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РестоРаны

РестоРаны

наси лемак — аРоматный кокосовый Рис с яйцом

Ланчи в AziA шеф-повар ресторана  
AziA гранд-отеЛя «европа» Лариса КордиК представЛяет 
новое Ланч-меню. 

сеКретный сад в Hotel de Russie
в самом известном месте рима, на виа деЛь БаБуино, недаЛеКо от испансКой 
Лестницы и в шаге от пьяцца-деЛь-попоЛо, есть удивитеЛьное место. ЕлЕНА ФЕдОТОвА

дни гурманов в июЛе впервые в петерБурге прошЛи GouRmet 
dAys — масштаБное мероприятие, представЛяющее разные Кухни мира.

Девиз обновленного бизнес-ланча — «От-
крой для себя все вкусы Азии». Обеденное 
меню каждого дня недели с понедельника 
по субботу посвящено отдельной стране: 
Японии, Китаю, Таиланду, Индии, Малай-
зии и Вьетнаму. Это сделано для того, 
чтобы меню не надоедало постоянным 
гостям и было любопытно новым. Подчер-
кивать национальный колорит дня будут 
музыкальные подборки в соответствую-

щих аранжировках. Ланч-меню состоит из 
супа и горячего блюда на выбор: мясного, 
рыбного или овощного. Так, например, на 
обед по-японски шеф предлагает мисо-
суп с водорослями вакаме, тофу и гриба-
ми, а в качестве горячего — лапшу удон с 
говядиной, лосося в соусе мисо или ово-
щи в темпуре. Китайский обед — это суп 
вонтон на курином бульоне с пельменями 
и шпинатом и один из вариантов горячего: 

цыпленок в кисло-сладком соусе, лапша 
по-сычуаньски или дим-самы с овощами. 
Таиландский ланч невозможен без короля 
азиатских супов том-яма.

Кроме популярных азиатских блюд в 
меню есть и малоизвестные блюда, с ко-
торыми знакомы лишь искушенные путе-
шественники по Азии. Например, баккуттэ 
(bak kut teh) — малайзийский пряный суп 
с травами, который варится на свиных ре-

брах, а бульон для него томится в течение 
двух суток. Отак-отак  — это рыба, при-
готовленная в банановых листьях, а наси 
лемак — ароматный кокосовый рис с яй-
цом и креветками. Скоро ланч дополнится 
колоритными десертами. n

Оно скрыто от глаз посторонних и отгоро-
жено от городской суеты мощными ста-
ринными стенами. Здесь необычно тихо, 
зеленеют райские кущи и благоухают цве-
ты. Это «секретный сад» отеля De russie 
из коллекции Rocco Forte Hotels. Сад, как 
и отель, тоже называется «русским» — Le 
Jardin de Russie. Сегодня здесь один из 
лучших ресторанов Рима.

Здание отеля построено в начале 
XIX века по проекту знаменитого итальян-
ского архитектора Джузеппе Валадье, он 
занимался и перестройкой Пьяцца-дель-
Пополо. Сад Le Jardin de Russie  — тоже 
его творение. Кстати, своим названием 
отель обязан привычке русских аристо-
кратов, художников и композиторов оста-
навливаться именно здесь. 

Le Jardin de Russie занимает 2800 кв. м. 
Террасы выглядят весьма романтично: 
пальмы рядом с тисами, белые вьющиеся 
розы, цветущая земляника в старинных 
вазонах… Сам ресторан — ряды столиков 
под белоснежными скатертями и под зон-
тиками — находится на самой нижней тер-
расе. Во время ланча гости обслуживают 
себя сами — из зала с распахнутыми две-

рями можно попасть прямо в сад. Несмо-
тря на «русское» название, кухня здесь 
сугубо итальянская, причем в «высоком» 
своем воплощении. Осьминог и каракати-
ца, тальолини с белым трюфелем, каль-
мары, лангустины, креветки с гриля из 
розовой гималайской соли, паста разных 
видов. Шеф-повар Фульвио Пьерандже-
лини (Fulvio Pierangelini) в профессии уже 
25 лет, он придерживается своей филосо-
фии: простая еда — это не то, с чего начи-
нается гастрономия, а «конечная точка», 
вершина мастерства, другими словами. 
«Для приготовления простой еды нужно 
мужество»,— утверждает шеф. И еще он 
считает, что чем проще еда, тем больше 
внимания при приготовлении нужно ей 
уделять, потому что цена ошибки велика. 

Что касается сервиса, то здесь он по-
итальянски приветлив и находчив. При-
знаюсь, неловко опрокинула бокал на 
скатерть, тут же пропитавшуюся просек-
ко. Подоспевший метрдотель, смешно 
закатив глаза как бы от восторга, при-
ложил пальцы к пятну, а потом изящным 
жестом — к шее, будто подушился. Про-
секко, надо сказать, того стоило. n

Gourmet Days — серия из девяти ужинов, 
мастер-классов и after-party в известных 
ресторанах города: в «Мансарде», GODJI, 
The Repa, «Гастрономике», Tartarbar, 
Smoke BBQ, BeefZavod, «Морошке для 
Пушкина», Hamlet + Jacks, Big Wine 
Freaks, «Скотном Дворе». На все ужины 
можно было купить билеты. Кроме того, 
были приглашены представители между-
народных медиа, гастрономические обо-
зреватели и лидеры индустрии. 

Все блюда из заранее составленного 
меню готовились «в четыре руки»: на кухне 
вместе с командой работали шеф-повара 

из Петербурга и их зарубежные коллеги. 
Естественно, что каждый ужин отличался 
по кулинарному стилю, были и откровенные 
гастрономические открытия: шеф-повара 
из разных стран — Аргентины, Великобри-
тании, Италии, Китая, Швеции, Индии  — 
представляли свои национальные тренды 
на основе новых технологий приготовления 
блюд. Gourmet Days, организованные не-
сколькими петербургскими рестораторами, 
планируется проводить ежегодно, чтобы 
привлекать в город гостей со всего мира 
и знакомить их с современной российской 
гастрономической культурой. n

Шеф-поваРа  
андРе патсиас 
(слева) (Statera, 
лима, пеРу)  
и евгений викентьев 
(Hamlet&JackS, 
петеРбуРг)  
готовятся  
к «игРе в четыРе 
Руки»

РестоРан скРыт от глаз пРохожих и утопает в зелени, но сюда могут зайти не только гости отеля
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