» свое кон ди тер ское про
из вод ст во, и про из во дит оно, нап ри мер, 
ве ли ко леп ные до маш ние сор бе ты из ма
ли ны, гру ши, мо рош ки и да же вя ле ных 
по ми до ров (90 руб.). Или вот кон фе ты са
ми де ла ют: трю фель, бе лый шо ко лад с 
мин да лем, ку ра гой и брен ди или чер ный 
шо ко лад и ка ра мельсоль, про сят 280 руб. 
за де вять штук. За ка зать все это мож но и в 
от дель ном по ме ще нии кон ди тер ской, где 
кру жев ные за на ве ски, ан тик вар ная ку
хон ная ут варь по сте нам и вы со кие изящ
ные стулья, а в вит ри нах — са мо дель ные 
тор ты, пи рож ки и хлеб. 

в ок нах ко лы шет ся аб рис гра нит ных 
на бе реж ных Боль шой нев ки и уга ды ва
ют ся ар ки Самп со ни ев ско го мо ста. Ред
кое со че та ние доб ро со ве ст ной кух ни, 
прив ле ка тель но го ан ту ра жа и удоб но го 
рас по ло же ния. не до ста ток один — днев
ные проб ле мы с пар ков кой. 
Fer ma (*****) 
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