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думаться — не лукавит ли звездный шеф, 
называя кухню своего нового ресторана 
испанской домашней? И действительно, 
уже меню тапас-бара однозначно дает по-
нять, что в Doce Uvas мы имеем дело с ав-
торской кухней блестящего профессиона-
ла, оперирующего самыми простыми об-
щедоступными продуктами и блюдами, 
но возводящего их в ранг виртуозных гас-
трономических миниатюр едва ли не му-
зейного значения. Все эти смехотворно 
дешевые, трогательно рукотворные и без-
упречные на вкус мини-блюда, подавае-
мые крошечными тапасными порциями 
вроде бесподобного гаспачо в мартинке с 
муссом из хамона в хрустящем рожке (150 
руб.), нежнейших почек, припущенных 
в хересе, с пюре из корня сельдерея (200 
руб.), печеного перчика пикильо, фарши-
рованного брандадой из трески и карто-
фельного пюре (170 руб.), телячьих щечек 
с пюре из айвы и легким миндальным со-
усом (300 руб.), фуа-гра с хамоном, пря-
ным пюре из яблок и соусом из хереса и 
сушеного инжира (500 руб.) или сладкого 
тапаса — шоколадного трюфеля с оливко-
вым маслом, кристаллической цветочной 
солью и мармеладом из сладкого перца и 
малины (150 руб.), больше напоминают 
гениальные импровизационные зарисов-
ки на тему традиционной испанской кух-
ни, нежели банальные закуски к сидру и 
хересу. И все же Адриан Кетглас настаи-
вает: это никакая не haute cuisine, прос-
то его авторский стиль, простая техноло-
гия в сложной подаче. Свободно экспери-
ментирующий с самыми передовыми ку-
линарными техниками и технологиями, 
шеф Doce Uvas говорит о кризисе высо-
кой кухни как бизнеса. Мишленовским 
ресторанам становится все тяжелее, все 
европейские шефы начинают работать с 
простой едой, придавая ей новое качес-
тво. Приготовить «правильную» паэлью 
(это слово испанский шеф часто употреб-
ляет как синоним «домашней» еды в про-
тивовес «общепиту» для туристов) и сер-
вировать прямо у стола — это и есть сегод-
няшнее гастрономическое кредо Адриана 
Кетгласа. Он с вдохновением и душевным 
волнением создает блюда под названием 
«Есть ложкой», делая их «правильно», «как 
50 лет тому назад», будь то астурийское 
жаркое фавада из белой фасоли, которое 
ставится на стол прямо в сотейнике (450 
руб.), душистая чечевица по маминому 
рецепту со свиной щечкой, чоризо и кро-
вяной колбасой морсилья (450 руб.), зим-
нее консоме с бычьим хвостом, тыквой 
и брюссельской капустой (450 руб.) или 
крем-суп из зеленого горошка с хамоном 
(350 руб.). Но если присмотреться повни-
мательнее, то все эти правильные домаш-
ние блюда наделены куда более сложным 
утонченным содержанием, чем это требо-
валось «полвека тому назад». Адриан Кет-
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Паэлья с декупажем
Один из самых авторитетных и ярких 
московских шефов Адриан Кетглас, из-
вестный ресторанной публике по проек-
ту Cipollino (чья кухня, кстати, по-прежне-
му остается в его ведении), открыл ресто-
ран домашней испанской кухни на Пре-
чистенской набережной в новом здании 
Barkli Plaza, прямо напротив циклопичес-
кого памятника Петру, в непосредствен-
ном соседстве с Beefbar, с тем же эффект-
ным видом на Москву-реку через витрин-
ные окна от пола до потолка. В новом рес-
торане со сложнозапоминаемым названи-
ем Doce Uvas (что в переводе с испанского 
означает «двенадцать виноградин») поме-
щается 230 гостей — два просторных эта-
жа, общей площадью 1000 кв.  м, вмеща-
ют нижний тапас-бар в терракотово-кир-
пичных тонах с мягкими креслами, рим-
скими шторами, гигантскими окнами и 
огромным проекционным экраном, от-
дельный караоке зал на 45 человек, верх-
ний зал ресторана — в вишнево-табачных 
тонах, с расписанными вручную колонна-
ми, уютными полосатыми обоями, мини-
атюрными клумбами, диванами-пуфами 
и открытой зоной для мастер-классов и 
небольшой дегустационный холл с окном 
на кухню и огромным мраморным сто-
лом, рассчитанный на 10 персон и пред-
назначенный для дегустационных сетов. 
Престижное месторасположение, голо-
вокружительные размеры, фирменный 
интерьер от Валерия Лизунова и наличие 
дегустационного зала заставляют сразу за-
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глас не был бы самим собой, если бы не 
приправлял сепию, обжаренную на ре-
шетке (ну что может быть проще?) с олив-
ковым маслом, петрушкой и чесноком, де-
ликатесной лимонной цветочной солью 
(750 руб.), не придавал бы лососю аромат 
фенхеля и пряных трав с анисовой доми-
нантой (650 руб.), не дополнял бы салат из 
креветок с нежной фасолью свекольным 
vinaigrette (550 руб.), а салат из цыпленка 
— vinaigrette из инжира и сальсой из сы-
ра идиазабаль баскского происхождения 
(520 руб.), не использовал бы чилийского 
сибаса в сочетании с конкасе из оливок и 
брутальным каталонским соусом ромеско 
из печеного красного перца, лука, поми-
дора, чеснока, хлеба и миндаля (980 руб.), 
а для салата из кальмара с молодым кар-
тофелем, иберийской колбаской чоризо и 
маслом из маракуйи (650 руб.) не предпо-
читал бы исключительно кальмара де по-
тера, выловленного вручную с помощью 
металлического ершика на леске.

Если все пойдет, используя терминоло-
гию самого Адриана Кетгласа, «правиль-
но», то в скором времени гости Doce Uvas 
привыкнут к его псевдопростой домаш-
ней кухне настолько, что уже будут мо-
рально готовы к многосложным дегуста-
ционным сетам за мраморным столом 
в отдельном зале и сумеют понять и оце-
нить их, как они того заслуживают. И тог-
да, будем надеяться, кризис высокой кух-
ни как бизнеса и как искусства все-таки 
минует просвещенное человечество.

Пасту песто не испортишь
Тем временем, в ресторане «Колонна» 
приступил к работе новый шеф, лигури-
ец Алессандро Скиффини, поспешивший 
сделать акцент на блюдах Тосканы, Лигу-
рии и Версилии. А это значит, что в без-
размерном a la carte, насчитывающем 170 
(!) позиций, появились две новые страни-
цы, посвященные прежде всего блюдам с 
песто в его классическом генуэзском ис-
полнении. Соусом песто новый шеф за-
правляет салат из каракатицы на подуш-
ке из свежих томатов (600 руб.), с ним же 
готовит белое ризотто (400 руб.), соусом 
песто и тортиком из шпината дополняет 
филе телятины, которое так и называется 
«алла песто» (900 руб.), а в домашнюю пас-

ту мальтальятти вмешивает песто из руко-
лы (400 руб.). Кстати, новый раздел пасты 
оказался наиболее интересным. Во-пер-
вых, потому что вся она делается вруч-
ную. Во-вторых, потому что может по пра-
ву претендовать на некую новизну. Пре-
жде всего, это касается версильских фет-
тучини с мясом краба и кальмара, с зеле-
нью и томатами (750 руб.) и генуэзских ра-
виоли с фаршем из разных салатных лис-
тьев в ореховом соусе (500 руб.). Очень хо-
рошо удаются новому шефу и другие блю-
да из теста — фокачча и пицца. С особым 
умением он использует кукурузную кру-
пу, благодаря которой его картофельно-
кукурузные ньокки с филе говядины (880 
руб.) получаются более легкими, а бис-
квитное печенье к кофе — более хрустя-
щим и воздушным. Что касается десертов, 
то главным приобретением меню «Ко-
лонны» оказалось ассорти тирамису (450 
руб.), в которое помимо классического ва-
рианта вошли малиновый, каштановый и 
яблочный. Но это, скорее, исключение из 
правила — судя по новому меню, Алессан-
дро Скиффини придерживается только 
традиционных гастрономических взгля-
дов и чужд всякого рода новациям, зато 
готовит добротно, с душой и — что совсем 
уж редкость — без оглядки на специфичес-
кие московские запросы. Максимум, что 
он может себе позволить,— дополнить гус-
той овощной суп минестроне брускетта-
ми с моцареллой и — правильно! — пес-
то (350 руб.), но идут ли эти новшества ми-
нестроне на пользу — вопрос спорный.

Зато небольшие изменения в облике са-
мой «Колонны» явно оказались удачными. 
Нижний зал ресторана наконец-то изба-
вился от допотопной кованой мебели, слу-
жившей ему едва ли не с момента откры-
тия. Взамен появились кожаные диваны 
с подушками и белая деревянная мебель, 
так что зал стал больше похож на гостиную 
и выглядит значительно уютнее. Будем на-
деяться, что рано или поздно «Колонна» су-

меет избавиться и от старых блюд, которы-
ми переполнено a la carte. Ведь все разго-
воры о том, что постоянные гости ходят в 
ресторан уже десять лет и привыкли из го-
да в год есть одни и те же блюда, по причи-
не чего их нельзя убрать из меню, кажутся 
неубедительными, как только вспомина-
ешь тяжеленные стулья и столы, честно от-
служившие в «Колонне» свой век и отпра-
вившиеся на законный отдых. Полагаю, 
с салатом из крабового мяса с чесноком, 
белыми грибами и с соусом вочестер, ру-
колой, помидорами черри и пармезаном 
за 1050 руб. и с жареными королевскими 
креветками с белыми грибами на подуш-
ке из руколы, черри и долек грейпфрута за 
1450 руб. должно случиться то же самое.
Doce Uvas (****)
«Колонна» (***)

«Колонна» наконец-то избавилась 
от допотопной кованой мебели, служившей 
ей едва ли не с момента открытия
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Пряничное блаженство

В большинстве мос-
ковских ресторанов зим-
ние праздники будут от-
мечать по полной про-
грамме — от католичес-
кого и до православно-
го Рождества. В рестора-
не «Море времени» рож-
дественское меню дейс-
твует до 8 января. Шеф-
повар Сергей Петран-
ин составил меню из пя-
ти праздничных блюд, 
что характерно для это-
го ресторана — рыбных. 
Итак, тюрбо запекается 
здесь с овощами по спе-
циальному рецепту ше-
фа (470 руб. за 100 г све-
жей рыбы). Черная трес-
ка сервируется баклажа-
нами, приготовленными 
на гриле, и кремом «цу-
кини» (1430 руб.). Чилий-
ский сибас подается в хо-
лодном виде — в медовом 
маринаде, на пальмовом 
листе и с соусом терия-
ки (1450 руб.), а морской 
волк запекается в перга-
менте (960 руб.). Послед-
нее, пятое блюдо — ис-
конно русская перепечи-
на, здесь она готовится с 
лососем (890 руб.). 
В ресторане «Баба Мар-
та» рождественские блю-
да можно попробовать 
до 10 января. Меню в ос-
новном состоит из праз-
дничных горячих блюд. 
Молочный поросенок 
фаршируется болгарс-
кими рождественскими 
колбасками и запекает-
ся (850 руб. за порцию). 
Утиная ножка запекает-
ся с тушеной капустой 
(550 руб.), грудка обжари-
вается на гриле и пода-
ется с апельсиновым со-
усом (790 руб.). Филе те-
лятины, предваритель-
но маринованное в меду, 
обжаривается на гриле с 
горными травами (1100 
руб.). Каре ягненка гото-
вится на гриле с розма-
рином (850 руб.). Среди 
рыбных блюд встречаем 
запеченного в тесте фар-
шированного карпа (550 
руб.), стерлядь, фарширо-
ванную морским коктей-
лем и запеченную с шам-
панским, лимонным со-
ком и специями (1200 
руб.), и кефаль на гриле 
с ароматными травами 
(550 руб.). А разные ово-
щи запекаются с домаш-
ним сыром (360 руб.). В 
меню есть и празднич-
ный болгарский десерт — 
мандариновый бисквит-
ный сладкиш (180 руб.). В 
ресторане «Итальянец» 
тоже можно начать от-
мечать праздники сегод-
ня, а закончить 10 янва-
ря. На закуску идет трио 
тартаров в пасте пакке-
ри (740 руб.). Затем реко-
мендуется попробовать 
минестроне с лобстером 
и майораном (1200 руб.). 
В роли горячего может 
выступить перепелка, 
фаршированная фуа-гра, 
с карамелизованными 

