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Рестораны Новости

ЧРЕЗМЕРНОЕ УПОТРЕБЛЕНИЕ АЛКОГОЛЯ ВРЕДИТ ВАШЕМУ ЗДОРОВЬЮ

В городе не так много 
мест, где можно отметить 
Рождество по григориан-
скому стилю, в конце де-
кабря. Ресторан русской 
кухни «Давыдов» при оте-
ле «Астория» 24 и 25 де-
кабря предлагает специ-
альное меню (3100 руб. на 
персону). В нем традици-
онная индейка с каштана-
ми и тыквенным пюре, 
карпаччо из утки, жарен-
ной в меду, под яблочным 
соусом, и сладкое рождес-
твенское развлечение — 
пудинг, который подается 
горячим, с ванильно-конь-
ячным соусом. Шеф-кон-
дитер Наталья Ковешнико-
ва исполнит пудинг в анг-
лийской традиции — с ко-
ньяком и пивом, хлебной 
крошкой, лимонной цед-
рой и засахаренной виш-
ней, множеством сухоф-
руктов, с мускатом, гвоз-
дикой, кардамоном и све-

жим имбирем; настаива-
ется пудинг сутки, запе-
кается пять часов. Встре-
тить рождественский со-
чельник приглашает рес-
торан «Империал» при 
отеле Corinthia Nevskij 
Palace. 24 декабря шеф 
Тьерри Вернио предста-
вит гостям суп из лобсте-
ра, приправленный эст-
рагоном, с кремом из чер-
ной икры, равиоли с запе-
ченной тыквой и грецким 
орехом в компании с кре-
мом из шалфея и песто, те-
лячьи медальоны, сопро-
вождаемые пюре из трю-
фелей и сельдерея, а так-
же тушеными каштана-
ми и соусом из сморчков. 
На сладкое клубнично-ма-
линовое парфе, между пе-
ременами блюд яблоч-
но-мятное граните. Сто-
имость ужина 2950 руб. 
без напитков. 24 и 25 де-
кабря в Гранд Отеле Евро-

па в мраморном зале рес-
торана «Икорный бар» же-
лающих встретить Рождес-
тво ждут начиная с шес-
ти вечера. Наливают бо-
кал шампанского Laurent-
Perrier, кормят осетровой 
икрой в компании с про-
маринованным в водке 
лососем с горчичным со-
усом; палтусом с белыми 
грибами и зеленой спар-
жей; филе телятины и — 
сабайоном с шампанским 
и свежими ягодами (3900 
руб. на человека). В «Дво-
рянском собрании» на-
против Большого зала Фи-
лармонии можно не до-
жидаться вечерней звез-
ды, праздничное меню до-
ступно уже с полудня: са-
лат с копченой форелью 
со спаржей и яйцами, лес-
ные грибы в горшочках, 
клубничный сорбет; ос-
новным блюдом подадут 
филе утки с овощным жю-
льеном, картофельным 
пирогом и кисло-сладким 
яблочным соусом, завер-
шит ужин лимонный пи-
рог. В стоимость 2500 руб. 
включен бокал игристо-

го вина. В вечерний ресто-
ран Taleon при одноимен-
ном Taleon Imperial Hotel 
на Рождество зовут с 24 
по 30 декабря. Угощать бу-
дут маринованным лосо-
сем, ароматизированным 
ореховым дымом, со спар-
жей и фенхелем, спагет-
ти из кальмара с зеленым 
горошком и коралловым 

маслом. Далее в програм-
ме наваррен — рагу из яг-
ненка с чечевицей; муссе-
лин из судака — рыба, пок-
рытая глазурью из морс-
кого гребешка со сливка-
ми и приготовленная на 
пару, с зеленой фасолью, 
шафранным соусом и ри-
золле, то есть ризотто с 
апельсиновой цедрой; го-

вяжье филе гриль с белы-
ми грибами, кремом из 
сельдерея и трюфельным 
маслом. На десерт пода-
дут дальнего родственни-
ка деревянной чурки, ко-
торую жгли кельты в день 
зимнего солнцестояния, 
— сладкое рождественское 
полено: шоколадный бис-
квит, крем на основе кофе 

арабико, прослойка шо-
коладным глоссажем. Ал-
коголь в стоимость (3200 
руб.) не включен. Навер-
ху, в панорамном ресто-
ране «Виктория» в шес-
том этаже отеля, празд-
ничное меню составляют 
камчатский краб с хрустя-
щей парме с зеленым сала-
том, запеченные мидии, 
лаврак с раковыми шей-
ками под соусом из тык-
вы и сюрприз на десерт 
(все за 3100 руб.).  В ресто-
ране «Рецептория» рож-
дественское меню стоит 
3500 руб.: дают террин из 
фуа-гра с айвой, глазиро-
ванный фисташками мор-
ской черт, дикий фазан с 
белым грибом, тыквен-
ным кули и трюфелем и 
тирамису. В панорамном 
Bellevue Brasserie рождест-
венский ужин обойдется в 
110 евро, и в эту сумму ал-
коголь входит бокал шам-
панского Ruinart и Laforet 
Chardonnay; Laforet Pino 
Noir наливают без ограни-
чений. В меню паштет из 
фуа-гра с кофитом из бак-
лажан, консоме из омара, 

суфле из фаршированной 
раками камбалы, мусс из 
голубого сыра с абрикосо-
вым чатни и рождествен-
ский минипудинг, серви-
руемый с вишневым пар-
фе. Всех гостей, которые 
в канун Рождества посе-
тят ресторан Ferma, будут 
объезжать со специальной 
тележкой. В тележке ком-
плимент от шеф-повара 
Зиннята Акбашева — кара-
мелизованные яблоки и 
фаршированная индейка 
с начинкой из каштанов, 
кураги, инжира, изюма и 
риса в сливочном соусе. А 
для тех, кто в рождествен-
ские дни вообще никуда 
ехать не захочет, ресторан 
«Мариvanna» предлагает 
за 5000 руб. заказать утку 
или гуся навынос. Птицу 
фаршируют по классичес-
ким канонам — квашеной 
капустой с кислыми ябло-
ками, также исполняются 
и любые пожелания кли-
ента: сделают гуся с рисом 
с вишней, гречкой с чер-
носливом, сухариками с 
сельдереем или сладким 
луком с клюквой.

ресторанные новости  
с Анной Коварской 

Ночью перед Рождеством

На десерт в Рождество в ресторане Taleon и полено дают 
рождественское 
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