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рестораны

рестораны

gRand cRu: авторСкий Сет  
27 февраля в реСторане gRand cRu появитСя авторСкий Сет бренд-шефа 
моСковСкого и петербургСкого Заведений адриана кетглаСа. 

«кукумбер»: фабрика еды
компания gInza PRoJecT открыла новый реСторан «кукумбер» в трк «питер радуга».

в Il lago deI cIgnI обновили меню в реСторане  
Il lago deI cIgnI на берегу лебяжьего оЗера креСтовСкого оСтрова наСтупила веСна.

Идея дегустационных сетов не нова для 
Европы, но в России эта тенденция только 
развивается. Основная цель такого пред-
ложения в ресторанах высокой гастро-
номии — продемонстрировать лучшее из 
творений шефа, показать возможности 
команды, создать своеобразную «визит-
ку» кухни. 

В новом сете в Grand Cru Адриан Кет-
глас использовал блюда своего ресто-
рана на Майорке, которые готовятся 
там с момента открытия (Adrian Quetglas 
Restaurante стал лучшим новым ресто-
раном 2015 года по версии Ассоциации 
гастрономических журналистов Балеар-
ских островов). Некоторые позиции были 
адаптированы к российским реалиям и га-
строномическим пристрастиям любителей 
кухни Grand Cru. 

«Я часто слышу, что Россия пока не го-
това к дегустационному меню, но считаю, 
что нужно пробовать, — уверен Адриан 
Кетглас. — Сейчас для бизнеса, конечно, 
выгоднее a la carte, но я думаю о будущем. 
В Grand Cru у нас формат более гастро-
номический. Мы держим оба вида меню, 
хотя на это и требуется больше затрат. 
Однако в будущем мы хотим перейти ис-
ключительно на гастрономические сеты». 

Авторский сет состоит из шести подач: 
осьминог с муссом из картофеля и хрустя-
щим зеленым перцем, чечевица со струж-
кой фуа-гра и миндалем, атлантическая 
форель с кускусом из цветной капусты и 
кремом из копченого угря и другие блюда. 

Все это будут подавать по 13  марта, 
затем наступит время гастрономического 
постного сета. n

Заведение имеет вполне индустриальный 
масштаб и интерьер — здесь на фоне кир-
пичной кладки стен высится бесконечная 
металлическая арматура, сверкают сте-
клоблоки и мрамор столешниц, двенадца-
тиметровая агростена, на которой растут 
травы и овощи, освещается рампами. Кух-
ня открытая, еду готовят на глазах у посе-
тителей. Здесь есть сцена-трансформер 
и игровая зона, планируются кулинарные 
мастер-классы для детей и гастрономи-

ческие шоу. Антураж создан бюро Megre 
Interiors.Новое заведение задумано как 
многофункциональное — эта универсаль-
ность, по идее, распространяется и на об-
ширное меню. Здесь готовят и подают са-
мые разные блюда — сибирские пельмени 
и ростбиф, стеклянную лапшу с цыплен-
ком и бургеры, премиального камчатского 
краба, тунца терияки, рассольник с по-
трошками, волжских карасей, томленных 
в сметане. n

Здесь появились легкие весенние блю-
да и закуски из рыбы и морепродуктов. 
Это буррата с икрой белуги, тартар из 
сига холодного копчения, салат из фа-
соли с тунцом, сельдереем, картофелем 
и ялтинским луком, морские гребешки в 
пенном соусе из белого вина с белужьей 
икрой. 

Из горячих блюд — биск из омаров с 
креветкой карабиньери, филе чилийского 

сибаса, запеченное с моллюсками вон-
голе, французский голубь с брусничным 
соусом и молодыми овощами, жареный 
осьминог с гарниром.

Кухня ресторана позиционируется как 
классическая итальянская, в исполнении 
итальянского шефа Винченцо Вердоши 
(Vincenzo Verdoscia), обладателя звез-
ды «Мишлен» (получена его рестораном 
Ponte Vecchio в Берлине). n

Морские гребешки в пенноМ соусе из беЛого вина  
с беЛужьей икрой 

ФиЛе ЧиЛийского сибаса, запеЧенное с МоЛЛюскаМи 
вонгоЛе

ДоМашние равиоЛи 
с куриныМ суФЛе, 
парМантье  
из беЛыХ грибов  
и караМеЛизованныМ 
ЛукоМ

паста  
с МорепроДуктаМиинтерьер нового ресторана сДеЛан с проМышЛенныМ разМаХоМ