овощами (950 руб.). Сре-
ди рыбных блюд — филе 
камбалы ромбо с черным 
трюфелем и розмари-
ном (2500 руб.). Еще мож-
но попробовать тортел-
ли с рикоттой и кровя-
ной колбасой бурискио 
на креме из крапивы 
(580 руб.) и свиную кол-
басу котекино ди Моде-
на с чечевицей и трюфе-
лем (980 руб.). Ну а в роли 
десерта выступит, конеч-
но, рождественский ита-
льянский пирог панетто-
не с забайоном из хереса 
(420 руб.). 
Праздничное меню в ви-
нотеке Dissident состав-
лено из оригинальных 
пар блюдо-вино. Так, на 
закуску рекомендуется 
взять салат с раковыми 
шейками под соусом про-
вансаль (760 руб.) и бо-
кал Canonico Castellare 
di Castellina (450 руб.). 
Можно выбрать салат 
из печени трески с пе-
репелиными яйцами и 
черным трюфелем (470 
руб.), а к нему — порцию 
сакэ Tokubetsu Junmai 
Yamadanishiki (360 руб.). 
Студень из говядины с 
горчицей из эстрагона 
(390 руб.) рекомендуется 
пробовать в сопровожде-
нии Hautes-Cotes de Nuits 
Les Cloitres Bouchard Aine 
et Fils (480 руб.), а запе-
ченную стерлядь со сли-
вочно-икорным соусом 
(1500 руб.) — с Langhe 

Bianco A. Parusso (520 
руб.). Еще на роль горяче-
го можно выбрать запе-
ченную гусиную ногу с 
яблоком и клюквенным 
соусом (820 руб.) под бо-
кал Valpolicella Speri 
(520 руб.) или домашне-
го цыпленка, обжарен-
ного с тимьяном и ово-
щами на гриле (790 руб.), 
под Pinot Nero Franz Haas 
(750 руб.). В роли десерта 
выступает торт «Птичье 
молоко» (220 руб.), к не-
му рекомендуется Duval-
Leroy Fleur de Champagne 
Brut (960 руб.). Новогод-
нее меню в кафе Loft су-
щественно короче, его 
главная особенность — 
обилие мандаринов. На 
закуску рекомендуется 
салат из копченой ин-
дейки с карпаччо из ман-
даринов (320 руб.). На го-
рячее подается обжарен-
ная утиная грудка с ка-
рамелизованными ман-
даринами (590 руб.). А на 
десерт можно выбрать 
горячий суп из манда-
ринов с корицей и мя-
той (190 руб.), мандари-
ны в шоколаде (290 руб.) 
или безе с муссом из ман-
даринов (170 руб.). До 15 
января будет действовать 
особое меню и в рестора-
не «Буфет». В разделе за-
кусок здесь самые тради-
ционные русские сала-
ты: винегрет с килькой 
(350 руб.), салат «Мимо-
за» (350 руб.) и салат оли-

вье с копченой курицей 
(390 руб.). Еще на закус-
ку предлагается холодец 
с хреном (320 руб.). В раз-
деле основных блюд есть 
не очень праздничные 
голубцы с мясом кроли-
ка (450 руб.) и бефстрога-
нов с картофельным пю-
ре (490 руб.). В качестве 
альтернативы можно вы-
брать копченую перепел-
ку (750 руб.) и телячий 
язык с картофельным 
пюре и фасолью (580 
руб.). На сладкое предла-
гается «Наполеон» (320 
руб.). По случаю празд-
ников особое предложе-
ние придумал и шеф-бар-
мен «Буфета» Александр 
Кан. Его коктейль «Иро-
ния судьбы» (680 руб.) 
готовится на основе ва-
нильного коньяка, ман-
даринового пюре, меда и 
шампанского. Шеф-повар 
Vogue Cafe Юрий Рож-
ков также создал неболь-
шую подборку празднич-
ных блюд и назвал меню 
«Русский тренд-2010. Но-
вые старые блюда». В ка-
честве закуски он пред-
лагает попробовать бе-
лужью икру с оладья-
ми и домашней смета-
ной (1900 руб.). Террин 
из утиной печени и про-
фитроли с мандарино-
вым вареньем — еще 
один дуэт в этом разделе 
(990 руб.). Кроме того, на 
роль закуски можно вы-
брать домашний салат с 

яйцом и печенью трес-
ки (490 руб.). После пред-
лагается перейти к разде-
лу основных блюд и вы-
брать, например, талья-
телле с камчатским кра-
бом (1100 руб.) или инте-
ресную лазанью — с тык-
вой и телячьей печенью 
со сметаной (500 руб.). 
Можно еще попробовать 
тушенку из кролика с 
картофельным пюре (900 
руб.) или жареную фуа-
гра с блинами, ягодами 
и мандариновым варень-
ем (1100 руб.).
В ресторанах A.V.E.N.U.E. 
и OPIUM праздничные 
блюда нужно заказывать 
заранее. В первом заведе-
нии — это гусь, марино-
ванный в цветочной со-
ли и цитрусовом соке, с 
пюре из каштана и тык-
вы, украшенный карто-
фельным серпантином 
(2200 руб., заказ за два 
дня). Во втором рестора-
не можно попробовать 
ролл из мраморной ко-
нины, печеного перца, 
вяленого помидора, ма-
ринованного баклажа-
на и лимонной гречне-
вой лапши, обжаренный 
в соевом масле, на по-
бегах зеленой спаржи с 
чипсами из помидоров 
и с лимонной гречневой 
лапшой в черном кунжу-
те (2000 руб.). Спинка ди-
кой тюрбо готовится на 
пару и подается на по-
душке из гречневой лап-

ши, обжаренной с козь-
им сыром, орехами и 
мини-луком-пореем, ук-
рашается молодыми рос-
тками японского сала-
та шизо (2500 руб.). Тре-
панг обжаривается в ки-
тайском масле и пода-
ется с салатом бок-чой и 
рисовыми блинчиками с 
морскими гребешками, 
креветками, тайским 
манго и овощами, а так-
же с устричным соусом 
(2500 руб.). Здесь блю-
да рекомендуется зака-
зывать за три дня. А вот 
тем, кто хочет на празд-
ник подарить или полу-
чить большой прянич-
ный собор от отеля The 
Ritz-Carlton, c заказом 
нужно поторопиться. 
Шеф-кондитер Троман 
Фелизменио создавал 
двухметровую прянич-
ную копию собора Ва-
силия Блаженного поч-
ти три месяца — теперь 
она выставлена в лобби 
отеля. Шеф и его коман-
да принимают ограни-
ченное количество зака-
зов на изготовление пря-
ничных домов стоимос-
тью от 50 тыс. руб. за две 
недели.
А в Peperoni в празднич-
ные дни можно приоб-
рести итальянские рож-
дественские пироги па-
неттоне с изюмом и цу-
катами (от 2000 руб. за 
штуку, в зависимости от 
размера).

ресторанные новости  
с анной кармановой

Шеф-кондитер The Ritz-Carlton Троман Фелизменио 
построил к праздникам пряничный собор Василия 
Блаженного

В ресторане A.V.E.N.U.E. гуся маринуют в цветочной соли и цитрусовом 
соке, запекают и подают с пюре из каштана и тыквы, но попробовать 
его можно, только если сделать заказ за два дня
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Рестораны Продовольствие, вино

«Язык нужно чистить солью»

В Европе на рождест-
венском столе обыч-
но индейка, а на на-
шем новогоднем впол-
не может быть и говя-
жий язык. О том, как 
его приготовить, рас-
сказывает шеф-повар 
ресторана «Аист» Сави 
Кендел.

Какой язык лучше — 
телячий или говяжий?
Я считаю, что говяжий 
лучше и по консистен-
ции, и по вкусу, поэтому 
готовлю его. Но сначала 
надо его правильно вы-
брать и обработать. Цвет 
у языка должен быть ро-
зовый, переходящий в 
фиолетовый, кожа све-
жая, не обветренная. Фи-
олетовый цвет свидетель-
ствует о высоком содер-
жании железа в этом мя-
се, а еще одно его при-
ятное свойство — низ-
кая калорийность и пос-
тность. Чтобы совершен-
но убедиться в свежести, 
можете потрогать язык — 
он должен быть твердым 
и упругим. Что касается 
замороженного языка, то 
я его покупать не реко-
мендую, да и самим мо-
розить дома тоже. Дело в 
том, что заморозка уби-
вает все, что в нем есть 
хорошего, мясо просто 
разделяется на воду и во-
локна, и в итоге получа-
ется нечто абсолютно 
невкусное. Многие лю-
бят морозить продукты, 
потому что это убивает 
всякие микробы — а на 
поверхности языка их, 
кстати, очень много, — 
но я считаю, что в нашем 
случае лучше просто тща-
тельно почистить язык. 
Есть какой-то особен-
ный способ?
Ну да, я чищу его сначала 
тыльной стороной ножа, 
потом поливаю большим 
количеством кислоты 
(лимонным соком или 
белым уксусом), натираю 
морской солью и продол-
жаю чистить — при та-
кой обработке опасные 
микробы гибнут. Пос-
ле чистки его уже можно 
варить. В кипяток с реп-
чатым луком, лавровым 
листом и горошинками 
черного перца кладем 
язык (обычно двухкилог-
раммовый) и варим пол-
тора часа. Когда решите 
вынимать, проткните его 
— если выделяется сок, 
значит нужно готовить 
еще. После варки снима-
ем с языка кожу, и мож-
но его хранить в таком 
виде в холодильнике че-
тыре дня. А лучше сразу 
есть или готовить какое-
нибудь блюдо.
Язык только в России 
едят? 
Нет, что вы — по все-
му миру! В Италии им 
начиняют равиолли, а 
еще делают всякую пас-
ту с языком. Можно от-
варить пасту по вкусу, а 
к ней добавить нарезан-

ный соломкой отварной 
язык, очищенные бакин-
ские помидоры и немно-
го орегано. Во Франции 
просто нарезанный от-
варной язык подают к 
столу в качестве холод-
ной закуски.
А вы как готовите?
Делаю оливье — в пред-
дверии Нового года мне 
кажется это актуальным. 
На самом деле я сначала 
делаю просто овощной 
оливье по классическо-
му рецепту, а язык, наре-
занный кусочками тол-
щиной полсантиметра, 
обжариваю на сливоч-
ном масле с чесноком — 
язык просто прекрасно 
сочетается с чесноком! 
Затем добавляю петруш-
ку и подаю к салату, но 
отдельно. Язык, приго-
товленный таким обра-
зом, нужно обязатель-
но есть горячим, потому 
что, когда остынет, он 
уже не будет таким вкус-
ным. Еще в качестве за-
куски можно сделать хо-
лодец из языка. Для это-
го в бульон, в котором 
варился язык, нужно на-
резать кусочками само 
мясо, положить очень 
много чеснока и кинзы, 
добавить чуть-чуть раз-
веденного желатина, а 
потом остудить в холо-
дильнике. 
А что еще можно де-
лать с бульоном?
Его можно просто пить, 
добавив немного лимон-
ного сока, — прекрас-
ный диетический буль-
он. А для борща с язы-
ком я использую буль-
он от другого мяса — го-
вядины или свинины, 
как в классическом ре-
цепте. Главное — пом-
нить о пропорциях (на-
пример, из 20 литров во-
ды на пять килограм-
мов мяса получается де-
вять литров бульона, ко-
торые обязательно нуж-

но дважды отфильтро-
вать) и о времени приго-
товления каждого про-
дукта, а в свеклу при жар-
ке добавлять уксус, что-

бы она не потеряла цвет. 
Сам язык, заранее отва-
ренный и нарезанный 
кусочками, нужно класть 
в суп в самом конце. 

Можно из языка при-
готовить праздничное 
основное блюдо?
Да, вот один из самых 
вкусных рецептов с язы-

ком! Нужно целый язык 
посолить и поперчить, об-
мазать зерновой горчи-
цей, а потом положить на 
решетку в разогретую ду-
ховку. Только предвари-
тельно соберите немного 
стебельков от разных трав 
вроде петрушки и укро-
па, подожгите, потушите 
и положите в духовку под 
язык: трава будет дымить-
ся, а дым — коптить мя-
со. Так запекать его нуж-
но всего минут десять, а в 
итоге получается неверо-
ятно ароматное блюдо. 
А что на гарнир?
Самое простое и вкус-
ное — отварной карто-
фель. Картошка вообще 
идеально подходит к язы-
ку. Можно сделать совсем 
домашнее зимнее блю-
до — обжарить красный 
лук, затем обжарить зара-
нее отваренный и наре-
занный дольками карто-
фель, после обжарить на-
резанный тонкими лом-
тиками язык и выложить 
на тарелку в такой пос-
ледовательности: карто-
шка, затем язык, а сверху 
всего — лук.
Какое вино лучше под-
ходит к блюдам с язы-
ком?
Красное сухое, конечно.

