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В ме ню еще по я вят ся сэнд ви чи, на ла
дит ся свое кон ди тер ское про из вод ст во, 
бу дет обо ру до ван випзал с ди ва на ми и от
дель ным вхо дом. За зы вать пуб ли ку со би
ра ют ся с по мощью му зы кан тов (для них 
уст ро е на сце на под боль шим эк ра ном), и 
ше сти мо ни то ров, ко то рые раз ве сят в са
мое бли жай шее вре мя. Мо жет быть, ра бо
та ю щие мо ни то ры пе рек ро ют гул кий шум 
бо у лин га над го ло вой. По жа луй, пре и 
 му ществ у за ве де ния по ка три: круг ло су
точ ная ра бо та тор го во го комп лек са (прав
да, по ка ре сто ран ра бо та ет до де ся ти ве че
ра, но пла ни ру ют пе рей ти на двад цать че
ты ре ча са), скром ные це ны, ко то рые обе
ща ют дер жать по край ней ме ре до кон ца 
го да, и чу дес ный аро мат све жес ва рен но
го пи ва.

На добрый вечер
На Ка зан ской ули це дав но не про ис хо ди
ло но во стей с об ще пи том, и вот дверь в 
дверь с зе ле ны ми ко зырь ка ми па ба The 
Of fi ce, пря мо у лон дон ской крас ной буд
ки, по я ви лись чер ные ко зырь ки «Бар рель 
ба ра». Стро и ли его два го да: вос ста но ви
ли ис то ри че ски важ ный тем носе рый 
кир пич стен, на по тол ке за но во по ло жи

ли леп ни ну, ус та но ви ли чер
ную глян це вую бар ную стой
ку с алой стре лойли ни ей, про
ре за ю щей зал по дли не, рас ста
ви ли оби тые бар ха том удоб
ные ди ван чи ки с пу фи ка ми на 
низ ких нож ках. Мно го зер кал 
и мно го воз ду ха. Осо бен но ин
тим ным вы шел отдельный зал 

во вто ром эта же, ку да ве дет ма лень кая ле
ст ни ца. Там ка мин, зи мой долж но быть 
осо бен но при ят но.

Уст ро и те ли на зы ва ют «Бар рель» за ве
де ни ем осо бо го фор ма та, де фи цит но го в 
го ро де: это ме сто для prepar ty. И пусть за 
пос лед ний год куль тур ные пот реб но сти 
в ве че рин ках под сок ра ти лись, та кое ме
сто те перь есть. Имен но для это го де лал
ся упор на ал ко голь ную кар ту — ее при
ду ма ли с чув ст вом и тол ком, не боль шую, 
но ем кую, на раз ный кар ман и вкус. Из 
иг ри стых, нап ри мер, есть му скат ное As ti 
(1450 за бу тыл ку) для де ву шек или юж но
аф ри кан ский брют Si mon sig Ka ap se Von
kel (1950 руб.) для лю би те лей ка че ст вен
ной эк зо ти ки; из бе лых вин — бюд жет
ный мо зель ский рис линг (1450 руб.) и де
ли кат ное юж но ти роль ское Pi not Gri gio 
(2300 руб.), из крас ных апу лий ское Tor
ma res ca (1100 руб.) и две су пер то скан ских 
мар ки для со лид ной пуб ли ки Tig na nel
lo (8700 руб.) и Sas si ca ia (13 900 руб.). Ви
но на ли ва ют и бо ка ла ми, от 160 руб. за иг
ри стое ита льян ское Cu vee Dol ce He ri ta ge 
до 220 руб. за ис пан ское Ri o ja. На ме сте и 
кок тейль ная ли ней ка, от сме си вер му та и 
мар ти ни в выб ран ной са мим го стем про

пор ции (250 руб.) до Pi na Co la da, ко то рую 
при но сят в ана на се (590 руб.). И пол то ра 
де сят ка на и ме но ва ний ви ски.

Еда при та ком ал ко голь ном изо би лии 
иг ра ет ско рее соп ро во ди тель ную роль. 
Впро чем, в ла ко нич ном ме ню зак ры
ты все раз де лы, от за ку сок до го ря че го. В 
ско ром вре ме ни спи сок блюд бу дет рас
ши рять ся в сто ро ну Сре ди зем но морья. А 
по ка на бор еды как в ны неш нем сред не
ста ти сти че ском ре сто ра не: пред ла га ют 
парм скую вет чи ну с ды ней (310 руб.), мо
ца рел лу с ба зи ли ком (260 руб.) — здесь она 
идет без ка но ни че ских по ми до ров, и обя
за тель ный борщ (280 руб.) с беф ст ро га но
вым (390 руб.). Есть, од на ко, по зи ции ин

те рес ные и не за мы лен ные. Взять хо тя бы 
раз дел с та пас, за ни ма ю щий це лую стра
ни цу: чо ри зо с крас ным лу ком, мор ской 
гре бе шок с аво ка до, фи ни ки, обер ну тые в 
бе кон, ко зий сыр с кед ро вы ми ореш ка ми 
на бе лых грен ках (50–130 руб.). Или, на 
п ри мер, све жие пло ды ин жи ра, фар ши
ро ван ные сы ром дор блю (270 руб.). Или 
се ви че из сем ги, ко то рое по да ют с зе ле
ным лу ком и чи ли (220 руб.). Из го ря че го 
— за пе чен ное фи ле ло со ся, ко то рое по ло
же но на тык вен ный мусс и соп ро вож да
ет ся овощ ным талья тел ли (480 руб.), или 
до маш ние ку ри ные кот ле ты с кар то фель
ным пю ре под гриб ным со у сом (300 руб.). 
Те ля ти на по да ет ся на пю ре, за ме шан ном 
с олив ка ми, про ло жен ном чип са ми из 
свек лы и ук ра шен ном струж кой лу капо
рея (550 руб.). Не ко то рые блю да мож но за
ка зы вать по лу пор ци я ми, нап ри мер, ме
да льо нов из оле ни ны впол не хва та ет и 
по ло ви ны: вен ча ет ме да льон ту ше ное ас
сор ти из бол гар ско го пер ца с со у сом из 
смо ро ди ны или мо рош ки в за ви си мо сти 
от на ст ро е ния по ва ра (350 руб. за ма лень
кий раз мер, 420 руб. за боль шой).

Впро чем, в «Бар ре ле» зап ро сто мож
но ог ра ни чить ся сыр ной (570 руб.) или 
фрук то вой (370 руб.) та рел кой. Днем му
зы ка ща дя щей гром ко сти; как и по ло
же но ба ру для prepar ty, у сте ны дид жей
ский пульт, но за дей ст во вать его пла ни
ру ет ся толь ко по вы ход ным. Де сер ты ве
зут с кух ни «Лен кон цер та», оп ре де лен но 
сто ит поп ро бо вать фир мен ный на по ле
он. Го ря чий ме ст ный хлеб да ром при но
сят. Прав да, без мас ла.
«Ча ст ная пи во вар ня Пул ко во 3» (***1/2)
«Бар рель бар» (****)

Интерьер «Баррель бара» несколько напоминает  
о «Синем бархате» Дэвида Линча
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