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ресТораны

«СимПозиум» в Северном тренде
бренд-шеф реСторана «СимПозиум» руСтам тангиров уверен, что Сегодня гоСтя 
уже Сложно удивить евроПейСкой или итальянСкой кухней. 

тыква  
ПревращаетСя 
в Сентябре комПания fazer 
выПуСтила новинку — де-
Сертный хлеб «овощи-микС» 
на фаСолевой муке С куСоч-
ками тыквы, яблоками, Се-
менами льна и овСяными 
хлоПьями.

Свежий улов  
из roSemary в реСторане roSemary, 
что наПротив Сытного рынка, вСегда Подают Свою 
рыбу. дело в том, что заведение входит в холдинг 
ecofiSH С СобСтвенным рыболовецким флотом,  
базирующимСя в мурманСке и оСнащенным 
выСокотехнологичным оборудованием  
По Переработке рыбы — треСки, Пикши, зубатки.

Поэтому меню ресторана дополнили клас-
сическими блюдами северной русской 
кухни в авторской интерпретации. В числе 
новых блюд — салат с камчатским крабом, 
авокадо, спелыми томатами и свежей ма-
линой; сибирские пельмени с картофель-
ным муссом и шкварками, классический 
оливье с телятиной, которое дополнили 
икрой палтуса.

Использование только локальных про-
дуктов, фермерского мяса и свежей рыбы 
— в основе концепции «Симпозиума». 
Здесь подают язычки ягнят с молодым кар-
тофелем и сырным кремом, балтийскую 
скумбрию с киноа, редисом и свеклой, 
пельмени с осетриной и икрой палтуса. 
«Сочетание нескольких мировых трендов: 
экологичности, умеренности, богатства 
вкусов, цветов и текстур — изюминка на-
шей, настоящей русской кухни»,— счита-
ет Рустамом Тангиров. n

Финская компания, которая уже двадцать 
лет производит хлеб в Петербурге, по-
следнее время проводит исследования 
в области здорового питания, создавая 
новые продукты. В овощных хлебах часть 
муки заменена овощами, фруктами, зер-
нами и семенами. В компании полагают, 
что такой хлеб может заменить сладкую 
булочку, подходит для перекуса и «дру-
жит» со всем, что можно положить на бу-
терброд, особенно с творожным сыром, 
красной рыбой и медом. n

инТерьер ресТорана  
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Кроме того, у холдинга есть и свое круп-
ное форелевое хозяйство в Карелии, в 
акватории Ладожского озера. Это пред-
приятие полного производственного цик-
ла — от инкубации икры до товарной фо-
рели. Соответственно, блюда из свежей 
форели — неизменно в меню RoseMary. 
Гости ресторана даже могут заказать 
часть свежего улова навынос — по пред-
варительному звонку.

Концепция ресторана выстраивалась 
постепенно два года. Сначала акцент 
сделали исключительно на рыбных блю-
дах, что было абсолютно логично: соб-
ственный флот позволял поставлять рыбу 
нужного качества при наименьшей ее се-
бестоимости. Потом к дарам российских 
морей добавились и «земные» продукты 
из Ленинградской области: ягнятина, све-
жие сыры итальянского типа (буррата, мо-
царелла). Получается, что сегодня кухню 
RoseMary можно охарактеризовать как 
средиземноморскую, в авторском прочте-
нии. Недавно в меню появились новинки: 
например, филе-миньон с картофельным 
пюре, обжаренными лисичками и соусом 
демигляс; икра нерки с тостами и сливоч-
ным маслом; морские гребешки с облепи-
ховой полентой, обжаренными вешенками 

и аранчини из цукини; крыло ската с соу-
сом из вяленых томатов с оливковым мас-
лом и лимоном гриль; спагетти с кревет-
ками, морским гребешком, яйцом пашот и 
кремом из цукини. 

Шеф-повар ресторана Александр Кня-
зев известен в Петербурге. В его послуж-
ном списке — открытие «Мамалыги на 
Энгельса» (в качестве су-шефа), работа 
шеф-поваром в KorovaBar на Московском 
проспекте, а также пост бренд-шефа в 
галерее бутиков Grand Palace. Отдельная 
строка в резюме — Ristorante Favaro в 
Люксембурге (одна звезда гида Michelin). n

запеченнаЯ Треска  
с соУсом  
из шпинаТа


