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Рестораны

Рестораны

На новой «Волне»  
В ресторане «Волна» на Петровской 
набережной обновилась команда: новый 
шеф-повар Роман Киселев и ресторатор 
Николай Никитин совместными усилиями 
хотят превратить Volna Gourmet Cafe  
в полноценный Volna Restaurant.

«Пряности & радости»:  
тайные ужины В октябре шеф-повар 
ресторана «Пряности & радости» на Белинского  
Айк Вейшторт возобновляет серию закрытых ужинов.  
Они планируются два раза в месяц, по пятницам.

«Китайская грамота» развернулась  
Видовая терраса нового ресторана Александра Раппопорта «Китайская грамота. 
Бар и еда» на набережной реки Мойки отработала петербургский летний сезон.  
С осени ресторан заработал в полную силу во всем своем многоуровневом  
пространстве.

Они обратились к «новой волне» автор-
ской кухни, основанной на сезонности 
и локальности продуктов. Здесь про-
дукты диктуют суть меню, а не наобо-
рот. А главная сложность — в простоте: 
не стоит использовать более трех-пяти 
ингредиентов в одном блюде и слиш-
ком усердствовать с техниками приго-
товления, соусами и специями. Этому 
молодого шефа (ему всего 23  года) на-

учили в поварских школах Alain Ducasse  
и Le Cordon Bleu, а также в ресторанах 
Парижа, Мельбурна, Стокгольма, Копен-
гагена и Москвы. 

Теперь в меню ресторана всего 
25 блюд. Но обновляются они ежемесяч-
но. По мнению Романа Киселева, такой 
подход обеспечивает качество и све-
жесть продуктов. «Я каждый день езжу 
на Сытный рынок и общаюсь с поставщи-

ками по поводу актуальных предложений 
и новинок,— признается шеф.— А потом 
выстраиваю меню вокруг тех ингредиен-
тов, которые доступны именно сейчас».

Так, в сентябре «временно доступны» 
салат из нута и желтой свеклы с марино-
ванным нектарином и брынзой; бланкет 
из фермерской курицы с глазированны-
ми овощами и сальсой из зеленого кры-
жовника; тыквенный крем-суп с грушей 

Пакхам, жженым маслом и сметаной из 
козьего молока, стейк из цветной капу-
сты на гриле с зеленой гречкой. Кстати, 
шеф-повар из Москвы в Петербург при- 
ехал не один, а с любимой: шеф-кондитер 
Жанна Смешнова (ex-White Rabbit) — вы-
пускница Le Cordon Bleu, стажерка па-
рижской кондитерской класса люкс Des 
Gateaux et du Pain. И десерты готовит  
с любовью. n

Сет-меню ужина в тайном зале «Квартира» 
— одном из закрытых пространств ресто-
рана — чисто фантазийное, ни одно блюдо 
не будет подаваться в основном зале. Нуж-
но записываться заранее, потому что число 
мест ограничено «семейным» столом. Айк 

Вейшторт отличается любовью к гастроно-
мическим экспериментам и новаторским 
решениям. А недавняя стажировка у Хавье-
ра Аранда, обладателя двух звезд Michelin, 
шеф-повара мадридского ресторана 
La  Cabra, вдохновила Айка на создание 

исключительного авторского меню, отвеча-
ющего последним тенденциям высокой га-
строномической моды. Шеф готовит сам и 
лично подает свои блюда гостям. В августе 
прошло три таких действа. Практически 
каждое из блюд было необычным по со-

четаниям ингредиентов, вкусов и текстур: 
например, тартар из говядины с фундуком 
и жидким хлебом, цветная капуста с палту-
сом, лангустин конфи с жареной пастой и, 
наконец, мороженое из фуа-гра и сметаны 
с бриошью и соленой карамелью. n

В основе меню — кантонская, она же гу-
андунская кухня. Особое внимание уделя-
ется пользе и совместимости продуктов 
— в том числе и с точки зрения цвета. 
Блюда готовятся или очень быстро (до 
50 секунд) и при максимальной темпера-
туре, или очень долго при минимальной. 
Для первого способа кухню оборудовали 
вок-станциями, способными держать тем-
пературу свыше 700 градусов. Так готовят 
судака в кляре, красную рыбу по рецепту 
императрицы Цин, хрустящую перепел-
ку. Второй способ, появившийся в Китае 
более тысячи лет назад, можно назвать 
родоначальником модной нынче техники 
«сувид»: готовят при экстремально низ-

кой температуре, но экстремально долго. 
Например, «Курицу в соли» томят при 
60 градусах в соли больше суток, а утка, 
напоминающая паштет, готовится целых 
три дня. 

При этом приготовление происходит не 
строго по рецептам, наоборот: в основном, 
это эксперименты, где главное — техника. 
А техникой владеет выходец одной из зна-
менитых кантонских школ китайской кух-
ни Чжан Сяньчэн (Zhang Xianchen). Часть 
блюд его меню — хиты московской «Гра-
моты», часть создана специально для Пе-
тербурга. Среди последних — несколько 
видов лапши (гречневая с мини-осьмино-
гами и перечным соусом, черная с угрем, 

удон с уткой), холодная томленая утка 
«Еншоэй я», прессованная копченая утка 
«Цао га» в ореховом соусе. И целый раз-
дел острых сычуаньских блюд, актуальных 
для местного климата. 

В винной карте — мировая классика 
и актуальные тренды виноделия (био-
динамические, оранжевые, «гаражные» 
вина), линейка саке и традиционное пло-
довое вино. А в баре подают фирменные 
коктейли с заигрывающими названиями 
и нешуточными составами: пряно-медо-
вая «Слеза Хунвэйбинки», «Хакамада не 
китаец» со вкусами малины, маракуйи и 
лайма, «Мао Цзе Дуня» с водкой и личи-
ликером. n
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В интерьере — множество предметов из Поднебесной

Лангустин конфи с жареной пастой

Новый шеф ресторана Роман Киселев уверенно смотрит в будущее


