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ресторАны

ресторАны

«петруша» с русскОй пеЧью в июне на пересеЧении 
кОннОГвардейскОГО бульвара и ОднОименнОГО переулка, в здании бывших казарм 
лейб-Гвардии кОннОГО пОлка, Открывается рестОран русскОй кухни «петруша».

«банщики»  
в деГтярных  
в здании деГтярных бань Открылся 
рестОран «банщики». здесь небрОскО, 
уютнО, пахнет дрОвами  
и еще Чем-тО теплым и дОмашним. 

«метрОпОль» Открывает «ОкнО в париж» 
рестОран «метрОпОль» затеял нОвОе направление —  
театрализОванные ужины-спектакли.

Это третье заведение в группе Дмитрия 
Дикмана «ПирГорой», базовые позиции 
меню его первого ресторана русской 
кухни «Ять» представлены и здесь. Глав-
ное отличие нового заведения — это на-
стоящая русская печь. Она установлена 
на кухне и будет топиться дважды в день. 
Гости смогут наблюдать за процессом 
приготовления блюд в режиме онлайн на 
экранах в обеденных залах. Общая пло-
щадь ресторана — 400  кв.  м, в нем три 
зала на 170 посадочных мест, в интерьере 
сохранены исторические арочные своды. 
Сегодня ресторанная группа «ПирГорой» 
работает над тем, чтобы на здании быв-
ших казарм появилась мемориальная до-
ска в честь лейб-гвардии Конного полка, 
прославившегося во всех битвах с уча-
стием России. В названии ресторана тоже 

есть исторический подтекст — Петрушей, 
по легенде, называла в детстве Петра I его 
мать, Наталья Кирилловна Нарышкина.

«Мы не просто кормим людей, мы фор-
мируем новое качество их жизни, смягчая 
тем самым социальные проблемы, кото-
рые в наше время обостряются все более 
жестко», — убежден владелец нового ре-
сторана Дмитрий Дикман. n

Место обязывает — в меню блюда рус-
ской кухни в современном «прочтении».

Шеф-повар нового заведения — Ста-
нислав Левохо, работавший в рестора-
нах «Любимое место 22.13» и Barberini 
под руководством Антонио Фрезы. Ви-
дение русской кухни шефа совмещает 
традиции домашнего застолья с ис-
пользованием современных технологий, 
а подача делает классические блюда 
весьма оригинальными. Домашняя ат-
мосфера заявлена в концепции заведе-

ния — здесь сами вялят и коптят рыбу и 
мясо, выпекают несколько видов хлеба, 
делают домашние настойки. Шашлыки и 
стейки готовят на углях, так что они по-
даются с «дымком» и золотистой короч-
кой. В меню — борщ с ржаными краюш-
ками и нежным салом, киевская котлета 
со взбитым картофельным пюре и мало-
сольным огурчиком, оливье с копченой 
неркой и много русских солений. Есть 
и блюда, приготовленные по авторским 
рецептам шефа: ржаные вареники с су-

лугуни, творогом и шпинатом; северный 
муксун с пюре из пастернака; рагу из 
бычьих хвостов. «Создавая меню, я со-
средоточился на воссоздании носталь-
гической кухни — вкуса, знакомого нам 
всем с детства и любимого через года, 
но в новом прочтении», — рассказыва-
ет Станислав Левохо. Летом на террасе 
ресторана будет подаваться домашнее 
мороженое, а к осени запущена кули-
нарная лавка, где можно будет купить 
блюдо навынос.

В «Банщиках» есть и торжественный 
зал на втором этаже, просторная детская 
комната, камерный кабинет с большим 
«семейным» столом. Интерьер создан 
дизайн-студией PAUM («Счастье», «Люби-
мое место 22.13», Grill Brothers и другие). 
«Мы стремились добиться теплоты и ком-
форта, что роднит интерьеры ресторана с 
уютными семейными домами. Так мог бы 
выглядеть загородный дом ленинградской 
семьи», — считает художественный руко-
водитель студии Полина Масиянская. n

19 мая пройдет первое действо J’aime 
Paris, посвященное Франции и ее столи-
це. Это история любви и путешествия по 
Парижу, рассказанная от первого лица. 
Шеф-повар ресторана Алексей Бари-
нов назвал специальное меню «Окно в 
Париж». Ужин состоит из сета холодных 
закусок — рийет из кролика с сыром рок-
фор, террин из дичи с ягодами, икра из 
баклажанов с трюфелем. В качестве за-
куски подаются гребешок, спаржа, пена 

из пармезана, сливочный шафран. Затем 
следуют луковый суп с сырными тостами 
и говядина «миньон» с картофельным 
гратеном, запеченным под корочкой из 
сыра пармезан и свежей зелени, с мяс-
ным соусом, приготовленным на пор-
твейне. А десерт — горький шоколад со 
сладкой вишней — символизирует Эй-
фелеву башню. В качестве музыкального 
сопровождения — песни Мирей Матье  
и Эдит Пиаф. n
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