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рестораны

рестораны

JeRome: Свежий подход реСторан авторСкой кухни  
JeRome иЗменил Свою концепцию в духе актуальных трендов гаСтрономии.  
а Заодно неСколько обновил интерьер, поСуду и карту вин. ЕлЕНА фЕдОТОвА

в «аСтории» появилоСь  
СбаланСированное питание  
отель «аСтория» Стал первым отелем в роССии, ЗапуСтившим меню 
СбаланСированного питания, Специально раЗработанное для него 
профеССиональными диетологами отеЧеСтвенной компании JusT FoR you. ЕлЕНА фЕдОТОвА 

Первое, что бросается в глаза в интерье-
ре ресторана, — это тубусы гидропонной 
системы, они расположены во всю шири-
ну стены, на которой раньше висел кино-
экран. Из отверстий бодро пробиваются 
десятки видов пищевых трав — листья и 
стебли в разной степени пророщенности. 
Это своеобразное панно, кроме чисто 
утилитарной функции, стало достойной 
частью обстановки. Кроме того, зеленые 
кустики в металлических и керамических 
емкостях расставлены по всем залам — 
выглядит не хуже, чем оформление деко-
ративными растениями. 

Концептуальное меню и атмосферу 
создавали шеф-повар ресторана Антонио 
Фреза и управляющий Андрей Мусихин — 
пять лет назад они познакомились, рабо-
тая в другом ресторане Арама Мнацакано-
ва — Il Grappolo и винном баре Probka на 
Белинского. В Jerome говорят, что в новой 
идее воплотились опыт каждого из соз-
дателей обновленной концепции и фило-
софия управления Арама Мнацаканова в 
его трактовке «идеального ресторана». 
Кстати, сам Арам утверждает, что в про-
цесс изменений и кухню Jerome он не вме-
шивается.

Новая концепция содержит ключевое 
понятие — «свежесть». Это означает: 
свежая интерпретация рецептов разных 
стран, свежесть растений (выращиваются 
из органических семян прямо в ресторане 
гидропонным методом) в приготовлении 

блюд, свежий подход к формированию 
винного листа, где в основном натураль-
ные и биодинамические вина.

Кстати, с 2010 года ресторан стал свое-
го рода лабораторией для экспериментов 
молодых профессионалов, выросших в 
Probka Family. Сегодня в команде Jerome, 
по приглашению Арама Мнацаканова, в 
качестве су-шефа работает Алмаз Иска-
ков — победитель ТВ-шоу «Адская кухня» 
и выпускник парижской поварской школы 
Ferrandi.

Шеф-повар Антонио Фреза, итальян-
ский бренд-шеф ресторанов Probka, — 
уроженец Апулии, самого южного региона 
Аппенинского полуострова. Своей второй 
родиной считает Сан Джованни Вальдар-
но, небольшой городок в сердце Тосканы, 
куда его семья переехала, когда ему было 

12. Любовь к еде ему привили дома мама и 
бабушка, как это случается со всеми ита-
льянскими поварами. На кухне Антонио 
Фреза работает с 14 лет, а с 17, покинув 
родной город, работал во многих ресто-
ранах Италии и за ее пределами. В Пе-
тербурге он уже почти семь лет. Работал 
шеф-поваром в ресторане Арама Мнаца-
канова Probka на Белинского, в рестора-
нах Barbaresco и Barberini. 

Сет-меню по случаю обновления кон-
цепции ресторана состояло из весьма 
оригинальных блюд: в качестве закуски, 
например, было предложено тако с кра-
бом. Это чипс из кукурузной муки, кото-
рый подавался с гуакамоле (пастой из 
авокадо с соком лайма, кинзой, табаско), 

пико де галло (соусом из томатов с кин-
зой, тобаско и луком) и мясом камчатского 
краба, заправленным оливковым маслом, 
соком лайма и эстрагоном. А кесадилья 
— итальянская пшеничная лепешка пья-
дина — содержала начинку из говяжьих 
щечек, тушенных с овощами, томатами и 
кумином и подавалась с сыром эмменталь 
и свежей кинзой. Интересен был и мари-
нованный палтус с цедрой абхазского ли-
мона и пюре из свеклы с маринованным 
стеблем сельдерея, маринованной мар-
геланской редькой и водяным крессом. А 
также «Стуфато Сан Джованнезе» — том-
леные телячьи щечки с овощами и особы-
ми специями и картофельное пюре, коп-
ченное лавандой, с красным щавелем. n

Сеть Rocco Forte Hotels, в которую вхо-
дит петербургская «Астория», уже не-
сколько лет развивает направление ди-
етического, здорового питания Rocco 
Forte Nourish в своих отелях. Специ-
альные меню запускаются совместно с 
партнерами — профессионалами в ди-
етологии, и в России в качестве такого 
партнера был выбран проект Just For You 
— московская компания по производству 
и доставке сбалансированного питания. 
Новые блюда можно попробовать в го-
стиной «Ротонда». 

За новое меню отвечает шеф-повар ре-
сторана Astoria Cafe Давид Эйро. По сути, 
Just For You продает отелю не еду, а ре-
цепты и технологии — на их основе Дэвид 
готовит блюда, добавляя свои авторские 
ноты. Меню сбалансированного питания 
включает закуски, основные блюда, де-
серт, а также спа-воду (природно структу-
рированную минеральную) и смузи. Среди 

низкокалорийных блюд с низким содер-
жанием сахара, без глютена и лактозы — 
например, микс-салат с бобами Эдамамэ, 
проростками подсолнуха, вялеными тома-
тами и льняным маслом; морковный суп с 
кукурузой, филе палтуса с фисташками, 
кремом из батата и устричным соусом; 
морковный пирог с ореховым кремом; зе-
леный смузи из шпината, клубники, бана-
на и протеина семян конопли. 

Проект Just For You был создан в 2006 
году в Москве доктором Ириной Почита-
евой и ресторатором Аркадием Новико-
вым. Над обширным меню этой компании 
трудились шеф-повара, нутрициологи и 
диетологи из России, США, Италии, Вели-
кобритании, Франции. Все они старались 
сделать «правильную» еду еще и вкусной. 
Цель программы Just For You — изменить 
стереотипы в области правильного пита-
ния и вывести здоровый образ жизни на 
новый уровень. n

тако с крабоМ

свекоЛьный саЛат в треХ текстураХ с аДы-
гейскиМ сыроМ

ФиЛе инДейки в пепЛе из Лука порея с буЛгуроМ и Ма-
ЛиновыМ соусоМ

тартар из говяДины


