
Коммерсантъ Travel  ноябрь 2012	  18 	

юбилей ресторан юбилей ресторан

за окном по-версальски роскошный зал, украшенный свечами и цветами, где 
за столиками бесшумно вкушала поздний ужин нарядная публика, совер-
шенно не обращающая внимания на происходящее снаружи. Мои оперные 
друзья, с которыми я встретилась чуть позже, долго смеялись над моим неве-
жеством: уже тогда ресторан был знаменит и имел три звезды «Мишлен».

Когда в 1987 году 30-летний Ален Дюкасс (уже имевший за плечами две 
звезды за свой ресторан в Жюан-Ле-Пен) возглавил «Людовик XV», одним из 
пунктов его контракта стало получение в Монте-Карло трех звезд мишленов-
ского гида. Цифра «3» оказалась счастливой: через три года ресторан завет-
ную «тройку» получил, став первым трехзвездником в империи Алена 
Дюкасса. За ним последовали проекты в Париже и Нью-Йорке, и к 2005 году 
трехзвездных ресторанов в империи Дюкасса было уже три.

Всего же у ресторанов группы AD 20 звезд на 27 заведений в восьми стра-
нах мира. Но несмотря на все награды и то, что большая часть жизни Дюкас-
са проходит в самолетах, его главной любовью остается «Людовик XV», кото-
рый стал не только главным детищем и кузницей кадров, но и домом: с 2008 
года Дюкасс официально стал монегаском. При этом, в отличие от многих 
своих новых соотечественников, Дюкасс продолжает платить налоги на 
родине за деятельность своих французских заведений. Природа Средизем-
номорья дает ему все, что необходимо: овощи и фрукты, оливковое масло и 
вино, морепродукты и дичь.

Дюкасса называют певцом средиземноморской кухни, ставшей для него 
источником вдохновения. Если спросить его, какое свое блюдо он считает 
главным, он, не задумываясь, скажет: «Овощи из садов Прованса» в «Людови-
ке XV», куда входят все сезонные овощи, которые в этот момент можно найти 
в Монако. Именно в Монте-Карло Дюкассу проще всего реализовывать свои 
принципы.

Его кредо в том, что повар является всего лишь «переводчиком» щедрости 
природы и страсти тех, кто ей служит, ибо главное — прекрасные продукты 
— есть дар земли и результат труда крестьян и животноводов. А главная зада-
ча шефа по Дюкассу — не испортить эти дары, но лишь правильно «про-
честь» их богатство, усилив и подчеркнув их вкус. Возможно, именно этому 
учились практически все повара Дюкасса именно в Louis XV, который давно 
считается одним из лучших в Европе.

Здесь проходили и проходят самые известные события и банкеты, здесь 
регулярно бывают звезды тенниса и кинозвезды. Здесь проходила свадьба 
принца Монако Альберта II. Поэтому неудивительно, что на празднование 
25-летия «Людовика XV», которое состоится с 16 по 18 ноября, съедутся 240 
самых знаменитых шеф-поваров из мира, на долю которых приходится 300 
мишленовских звезд.

На этот раз главной цифрой в Монако станет «25»: в честь 25-летия «Людо-
вика XV» 25 лучших поставщиков предоставят свои продукты в распоряже-
ние лучших шеф-поваров, среди которых будут и лучший французский 
повар Жоэль Робюшон, и датский звездный шеф из «Нормы» Рене Редзепи, и 
гранд-дамы Эллен Дарроз, Анн-Софи Пик и Элена Арзак. Россию будет пред-
ставлять Анатолий Комм, хотя свой единственный ресторан в России Ален 
Дюкасс открыл не в Москве, а в Петербурге. Это miX в отеле W, которому в 
2012 году исполнился всего год. Но и этого времени хватило, чтобы «крест-
ный отец» французской кухни (так часто называют Дюкасса, в дополнение 
к «императору» Полю Бокюзу и «повару века» Жоэлю Робюшону) Дюкасс 
совершил свою собственную русскую революцию, с самого начала заявив о 
приверженности к местным продуктам. Этим он весьма озадачил питер-
ских рестораторов, всегда сокрушавшихся по поводу отсутствия достойных 
национальных производителей.

