
5 THE FAT DUCK
(Беркшир, Великобритания)

$228

3 MUGARITZ
(Сан-Себастьян, Испания)

$214

8 ARZAK
(Сан-Себастьян, Испания)

$214

1 NOMA 
(Копенгаген, Дания)

$209

6 ALINEA
(Чикаго, США)

$195

9 LE CHATEAUBRIAND
(Париж, Франция)

$150

2 EL CELLER DE CAN ROCA 
(Херона, Испания)

$135

10 PER SE
(Нью-Йорк, США)

$120
OSTERIA FRANCESCANA
(Модена, Италия)

$115

4

D.O.M
(Сан-Паулу, Бразилия)

$100

7

122 млн чашек чая 
выпивают ежедневно жители 
Великобритании

65 лет во францзуском 
ресторане L’Entrecote 
предлагается всего одно блюдо. 
Фирменный антрекот 
с картофелем фри с салатом 
и бутылкой вина стоит 
€16,5. Попробовать 
«меню» можно, лишь отстояв 
внушительную очередь. 
Среднее время ожидания 
столика – 40 минут.

45 кг шоколада 
съедают в Америке 
каждую минуту

$250 000 получает Гордон Рамзи за участие в одной серии 
американского кулинарного шоу Hells Kitchen. За один сезон шеф-повар 
в роли ведущего зарабатывает $12 млн. Шеф-повар хорошего 
американского ресторана зарабатывает $25 000 в год.

$1600 стоит 1 кг отборной 
говядины Кобе, которую предлагают 
в токийском ресторане AragawaПариж, Франция

МЕНЮ 
Grand Degustation

ЗАРАБОТАЛИ В СОВОКУПНОСТИ ЛУЧШИЕ РЕСТОРАНЫ В ТОКИО. 

ЭТО НА 202 ЗВЕЗДЫ БОЛЬШЕ, ЧЕМ В ПАРИЖЕ, КОТОРЫЙ 

ДОЛГИЕ ГОДЫ СЧИТАЛСЯ КУЛИНАРНОЙ СТОЛИЦЕЙ ПЛАНЕТЫ.

8 
САМЫХ ДОРОГИХ 

РЕСТОРАНОВ 
ПЛАНЕТЫ

ЦЕНА УЖИНА В ЛУЧШИХ РЕСТОРАНАХ МИРА*
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Ресторан L’ArpegeРесторан Noma

Alain Ducasse au Plaza Athénée
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Ресторан Le Grand Vefour

Ресторан Enoteca Pinchiorri

тыс руб.

266
ЗВЕЗД MICHELIN

16 000 руб. 
Копенгаген, Дания
ДЕГУСТАЦИОННЫЙ 
СЕТ Creative

7500 руб. 

Париж, Франция 
МЕНЮ 
Spring Collection

14 420 руб. 

Токио, Япония
ДЕГУСТАЦИЯ 
говядины 
Kobe's Sanda.

12 263 руб. 
Париж, Франция 
ДЕГУСТАЦИОННЫЙ 
СЕТ Menu Plaisir

10 735 руб. 

Москва, Россия
ДЕГУСТАЦИОННЫЙ 
СЕТ Весна-2011

8500 руб. 

Лас-Вегас, США
ДЕГУСТАЦИОННЫЙ 
СЕТ из 16 блюд

11 165 руб. 
Флоренция, Италия
ДЕГУСТАЦИЯ 
сезонных блюд

11 000 руб. 
ФАКТЫ КОТОРЫЕ ДОЛЖЕН ЗНАТЬ 

КАЖДЫЙ ГУРМАН

месяца2 часа4 19придется ждать 
столика в ресторане 
Хестона Блюменталя, 
открывшего новый 
ресторан в Лондоне 
в начале 2011 года

в среднем длится 
дегустация 
в гастрономическом 
ресторане, 
отмеченном 
звездами Michelin

насчитывает 
дегустационный сет 
от Жоэля Робюшона, 
чьи рестораны собра-
ли в совокупности 
16 звезд Michelin.блюд

* В списке указаны 10 победителей 
 ресторанного рейтинга The S. Pellegrino 
 World’s 50 best restaurants

Коммерсантъ Travel  июнь 2011	  20 	

цифры gourmet

и факты о мировой гастрономии

Дегустация 
в лучших ресторанах


