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Фото на обложке: евгений павленко

в раздел вошли четыре авторских блюда, в которых 
соединяются вкусы премиального мяса и черной икры. 
начать стоит с запеченного картофеля с копченой фер-
мерской сметаной, соусом бермонте и черной икрой. 
в качестве закуски готовят и суши из мраморной говя-
дины с икрой. в роли основного блюда выступает филе 

миньон, его готовят по технологии сувид и обжаривают 
на гриле, подают с соусом демиглас и черной икрой. 
Интересен по вкусовым сочетаниям и специальный 
бургер с мраморной говядиной на пышных булочках 
бриошь с соусом тартар: он сервируется икрой при  
подаче. n

Фирменную концепцию ресторана, название 
которого образовано от первых букв трех 
городов (сингапур, токио, гонконг) раскры-
вает новый сет, выстроенный на контрасте 
холодных и горячих блюд. также появился 
новый коктейль, вдохновленный рецептурой 
классического сингапурского слинга и древ-
ней легендой о львах, охранявших волшебное 
озеро. аперитив готовят на основе джина, 
настоянного на листьях кафирского лайма, 
с нотками свежего ананаса и пикантными ак-
центами сычуаньского перца. 

впервые ресторан представляет шефа-
амбассадора владимира пака — обладателя 
звезды Michelin и чемпиона мира по приго-
товлению суши. он вместе с командой шеф-
повара ресторана бадмы адучеева обновит 
гастрономическую концепцию Sintoho. 

в  числе новинок от бадмы адучеева — 
специальное теппаньяки-меню. За ужином 
в приватной комнате теппаньяки можно не 
только попробовать японские специалитеты 
в авторской интерпретации шефа, но и пона-
блюдать за их приготовлением. n

гастропара  
в стиЛе фаберже  
ресторан загородного кЛуба «б.о.р.812» 
представиЛ оригинаЛьную коЛЛабора-
цию с музеем фаберже. альбИна саМойлова

мясо  
допоЛниЛи икрой  
рестораны бренда Meat_Coin совместно 
с «русским икорным домом» разрабо-
таЛи специаЛьный раздеЛ в меню  
под названием surF & turF. альбИна саМойлова

Лед и пЛамя  
в ресторане 
sintoho в азиатском ресто-
ране sintoho отеЛя Four seasons 
Lion PaLaCe st. PetersburG деся-
тиЛетие отеЛя отмечают специ-
аЛьным гастрономическим сетом 
iCe & Fire. альбИна саМойлова

ДеСерт «фАБерже»  
и КоКтеЙЛь  
«оБЛеПихоВыЙ  
КуЛер С ЛиЧи»  
В реСторАне КЛуБА 
«Б.о.р.812»
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вдохновившись собранием музея, шеф-повар ресторана 
сергей Филиппов создал необычную гастропару: десерт 
«Фаберже» и коктейль «облепиховый кулер с  личи». 
внутри десерта в виде малахитового яйца из молочного 
бельгийского шоколада — начинка из крема эспрессо 
с черным трюфелем, карамелизированного пекана, со-
леной мисо-карамели и классического брауни.

коктейль получился золотым благодаря облепихе. 
он легкий и немного кислый, чтобы освежать рецепторы 
после десерта. сделан на основе водки, настоянной на 
ванили, белого вермута и игристого. n

фиЛе миньон  
С СоуСом ДемигЛАС и ЧерноЙ иКроЙ  

В реСторАне MEat_Coin
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гАСтрономиЧеСКиЙ Сет iCE & FirE В реСторАне Sintoho