Б е с е д ов а ла  
А н н а  К а р м а н ов а

еда с шефом

Ломать копья вокруг супертоска-
ны — любимое хобби винных манья-
ков. Что характерно — совершенно бес-
полезное. В специфическом мирке вин, 
сделанных в Тоскане, не происходит 
ничего принципиально нового. С од-
ной стороны, есть культ бордоских сор-
тов, корни которого уходят к первым 
винтажам Sassicaia (1968), с другой — 
исторически неискоренимое пристрас-
тие к санджовезе как образу жизни, за-
явленное некогда семейством Антино-
ри в Tignanello (1971). Международный 
супертосканский бум, случившийся в 
середине 1980-х и начале 1990-х, при-
нес с собой с десяток прекрасных вин, 
но также оставил по себе массу безли-
ких последователей. 
Последнее серьезное происшествие, 
имеющее отношение к супертоскане, 
да и то косвенное, случилось в 2005-
м, когда консорциум, объединяющий 
производителей Сhianti Classico, раз-
решил своим членам делать вино толь-
ко из санджовезе, устранив тем самым 
причину возникновения супертосканс-
ких вин как таковую. В 1960-х все, собс-
твенно говоря, и началось с того, что 
горстка непокорных виноделов отказа-
лась следовать законодательству и де-
лать кьянти по морально устаревшим 
рецептам XIX века. Да, в то время это, 
должно быть, действительно было здо-
рово — ажиотажа хватило на то, что-
бы покорить мир и продержаться на 
гребне винной моды пару-тройку деся-
тилетий. 
Увы, сегодня все не так, да и странно, 
если бы было так. Игры с французски-
ми сортами, в какой бы точке планеты 
они ни происходили, перестали быть 
чем-то концептуальным. Статус прогре-
мевших некогда вин никуда не делся, 
достаточно посмотреть на ценник Le 
Pergole Torte или Mormoretto в любой 
винной лавке, вот только новые вина, 
сделанные по тем же рецептам, такого 
положения уже не добьются никогда. 
Они цепляют, очаровывают обилием 
фруктовых ароматов, добиваются высо-
ких баллов в рейтингах, но положение 
у них априори уже совсем другое. Куда 
более скромное, что также выражается 
и в ценах за бутылку. 
Джеймс Саклинг, проживающий в Тос-
кане главный итальянский эксперт 
Wine Spectator, оценил Alleanza, флаг-
манскую супертоскану хозяйства 
Сastello di Gabbiano, сделанную на три 
четверти из мерло, а также из санджо-
везе и каберне, в 90 баллов. Отличный 
результат. Несомненно, у этого вина глу-
бокого темно-вишневого цвета, с отлич-
ным телом, с танинами шелковой тек-
стуры, с ароматами слив, земляники, 
черного перца и корицы найдется мас-
са поклонников. Оно отлично скрасит 
вечер средней степени замысловатос-
ти. Вот только ко всему тому культурно-
му адреналину, что прежде связывался 
супертосканой, все это отношения уже 
не имеет. Может, оно и к лучшему. 

Главный 
итальянский 
эксперт Wine 
Spectator оценил 
Alleanza  
в 90 баллов

(� )

ви
но

с антоном 
обрезчиковым

S
t

o
c

k
 f

o
o

d
/F

o
t

o
b

a
n

k

67_50_Rest_Prod   67 12/19/09   2:40:32 AM



	68	 коммерсантъWeekend	�  № 5 0  п я т н и ц а  2 5  д е к а б р я  2 0 0 9  го д а

Рестораны Блюдо

Сегодня у меня для вас подарок. Я рас-
скажу, как делать самый изысканный в 
мире завтрак, который подают почти ис-
ключительно в пятизвездных отелях. Это 
яйца бенедикт, те самые пошированные 
яйца, которые варят без скорлупы, и они 
получаются в таких аккуратных мешоч-
ках, скрывающих теплый и жидкий жел-
ток-соус, и это чудо возлежит на теплой 
гренке с тоненьким ломтиком постной 
ветчины под нежнейшим голландским 
(яично-сливочным) соусом. 

Вижу скептические улыбки: мол, мно-
го уже было таких, кто обещал, что все по-
лучится, что с голландским соусом при-
дется, конечно, повозиться, но пашот — 
стоит только добавить в два литра слабо 
кипящей воды три столовых ложки ук-
суса и одну соли, считайте — у вас в кар-
мане (кстати, слово «пашот» с французс-
кого переводится, в том числе, «в карма-
не»). Не тут-то было: я уже как-то рассказы-
вала, что, следуя этим инструкциям, сама 
угробила не один десяток яиц! Какие там 
аккуратные мешочки, яйца просто нагло 
растекались безнадежными лохмотьями 
в правильной, заметьте, подкисленной и 
едва кипящей воде. Все дело в том, что бе-
лок хорошо коагулируется только у яиц не 
старше двух-трех дней — а где ж их взять, 
если у тебя нет, например, собственного 
или соседского курятника? В магазине 
они в лучшем случае недельные.

В какой-то момент я успокоилась на 
том, что в Бургундии научилась делать 
яйца меретт — те же пашот, только в ви-
не. Оказалось, пошировать в винном рас-
творе легче, чем в уксусной воде, но яйца 
должны быть не старше хотя бы четырех-
пяти дней, иначе все равно растекутся. В 
Италии мне показали еще одну хитрость: 
пошировать яйца, даже недельные, в едва 
булькающем остром томатном соусе. Де-
лаешь в нем ложкой воронки, запускаешь 
в них все содержимое скорлупки и захло-
пываешь крышку. Минут через пять от-
крываешь — и лопаточкой на гренку. На-
зывается «адские яйца». 

 Да только тоска по божественному яич-
ному совершенству у меня так и не про-
шла. С новой силой она возникла во вре-
мя весенней поездки в Индию — такая уж 
это, видно, страна, что прозревать истину 
начинаешь именно там. Пятизвездный 
отель «Тадж». Завтрак. Подают яйца бене-
дикт. Из-под нежной вуали белка, которую 
какой-то соблазнитель эдак слегка надре-
зал, немного проглядывает желток, буд-
то протекает в конвульсиях наслаждения 
на укрывающую его кремовую пену соуса. 
Самое эротичное в мире блюдо: даже если 
чувствуешь себя почти трупом, от одного 
его вида текут слюни. Кстати, есть такая 
версия, будто изначально изощриться по-
варов заставил некий Сэмуель Бенедикт, 
нью-йоркский брокер, который, спаса-
ясь от похмелья, искал что-то необыкно-
венное. От похмелья бенедикт, правда, по-
могает — в том смысле, что возрождает к 
жизни. Когда от всего тошнит — и вдруг 
это абсолютное совершенство.

Добивает та самая неслыханная про-
стота. Сварено в воде. На две порции: два 

яйца, два ломтика бекона, два кусочка бе-
лого хлеба и несколько веточек зелени.

Я все-таки решила начать с того, что хо-
тя бы выглядит посложнее, с голландско-
го соуса. Два яйца, 100 граммов сливочно-
го масла, по одной столовой ложке вин-
ного уксуса и лимонного сока, соль, чер-
ный перец — и этот набор продуктов, на-
гревая на водяной бане, надо превратить 
в легчайшую эмульсию. На самом деле это 
почти майонез, только вместо оливково-
го масла — сливочное, штука еще более 
капризная: одно неверное движение — 
и все безнадежно расслаивается. Единс-
твенный выход все тот же: расслабиться 
и не спеша получать удовольствие, когда 
на твоих глазах желток, принимая по кап-
ле масло, превращается в воздушную суб-
станцию. Попробуйте.

Нужно четыре маленьких кастрюльки 
и продукты комнатной температуры. От-
деляешь белки в одну кастрюльку, желтки 
— в другую. Солишь их, перчишь — и взби-
ваешь ручным миксером до загустения. 
На небольшой огонь ставишь третью кас-
трюльку — с маслом, чтобы растопилось, 
и четвертую — с лимонным соком и уксу-
сом — их надо довести почти до кипения. 
Огонь выключаешь, но оставляешь обе 
кастрюльки на теплой плите (если нет ме-
таллокерамической, придется готовить 
на водяной бане), сюда же переставляешь 

ту, что с желтками. Включаешь миксер и, 
взбивая, аккуратненько вливаешь теплую 
кислоту в желтки. А теперь медленно, не 
прекращая взбивать, вводишь масло. Вен-
чик ополаскиваешь — взбиваешь остав-
шиеся белки. Добавляешь их в соус — они 
его стабилизируют. Закрываешь крышкой 
и ставишь в кастрюлю побольше с теплой 
водой. Я уже довела процесс до автоматиз-
ма: пять минут — и все готово. И каждый 
раз масса положительный эмоций: ведь 
это же, черт побери, один из главных со-
усов французской кухни, и он опять полу-
чился потрясающим! Впрочем, если вас 
не прикалывает, обойдитесь домашним 
майонезом. Еще легче морнэ — это тот же 
бешамель, только с сыром. Ставишь на 
плиту ковшик с двумя стаканами моло-
ка и сковородку с двумя ложками сливоч-
ного масла (огонь крошечный!). Вмешива-
ешь две столовых ложки муки. Снимаешь 
с огня и постепенно вливаешь теплое мо-
локо — мешаешь не прекращая, чтобы не 
было комочков. Варишь пару минут и до-
бавляешь 50 граммов натертого грюйера. 
Всего и делов-то. К тому же морнэ, в отли-
чие от голландского соуса, можно сделать 
заранее и осторожно подогреть.

 Но, согласитесь, ведь и голландский 
соус одолеть возможно. Бекон поджа-
рить вообще просто. Еще проще сделать 
тосты. Все дело в яйцах. Авторши знаме-

нитых кулинарных книг ХХ века, поче-
му-то именно женщины, мечтали изоб-
рести способ поширования недельных 
яиц, которые любая хозяйка может ку-
пить в обычном супермаркете. Они би-
лись над этой задачей, как ученые му-
жи над философским камнем. Как люби-
ла говорить незабвенная Джулия Чайльд, 
главная наша задача в том, чтобы высо-
кая кухня пришла в обычный многоквар-
тирный дом. Ведь хорошо питаться и на-
слаждаться жизнью — значит не забывать 
о своей человеческой сущности. Она ссы-
лалась на известную фразу Брийа-Саваре-

на о том, что имен-
но приготовление 
еды отличает чело-
века от животно-
го. И вот что Джу-
лия Чайльд предло-
жила: сначала яйцо 
с тупого конца на-
до осторожно про-
колоть канцелярс-
кой кнопкой, что-
бы выпустить воз-
дух, ведь чем яйцо 
старше, тем этого 
воздуха больше. За-
тем проварить 10 
секунд в скорлупе, 
а потом поширо-
вать. Я пробовала. 
Это чуть легче, но, 

если яйцо старше пяти дней, все равно 
растекается. Другая кулинарная богиня, 
англичанка Элизабет Дэвид, варила яйцо 
в скорлупе 30 секунд, а потом без скорлу-
пы бросала в воронку, которую ложкой 
закручивала в воде — тоже ничего себе 
фокус, получается через раз. Я, кажется, 
нашла собственный метод. 

 Пока вода закипает без всякого уксу-
са, беру обычный целлофановый пакетик 
для завтрака и надеваю его на кофейную 
чашечку, смазываю изнутри маслом, что-
бы белок при варке не прилипал — а те-
перь выпускаю в пакетик яйцо. Ну и вот: 
птичка в клетке, завязываю пакетик жгу-
тиком и осторожненько опускаю в воду. В 
едва кипящей воде пакетик не тает, а бе-
лок быстро схватывается. Четыре мину-
ты — и все готово. И что особенно удобно: 
всегда можно приподнять пакетик и пот-
рогать: если яйцо пока жидковато, подер-
жать еще чуток. Остальное — просто пустя-
ки. На каждую гренку кладешь бекон или 
нежнейшую семушку, или золотистую об-
жаренную креветку, обрезаешь пакетик 
ножницами под самым жгутиком и вы-
валиваешь яйцо — оно идеально гладкое, 
никаких лохмотьев, правда, неидеально 
круглое, с небольшим хвостиком: ведь, за-
вязывая, я сама загоняла его в угол. В угол 
пакетика. Поливаю соусом, посыпаю зе-
ленью, чуть надрезаю, чтобы немного вы-
тек желток, и — о-о-о! — наслаждаюсь. Да, 
представьте себе: вот теперь я так каждое 
утро. И кто бы ко мне ни зашел, повторяю 
аттракцион — и жду аплодисментов. 

 Готовка, она делает вас не просто чело-
веком, но человеком успешным — инте-
ресно, как это звучит по-латыни? Ведь вот 
оно счастье: наконец-то яйцо бенедикт у 
меня в кармане. Считайте, и у вас тоже! С 
Новым годом! И приятного аппетита!

еда с еленой чекаловой

Яйцо преткновения

Наконец-то яйцо 
бенедикт у меня  
в кармане

(� )

	� Яйца  
бенедикт

1	 яйца (4 шт.)
2	 бекон (4–8 ломтиков)
3	 белый хлеб (4 кусочка)
4	 �голландский соус 

(можно заменить домашним 

майонезом или соусом морнэ)
5	 �несколько веточек 

зелени
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Рестораны Блюдо

В Ростове Великом есть ресторан «Рус-
ское подворье». Крошечный зал, похожий 
на смесь бани с этнографическим музе-
ем и магазином керамики, официантки 
в национальных платьях, расшитых стро-
гой ростовской вышивкой, в меню — бу-
за, местный вариант медовухи, чуть более 
парфюмерной и кисловатой, чем суздаль-
ская, и «блюда старой ростовской кухни» 
со спотыкающимися названиями на древ-
нерусском, с тыковниками, припеками и 
узварами. Хозяйка (в ресторане поваров 
именуют приспешниками, так якобы они 
назывались тысячу лет назад в Ростове, а 
хозяйка провела много времени, изучая 
тему и рецепты в архивах), объясняя спе-
цифику приготовления рождественской 
свинины по-староростовски, долго рас-
сказывает о вымачивании тыквы в осо-
бом растворе, о маринаде с гвоздикой и 
настоем цикория и калгана, а в конце го-
ворит: «Ну и для вкуса заправляем припек 
майонезом». И в словах ее, и в выражении 
глаз ни тени лукавства.

