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РестоРаны

РестоРаны

Jamie’s italian 
Джейми Оливера

НезНакОмый  
«маякОвский»

the americano — Нью-йОрк в Петербурге

На Конюшенной площади открылся пер-
вый в России ресторан Джейми Оливера 
— это совместный проект легендарного 
британского шеф-повара и ресторанного 
холдинга Ginza Project. 

Оливера называют феноменом кулинар-
ного мира. Он один из самых узнаваемых 
шеф-поваров, телегерой и, пожалуй, один 
из самых известных британцев в мире. 
Успех пришел к Джейми с запуском его 
шоу The Naked Сhef на канале BBC, за-
тем последовали «Кухня Джейми», «Боль-
шое итальянское путешествие Джейми», 
«Джейми дома», «Министерство питания» 
и многие другие. Его программы трансли-
руются более чем в ста странах на всех 
континентах. Его книги переведены более 
чем на тридцать языков и занимают верх-
ние строчки в рейтингах продаж не толь-
ко в Великобритании, но и по всему миру. 
Своими книгами и телешоу Джейми вдох-
новляет людей проводить больше времени 
на кухне, заряжая их своей любовью к еде. 
Первый ресторан Jamie’s Italian был открыт 
в Оксфорде в 2008 году, сегодня их 30 по 
всей Великобритании, также они работают 
в Дубае, Дублине, Сиднее и Сингапуре.

Кухня Jamie’s Italian — это типичная ита-
льянская еда, которую в Италии подают 
на стол каждый день. Особое внимание 
уделяется выбору продуктов — коман-
де петербургского ресторана пришлось 
приложить немало усилий, чтобы найти 
несколько поставщиков фермерской про-
дукции: они будут обеспечивать ресторан 
мясом и птицей, выращенных на свобод-
ном выпасе. Будут появляться и специаль-
ные предложения из сезонных продуктов.

Старинное здание, в котором располо-
жен петербургский ресторан, представ-
ляет собой памятник городского архи-
тектурного наследия: высокие сводчатые 
потолки с кирпичной кладкой, панорамные 
арочные окна, пространство, наполнен-
ное светом и духом исторического центра. 
Дизайнеры интерьера постарались соз-
дать здесь непринужденную и домашнюю 
атмосферу семейного ресторана, харак-
терную для стиля Jamie’s Italian. Интерес-
ная деталь — уголок с паста-машиной, где 
каждый день будет готовиться свежая па-
ста. Для маленьких гостей создано специ-
альное детское меню, представленное как 
диафильм из фотографий блюд. n

Новое заведение в Почтамтском переулке позиционируется как 
intelligent cafe & bar. Днем это кафе в стиле «прекрасной эпо-
хи», а вечером таинственный и даже немного мистический бар. 
Дизайнеры интерьера, естественно, вдохновлялись образами 
поэта-новатора и новым искусством начала прошлого века. Ат-
мосфера заведения создается множеством деталей — приглу-
шенной цветовой гаммой, большими авторскими лампами, бар-
хатом и хрусталем, предметами старины и картинами. 

Коктейльную карту разработала коллегия барменов из  
Москвы и Петербурга под руководством Полины Ефимовой. 
«Русская миксология» как базис, нестандартные приемы и вку-
совые сочетания, что так близко по духу поэзии Маяковского. 

Принцип новаторства поддерживается и в меню. В гастроно-
мической игре шеф-повар Дмитрий Блинов «рифмует» фуа-гра 
с инжиром, утиную грудку с манго, а дикую треску со спелыми 
томатами. В «Маяковском» планируются разные эстетские меро-
приятия — арт-проекты, литературные вечера и сеты от ведущих 
диджеев. n

На Конюшенной площади, где ресторан-
ные проекты сменяют один другой, открыл-
ся новый ресторан-бар The Americano.

Дженна Кистнер, бренд-шеф из Нью-
Йорка, старается перенести в новое за-
ведение атмосферу своего любимого го-
рода: «понятная» еда на основе сезонных 
продуктов, коктейли и меню на компанию 
в вечернее время, джазовые импровиза-
ции и выступления приглашенных звезд. 
Выходные, как в Нью-Йорке, здесь начи-
наются с четверга.

Концепция нового заведения — это ре-
сторан в ресторане. Ланчи и вечерние кок-
тейли подают на первом этаже, танцуют в 
виски-баре на втором, поздние ужины при 
свечах проходят в speak easy ресторане 
«за фотобудкой» — предполагается, что 
здесь всех посетителей персонал будет 
знать в лицо.

Кухня позиционируется как French 
American. Дженна Кистнер поделила меню 
на две части: первое — для ланча и лег-
кого ужина, а также снеки для бара, вто-
рое — небольшое меню приватного speak 
easy ресторана: здесь подают, например, 
салат с фермерской говядиной на ребрах, 
сезонной зеленью, молодой морковью и 
дрессингом «Хабаньеро», бургер с ба-
раниной и сыром фета, голяшку ягненка 
с израильским кускусом, артишоками и 
какао-бобами. В меню первого зала вхо-
дят тартар из говядины в винном соусе 
айоли с маринованным изюмом, луком 
чивис и кедровыми орешками, салат из 
беби-шпината с фермерскими томатами 
«Банч», свежими цукини, стручковой фа-
солью в морковном дрессинге и сет мини-
бургеров. А десерт здесь называется 
«Детство Рузвельта». n


