
№ 1 9 3  п я т н и ц а  1 6  о к т я б р я  2 0 0 9  го д а 	 коммерсантъWeekend	 43

Рестораны Критика
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В меню еще появятся сэндвичи, нала­
дится свое кондитерское производство, 
будет оборудован вип-зал с диванами и от­
дельным входом. Зазывать публику соби­
раются с помощью музыкантов (для них 
устроена сцена под большим экраном), и 
шести мониторов, которые развесят в са­
мое ближайшее время. Может быть, рабо­
тающие мониторы перекроют гулкий шум 
боулинга над головой. Пожалуй, преи- 
муществ у заведения пока три: круглосу­
точная работа торгового комплекса (прав­
да, пока ресторан работает до десяти вече­
ра, но планируют перейти на двадцать че­
тыре часа), скромные цены, которые обе­
щают держать по крайней мере до конца 
года, и чудесный аромат свежесваренно­
го пива.

На добрый вечер
На Казанской улице давно не происходи­
ло новостей с общепитом, и вот дверь в 
дверь с зелеными козырьками паба The 
Office, прямо у лондонской красной буд­
ки, появились черные козырьки «Баррель 
бара». Строили его два года: восстанови­
ли исторически важный темно-серый 
кирпич стен, на потолке заново положи­

ли лепнину, установили чер­
ную глянцевую барную стой­
ку с алой стрелой-линией, про­
резающей зал по длине, расста­
вили обитые бархатом удоб­
ные диванчики с пуфиками на 
низких ножках. Много зеркал 
и много воздуха. Особенно ин­
тимным вышел отдельный зал 

во втором этаже, куда ведет маленькая ле­
стница. Там камин, зимой должно быть 
особенно приятно.

Устроители называют «Баррель» заве­
дением особого формата, дефицитного в 
городе: это место для pre-party. И пусть за 
последний год культурные потребности 
в вечеринках подсократились, такое ме­
сто теперь есть. Именно для этого делал­
ся упор на алкогольную карту — ее при­
думали с чувством и толком, небольшую, 
но емкую, на разный карман и вкус. Из 
игристых, например, есть мускатное Asti 
(1450 за бутылку) для девушек или южно­
африканский брют Simonsig Kaapse Von­
kel (1950 руб.) для любителей качествен­
ной экзотики; из белых вин — бюджет­
ный мозельский рислинг (1450 руб.) и де­
ликатное южнотирольское Pinot Grigio 
(2300 руб.), из красных апулийское Tor­
maresca (1100 руб.) и две супертосканских 
марки для солидной публики Tignanel­
lo (8700 руб.) и Sassicaia (13 900 руб.). Ви­
но наливают и бокалами, от 160 руб. за иг­
ристое итальянское Cuvee Dolce Heritage 
до 220 руб. за испанское Rioja. На месте и 
коктейльная линейка, от смеси вермута и 
мартини в выбранной самим гостем про­

порции (250 руб.) до Pina Colada, которую 
приносят в ананасе (590 руб.). И полтора 
десятка наименований виски.

Еда при таком алкогольном изобилии 
играет скорее сопроводительную роль. 
Впрочем, в лаконичном меню закры­
ты все разделы, от закусок до горячего. В 
скором времени список блюд будет рас­
ширяться в сторону Средиземноморья. А 
пока набор еды как в нынешнем средне­
статистическом ресторане: предлагают 
пармскую ветчину с дыней (310 руб.), мо­
цареллу с базиликом (260 руб.) — здесь она 
идет без канонических помидоров, и обя­
зательный борщ (280 руб.) с бефстрогано­
вым (390 руб.). Есть, однако, позиции ин­

тересные и незамыленные. Взять хотя бы 
раздел с тапас, занимающий целую стра­
ницу: чоризо с красным луком, морской 
гребешок с авокадо, финики, обернутые в 
бекон, козий сыр с кедровыми орешками 
на белых гренках (50–130 руб.). Или, на- 
пример, свежие плоды инжира, фарши­
рованные сыром дор блю (270 руб.). Или 
севиче из семги, которое подают с зеле­
ным луком и чили (220 руб.). Из горячего 
— запеченное филе лосося, которое поло­
жено на тыквенный мусс и сопровожда­
ется овощным тальятелли (480 руб.), или 
домашние куриные котлеты с картофель­
ным пюре под грибным соусом (300 руб.). 
Телятина подается на пюре, замешанном 
с оливками, проложенном чипсами из 
свеклы и украшенном стружкой лука-по­
рея (550 руб.). Некоторые блюда можно за­
казывать полупорциями, например, ме­
дальонов из оленины вполне хватает и 
половины: венчает медальон тушеное ас­
сорти из болгарского перца с соусом из 
смородины или морошки в зависимости 
от настроения повара (350 руб. за малень­
кий размер, 420 руб. за большой).

Впрочем, в «Барреле» запросто мож­
но ограничиться сырной (570 руб.) или 
фруктовой (370 руб.) тарелкой. Днем му­
зыка щадящей громкости; как и поло­
жено бару для pre-party, у стены диджей­
ский пульт, но задействовать его плани­
руется только по выходным. Десерты ве­
зут с кухни «Ленконцерта», определенно 
стоит попробовать фирменный наполе­
он. Горячий местный хлеб даром прино­
сят. Правда, без масла.
«Частная пивоварня Пулково 3» (***1/2)
«Баррель бар» (****)

Интерьер «Баррель бара» несколько напоминает  
о «Синем бархате» Дэвида Линча
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