Майонез, действительно, националь-
ный русский соус. И странно себе пред-
ставить, что его когда-то могло не быть. В 
традиционной повседневной кухне всег-
да существовал институт эрзацев. В стра-
не, где от пяти до девяти месяцев в году — 
это разные формы зимы, разнообразие и 
калорийный масштаб на столе всегда бы-
ли проблемой. И до сих пор, например, 
в Псковской области делают «обманные 
щи», заправляя постный бульон смесью 
яйца и свиного жира, тонкой пленкой 
плавающего по поверхности супа, созда-
вая тем самым иллюзию навара. Заправ-
ляют и сметаной, но сметана дороже, да и 
хранится хуже, чем шмат сала. Майонез — 
это та же жировая пленка, только разлив-
шаяся по поверхности всей русской кух-
ни, да и вообще жизни. Техногенная сме-
тана и гастрономический цемент, скреп-
ляющий расползающиеся ткани кулина-
рии с существования.

Майонез как общественный феномен 
возник в Советском Союзе во второй по-
ловине 60-х годов XX века. 30 лет майонез 
растекался по древу общепита, чтобы за-
твердеть на нем смолой. Первые промыш-
ленные опыты относятся к середине 30-х 
годов, когда на Московском жировом ком-
бинате стал производиться новый соус. 
Но несмотря на то, что жить стало лучше 
и веселее, несмотря на первые послевоен-
ные издания «Книги о вкусной и здоровой 
пище», важной роли он играть не научил-
ся. Не хватало производственных, пропа-
гандистских и прочих мощностей. Пово-
рот в отношении народа, партии и гаст-
рономии случился после XX съезда пар-
тии, на котором был осужден культ лич-
ности и провозглашен человеческий под-
ход к строительству социализма. В рам-
ках этого человеческого, слишком челове-
ческого, в частности, сразу после XX съез-
да было издано постановление ЦК КПСС 
«О мероприятиях, направленных на улуч-
шение в сфере общественного питания». 
Освоение целины, строительство колбас-

ных и жирокомбинатов — все это были 
звенья одной пищевой цепочки. Майонез 
был идеальным объектом для промыш-
ленного производства. В его состав вхо-
дили легкодоступные, хорошо хранящие-
ся продукты, он допускал биохимическое 
насилие, долго хранился.

В советских кулинарных книгах конца 
50-х—начала 60-х годов майонез уже упо-
минался как протагонист любой кулинар-

ной интриги. Шел 
рецепт, а в конце 
писалось — добавь-
те майонеза. Майо-
нез использовался 
в главных застоль-
ных хитах позднего 
СССР — салате оли-
вье, селедке под шу-
бой и «Мимозе». И 
несмотря на масш-
таб производства, 
все равно стал де-
фицитом. Впрочем, 
это была особен-
ность страны побе-
дившего социализ-
ма. Если бы там объ-
явили ценностью 
холодную погоду, 
глобальное потеп-
ление неотвратимо 
наступило бы еще в 
1984 году.

Но наступил ры-
нок, и майонез стал, 
пожалуй, первым 
продуктом, дефицит 
на который исчез. 
Универсальность ис-
пользования и низ-
кая цена сделали его 
присутствие на рус-
ском столе тоталь-
ным. Один крупный 
губернский город, 
кажется, потребля-

ет сегодня майоне-
за больше, чем вся 
Франция. Агрессив-
ная телевизионная 
реклама майонеза в 
90-е годы сделала его 
из части жизни об-
разом жизни. И се-
годня нет, пожалуй, 
более ненавидимого 
гастроснобами про-
дукта. И в этой ситу-
ации есть два выхо-

да: либо отказаться от майонеза вообще, ли-
бо делать его собственными руками.

Для второго варианта кроме собствен-
ных рук понадобится еще большая мис-
ка с круглым дном. Миска должна быть 
совершенно чистой, так как любая грязь 
вредит главному таинству приготовления 
майонеза — процессу эмульгации.

В миску надо вылить четыре желтка 
комнатной температуры (она лучше все-

го подходит для все той же эмульгации) 
и взбить желтки венчиком с дижонской 
горчицей, щепоткой соли и белым вин-
ным уксусом. Превратив все это венчи-
ком в рыже-коричневую кашицу, можно 
начинать по капле добавлять смесь ра-
финированного растительного (лучше 
всего подходит не имеющее вкуса и за-
паха рапсовое масло) и оливкового мас-
ла extra virgin. Масло лучше брать в про-
порции один к четырем, где один — это 
extra virgin. Слишком большое количест-
во оливкового масла сделает майонез зе-
леноватым и горьким на вкус. Оливковое 
масло, концентрируясь в эмульсии, воз-
вращается ко вкусу первоначального про-
дукта, из которого оно было сделано,— 
горьких олив.

Энергично взбивая буквально по кап-
ле сцеживаемое масло, вы наверняка че-
рез несколько минут добьетесь того, что 
вещества в миске поменяют цвет и текс-
туру — из рыже-коричневого превратятся 
в нечто светло-палевое, с глянцевым отли-
вом. Это означает, что получен «материн-
ский майонез». С этого момента масло 
можно вливать смелее, не снижая интен-
сивности взбивания, и масло будет поч-
ти мгновенно эмульгироваться в майо-
нез. Слишком усердствовать тоже не нуж-
но, можно нарушить баланс, майонез пе-
рескочит критическую точку и распадет-
ся на масло и неприятные комочки, напо-
минающие маленьких червячков.

Если майонез получается слишком гус-
тым, можно добавить половину столовой 
ложки обычной кипяченой воды, она вер-

нет майонезу привычную текстуру. Иде-
альный майонез должен уметь висеть на 
кончике ложки, стекая длинной резино-
ватой каплей, но не струйкой.

В финале надо только добавить еще со-
ли, перца, любых других вкусовых компо-
нентов — и готово. Такой майонез хранит-
ся в холодильнике два-три дня.

Желтков можно брать и больше, чем че-
тыре на литр растительного масла, тогда 
у майонеза будет более яичный вкус. При-
нципиального влияния на процесс эмуль-
гации количество желтков не оказывает. 
Автор этих строк лично приготовил в бе-
тономешалке двадцать литров майонеза 
на десятке яиц. Один сведущий человек 
говорил мне, что если соблюсти темпера-
турный и взбивательный режим, то из од-
ного желтка можно получить до ста лит-
ров майонеза. Годовую норму средней рус-
ской семьи.

А л е к с е й  З и м и н  —  гла в н ы й  р е д а к т о р  

ж ур н а ла  « Аф и ш а - Е д а »

еда с алексеем зиминым

Жир без границ

Нет, пожалуй, 
более ненавидимого 
гастроснобами продукта. 
И в этой ситуации есть два 
выхода: либо отказаться 
от майонеза вообще, 
либо делать его 
собственными руками

(� )

	 Домашний 	
	 майонез
1	 желтки (4 шт.)
2	 дижонская горчица 
	 (50 мл)
3	 белый винный уксус  
	 (25 мл)
4	 соль, перец (по вкусу)
5	 оливковое масло  
	 (250 мл)
6	 растительное масло  
	 (1 л)
7	 Кипяченая,  
	 но не кипящая вода  
	 (10 мл)
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КлубыКлубы

Братское диско
Александр Воронов о последнем клубном уикенде года

Католическое Рождество в отличие от Но-
вого года (о праздновании 31 декабря в клубах 
Weekend подробно рассказывал в прошлом но-
мере) в столичных увеселительных заведениях 
встречают довольно вяло. Лишь «Крыша мира» 
да «Солянка», пожалуй, выкатывают довольно 
интересных западных хедлайнеров, тогда как 
почти все остальные клубы отделываются вече-
ринками, сделанными собственными силами, 
без привлечения затратных гастролеров. Сна-
чала о «Крыше мира». Завтра туда высаживает-
ся мастеровитый немецкий тек-хаус-дуэт бра-
тьев Зебастиана и Александра Шварцев, более 
известный как Tiefsсhwarz. Эти парни в пос-
леднее время регулярно наведываются в Мос-
кву, однако особое внимание уделяют именно 
«Крыше мира». Быть может, потому, что элект-
роника немцев как нельзя лучше подходит на-
строению этого клуба. В 1996 году Tiefsсhwarz 
заявили о себе интересным дип-хаусом и энер-
гичным электрохаусом, который довольно 
сильно отличался от тогдашнего клубного мей-
нстрима. Также братьев полюбили за хорошие 
ремиксы, которые у немцев получаются едва 
ли не лучше оригиналов. В числе заказчиков 
переработок от братьев значатся не послед-
ние проекты в электронной среде вроде фран-
цузов Cassius или британцев Groove Armada, а 
также вполне себе мейнстримовые гранды  — 
Depeche Mode и Мадонна. С годами Басти и 
Али, как они сами себя величают, утяжелили 
свое звучание и разбавили электронику раз-
личными синтетическими шуршаниями из 
арсенала минимал-техно, что дало поклонни-
кам дуэта повод погрустить о том, что раньше 
музыка у немцев была-де поинтереснее. Одна-
ко даже сейчас, когда Tiefsсhwarz играют тек-
хаус и техно, их сеты все равно остаются каки-
ми-то неуловимо расслабленными. Стоит упо-
мянуть и то, что братья обожают сводить тре-
ки гигантской продолжительности с плавным 

развитием основной темы, в которых прямо-
таки можно увязнуть. Наконец, отрадно, что в 
«Крышу мира» приедет не один участник про-
екта, как это часто случается, а весь немецкий 
проект в полном составе. А это значит, что за 
вертушками будут приплясывать и заигры-
вать со слушателями не Басти в одиночку, как 
это было на летнем (последнем) выступлении 
в «Крыше мира», а Tiefsсhwarz целиком.

Пока в клубе на крыше Бадаевского пивза-
вода будет греметь тек-хаус, в «Солянке» в это 
время будет звучать диско в исполнении поль-
ско-британского проекта The KDMS. Аббреви-
атура расшифровывается просто, это име-
на участников дуэта — британской вокалист-
ки Кэти Даймонд и польского диджея Макси-
милиана Скибы. Каждый из участников The 
KDMS — величина для современной электро-

ники самостоятельная. Кэти Даймонд, напри-
мер, записывала вокал для хита «Whispers» 
space-disco-коллектива Aeroplane (навещал 
столичную галерею Artplay на прошлой неде-
ле). При этом арсенал у жительницы британ-
ского Брайтона Кэти одним только диско не 
исчерпывается. К примеру, для прошлогодне-
го трека «The Feeling» британца Тоби Тобиа-
са, мягкой смеси дип-хауса с ранним синти-
попом, Даймон напела что-то грудным вока-
лом, а сотрудничество с группой Codebreaker 
из США вылилось вообще в настоящий фанк. 
Записывала Кэти отдельные диско-компози-
ции и с поляком Скибой, пока тот не понял, 
как хороша идея организовать в компании с 
британкой отдельный бренд. Что до сольно-
го творчества Максимилиана, то он начинал 
с техно, создавал экспериментальный трек 

«Last Mambo in Tibilisi» для фестиваля немо-
го кино, но затем полностью перекинулся на 
современное диско во всех его проявлениях. 
В одном из интервью поляк так прокоммен-
тировал просьбу описать свое новое увлече-
ние в категориях «существительное—глагол—
прилагательное»: «Танец. Любить. Душевный». 
Такое диско Скиба сольно уже представлял в 
феврале гостям столичного клуба «16 тонн». 
Теперь поляк приезжает вместе с Даймонд, с 
которой он записал пока лишь одну пластин-
ку «Never Stop Believing». Эта работа получи-
лась настолько близка по духу старорежимно-
му диско, что для The KDMS тут же согласил-
ся писать ремиксы Ники Сиано, бывший ре-
зидент главного нью-йоркского гнезда диско 
и гламура — клуба Studio 54. Отдельно заба-
вен видеоклип на «Never Stop Believing» — это 
нарезка кадров быта социалистической Поль-
ши, где отправляющиеся за бутылкой в сель-
по совершенно советские по виду алкаши че-
редуются с не менее близкими России по духу 
ложкарями и гармонистами.

