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ла нии мож но пос мот реть, как го то вят и 
из че го, хо тя это не вхо дит в за мы сел хо
зя ев, а про сто часть кух ни вид на из за ла. 

В раз де ле спе ци аль ных блюд три аме
ри кан ских стей ка: ри бай (1200 руб.), «Нью
Йорк» (980 руб.) и фи леминьон (1200 руб.). 
Есть и дру гие уп раж не ния из про филь но го 
про дук та, уже оте че ст вен но го — ас сор ти из 
ва ре но го мя са bol li to (400 руб. за 250 г, 600 
руб. за 400 г) ас сор ти мя са гриль grig li a to 
(500 руб. за 250 г, 750 руб. за 400 г) и stu fa to, 
че ты ре ва ри ан та ту ше но го мя са с ово ща ми 
(590 руб.). Ути ную нож кую кон фи пред ла га
ют за 690 руб., яг нячью го ляш ку за 590 руб. 
Ес ли слу чил ся та кой ка зус, что вы не лю би
те мя са, а на о бо рот, лю би те ры бу, вам по ре
ко мен ду ют ло со ся в кун жу те (600 руб.), но 
по че муто ше по том. Ве ро ят но, что бы стей
ки не ус лы ша ли. 

Су пов от дель но не по да ют. За то к каж до
му го ря че му блю ду при но сят ми ску бульо
на и со у сы. Пос лед ние ча стень ко ис поль зу
ют для то го, что бы скрыть пос ред ст вен ное 
ка че ст во мя са, ведь пер вок лас сный стейк 
го во рит сам за се бя. Но здесь не тот слу чай, 
здесь со ус это про сто со ус. В цент ре за ла уст
ро ен са латбар с не ог ра ни чен ным чис лом 
под хо дов за 650 руб.; вку пе с лю бым го ря
чим эта доб рая бе ско неч ность обой дет ся и 
вов се в 450 руб. Бу де те не ог ра ни чен но под
хо дить — по ми мо ви нег ре тов, чер ри с пе сто 
и мо ца рел лы об ра ти те осо бое вни ма ние на 
мяс ной ру лет с фи сташ ка ми, ро зоч ки ло со
ся, де ли кат но ума щен ные пер цем ро зе, и 
олив ки раз ной сте пе ни выз ре ва ния. 

Пить да ют по ка толь ко пи во — свет лое 
«Кру шо ви це» (125 руб. за 0,33 л), «Ва си ле
о ст ров ское» фильт ро ван ное и не фильт ро
ван ное  (70 и 125 руб. за 0,33 л); на ви но 
ожи да ют ли цен зии. 

Пол ный при ем
Но вое за ве де ние на уг лу Спас ско го пе ре
ул ка с ка на лом Гри бо е до ва не сле ду ет пу
тать с од но и мен ны ми «Го стя ми» на Фон
тан ке — те сла ви лись от мен ны ми кры
лыш ка мибар бе кю, но зак ры лись око ло 
го да на зад. В этих, но вых «Го стях» чув ст ву
ешь се бя поч ти как до ма; они са мо оп ре де
ля ют ся как барре сто ран, од на ко по ан ту
ра жу и це нам это са мое на сто я щее ка фе, 
не кий бюд жет ный ва ри ант «Теп ла» или 
«Ма риVannы». При чем без вы ра жен ной 
ста ро мод но сти, без рет ро.

За лов три, раз ной сте пе ни за ду шев но
сти. Са мый до маш ний сред ний — в па
стель ной гам ме, с тор ше ра ми по уг лам, 
об тя ну ты ми по лот ном крес ла ми и за на
ве ска ми в неб ро скую по ло ску. Тут сча ст
ли во от сут ст ву ет те ле ви зор, за то до воль
но мно го книг на пол ках; Ты ня нов, Гол су
ор си, На бо ков.  Биб ли о теч ка вряд ли рас
счи та на на при сталь ное чте ние: ско рее 

все го, про сто «чтоб бы ло» — на то и кни га, 
что бы книж ный червь не дре мал. На каж
дом сто ле по ма лень ко му све тиль ни ку в 
тка не вом аба жу ре, ра дость оф таль мо ло
га. Са мый про стор ный зал даль ний, там и 
сто лы по ши ре. А во вход ном за ле, где бар 
со всем бар ным сна ря же ни ем, еще и иг
ро те ка: мож но взять, нап ри мер, чаю (100 
руб. за чай ник, в це ну вклю че на та ре лоч
ка с су хоф рук та ми) и за сесть за нар ды или 
шаш ки. Тут и вод ку на ли ва ют, пи во, ви но, 
кок тей ли, коньяк. То есть иг роц кую пси
хо ло гию в «Го стях» по ни ма ют хо ро шо.

Кор мят в этой ка мер ной об ста нов ке с ог
ляд кой на рус скосо вет скую га ст ро но мию. 
Без ог ляд ки то же мож но, есть тартар из ло

со ся (290 руб.), кар пач чо из го вя ди ны (250 
руб.), стейк (380 руб.), под шап кой «Пив ной 
пог реб» соб ра ны че ты ре снэ ко вых на бо
ра на гре ноч нокаль мар ную те му (90–370 
руб.) — но ос но ва род наяно сталь ги че ская. 
Со ленья (170 руб.), щучьи кот лет ки (290 
руб.), за пе чен ные яб ло ки (170 руб.). Го луб
цы (230 руб.) бук валь но как в дет ст ве у ба
буш ки. А ято не хо те ла, не на ви де ла ва ре
ную ка пу сту. Соч ный мяс ной фарш, обер
ну тый в тон кий чуть под ру мя нен ный ка
пу ст ный лист, — та кая род ная, та кая ди е ти
че ская ис то рия, спа си бо, ба буш ка, что учи
ла свою ис то рию лю бить. Фи ле ло со ся (350 
руб.) по да ют с нет ри ви аль ным блин чи
комузел ком, на чи нен ным со ло но ва тым 
сыр ным кре мом, и это, по жа луй, един ст
вен ное яв но не до маш нее блю до. Се лед ку 
под шу бой (170 руб.) здесь про из во дят с ро
ди тель ской бук валь но неж ностью, при по
ра ши ва ют бел ко вояич ной пылью. Ку ри
ные сер деч ки с об жа рен ной кар тош кой 
(180 руб.) — свя тая неп ри тя за тель ность. 
Стран но, что нет ни щей, ни бор ща, ко
то рые в та кой об ста нов ке шли бы на ура. 
Лад но, пред по ло жим, что в этой семье на 
пер вое при ня то по да вать бо лееме нее за
пад ное. Овощ ной кремсуп (130 руб.) при
но сят со све же из жа рен ны ми грен ка ми в 
ук ро пе; в гриб ном (150 руб.) при та и лись 
ку ри ные кне ли, со ст ря пан ные опятьта ки 
на до маш ний ма нер. 

Та кие ме ста, где все ми лолю без нопри
ят но и подо маш не му, при ня то на зы вать 
обыч ны ми. Проб ле ма в том, что имен но 
та ких мест и не хва та ет. Они как раз не 
при ня ты и не обыч ны. И тут сов сем не в 
На бо ко ве де ло.  
«Ca sa del Мя со» (*****) 
«Го сти» (****) 

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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