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Пять звезд в Сестрорецке

На территории загородного комплекса  
«Золотой ручей» в Сестрорецке  
открылся пятизвездочный отель.

14 номеров категорий стандарт, люкс и премиум-люкс вы-
полнены в авторском дизайне, отражающем «философию 
эстетики и красоты». Интерактивные системы управле-
ния и контроля за состоянием всех зон помещений помо-
гают создать комфортную среду. Часть номеров оснащена 
крытыми террасами.  В основе концепции отеля — стрем-

ление отвечать тенденциям современного отдыха. Од-
ним из таких аспектов является забота о качественном 
сне. Под запрос гостям предоставляются аромаподушки 
из мяты и мелиссы, антистресс-одеяла, в каждом номере 
есть блэкаут-шторы. 
При бронировании номера любой категории гостям ком-
плиментарно предлагается двухразовое посещение аква-
комплекса и завтрак в двухуровневом ресторане «GOSTЬ». 
На территории комплекса работают спа-центр, теннис-
ные корты и фитнес-клуб.

Бистро с концепцией

На территории Demetra Art Hotel  
открылось новое заведение — 
Bistrot 44. До этого здесь был ресторан 
«Нож слева, вилка справа». 

Концепция Bistrot 44 состоит из трех на-
правлений: завтраки, антипасти и мяс-
ной бар, блюда по меню а-ля карт. Меню 
разработал шеф-повар Владислав Вла-
дыкин (Bourgeois Bohemians). В разделе 
закусок — например, свекла в трех тек-
стурах с подкопченной рикоттой; салат 
с томленой говядиной, картофелем сто-
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ун и маринованным патиссоном; тарта-
ры из говядины или креветок. Супы — из 
бычьих хвостов и диетический гриб-
ной clean eating без приправ и усили-
телей вкуса. В качестве основных блюд 
здесь подают жареный гребешок с пюре 
из моркови и цитрусовых; куриный ру-
лет с пюре из сельдерея и сырным соу-
сом; мраморную говядину с трюфелем и 
фундуком.

Антипасти и мясной бар предназначе-
ны для легкого перекуса с бокалом вина 
или вечернего аперитива. Среди закусок 

— мидии, оливки, овощи рыба, сыр ра-
клет, изготовленный в России. В мясном 
баре — хамон из Курской области, дели-
катесы и различные соусы к ним.

Барную карту составил шеф-сомелье 
Григорий Крылов (Nevesomost, Jerome).  
В коллекции — классические и авангард-
ные вина.

Над оформлением интерьера в духе се-
верного модерна работала дизайнер Але-
на Светлица (Art Space Buro). От бывшего 
заведения здесь оставили стеклянное 
панно с цветочным узором на потолке.