Из других событий последнего уикенда го-
да можно отметить завтрашнюю вечеринку в 
клубе «Rай», где свой очередной день рожде-
ния обмывает клипмейкер Павел Худяков. Ве-
черинка могла бы быть местечковой, не при-
ди к Павлу в эту ночь его основные клиенты — 
диджей Андрей Ширман, более известный как 
Smash, и рэпер Тимур Юнусов, более извест-
ный как Тимати. Стоит ли говорить, что все 
видеоверсии главного хита Ширмана «Moscow 
Never Sleeps» снимал именно Худяков. Он же 
иллюстрировал и действительно достойную 
коллаборацию Тимати и Снуп Дога «Groove 
On». В общем, в «Rай» приглашаются все жела-
ющие лицезреть, как Ширман пытается кол-
довать за пультами, пока тот же Тимати стара-
тельно выводит: «В моей Москве здесь горы ко-
коса, моя Москва — это зона спроса».

POP & ROCK

Artefaq
Cheese People / 26

Artplay
Борис Уборевич-Боров-
ский, Левон Айрапе-
тов, Дмитрий Алексан-
дров / 25

Bilingua
«Пасека» / 26

CDK МАИ
«Ария» / 26

FAQ-Cafe
Pozitive Orchestra / 26
Трио Александра  
Шевцова / 27

FM-Club
«Не курить» / 27

Gogol’
Tequilajazzz / 25
Вася Васин  
и «Скафандр» / 26
Sakura / 27

Ikra
«Технология» / 26
МСК / 27

Mezzo Forte
«Х... забей» / 26

One Rock
«Алиса» / 27

«Podмосковье»
Алексей Айги  
и «4’33» / 26

«Актовый зал»
Homepage, Ricochet, 
Loa Loa / 25
TOTR / 26

«Апшу»
Lola Sambuka  
и Simba Vibration / 25

«Арт’Эриа»
Avis Dei / 25
Лукерья Кошелева / 26

«Б1 Maximum»
Oceana (Германия) / 25
Гарик Сукачев / 26

«Б2»
Владимир  
Пресняков / 25
«Крематорий» / 26

«Дом»
Ансамбль ударных 
инструментов  
Марка Пекарского / 
25, 26

«Кафе, прежде  
известное как 

”
Кризис жанра“»

Miusha, Manicure / 25
Blast, Dans Ramblers, 
Bad Gibbons / 26

«Китайский летчик 
Джао Да»
«Паперный ТАМ» / 25
«Нож для фрау  
Мюллер» / 26
Los Microbios / 27

«Концерт»
«Серьга» / 25
Гоша Куценко / 26

«Только хорошие 
известия»
«Агни Гитар» / 25
RawCats’88, Avocado 
Band / 26

Schwein
«Мистер Твистер» / 25
«Городская суета»,  
«Бахыт-компот» / 26
«Лиза Мона»,  
«Барокко-Флэш» / 27

«Шестнадцать тонн»
«Каста» / 25
Татьяна Зыкина / 26
«Торба-на-круче» / 27
Нино Катамадзе, 
Insight / 28, 29
«Моральный  
кодекс» / 30

DANCE
Denis Simachev Bar
DJ Федор Фомин / 25

DJ’s One Dollar, 
HotDog, Loser / 26
DJ Дольщик / 27

Fabrique
DJ’s Салтыков,  
Лосев, Кореец,  
Ivan Marin / 25
DJ’s Memfisa, Borisov, 
Fenix, Technic / 26

Famous
DJ’s Стэнли Уильямс 
(США) , Housekeeper, 
U-ARE, List / 25
DJ’s Lupin, 
Housekeeper,  
U-ARE / 26

London
DJ’s Baur, Karp,  
Spark / 25

Pacha Moscow
DJ’s Коля, Baks, Фоми-
чев, Andrey Exx / 25
Хейли Парсонс  
(Великобритания), 
DJ’s Коля, Baks, Фоми-
чев, Andrey Exx / 26

«Rай»
Тимати, Павел Худя-
ков, DJ’s Smash, Miller, 
Vartan, Шевцов / 26
Подробнее  
на этой странице

The Most
DJ’s Fish, Miss Mini, 
Deestep / 25
DJ’s Fish, Miss Mini, 
Deestep,  
Коробков, Smart,  
Coco Chanel / 26

Tuning Hall
DJ’s Лосев, Паша 
Amazon, Андрей Deep, 
Maximum, Barskiy, 
James Dark, Fisher, 
Fractal / 26

Up & Down
DJ’s Arda (Турция), 
Smash, Squire / 25
DJ’s Arda (Турция), 
M. Drake, Squire / 26

We are Family Disco 
Hotel
DJ’s Sexy Twins,  
Max Myers, Sadko, 
Mary Balak, She / 25
DJ’s Лосев, Julia Belle, 
Amr, Sexy Twins, 
Sadko, Basharov / 26

Zona
DJ’s Мишаков, Taran, 
Костя Deep, Tanya Rise, 
Klesh, Start,  
Graff, Dionis, Slava 
Dmitriev / 25

DJ’s Богдан Кантеми-
ров, Kovex, Svet, Klesh, 
Исаев Максим, Start, 
Jerry Lee / 26

«КичКок»
DJ’s Keoki, 909,  
Портнов / 25
DJ Lady B / 26

«Крыша мира»
DJ’s Tiefschwarz  
(Германия), Spy.Der, 
Fish, Nils / 26
Подробнее  
на этой странице

«Культ»
DJ’s Gatek, Old Dog 
Nikolaev, Rockers 
Original, Ladjak,  
MC Steppastyle, 
Likedat Sound / 25
DJ Анатолий Ice / 26
DJ Krikoff / 27

«Луч»
DJ’s Komotsky,  
Студитский / 25
DJ’s Рассказов, 
Komotsky / 26

«Мио»
DJ’s Краснов, Сухов, 
Полина, Viper / 25
DJ’s Краснов, Санчес, 
Bell / 26

DJ Сапунов / 27

«Моспроект»
Uniquetunes / 25

«Пропаганда»
DJ’s Nina Kraviz, Vel, 
Sergey A.M. / 25
DJ’s Kammerton, 
OnLee, Da Vinci / 26
DJ’s Tin, Tony Key / 27

«Солянка»
DJ’s Козак,  
Компаниец,  
Ясногородский / 25
The KDMS  
(Великобритания–
Польша), DJ’s Artur8 
(Польша), Sandra, Rob 
Dirton, Kompaniets, 
Timofey, Lipelis / 26
Подробнее  
на этой странице

«Шанти»
DJ’s Kusasha,  
OnLee / 25
DJ’s Ed Vertov (США), 
Meshkov / 26
DJ Мартин  
Ландерс / 27

«Шестнадцать тонн»
Pilocka Krach  
(Германия), Masha Era, 
Easy Changes / 25

JAZZ, BLUES ETC

B. B. King
Dirty Dozen / 25
Modern Blues Band / 26
Николай Садиков / 27

Jazz Town
Доктор Аграновский, 
Юрий Каверкин,  
Валерий Гелюта  
и «Черный хлеб»,  
MC Band / 26

Music Town
«Шемякина Band»,  
X-Team / 25
Константин  
Никольский,  
Beverly Hills / 26
X-Team / 27

«Б2»
Ivanov Vibe Band,  
Вячеслав Горский  
и «Квадро» / 25
X-Team / 26
Анастасия  
Глазкова / 27

«Союз 
композиторов»
Алексей Козлов и «Но-
вый Арсенал» / 26
Трио Евгения Гре-
чищева, Soledad 
Orquesta / 27

Гарик Сукачев  
в «Б1 Maximum»  
26 декабря

Tiefsсhwarz  
в клубе  

«Крыша мира»  
26 декабря
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Звери

Тойгер — порода, чье название скомби-
нировано из слов «tiger», то есть «тигр» 
и «toy», то есть «игрушка». Хотя не такой 
уж он и игрушечный, этот «игрушечный 
тигр»: хороший тойгер мужского пола мо-
жет весить около 10–12 кг, что для домаш-
ней кошки более чем солидно. Блестящая 
рыжеватая шерсть, испещренная тигри-
ными полосками, хищный силуэт, длин-
ный сильный хвост — тойгер и сейчас уже 
практически тигр, а ведь работа над этой 
породой еще не завершена. Так, сегодня 
заводчики стремятся, например, к умень-
шению и к округлению пока слишком 
больших и острых, не окончательно тиг-
риных ушей, а также (в честь прекрасных 
и редких белых тигров) стараются вывес-
ти тойгеров нового серебристого окра-
са. Ну а выражение морды у тойгера уже 
вполне тигриное, но только такое, какое 
бывает у абсолютно счастливого тигра, ес-
ли кому-то хоть раз в жизни довелось уви-
деть нечто подобное.

Тойгер — порода совсем свеженькая, за-
регистрированная около десяти лет на-
зад. А придумали ее в солнечной Калифор-
нии: одна местная дама, по слухам, вдох-
новленная своей родной матерью — про-
фессиональным архитектором, генети-
ком-любителем и автором кошек бенгаль-
ской породы, — решила сконструировать 
новую кошку — тигроидную. А то, что же 
это получается: кошки-леопарды есть, 
кошки-оцелоты есть, кошки-сервалы то-
же имеются — а где, спрашивается, кош-
ки-тигры?

Из кого и в каких именно пропорциях 
талантливая американка состряпала этих 
новых кошек — секрет фирмы. Но наши 
заводчики тоже не лыком шиты, так что 
им удалось в основном расшифровать ре-
цепт производства тойгеров и раскрыть 
их главные компоненты: надо взять от-
борных, особого окраса и формы мейн-ку-
нов, американских короткошерстных ко-
шек, бенгалов и, видимо, кого-то еще, тща-
тельно их перемешать, но не взбалтывать. 
И если все сделать правильно, то через 
некоторое время перед нами предстанет 
крупное, сильное, ловкое и прекрасное 
полосатое существо — новая кошка поро-
ды тойгер. Та талантливая калифорнийка 
занялась сотворением тойгеров в самом 
начале 1990-х годов, а уже через 10 лет по-
роду можно было считать существующей. 
Так что управилась заводчица в рекордно 
сжатые сроки.

К нам первые тойгеры прибыли всего-
то пару лет назад, и явлением массовой 
культуры они пока еще не стали. Хоть на 
котят тойгершы обычно вполне щедры, 
отнюдь не каждый рожденный ими ма-
лыш имеет право носить гордое имя ми-
ни-тигра: то голова у него получится не 
такая, то глаза неправильные, то цвет не 
тигриный, а то полоски неполноценные. 
В принципе полоски вполне могут быть 
и пунктирными, главное, чтобы этот 
пунктир четко выстраивался в линию, а 
не превращался в хаотически разбросан-
ные пятнышки, как у леопарда. Да и сто-
ит юный тойгер около 150 тыс. руб., так 
что времена, когда кошка этой породы 

сможет запросто войти в каждый дом, на-
ступят очень нескоро. А пока наличием 
хорошего тойгера могут похвастать всего 
лишь несколько десятков россиян — вот 
они и хвастаются почем зря.

В отличие от многих новоизобретен-
ных пород тойгер крепок, не подвержен 
болезням и крайне неприхотлив. Кошки 
этой породы не капризничают и не вы-
каблучиваются: едят они практически 
все, что им предложат, но при этом не 
жадничают, не попрошайничают и ка-
ким-то волшебным образом умудряются 
не полнеть. Они очень любят нежничать 
с людьми, но вовсе не намерены пресле-
довать хозяев и заунывными воплями 
выпрашивать у них внимание и любовь. 
Мини-тигры вообще крайне редко пода-
ют голос. Может, это потому, что их голос 
звучит, между нами говоря, весьма про-
тивно, а такие умницы, как тойгеры, не 
могут этого не понимать. Вот они и ста-
раются обходиться вообще без криков, 
даже в тревожный брачный период, ну а 
если кошке все же необходимо мяукнуть, 
то она сделает это как можно более ти-
хим голосом.

При всем своем сходстве со страшным 
тигром тойгер мил, добр и не агресси-
вен. К тому же он вовсе не желает быть 
самым главным животным обитаемой 
вселенной, поэтому бороться с кем-то 
там за место под солнцем и доказывать 
свою первосортность кошки этой поро-
ды вообще не намерены. Они радостно 
принимают любые предложенные им 

правила игры. Если тойгера позвать — 
он весело прибежит; если покидать ему 
мячик — он за ним побегает и даже, ско-
рее всего, принесет игрушку хозяину. Но 
если кошке этой породы дать понять, 
что сейчас людям не до нее, тойгер пой-
дет по своим делам, нимало при этом не 
обидевшись.

Тойгеры — кошки живые и веселые, 
но вполне уравновешенные: бессмыслен-
ная беготня и дикие метания им не свойс-
твенны, но и дрыхнуть целый день на ди-
ване они тоже не станут. Походить по до-
му, посмотреть, кто чего делает и не нуж-
на ли кому кошка, деликатно обследо-
вать верхние полки и шкафы (тойгеры, 
несмотря на свою увесистость, отлично 
прыгают, умудряясь ничего при этом не 
уронить) — вот как проходит день кошек 
этой породы. Однако бродить по пустому 
дому им совсем не нравится: эти кошки 
не созданы для одиночества, им приятна 
человеческая компания. Даже если люди 
в данный момент и не тискают шелковую 
мягкую шерсть этой кошки, не беда — лю-
бопытному тойгеру достаточно просто ти-
хой тенью присутствовать при любых хо-
зяйских делах.

