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РестоРаны

«РазнотРавье» в CoCoCouture Шеф-поваР РестоРана 
CoCoCouture ИгоРь гРИШечкИн пРедлагает поИгРать в ассоцИацИИ, погадать  
на «РомаШке» И попРобовать овощИ с «гРядкИ» И РедкИе дИкИе тРавы. ВЕРОНиКА ЗУБАНОВА

банкет в фоРмате  
гастРоужИна 

боРщ И тРюфель  
в MuSt в РестоРане MuSt с осо-
бой теплотой относятся к твоРческИм 
тандемам: напРИмеР, стены зала Рас-
пИсал культовый художнИк-каллИгРаф 
покРас лампас. коллабоРацИей этого 
лета объявлено меню, созданное со-
вместно с гостямИ. ВЕРОНиКА ЗУБАНОВА

Сет-меню «Разнотравье» вобрало в себя 
яркие вкусы и краски лета. Начинается 
знакомство с «Грядки» из редиса, мор-
кови, цветков цукини, стручков молодого 
гороха и ботвы в сопровождении соуса 
со вкусом халвы из семян подсолнечника 
и ореховой сметаны с травами и дикоро-
сами. 

«Разнотравье» может состоять из 14 
или 9 перемен. Как обычно, Игорь Гри-
шечкин играет с ассоциациями и воспо-
минаниями: его «Сорбет из малосольного 
огурца» напоминает традиционный ма-
карун (между несладкими меренгами  — 
сорбет из огурца с укропом и мятой), а 
на сдобной булочке «Ромашка» можно 
погадать, какое из трех видов масла ма-
зать — со вкусом шашлыка, спелых тома-

тов или зеленое с петрушкой и укропом. 
В щавелевом (а не классическом лимон-
ном) тарте — два вида меренги (мягкая и 
хрустящая), крамбл из черемуховой муки 
и насыщенное мороженое со щавелем. 
Свежесть и прохладу «Neокрошке» при-
дает не квас, а свежая устрица. Традици-
онная ботвинья отсылает к сказочному бо-
лоту: гаспачо из перетертой ботвы сныти 
на белом квасе с «кочкой» из дикого ло-
сося с молодым горошком и зернами гор-
чицы украшено «кувшинкой» из листьев 
настурции.

В создании атмосферы лета участвует 
и сервировка: узоры на тарелках стано-
вятся элементами дизайна блюд, интерьер 
украшают композиции из полевых цветов 
и льняные скатерти ручной работы. n

Обычный банкет — это когда закуски и са-
латы уже ждут гостей на столе, а горячее и 
десерт подаются по мере необходимости. 
Формат гастрономического ужина под= 
разумевает курсовую подачу блюд с 
презентацией от шеф-повара  — это по-
вышает статус события и уровень тор-
жественности. Правда, обеспечить одно-
временную подачу большому количеству 
гостей  — задача не из легких, поэтому 
пока число участников такого гастроужи-
на ограничили (не более 40 человек). 

Гости могут выбирать из трех авторских 
сетов, каждый из которых состоит из семи 
или девяти курсов. Семь — это пять раз-
ных видов закусок, горячее и десерт. Де-
вять — плюс еще одна закуска и суп. 

Среди закусок  — муссы из форели и 
горгонзолы на чипсах из риса и парме-
зана, паштет из северного оленя с варе-

ньем из шишек и клюквой, фисташковый 
торт из куриной печени с бульоном из 
бычьих хвостов, профитроли с муссом 
из цыпленка и соусом свит-чили. Горячие 
блюда — муксун с пюре из пастернака и 
томленой тыквой (Royal Set I), филе утки с 
пюре из батата и печеным яблоком (Royal 
Set II), мраморная говядина с томленой 
молодой морковью в цитрусовом соке и 
соусе демигляс (Royal Set III). На десерт 
подают кофейный апельсин, шоколад-
но-медовую шишку или кокосовое крем-
брюле.

В сетах из девяти блюд гости смогут 
также попробовать, например, запечен-
ную с сыром фалангу краба, луковый суп 
в тыкве или пончики из вяленой оленины с 
творожным сыром и щучьей икрой. 

Сет-меню доступно и в формате a la 
carte по предварительной брони. n

На протяжении нескольких лет коман-
да ресторана анализировала отзывы 
и пожелания аудитории. «В  результате 
мы создали принципиально новую кон-
цепцию,— рассказывает шеф-повар  
Вячеслав Гнедовский.— В ее основе  — 
самые популярные блюда из уже суще-
ствующего меню, дополненные целым 
списком блюд — пожеланий гостей».

Теперь каждый раздел меню делится 
на два блока: «традиционная рецептура» 
и «авторское исполнение». Первый пред-
ставлен излюбленными хитами кухонь 
всего мира в их классическом исполне-
нии. Второй предлагает оценить фантазии 
и творческие эксперименты шеф-повара. 
В частности, попробовать террин из фуа-
гра с хлебом бриошь или орзо со сладким 
мясом теленка. Хитами нового меню среди 
деликатесов стали черный трюфель (в том 
числе в составе культовых блюд, таких как 
спагетти аль бурро с белыми грибами и 
трюфелем или трюфельный тартар из го-
вядины с муссом из пармезана) и фуа-гра. 
А конкуренцию им составляют классиче-
ские котлетки с пюре и борщ. 

«Для приготовления блюд мы использу-
ем только лучшие ингредиенты,— говорит 
Вячеслав Гнедовский.— Трюфель достав-
ляется из Италии, осьминог — из Марок-
ко, а лосось попадает на кухню прямиком 
из порта». n

осьминог BBQ  
с каРтофелем  

и соусом  
из базилика

каРпаччо из тунца, доРады и лосося с фенхелем  
и манговой пеной

зеленый 
гоРошек, 
буРРата, 
чеРный 
тРюфель
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в РестоРане  
royal BeaCh  
РазРаботалИ  
сет-меню  
для пРоведенИя  
меРопРИятИй,  
котоРое позволяет 
пРевРатИть тРадИцИ-
онный банкет  
в гастРономИческИй 
ужИн. ВЕРОНиКА ЗУБАНОВА


