
№ 4 0  п я т н и ц а  6  м а р та  2 0 0 9  го д а 	 коммерсантъWeekend	 33

лании можно посмотреть, как готовят и 
из чего, хотя это не входит в замысел хо­
зяев, а просто часть кухни видна из зала. 

В разделе специальных блюд три аме­
риканских стейка: рибай (1200 руб.), «Нью-
Йорк» (980 руб.) и филе-миньон (1200 руб.). 
Есть и другие упражнения из профильного 
продукта, уже отечественного — ассорти из 
вареного мяса bollito (400 руб. за 250 г, 600 
руб. за 400 г) ассорти мяса гриль grigliato 
(500 руб. за 250 г, 750 руб. за 400 г) и stufato, 
четыре варианта тушеного мяса с овощами 
(590 руб.). Утиную ножкую конфи предлага­
ют за 690 руб., ягнячью голяшку за 590 руб. 
Если случился такой казус, что вы не люби­
те мяса, а наоборот, любите рыбу, вам поре­
комендуют лосося в кунжуте (600 руб.), но 
почему-то шепотом. Вероятно, чтобы стей­
ки не услышали. 

Супов отдельно не подают. Зато к каждо­
му горячему блюду приносят миску бульо­
на и соусы. Последние частенько использу­
ют для того, чтобы скрыть посредственное 
качество мяса, ведь первоклассный стейк 
говорит сам за себя. Но здесь не тот случай, 
здесь соус это просто соус. В центре зала уст­
роен салат-бар с неограниченным числом 
подходов за 650 руб.; вкупе с любым горя­
чим эта добрая бесконечность обойдется и 
вовсе в 450 руб. Будете неограниченно под­
ходить — помимо винегретов, черри с песто 
и моцареллы обратите особое внимание на 
мясной рулет с фисташками, розочки лосо­
ся, деликатно умащенные перцем розе, и 
оливки разной степени вызревания. 

Пить дают пока только пиво — светлое 
«Крушовице» (125 руб. за 0,33 л), «Василе­
островское» фильтрованное и нефильтро­
ванное   (70 и 125 руб. за 0,33 л); на вино 
ожидают лицензии. 

Полный прием
Новое заведение на углу Спасского пере­
улка с каналом Грибоедова не следует пу­
тать с одноименными «Гостями» на Фон­
танке — те славились отменными кры­
лышками-барбекю, но закрылись около 
года назад. В этих, новых «Гостях» чувству­
ешь себя почти как дома; они самоопреде­
ляются как бар-ресторан, однако по анту­
ражу и ценам это самое настоящее кафе, 
некий бюджетный вариант «Тепла» или 
«МариVannы». Причем без выраженной 
старомодности, без ретро.

Залов три, разной степени задушевно­
сти. Самый домашний средний — в па­
стельной гамме, с торшерами по углам, 
обтянутыми полотном креслами и зана­
весками в неброскую полоску. Тут счаст­
ливо отсутствует телевизор, зато доволь­
но много книг на полках; Тынянов, Голсу­
орси, Набоков.  Библиотечка вряд ли рас­
считана на пристальное чтение: скорее 

всего, просто «чтоб было» — на то и книга, 
чтобы книжный червь не дремал. На каж­
дом столе по маленькому светильнику в 
тканевом абажуре, радость офтальмоло­
га. Самый просторный зал дальний, там и 
столы пошире. А во входном зале, где бар 
со всем барным снаряжением, еще и иг­
ротека: можно взять, например, чаю (100 
руб. за чайник, в цену включена тарелоч­
ка с сухофруктами) и засесть за нарды или 
шашки. Тут и водку наливают, пиво, вино, 
коктейли, коньяк. То есть игроцкую пси­
хологию в «Гостях» понимают хорошо.

Кормят в этой камерной обстановке с ог­
лядкой на русско-советскую гастрономию. 
Без оглядки тоже можно, есть тар-тар из ло­

сося (290 руб.), карпаччо из говядины (250 
руб.), стейк (380 руб.), под шапкой «Пивной 
погреб» собраны четыре снэковых набо­
ра на греночно-кальмарную тему (90–370 
руб.) — но основа родная-ностальгическая. 
Соленья (170 руб.), щучьи котлетки (290 
руб.), запеченные яблоки (170 руб.). Голуб­
цы (230 руб.) буквально как в детстве у ба­
бушки. А я-то не хотела, ненавидела варе­
ную капусту. Сочный мясной фарш, обер­
нутый в тонкий чуть подрумяненный ка­
пустный лист, — такая родная, такая диети­
ческая история, спасибо, бабушка, что учи­
ла свою историю любить. Филе лосося (350 
руб.) подают с нетривиальным блинчи­
ком-узелком, начиненным солоноватым 
сырным кремом, и это, пожалуй, единст­
венное явно не домашнее блюдо. Селедку 
под шубой (170 руб.) здесь производят с ро­
дительской буквально нежностью, припо­
рашивают белково-яичной пылью. Кури­
ные сердечки с обжаренной картошкой 
(180 руб.) — святая непритязательность. 
Странно, что нет ни щей, ни борща, ко­
торые в такой обстановке шли бы на ура. 
Ладно, предположим, что в этой семье на 
первое принято подавать более-менее за­
падное. Овощной крем-суп (130 руб.) при­
носят со свежеизжаренными гренками в 
укропе; в грибном (150 руб.) притаились 
куриные кнели, состряпанные опять-таки 
на домашний манер. 

Такие места, где все мило-любезно-при­
ятно и по-домашнему, принято называть 
обычными. Проблема в том, что именно 
таких мест и не хватает. Они как раз не 
приняты и не обычны. И тут совсем не в 
Набокове дело.  
«Casa del Мясо» (*****) 
«Гости» (****) 

Старинная кладка всегда беспроигрышный 
вариант. В «Casa del Мясо» она даже 
отвлекает от собственно мяса

Срединная пригожесть «Гостей» особенно 
радует на контрасте с беспокойным 
окружением ресторана -- низовой уличной 
культурой ларьков и лавок

Рестораны
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