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РестоРаны

РестоРаны

Новый «РубиНштейН» На ФоНтаНке  
С одНоимеННой улицы хоРошо извеСтНый богемНо-элегаНтНый РеСтоРаН пеРеехал 
по СоСедСтву С бдт. Новое меСто откРывает иНые возможНоСти. ЕлЕНА ФЕдОТОвА

Kuznya House  
отпРавляетСя  
в кРуиз Cruise by KuznyaHouse 
— Новый пРоект РеСтоРаНа, уже Не-
Сколько лет Работающего На оСтРове 
Новая голлаНдия. С пРичала На аНглий-
Ской НабеРежНой пять Раз в деНь  
отпРавляетСя в двухчаСовое путеше-
Ствие по большой и малой Неве двух-
палубНый коРабль. плаНиРуютСя даже 
выходы в ФиНСкий залив. ЕлЕНА ФЕдОТОвА

петеРбуРгСкие  
обеды  
в «СевеРяНиНе»  
в РеСтоРаНе РуССкой кухНи «СевеРяНиН» 
по будНям тепеРь подают «петеРбуРг-
Ские обеды». тРи Сета СоСтоят из блюд 
С иСтоРией — их Рецепты по кРупицам 
СобРаНы из поваРеННых кНиг XiX века: 
«подаРок молодым хозяйкам» елеНы 
молоховец и «С.-петеРбуРгСкая кухНя» 
игНатия Радецкого. ЕлЕНА ФЕдОТОвА

«Мы хотим сделать три разных простран-
ства, объединенных одной идеей „Рубин-
штейна“: хорошая еда и хорошие люди, а 
хорошие соседи у нас уже есть,— говорит 
управляющий партнер проекта Наталья 
Плеханова.— Что будет нового? Боль-
ше места, большая кухня и маленький 
суперстритфуд — это то, что мы хотели 
сделать раньше, но ни размеры кухни, ни 
улица такого не позволяли, сейчас про-
буем». Также будет развиваться формат 
fine dining — обещают гастрономические 

сеты, воплощение креатива шеф-повара 
«Рубинштейна» Глеба Герасимова. Кста-
ти, он ученик Олеси Дробот, шефа ресто-
рана ЕМ.

Над планировкой и оформлением ин-
терьера работают известные дизайне-
ры: антураж гостиной создает Максим 
Лангуев, зал для еды и открытую кухню 
— Михаил Бархин, «БарМитя» — Алек-
сандр Бродский. А  новые львы — сим-
вол Рубинштейна» — авторства Мити 
Харшака. n

На борту царит атмосфера круизного 
лайнера, только в несколько умень-
шенном масштабе. На верхней палубе 
можно полежать в шезлонге просто так 
или попивая пряные коктейли, на ниж-
ней — бар, ресторан с винтажной ме-
белью и немецким кабинетным роялем 
1979 года. Обещают живую музыку и 
вечеринки с танцами и видами на раз-

водящиеся мосты.  Руслан Закиров, 
шеф-повар ресторана Kuznya, готовит 
для круизов закуски в морской сти-
листике, используя сезонные продук-
ты, локальную рыбу, овощи и зелень. 
В меню — устрицы, крудо из тунца или 
сладких креветок, гребешки тартар из 
форели. Есть мясные хиты и блюда из 
птицы. n

Например, в сет №  1 входит закуска из 
холодной телятины и отварного языка с 
ореховым соусом, оно значится как «Лю-
бимое блюдо А.  С. Пушкина, которое, 
согласно легенде,  великий поэт решил 
отведать перед тем, как отправиться на 
дуэль». Или вот котлета ново-михайлов-
ская с картофельным пюре — тоже со 
своей историей: «Одно из первых упоми-
наний рецептуры котлеты ново-михайлов-
ской в меню петербургских ресторанов 
датируется 1912 годом. Это блюдо можно 
было заказать в ресторане купеческого 
клуба на улице Михайловской». Подают 
и «свекольные блинчики по рецепту няни 
А. С. Пушкина».

В сете № 2, например, оригинален паш-
тет из печени цыпленка с вареньем из кры-
жовника: «Классический вариант паштета 
в сочетании с вареньем из крыжовника — 
любимым десертом А. С. Пушкина». Есть 
здесь и русская классика: например, мясо 
по-строгановски с картофельным пюре. 
Историческая справка такова: «Блюдо, 
которое придумал французский повар 
Андре Дюпон в XIX  веке специально для 
графа Александра Григорьевича Строга-
нова».

С «визитной карточки» ресторана начи-
нается сет № 3. Это щучья икра с бородин-
ским хлебом. Затем следует сливочный 

суп с мурманской треской, картофелем и 
белыми грибами — «блюдо, приготовлен-
ное по старинному рецепту из книги И. Ра-
децкого „С.-Петербургская кухня“». 

Надо сказать, что «Северянин» — про-
ект с четкой гастрономической концеп-
цией, в которой сочетаются традиции 
русской и петербургской кухни конца XIX 
начала XX века с ее европейскими заим-
ствованиями, привнесенными француз-
скими поварами дореволюционной эпохи, 
и актуальные «северные» тренды new 
nordic cuisine. Антураж ресторана напо-
минает о петербургских квартирах эпохи 
Серебряного века. n
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РестоРан на нижней палубе

над планиРовкой  
и офоРмлением  
интеРьеРа Работают  
известные  
дизайнеРы

аутентичные блюда по стаРинным Рецептам  
из петеРбуРгского сета
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