Дети тойгеру в целом нравятся, ведь 
именно у них обычно находится время 
для возни с веселой кошкой. И что бы эти 
дети ни вытворяли — тойгер, как прави-
ло, всем доволен и даже не думает о том, 
чтобы укусить или поцарапать увлекше-
гося дитятю. Словом, от тойгера никому 
не бывает неприятностей — если вы, ко-

нечно, не птичка. Птичку тойгер постара-
ется съесть, причем, что самое странное, 
домашние мышки, крысы и рыбки подоб-
ных дурных мыслей у кошек этой породы 
обычно не вызывают, а вот птичке лучше 
бы заранее написать завещание.

В тойгерах абсолютно нет традицион-
ного кошачьего презрения к окружаю-
щим. Людей кошки этой породы обожа-
ют и даже при незнакомцах они не робе-
ют — первыми бегут встречать гостей и 
первыми пытаются их как-нибудь облас-
кать. Эти кошки весьма отважны, иног-
да до безрассудства: даже такая опасная 
штука, как сидящая за соседским забо-
ром грозная кавказская овчарка, не вы-
зывает у тойгера никаких дурных пред-
чувствий. Кошка этой породы вместо то-
го, чтобы разумно держаться подальше, 
вполне может смело пойти к соседям с 
целью поближе познакомиться с этим за-
гадочным рычащим монстром. Что будет 
дальше — сами понимаете, так что за гу-
ляющим тойгером нужно все время сле-
дить. Такую предприимчивую и отваж-
ную кошку лучше вообще не пускать на 
самотек — главное, что и ей самой этот 
самотек не так уж и нужен. Она с гораз-
до большим удовольствием прошлась бы 
вместе с вами: как ни странно, тойгеры 
обычно просто обожают гулять на повод-
ке — это ни капельки не унижает их до-
стоинства!

А что еще более странно, так это тя-
га большинства тойгеров к воде. Правда, 
нам ни разу не приходилось видеть той-
гера пересекающим Ла-Манш, а вот той-
гера в душе видели многие. И не толь-
ко видели — эти многие вместе со сво-
ей кошкой душ и принимали: если от 
этой странной личности не запереться, 
то она запросто заявится к вам ванную и 
непринужденно залезет прямо под лью-
щуюся воду. 

Всем кошкам нравится спать в хозяй-
ской постели. И тойгер, как любая нор-
мальная кошка, приложит все усилия к 
тому, чтобы оказаться у вас на подушке. 
Но если сказать «нет», тойгер без обид и 
претензий уйдет спать в другое место. И 
мстительно завывать, упорно царапая за-
крытую дверь, он тоже не станет.

Единственное, чего большинство той-
геров активно не одобряет — так это за-
ключения в переноску: такое ограниче-
ние свободы вызывает у них громкие и 
противные песни протеста. А что — люди 
ведь едут в машине просто так, вот и той-
гер вполне мог бы наслаждаться поезд-
кой, развалившись на удобном сиденье!

Что касается ухода за драгоценными 
кошками этой редкой породы, то он им 
вообще не нужен. Их шелковая шерсть ли-
няет очень скудно, и расчесывать ее не 
надо — только если вы хотите доставить 
кошке удовольствие. Проблем со здоровь-
ем они не знают, живут довольно долго и 
вообще хозяевам голову не морочат. Сло-
вом, получается не просто кошка, а иде-
альная кошка без страха и упрека — а ко-
му интересно на такое посмотреть, пусть 
идет на сайт http://fairy-berendey.narod.
ru. Там водятся тигры.

Год тойгера
Ольга Волкова о тигровой кошке

(� )Тойгер — это самый настоящий тигр, 
только маленький и добрый
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Последним великим фильмом студии 
Disney, сделанным в технике классической 
рисованной анимации, был «Король Лев» 
(1994). У него же долгое время были все 
шансы остаться самым кассовым рисован-
ным мультфильмом в истории человечест-
ва. К тому же именно в «Короле Льве», с гам-
летовским сюжетом и песнями Элтона Джо-
на, студии удалось отойти от канона дисне-
евских мультиков, да еще и сделать это ус-
пешно. Над этим каноном, с обязательной 
принцессой, которой помогают маленькие 
зверюшки, принцем, злой ведьмой, жела-
тельно влюбленной в принца, и поющими 
животными, вдоволь посмеялись в недав-
ней «Зачарованной», и тогда уже казалось, 
что все. Без постмодернизма в классичес-
кий Disney возврата нет. Оказалось — есть. 
Пока мы тут все изнываем в ожидании «Ис-
тории игрушек-3», студия Disney подгото-
вила рождественскую бомбу: мультфильм 
«Принцесса и Лягушка», продолжающий 
классические традиции Диснея.

Хотя какие-то увиливания от канона 
здесь все-таки наблюдаются. Начиная с то-

го, что принцесса Тиана — первая черно-
кожая принцесса в истории Disney. К то-
му же она вовсе не принцесса, а офици-
антка в маленькой кафешке, в которой хо-
зяйничает вместе со своим отцом, пере-
одетая в принцессу по случаю карнавала. 
Но принц Навин, превращенный в лягуш-
ку злым волшебником, не знает, что при-
нцесса ненастоящая, он уговаривает ее по-
целовать его, и принцесса тоже становит-
ся лягушкой. Принц-то как раз самый на-
стоящий, но родители услали его из родно-
го королевства за плохое поведение и лю-
бовь к джазу. И две заколдованные лягуш-
ки прыгают по болоту вдвоем в поисках 
способа расколдоваться.

Классические диснеевские перело-
жения классических сказок даже не на-
зовешь версиями: то, что привносил в 
сказку Уолт Дисней и его студия, было не 
столько новой интерпретацией, сколь-
ко способом осмысления. Тематичес-
ки все великие диснеевские мультфиль-
мы от «Белоснежки» до «Русалочки» бы-
ли историями о счастливом воссоеди-

нении влюбленных. Им ме-
шали, их разлучали, их пре-
вращали во всякие предме-
ты и прятали друг от друга 
за колючками и волшебни-
цами, а они все равно нахо-
дили друг друга. После сли-
яния с Pixar схема измени-
лась, и практически все ве-
ликие фильмы последних 
лет — и «В поисках Немо», 
и «Тачки», и «Вверх», и да-

же «ВАЛЛ-И» в той части сюжета, которая 
не про любовь,— это фильмы о возвраще-
нии домой. Колеблясь между двумя схе-
мами, «Принцесса и Лягушка» все-таки 
больше склоняется ко второй. Ну и лю-
бовь, конечно, важна тоже. А самое важ-
ное — это время и место действия мульт-
фильма. Происходит все здесь в Новом 
Орлеане 1920-х годов. То есть в золотой 
век джаза и начало золотого века кино. 
Тут крокодил, срисованный с Луи Армс-
тронга, играет на саксофоне, светлячок 
поет блюз, принц больше похож на джаз-
мена, чем на принца, а главное, нет ни-
чего удивительного в том, что все по-
ют. Потому что всех распирает. Потому 
что если и возвращаться к классической 
анимации, то именно туда, в мир до ура-
гана Катрина, который был совсем дру-
гим и в котором еще и не такое могло 
произойти.
В прокате с 1 января

(� )
Нет ничего удивительного в том,  
что все поют. Потому что всех 
распирает

Детский театр  
«Тик-так»

«Заговор Снежной  
королевы». Новогодняя 
сказка / 26, 27 (11.00, 
14.00)

«Тигренок по имени Но-
вый год». Зимнее пред-
ставление с играми и 
сувенирами / 2, 3, 6, 7 
(12.00) — на Центральной 
сценической площадке 
зоопарка

Еврейский театр  
«Шалом»

«Операция 
”
Трали-вали“, 

или Заговор Шапокляк». 
А. Хайт, А. Левенбук /  
26, 5, 7 (11.00, 15.00)

«Кот Леопольд».  
А. Хайт, Б. Савельева /  
27, 2 (11.00, 15.00)

«Ну, Волк, погоди!» 
А. Хайт, А. Курляндский / 
3, 6 (11.00, 15.00)

Малый театр

«Снежная королева». 
Е. Шварц / 28, 29, 30 
(12.00); 31 (11.00, 15.00);  
2, 3, 4, 5 (11.00)

Музыкальный театр 
«Экспромт»

«Али-Баба  
и 40 разбойников». 
В. Берковский,  
С. Никитин /  
26 (12.00, 15.00)

«Машкины сны».  
В. Фридман / 27 (12.00, 
14.30); 8 (12.00)

«Ежик в тумане».  
С. Козлов / 29 (12.00, 
14.30); 3 (12.00)

«Башмачки для золушки». 
Ф. Шуберт / 5, 6 (12.00)

«Маша и медведь». 
В. Фридман / 7 (12.00)

«Золотой ключик».  
А. Толстой / 9 (12.00)

«Муха-цокотуха».  
К. Чуковский / 10 (12.00)

МХАТ  
им. М. Горького

«Синяя птица».  
М. Метерлинк /  
27, 31, 1, 3, 5, 8, 9 (12.00)

«Сокровища Петера». 
В. Гауф / 26, 30, 2, 4, 6, 10 
(12.00)

Новый арт-театр

«Б. У. Ратино».  
Д. Калинин / 25 (19.00); 
26 (14.00, 19.00);  
5, 7 (14.00); 6 (19.00)

Областной театр  
кукол

«Поросенок Чок» /  
26 (16.00)

«Тайна новогодних  
часов» / 27 (16.00);  
31 (11.00)

«Морозко» /  
30 (11.00, 13.30)

Сказочный театр

«Зимняя история». 
С. Прокофьев / 2, 3, 4, 5, 
6, 7, 8, 9, 10 (12.00, 15.00)

Театр «АпАРТе»

«Морозко». Ю. Ноздрин / 
10 (15.00) — на сцене теат-

рального дома «Старый 
Арбат»

Театр детской книги 
«Волшебная лампа»

«Кошкин дом».  
С. Маршак / 25, 15 
(17.00); 2, 7 (12.00, 14.30)

«Кошка, которая гуляла 
сама по себе».  
Р. Киплинг / 26, 5, 8 
(12.00, 14.30); 13 (17.00)

«Принцесса на гороши-
не». Г.-Х. Андерсен /  
26, 5, 8 (17.00)

«Сказки про слона Хорто-
на». Доктор Сьюз / 27, 6 
(12.00, 14.30); 3, 14 (17.00)

«Котенок по имени Гав». 
Г. Остер / 27, 29, 2, 6, 12 
(17.00); 4, 10 (14.30, 17.00)

«Винни-Пух и все-все-
все…» А. Милн / 30, 7, 10 
(17.00); 3, 9 (12.00, 14.30)

«Сказка о мертвой царев-
не и о семи богатырях. 
Свет мой, зеркальце!  
Скажи…» А. Пушкин /  
20, 4, 9 (12.00)

Театр им. А. Пушкина

«Остров сокровищ». 
Р. Стивенсон /  
26, 27, 2, 4, 6 (12.00)

«Кот в сапогах».  
Ш. Перро / 28, 9 (12.00);  
3 (11.00, 14.00)

«Аленький цветочек». 
А. Менчелл / 8, 10 (12.00)

Театр  
им. В. Маяковского

«Золотой ключик».  
А. Толстой / 26, 27, 29, 30, 
3, 4, 5, 6, 7 (10.00, 13.00); 
2 (13.00)

Театр  
им. К. Станиславского

«Волшебный орех». Гоф-
ман / 26, 27, 29, 8, 30, 2, 
4, 5, 7, 8, 10 (10.30, 13.30)

«Черная курица».  
Г. Соколова / 28, 3, 9 
(10.30, 13.30)

«Царевна-лягушка». Г. Со-
колова / 6 (10.30, 13.30)

Театр им. Н. Гоголя

«Вождь краснокожих». 
О’Генри / 26, 3 (11.00, 
14.00); 6, 8, 10 (12.00)

«Госпожа Метелица». Бра-
тья Гримм / 27 (11.00, 
14.00); 30, 4, 9 (12.00)

«По щучьему велению». 
Е. Тараховская / 28, 29, 2, 
5, 7 (12.00)

Театр им. Р. Симонова

«Сказка о четырех  
близнецах». П. Панчев / 
25 (12.00)

«Волшебная лампа Алад-
дина». М. Воронцов, 
В. Шалевич / 26 (12.00)

Театр кукол  
«Жар-птица»

«Золотой цыпленок». 
В. Орлов / 26 (11.00, 
14.00); 5 (14.00)

«Три поросенка».  
Е. Шварц / 27 (11.00, 14.00)

«Солнышко и снежные 
человечки». А Веселов / 
28, 3 (11.00, 14.00)

«Про Петрушку и Царев-
ну-лягушку, или Просто 
апчхи!» Р. Сев, Г. Эджибия 
/ 29 (11.00, 14.00)

«Приключение  
колобка» / 2 (11.00, 14.00)