Такой политики защитник природы и тех, кто с нею связан (фермеров, 
рыболовов, сборщиков ягод, грибов и кореньев, виноделов), Дюкасс при-
держивается во всех странах. И дело не только в том, что местному продукту 
требуется меньше времени и затрат на энергоносители для поступления на 
кухню ресторана, а следовательно, атмосфера планеты меньше загрязняет-
ся. С местными продуктами легче соблюдать сезонность, их не надо моро-
зить, а с поставщиками проще общаться. И на петербургской кухне, как и во 
всех остальных дюкассовских заведениях, в 2012 году готовят блюда в честь 
«королевского» юбиляра. В их числе — Baba a l`Armagnac, петербургская вер-
сия знаменитой Baba au Rhum («Ром-бабы») из «Людовика XV». Ее Ален Дюкасс 
— главный пропагандист французской кухни в мире — считает своим фир-
менным десертом и при случае с удовольствием готовит. Из местных — не 
считая арманьяка — продуктов.

Ален Дюкасс  
в miX in St. Petersburg
Один из поваров группы Alain 
Ducasse, Кристоф Мартен — шеф-
повар ресторана La Bastide 
de Moustiers в Провансе, который 
также называют вторым домом 
Алена Дюкасса (сюда он приезжает 
просто отдохнуть), любит говорить: 
«Если шеф зачастил в ваш ресторан, 
пакуйте чемоданы». «Зачастил» зна-
чит — больше двух-трех раз в год.
За полтора года существования miX 
in St. Petersburg Ален Дюкасс приез-
жает в российскую северную столи-
цу уже третий раз. Только за 2012 год 
это уже второй визит. Впрочем, осно-
ваний для беспокойства пока нет. 
Скорее, наоборот. 2012 год — юбилей-
ный для группы AD, празднующей 
25-летний юбилей ресторана ресто-
ранов «Людовик XV» в Монте-Карло, 
и все шефы группы представляют 
в своем меню хотя бы пару фирмен-
ных блюд юбиляра. Два ужина 
в Петербурге (8400 руб. за персону), 
приготовленные при личном уча-
стии самого шефа-креатора Алена 
Дюкасса в четверг, 29 ноября, и пят-
ницу, 30 ноября,— продолжение 
«юбилейного тура».
Вечер начнется в гостиной отеля W, 
где расположен дюкассовский miX, 
с шампанского Selection Alain 
Ducasse. Здесь в Living Room публика 
сможет лично поприветствовать 
Алена Дюкасса, который затем при-
гласит ее продолжить вечер за ужи-
ном из шести перемен блюд в паре 
с винами, подобранными Жераром 
Маржоном — главным сомелье ресто-
ранов Алена Дюкасса. К ужину будут 
поданы белые (2009 Chablis 1er cru 
Vauligneau — Thierry Hamelin) и крас-
ные (2007 Saint-Julien — Sarget 
de Gruaud Larose) вина. К десертам — 
десертное вино (2008 Sauternes — 
Chateau Lange-Reglat).
Праздничное меню, созданное Але-
ном Дюкассом и шеф-поваром miX 
in St. Petersburg Стефаном Гортина, 
останется верным концепции ресто-
рана miX, использующего в своем 
меню преимущественно местные 
продукты. В меню вечера — филе 
морского леща (дорадо), маринован-
ное в сыром виде с лимоном и серви-
руемое золотой икрой, легкий суп 
(биск) из камчатского краба с кашта-
нами; филе горбыля (мэгра) с моллю-
сками а-ля мариньер; филе утки, 
натертой специями, с нежной све-
клой и соусом «дольче форте». 
На сладкое — цитрусовый десерт 
с граните из кампари и золотое поле-
но «Монте-Карло». Изысканный 
праздник высокой кухни будет про-
ходить под патронажем и при лич-
ном участии самого Алена Дюкасса.
www.wstpetersdurg.com
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