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РЕСТОРАНЫ

еда

Один из создателей бара Анатолий Кар- 
наухов так объясняет концепцию нового за-
ведения: «Torn off Balls будет клубом для сво-
их, членом которого стать совсем непросто: 
по рекомендации и только для друзей. Мы ре-
шили сделать клуб, где все свои, где можно 
без стеснения быть самим собой и развле-
каться как хочешь. Если 

”
премиум“-публика в 

обычных 
”
Иксах“ отжигать стесняется, пусть 

отжигает здесь. Как раньше на Ждановской 
набережной, хочется опять всех собрать вме-
сте — и чтобы как прежде: все свои и бармен 
отпускает в долг».

Заведение представляет квинтэссенцию 
всего того, что отличает бары ХХХХ, а это, 
прежде всего, дизайн помещения и ориги-
нальная музыка. В Torn off Balls, действитель-
но, впечатляющий интерьер: причудливые 
комбинации модерна и сюра, старина, вос-
точный колорит в сочетании с европейским 
антиквариатом. Особую атмосферу создают 
роскошные люстры с сумеречным светом, 
бархатные драпировки и тяжелые занавеси, 
толстые ковры и состаренные зеркала. Кар-
тины и дизайнерские рамы привезли из Па-
рижа и Лондона сами создатели сети баров 

ХХХХ. «Утопленная» круглая барная стойка 
расположена в центре второго зала, а пла-
нировка клуба устроена таким образом, что 
происходящее видно из любой точки. 

По мнению создателей, Torn off Balls — со-
вершенно новый формат заведения, фено-
мен клубной индустрии. Он сочетает в себе 
респектабельность дорогого элитного ресто-
рана с безудержным весельем танцевально-
го бара. «Здесь есть коктейльная история с 
живой программой, профессиональным шоу 
(постановщик танцев выписан из Америки), 
более драйвовой музыкой. Это место станет 
по-хорошему 

”
быкующим“, ведь в ХХХХ нам 

уже тесно, хочется чего-то поформатнее, с 
постановочными историями», — рассказы-
вает Анатолий Карнаухов. 

Очевидно, что это заведение не для роб-
ких, а для тех, кто любит эпатаж и экспрес-
сию. Тем не менее главный критерий и своего 
рода девиз, на который ориентируются осно-
ватели нового проекта, остается таким же, 
как и в ХХХХ — «качество во всем». По мне-
нию создателей клуба, Torn off Balls вполне 
может стать достопримечательностью и жи-
вым символом ночной жизни Петербурга. n

«Torn off balls» открылся для своих такое 
говорящее название имеет новый в нашем городе проект владельцев баров ХХХХ. 
Torn off Balls открылся в здании гостиницы «Санкт-Петербург». Говорят, именно на 
этом месте в советское время работал бар, о котором ходили легенды, потому что 
попасть туда могли далеко не все — заведение было закрытым и работало только 
«для своих». Эта традиция возобновится в новом формате.

Интерьер нового заведения сделан в традициях «четырех иксов»

Сыр всему голова Благородные французские сыры прочно за-
няли свое место в рационе россиян, и все же ориентироваться в их многообразии 
непросто. О национальной гордости Франции рассказывает Дени Бернар Мари Амон 
— владелец Paris Gastronomy Distribution, компании, которая уже 20 с лишним лет 
поставляет на российский рынок более 30 сортов фермерских сыров. Вероника Зубанова

GUIDE: Сколько сортов сыра вам довелось 
дегустировать лично?
Дени Бернар Мари Амон: Я никогда не счи-
тал. Но, думаю, что французские сыры я 
попробовал все. Если мы садимся ужи-
нать — без сыра никак не обходится. 
Можно сказать, это своеобразная диета, 
но во Франции, когда я возвращаюсь до-
мой после трудового дня, я ем только сыр 
— и ничего больше. Я также люблю сыр на 
десерт. В Нормандии на даче мы часто де-
лаем фондю. Есть сыры, которые можно 
мазать на хлеб, и сыры, которые добавля-
ют в салат или подают горячими. Сыр — 
это еда для любого времени суток, из него 
делают соус и суп, подают на десерт и в 
качестве отдельного блюда.
G: С какими продуктами и напитками соче-
таются сыры?
Д. А.: Есть классическое сочетание — сыр и 
красное вино. В нашей семье это правило 
является непреложным. Но сегодня многим 
нравится импровизировать. Одна из послед-
них тенденций — белое вино и козий сыр. 
На сырной тарелке обязательно присутству-
ют орехи и фрукты: миндаль и грецкие оре-
хи отлично подходят ко всем сырам, а вкус 
голубых сыров подчеркивает виноград. Сыр 

сочетается практически с любыми продук-
тами. Мне трудно представить только сыр с 
рыбой — с лососем, например. 

G: От чего зависит качество сыра?
Д. А.: В первую очередь от вкуса молока. 
Сыры из овечьего или козьего молока от-
личаются по вкусу от сыров из коровьего 
молока. Сыры из парного фермерского 
молока отличаются от сыров из пастеризо-
ванного. Сейчас наибольшее количество 
сыров производится из пастеризованно-
го коровьего молока — но пастеризация 
убивает вкус и препятствует созреванию 
сыра. На вкус влияет даже время года: 
сыр из зимнего молока более сухой, чем 
из летнего. 
G: Каковы предпочтения россиян?
Д. А.: Русские очень любопытны, любят де-
густировать новые блюда и эксперимен-
тировать. Они быстро учатся разбираться 
во французских сырах: только за послед-
ний год продажи рокфора в Россию вы-
росли в три раза! Еще несколько лет 
назад основными покупателями фермер-
ских сыров выступали рестораны, сейчас 
же не менее 50% реализации приходится 
на магазины и бутики. Это значит, что не-
когда непривычный продукт переходит из 
разряда экзотики в «товары повседнев-
ного потребления». Но все же большин-
ство россиян пока лучше воспринимают 

традиционные твердые сыры из коровье-
го молока. 
G: Как правильно дегустировать сыр?
Д. А.: Для того чтобы открыть для себя но-
вый сорт сыра, его нужно пробовать с ви-
ном и хлебом. 
G: А как выбрать правильный сыр?
Д. А.: У французских сыров есть сертифи-
кация, как и у вин — Appellation d’Origine 
Controlee. Это знак качества, подтвержда-
ющий, что сыр изготовлен именно в ука-
занной провинции, с выполнением всех 
обязательных технологических процессов. 
«Клеймо» с тремя буквами АОС на упаков-
ке подтверждает, что сыр настоящий. Но 
выбрать его не так-то просто, если ты не 
родился и не живешь во Франции. Нужно 
знать производителей, регионы производ-
ства. Нужно внимательно читать этикетку: 
из какого молока сделан сыр. Нужно обла-
дать знаниями о свойствах того или иного 
сорта. Камамбер, например, должен быть 
мягким, а козий сыр — более твердый и 
сухой. И, конечно, вряд ли стоит идти за 
хорошим сыром в ближайший супермар-
кет. Лучше — в гастрономический бутик, 
где всегда можно посоветоваться со зна-
ющим человеком. n

Дени Бернар Мари Амон считает, что сыр сочетается с 
любыми продуктами, кроме рыбы