Театр марионеток

«Волшебная страна  
Деда Мороза». Новогоднее 

  театр 

Классика колдовства
Лиза Биргер о мультфильме «Принцесса и Лягушка»

афиша
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представление / 25, 26, 
27, 28, 29, 30, 31 (10.00, 
12.30, 16.00) — на сцене 
Культурного центра  
МВД России

Театр марионеток 
«Фигаро»

«Как Баба-яга Лукоморье 
спасала…» Новогодний 
спектакль /  
26, 28, 3, 4, 5, 8, 9  
(12.00) — на сцене Музея 
им. В. Маяковского

Театр «Модернъ»

«Трусохвостик».  
С. Михалков / 26 (14.00)

«Путешествие маленько-
го принца».  
А. де Сент-Экзюпери /  
28 (14.00, 16.30)

Театр  
на Малой Бронной

«Тайна старого шка-
фа». К. Льюис / 26, 29, 31 
(12.00); 3, 5, 7, 9 (11.30)

«Принц Каспиан».  
К. Льюис / 27, 30 (12.00); 
2, 4, 6, 8, 10 (11.30)

Театр на Перовской

«Кошкин дом».  
С. Маршак / 26 (11.00)

«Муха-цокотуха».  
К. Чуковский / 27 (11.00)

Театр «Школа  
современной пьесы»

«Вредные советы».  
Г. Остер / 27 (12.00)

Усадьба  
Деда Мороза

«Сказка о снежной блес-
точке и волшебных фона-
риках» / 25, 26, 27, 28, 29 
(11.00, 13.00, 15.00)

Это трудно сказать, но с приближени-
ем Нового года мне стало трудно испы-
тывать к своим детям чувства. Те самые, 
что согревают, умиляют, обволакивают. 
Их нет. Я испытываю раздражение. С каж-
дым днем — все острее. Накануне празд-
ника, в дни, когда мы запланировали мас-
терить из папье-маше игрушки на елку и 
звездочки из высушенных долек апель-
сина, мы с детьми перешли в перманент-
ный конфликт.

— Они у вас очень дружные,— сооб- 
щила мне педагог на детских занятиях, 
которые мы посещаем несколько раз в 
неделю.

Да, они дружные. Но теперь эта друж-
ба направлена против. В данном случае 
против меня. Они перестали меня слы-
шать. Собираясь на прогулку, они ложат-
ся на пол и отказываются надевать ком-
бинезоны и варежки. Усаживаясь за стол, 
они размешивают суп с такой скоростью, 
что через секунду весь он оказывается на 
их одежде. Они стоят на голове и катают-
ся по квартире на самокате с невообрази-
мо бешеной скоростью.

Я, кажется, знаю причину. Когда мы 
перебрались из загорода в Москву, что-
бы проводить с детьми больше времени, 

у них стало значительно меньше возмож-
ностей для того, чтобы капризничать, не 
слушаться, баловаться и бунтовать. Пото-
му что мне хотелось не просто проводить 
с детьми время, а организовывать его: 
мы рисуем или лепим, читаем, разучи-
ваем буквы и цифры, а на прогулке пов-
торяем стихи и обсуждаем все примеча-
тельности. Я работаю матерью до их обе-
да, а иногда успеваю читать им книжку 
перед сном. Когда меня нет, начинается 
нянина смена.

Между тем, как они ведут себя с ня-
ней и как со мной, есть огромная разни-
ца. Когда я захожу в комнату, Федя мо-
ментально выпрямляет спину, укладыва-
ет кисточку или ложку в правильное по-
ложение и перестает кривляться. Но пер-
вые несколько часов субботнего утра, 
когда няня отправляется на выходные, 
между мной и детьми происходит пере-
настройка. 

— Дай воды,— требует Варя.
— Я хочу сока,— констатирует Федя.
Ни тот ни другой не имеют шансов по-

лучить желаемое, пока не выстроят свои 
просьбы в человеческое предложение: 
«Мама, дай мне, пожалуйста, воды». 

А в понедельник — еще одна перена-
стройка. Они испытывают на стойкость 
няню. Федя, например, не любит наде-
вать носки. Так, чтобы пятка оказалась на 
месте пятки, а не где-нибудь еще. Он зна-
ет, как правильно. Но ему бывает лень. 
В минувший понедельник он плакал по 
этому поводу около часа. Я запретила ня-
не помогать ему, пока он не попросит об 
этом, как должно. Но он не просил. Каша 
в тарелке остывала. На завтрак он опоз-
дал. Узнав от меня об этом, заплакал сно-
ва. Что, в свою очередь, помешало ему 
вовремя собраться в детский клуб. В ито-
ге он опоздал и туда.

С каждым днем у детей появляется 
больше и больше всяких «нужно». Нужно 
правильно держать ложку. Ровно держать 
спину. Не показывать пальцем. Пользо-
ваться ножом. Не ходить босиком. Уби-
рать за собой пижаму и игрушки. И еще с 
десяток всего.

— Мама, давай посмотрим мультфильм 
про бабадура! — попросили они меня.

— Про кого?

— Про бабадура и прекрасную при-
нцессу.

Они еще полчаса учились выговари-
вать слово «Трубадур» и только после то-
го, как оба произнесли его безошибочно, 
я нажала на «play».

— Шотландской пляскою старинной всех 
покорили бабуины,— я читала им книжку, 
которую они знают почти наизусть.

— Всех покорили гугуины,— повторял 
Федя.

Перестав читать, мы повторяли слово 
«бабуины» до тех пор, пока Федя не смог 
выговорить его свободно.

Я ничего не могла с собой поделать. На-
пряжение между мной и детьми возраста-
ло. Мне иногда казалось, что из помещения, 
где мы находимся, кто-то выкачивает воз-
дух. Нечем дышать и нечем чувствовать.

И я — сдалась. У меня больше просто 
сил не было. Воскресным утром я переста-
ла что-либо требовать от детей. Более того, 
я перестала требовать и от себя. Я не ста-
ла заправлять кровати — они остались ра-
зобранными. Класть на место их пижамы 
— они валялись на полу. Чистить им зубы. 
Промывать носы. Кормить завтраком. Чи-
тать книжки. Проводить урок творчества. 
Учить алфавит. Я даже не стала клеить сне-
жинку и печь рождественское имбирное 
печенье, приготовление которого было 
намечено на тот день. Когда они разброса-
ли корзину с конструктором, я разброса-
ла оставшиеся две. В какой-то момент мне 
это даже понравилось.

Около трех часов дети воодушевлен-
но поддерживали этот бардак. Они дове-
ли его до совершенства. Квартира напо-
минала худшую из декораций к фильму 
«Один дома». Все валялось на полу, и дети 
в конце концов валялись на полу тоже. 

Первым очнулся Федя.
— Мама! Мама!
Он потерял меня. Лежа на полу, я чита-

ла книгу. Бардак был значительно выше 
меня. И сын меня не сразу заметил.

— Мама! Ты слышишь? Ма-ма! — он по-
дошел, и я увидела на его лице отчаяние.

— А если к нам сейчас придет Дед Мо-
роз? Он не сможет найти нас и уйдет, не 
оставив подарков. 

— Ну и что? — я старалась быть равно-
душной.

— Просто я его жду. И вообще-то мы еще 
не умывались, не завтракали и не рисова-
ли елку. Мама! Ма-ма, вставай! 

— Поторопись, мама! Я считаю до деся-
ти,— к нашему разговору с Федей присо-
единилась Варя.— Раз, два… 

Она проговаривала цифры нараспев, 
очень медленно.

— Мам, сейчас уже будет десять, и ты 
ничего не успеешь. Я не пущу тебя на ра-
боту и лишу завтрака,— дочь была настро-
ена решительно.

— А кто же будет печь с нами рождес-
твенское печенье? — Федя крепко обнял 
меня.

Мне пришлось стать послушной. Ведь 
нам столько всего надо было успеть.

Московский  
дельфинарий
Цирковое представление 
с дрессированными мор-
скими животными / 25, 
26, 27, 30 (12.00, 14.00, 
16.00); 31 (16.00, 18.00)

Театр зверей  
Дурова

«Будьте добры» / 25 
(11.30, 12.30, 13.20, 14.10); 
26, 27 (10.50, 12.30, 13.20, 
14.10, 15.50, 16.20, 17.10)

«Подарите мне сказку» / 
25 (12.00, 15.00); 26, 27, 28 
(12.00, 15.00, 18.00)

«Пропавшие краски» 
/ 25, 28 (11.00); 26, 27 
(11.00, 14.00, 16.30)

Театр иллюзии
«Магия добра». Новогод-
ний концерт-шоу с иллю-
зионным аттракционом 
«Водная феерия» / 25, 
28, 29, 5, 6 (11.00, 13.00); 
26, 27, 3, 4, 9, 10 (11.00, 
13.00, 15.00); 30 (11.00); 
2, 8 (13.00)

Театр клоунады  
Терезы Дуровой

«Двенадцать месяцев». 
С. Маршак / 25, 26, 27, 
28, 29, 30 (12.00, 15.00)

Цирк Никулина 
на Цветном бульваре

«Цирк на льду» / 25, 26, 
27, 28, 29, 30, 31 (11.00, 
14.30, 18.00)
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Когда они разбросали корзину  
с конструктором, я разбросала 
оставшиеся две
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Где взять Weekend

Бары

Автобар «У Эlika»	 Костомаровская наб., 29А

«Лентяй»	 М. Почтовая ул., 2/2, стр.1

«Лисья нора»	 Даев пер., 2, стр. 2

CHAPURINBAR	 Кузнецкий мост ул., 6/3, стр. 3

Гостиницы

«Арт Отель»	 3-я Песчаная ул., 2

«Битца»	 Балаклавский пр-т, 33, гостиница  
	 находится на территории КСК «Битца»

«Гелиопарк»	 1-я Брестская ул., 60, к. 1

ГОК «Пекин»	 Б. Садовая ул., 5

«Золотое кольцо»	 Смоленская ул., 5

«Кебур Палас» 	 Остоженка ул., 32, стр.1

«Милан»	 Шипиловская ул., 28а 
	 т. 648-92-92

«Отель «Эрмитаж»	 Дурасовский пер., 7

«Покровка сьют отель»	 Покровка ул., 40, стр. 2

«СеверСити»	 Паршина ул., 16,

Barvikha Hotel&Spa	 Московская обл.,  
	 Одинцовский р-н, дер. Барвиха, 114

Магазины

Винотека «Винотека.ru	 Чистопрудный бул., 10, стр. 1 
&Wisky-бар»	 т. 623-54-56

	 Тверской бул., 7/2 
	 т. 690-22-08

	 Ленинский просп., 12 
	 т. 954-46-47

«Библио-Глобус»	 Мясницкая ул., 6/3, стр. 1  
	 т. 781-19-00, 621-53-36

	 г. Нахабино, Школьная ул., 2  
	 ТЦ «Арбуз» 
	 т. 566-20-11

	 «Книги» в «Ле Меридиен Москоу 
	 Кантри Клаб» (Красногорский район) 
	 т. 626-59-11, доб. 3544

«КЕНГУРУ»	 Кутузовский просп., 45  
	 т. (499) 148-93-77

	 Ленинский просп., 74  
	 т. 930-30-84

	 Комсомольский просп., 23/7  
	 т. (499) 246-91-85

	 Ленинградский просп., 44  
	 т. 612-55-74

	 Мира просп., 73, стр. 1  
	 т. 684-34-44

	 Рублевское ш., 48  
	 т. (499) 792-62-29

Дисконт-центры «Кенгуру»	 Б. Дровяной пер., 4, стр. 1 
	 т. 912-64-22

	 1-я Миусская ул., 2 
	 т. (499) 978-16-74

AMF-международная сеть 	 Набережная Тараса Шевченко, 3 
доставки цветов	 т. 974-70-90 
	  
 

PILGRIM 	 ТЦ «МЕГА» Химки, 1-й этаж,   
	 т. 8 926 295-82-47  

	 ТЦ «МЕГА» Белая Дача, 1-й этаж,  
	 т. 517-97-69 

	 ТЦ «Метрополис», Ленинградское ш.,  
	 16А, стр. 4, 2-й этаж  
	 т. 8-926-619-62-47

	 Ярославское ш., 1-й км МКАД,  
	 ТЦ «XL», 1-й этаж 
	 т. 8-926-779-63-20

	 г. Видное, ПЛК, 9, ТЦ «МАК», 1-й этаж 
	 т. 8-926-224-59-34

Ювелирный бутик «Leale»	 Ленинский проспект, 22 
	 т. 787-41-37

Кафе, кофейни, пиццерии

«1927»	 Усачева ул., 29, корп. 1

«Абажур»	 М. Сухаревский пер., 11/21

«Аист»	 М. Бронная ул., 8/1

«Академия»	 Камергерский пер., 2, стр. 1 

	 Гоголевский бул., 33, стр. 1

	 Б. Бронная ул., 2/6

	 Волхонка ул., 15/17

«Анданте»	 Наметкина ул., 1

«Биржа»	 Б. Ордынка ул., 21/16, стр. 9

«Бенто-кафе»	 Летчика Бабушкина ул., 1, к. 3

«ВИА»	 Б. Ордынка, 71

«Воск»	 Красина ул., 7, стр. 1

«Де Марко»	 Мира просп., 46

	 Садовая-Триумфальная пл., 4–10

«Кафе»	 Новохохловская ул., 24, стр.4

�«Кафе 25»	 Петровка ул., 25, стр. 1

«Кафе Мишель»	 Пречистенских ворот пл., вл.1, стр. 2

«Контрабас»	 Сретенский бул., 6/1, стр. 2

«Кофеин»	 Воздвиженка ул., 11, стр. 3

	 Лескова ул., 28

	 М. Дмитровка ул., 4, стр. 1

	 Новослободская ул., 26, стр. 1

	 Серебрякова пр., 6

	 Пушечная ул., 9

    	 М.О. Ленинский район,  
	 д. Румянцево, стр. 1, ТЦ «Румянцево»

	 Охотный ряд - Манежная площадь, 1, стр. 2 

	 Сретенка ул., 36/2, стр. 3 

	 Страстной б-р, 6, стр. 1

«Лига»	 Котляковская ул., 3. 

