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Искусство есть в галерее Concorde  
В июне, всего на два дня, галерея Concorde превратилась в поп-ап ресторан. 

На кухне хозяйничал повар с мировым 
именем — Бо Бек, шеф и владелец копен-
гагенского ресторана Geist. Он впервые 
приехал в Россию по приглашению про-
фессионального путешественника Генна-
дия Иозефавичуса.

Pop Up Restaurant Geist by Bo Bech в 
Concorde — продолжение нью-йоркского 
гастрономического проекта Бо Бека The 
Bride of the Fox Series — серии ужинов на 
небольшое количество гостей, организо-
ванных в необычных местах: например, в 
частных резиденциях или галереях дизай-
на, подобных Concorde. Идея в том, чтобы 
готовить на обычной, непрофессиональ-
ной кухне, но делать это профессиональ-
но. Бо Бек — мастер гастрономических 
сочетаний и импровизаций, он соединяет 
привычные продукты (картофель, цветную 
капусту, сезонные овощи) и изысканные 

(икру, трюфели, старый выдержанный 
бальзамический уксус), повседневные и 
праздничные. С утра шеф отправился на 
рынок — Кузнечный ему понравился. На 
ужин он приготовил картофельное пюре 
с нерафинированным подсолнечным мас-
лом и осетровой икрой; корень сельдерея 
со сгущенным кефиром; говядину на углях 
с цветной капустой и кунжутом; шпинат с 
солеными огурцами, укропом и маринован-
ной черемшой, на десерт подал ежевику с 
ферментированным ржаным хлебом. Все 
гости — друзья галереи — сидели за одним 
большим столом. Ведь девиз повара  — 
«Одна дверь, один стол, один хлеб». Ужин 
прошел в сопровождении вин, предостав-
ленных Итальянским институтом великих 
марок вина (Istituto del Vino Italiano di Qualita 
Grandi Marchi), своеобразным профсою-
зом великих итальянских виноделов. n
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Бо Бек (в центре)  
вместе с помощниками 

работал и на раздаче 

Паста на сладкое В ресторанах ANY.pasta.pizza.bar обновилось 
меню. Кроме цветной натуральной пасты здесь появилась и шоколадная.

Петербургская компания ANY развивает де-
мократичные рестораны ANY.pasta.pizza.
bar и бренд Pasta Naturale — производство 
натуральной пасты. «Мы являемся крупны-
ми производителями натуральной пасты в 
России, — говорит основатель бренда Антон 
Королев. — Собственное производство обе-
спечивает не только наши проекты, но и про-
екты наших клиентов в сегменте HoReCa. По-
рой вы даже не знаете, что едите нашу пасту. 
Ведь подается она в ресторанах Ginza Project 
и Mama Roma, 

”
Две палочки“, Bona Capona, 

в заведениях 
”
Тартарбар“ и Duo Gastrobar, 

”
Бенвенуто“, столичных сетях 

”
Де Марко“, 

”
Шоколад“, Porto Maltese, отелях Hilton, Park 

Inn, M’Istra’L и, конечно же, в итальянских ре-
сторанах нашей сети ANY.pasta.pizza.bar».

В новом меню ANY.pasta.pizza.bar поя-
вились паста и пицца насыщенных цветов, 

благодаря натуральным продуктам, кото-
рые используются при производстве,  — 
например, паста с чернилами каракати-
цы и тыквенная, томатная и базиликовая 
пицца. Есть и ноу-хау: сладкая паста на 
десерт. Ванильные тальятелле с медовым 
кремом, шоколадные тальятелле с виш-
невым конфитюром и взбитыми сливками 
— авторские десерты, действительно но-
винка для Петербурга. Гордость рестора-
нов — и хлеб собственного производства: 
томатный, тыквенный, медово-ржаной. 

Партнерами ресторанов являются рос-
сийские фермерские хозяйства, постав-
ляющие выдержанный пармезан, козьи и 
овечьи сыры. Сочные оливки из Среди-
земноморья и фермерские сыровяленые 
мясные деликатесы дополняют гастроно-
мическую палитру. nШоколадные тальятелле с ганашем и песочным тестом

«Рыба»: летнее обновление В меню панорамного  
ресторана «Рыба» новинки появились практически в каждом разделе. 

Акцент сделан на легкие рецепты по интер-
национальным мотивам: от любимых рус-
ских блюд до итальянской, американской и 
паназиатской классики. Появилось много 
новых закусок к вину, в том числе брускет-
ты с вялеными оливками, виноградом и по-
мидорини, с куриным риетом и вареньем 
из томатов, с домашней сыровяленой говя-
диной или с тунцом и осьминогом, салат с 
ростбифом, печеной свеклой и грушей.

Среди новых блюд из рыбы и морепро-
дуктов стейк из тунца c фенхелем и соусом 
«Наполи», камбала с голландским соусом 
(олландез), осьминог с пюре из жареного 
картофеля, стейк из лосося с овощным 
рагу и соусом из шпината. А еще — утиная 

грудка с можжевеловым соусом и пирож-
ками с тушеной капустой, бефстроганов 
из бычьих хвостов, спагетти с анчоусами и 
брокколи, пицца с пармской ветчиной, сли-
вочным сыром и шпинатом.  

Азиатскую часть меню дополнили тай-
ский салат с уткой, кешью и апельсиновым 
конфитюром, суп том-ям с креветками, го-
рячий ролл «Филадельфия», запеченный 
ролл с крабом, запеченный ролл с лососем.

Выбор десертов теперь включает сладкую 
пиццу, штрудель с сезонными фруктами, пи-
рог «Апельсиновый миндаль» с горьким шо-
коладом, вафельную трубочку с вареной сгу-
щенкой, шоколадный брауни с карамелью и 
фундуком и крем из маскарпоне. n

Гастрономическая  
живопись на столе 