«Луковка»	 г. Одинцово, Неделина ул., 9

«Макикафе»	 Глинищевский пер., 3,

«Манеръ»	 Петровка ул., 5

«Манхэттен»	 Рождественка ул., 5/7

«Мари Vanna»	 Спиридоньевский пер., 10а,  стр. 1

«Модус»	 Тружеников пер., 4

«Ностро»	 Лопухинский пер., 2/14

«Паста и Баста»	 Милютинский пер., 19/4, стр. 2

«Подъезд»	 Болотниковская ул., д. 21, стр. 2

«П.О.П.»	 Мира просп., 26, стр. 1

«Пушкарев»	 Пушкарев пер., 9

«Ривер» 	 Саввинская наб., 19, стр.1А

«Рояль»	 Земляной вал ул., 34, стр. 4

«СУП»	 1-я Брестская ул., 62/25, стр. 3

«Старый телеграф»	 Тверская ул., 7

«Сфера»	 Новый Арбат ул., 36, стр. 3

«Транзит»	 Хрустальный пер., 1

«Хлам»	 1-й Голутвинский пер., 3–5, стр. 1

«Юлиус Майнл»	 Мясницкая ул., 38, стр. 1

«Bookafe/Букафе»	 Садовая-Самотечная ул., 13/14, стр. 1

Chokkolatta	 Спартаковская ул., 24  

	 Цветной бульвар, 11, стр. 2, 

	 Новослободская ул., 2, стр. 1

Costa Coffee	 Арбат ул., 4, стр. 1

	 Пушкинская пл., 5

	 Краснопресненская наб., 12,  
	 Центр Международной Торговли

Coffee Point	 Садовническая ул., 42, стр. 2, оф. 3

IL GIORNO	 Зубовский б-р., 37

	 Гоголевский б-р., 23

FBR-cafe	 Тестовская ул., 10, здание Бизнес Центра  
	 «Северная Башня», подъезд 1, этаж 2

La torre	 Тестовская ул., 10. Бизнес-центр  
	 «Северная Башня», блок 19,  
	 подъезд 2, 5-й этаж 

Loft	 Никольская ул., 25,  
	 ТЦ «Наутилус», 6-й этаж

Mi Piace	 Б. Ордынка ул., 13/9, стр. 1

NEWS	 Бахрушина ул., 32, стр. 1 

Podмосковье	 М. Кисловский пер., 6 
	 т. 691-91-32 
 

THE MOST	 Кузнецкий Мост ул., 6/3, стр. 3

Рестораны

«АвеАнна»	 М. Ордынка ул., 19, стр. 1

«Андреас»	 Кутузовский просп., 12

«Бархан»	 Проспект Мира ул., 114Б 

«Бенто»	 Проспект Вернадского, 105, кор. 3

«Большой»	 Петровка ул., 3/6, стр. 2

«Будвар»	 Котельническая наб., 33, корп. 1 
	 т. 915-15-98 
 

«Бульвар 10/7»	 Рождественский бул., 10/7

«Буфет-кафе»	 Б. Коммунистическая ул., 46

«Виа Романо»	 Лавочкина ул., 34

«Галерея»	 Петровка ул., 27,  
	 т. 937-45-04 
 

«Галио»	 Зеленый просп., 20

«Гамбас»	 Крылатские холмы ул., 7, корп. 2

«Дантес»	 Мясницкая ул., 13, корп. 3

«Две палочки»	 Б. Серпуховская ул., 8/7, стр. 2

	 Мясницкая ул., 24/7, стр. 1

	 Русаковская ул., 29

«Де Марко»	 Петровка ул., 30/7

«Династия»	 Зубовский бул., 29

«Зер гут!»	 Садовая-Кудринская ул., 11

«Золотой»	 Кутузовский просп., 5/3

«ИНТЕР»	 Шипиловская ул., 28А

«Итальянец»	 Самотечная ул., 13, стр. 1

«Ичибан Боши»	 Б. Якиманка ул., 50

	 Правды ул., 26

«Йоркшир»	 Гризодубовой ул., 4, к. 1

	 Лавочкина ул., 34

«Кабанчик»	 Красина ул., 27, стр. 1

«Кафе 
”
Апрель“»	 Б. Спасская ул., 29

«Кафе-кафе»	 Малая Бронная ул., 13

«Квартира 44»	 Б. Никитская ул., 22, корп. 2, стр. 2 

	 М. Якиманка ул., 24/8

«Крестьянин Барон»	 Пришвина ул., 22

«Лига ПАП»	 Б. Лубянка ул., 24/15, стр. 1

«Лимончино»	 Профсоюзная ул., 33

«Микстура» 	 Краснопролетарская ул., 16, стр. 1

«Монтироли»	 Б. Никитская ул., 60, стр. 2

«Москафе»	 Ленинградский просп., 24

«Наби»	 М. Афанасьевский пер., 4

«Неглинный верх»	 Кузнецкий мост ул., 9/10

«Нобилис»	 Конюшковская ул., 34, стр. 1

«Обломов»	 1-й Монетчиковский пер., 5

«Огни»	 М. Сухаревская пл., 8

«Октоберфест»	 Земляной вал, 7

«Павильон»	 Б. Патриарший пер., 7

«Паризьен»	 Ленинградский просп., 31, стр. 1

Пивная ресторация «Кладовая Солнца»	 Пришвина ул., 23

«Пиколлино»	 1-й Колобовский пер., 11

«Плотников Паб»	 Плотников пер, 16/22

«Правда»	 МО, Одинцовский р-н, п. Горки-10, 23 ТЦ, 

«Пражечка»	 Воронцовская ул., 35б, корп. 2

«Пахлава Чайхона»	 Симоновский вал ул., 11/31

«Реми»	 Б. Патриарший пер., 12, к.1

«Саламбо»	 Петровка ул., 23/10, стр. 5

«Самарканд»	 Мира просп., 48

«Скандинавия»	 М. Палашевский пер., 7

«Стейк Хаус Пиffной»	 Профсоюзная ул., 66, стр.1

«Столыпин»	 60 Летия Октября просп., 20

«Тайский слон»	 Хорошевское ш., 25, стр. 1

«Театръ Корша»	 Петровский пер., 3, стр. 1

«Тибон»	 Мира просп., 58, стр. 1

	 Ленинский просп., д. 95

«Траттория Венеция»	 Страстной б-р, 4, стр. 3

«Трюфель»	 М. Гнездниковский пер., 12/27

«Тутти и Джорни»	 Воротынская ул., 15

«Чайка»	 Марксистская ул., д. 7

Чайхона №1	 Пушкинская наб., 9, стр. 38  
	 т. 778-17-56

	 Садовая-Самотечная ул., 20, стр. 1  
	 т. 694-00-01

	 Каретный ряд ул., сад «Эрмитаж»  
	 т. 790-00-32

	 Б. Грузинская ул., 4/6  
	 т. 254-02-92

	 Бутлерова ул., 22  
	 т. 334-16-85

	 г. Чехов, Полиграфистов ул., 23  
	 т. 505-51-18

	 Михалковская ул., 4  
	 т. (499) 747-50-64

	 Лодочная ул., 4  
	 т. 493-11-93

	 Дмитрия Ульянова ул., 51  
	 т. 129-55-44

«Чао-Какао»	 Вернадского просп., 6, 2-й этаж

«Шале»	 г. Химки, 75-й км МКАД, Панфилова ул., 19, 
	  стр. 3, терр. «Кантри Бизнес-Парк»

«Шампань»	 Б. Никитская ул., 12, стр. 1

«Швейцарская Сырная дырка»	 Покровский б-р., 6/20

Beef Bar	 Пречистенская наб., 13, стр. 1

Bistrot	 Б. Саввинский пер., 12, стр. 2

Blackberry	 Академика Сахарова просп., 10

Caffe Fresco	 1-я Фрунзенская ул., 8, стр. 1

Carre Blanc	 Селезневская ул., 19/2, стр. 1 
	 т. 681-31-83 

 

Сipollino	 Соймоновский пр., 7, стр. 2

Clumba Club	 Поварская ул., 33

Damas	 Маросейка ул., 8 
	 т. 628-80-80,  

	 т. 628-81-81

DOCE UVAS	 Пречистенская набережная, 17

El Asador	 Б. Ордынка ул., 45, стр. 3

Geokafe	 Лубянский пр., 19

Gi-Gi	 Кутузовский просп., 88

GQ BAR	 Балчуг ул., 5

Il Mulino	 Рублево-Успенское ш., 74, стр. 1

In Vino	 Б. Якиманка ул., 39/20

Kalyan place	 Б. Грузинская ул., 52. 

La Grotta	 Пожарский пер., 15 
	 т. 695-18-47 

 

La Maree	 Петровка ул., 28/2, стр. 1

Papillon	 Романов пер., 4, стр. 4

Paulhous	 Удальцова ул., д. 1А

Peperoni	 Петровка ул., 17, стр. 11

Simple Pleasures	 Сретенка ул., 22/1

Soho Rooms	 Б. Саввинский пер., 12, стр. 8

Spettacolo	 Кутузовский просп., 48, 5 этаж

Torro grill	 Вернадского просп., 6, 
	 ТЦ «Рамстор-Капитолий»

	 3-й Крутицкий пер., 11

	 Лесная ул., 5

	 Шереметьевская ул., 60а, 
	 ТЦ «Ашан-Марьина Роща»

Vogue cafe	 Неглинная ул., 7 

White Cafe	 Новый Арбат ул., 36/9

Клубы

«16 Тонн»	 Пресненский вал, 6, стр. 1

«Джанин Фитнес»	 65-й км МКАД, ЖОК «Рублево»

«Соло Де Марко»	 Смоленская-Сенная пл., 23/25,  
	 вход через кинотеатр «Стрела»

«ЭЛС клуб»	 Иваньковское ш., 5

Discovery	 Новокузнецкая ул., 24, стр. 2

Услуги и сервис

«Атлант-М»	 Тушино, Строительный пр., 7А, корп.11

БЦ «Удальцова Плаза»	 Удальцова ул., 1

«Прованс»	 1-й Обыденский пер., 9

Смоленский банк	 3-й Самотечный пер., 11

«Уликсес Турс»	 Б. Тишинский пер., 38, оф. 533 
	 т. 605-35-06, 605-33-71 

	 Автоцентры Skoda, Peugeot, SsangYong,  
	 1-й Дорожный пр., 4 , стр.1  
	 т. 786-25-25 

	 Автоцентры Skoda, KIA, SsangYong,  
	 Коптевская ул., 71   
	 т. 786-25-25 

	 Автоцентр Skoda,  
	 Тимирязевская ул., 2/3;   
	 т. 786-25-25 

	 Автоцентр KIA, МО, Люберецкий р-н,  
	 п. Томилино, мкр. Птицефабрика, лит. 2с  
	 т. 786-25-25 

	 Автоцентры Peugeot, FIAT, KIA, SsangYong, 
	 2- 3 км МКАД, д.7 (внешний радиус) 
	 т. 786-25-25   

	 Автоцентр Skoda,  
	 Каширское ш., 61а, стр. 3, АТЦ Москва, 2 эт. 
	 т. 786-25-25 

	 Автоцентр KIA, Ленинский просп., 146. ,  
	 т. 786-25-25

название	 адрес название	 адрес название	 адрес
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Где взять Weekend

название адрес адрес адрес адрес адрес

м. «Авиамоторная»
Энтузиастов ш., 15Б 
т. 8-917-524-29-35
м. «Академическая»
Кедрова ул., 4/2 
т. (499) 129-08-02
Новочеремушкинская ул., 23 
т. 8-917-524-67-88
Профсоюзная ул., 12 
т. (499) 125-33-35
Шверника ул., 13, корп. 1 
т. 8-499-176-60-13
м. «Алексеевская»
Рижский пр., 13 
т. 682-01-27
м. «Алтуфьево»
Череповецкая ул., 17 
т. 8-926-007-70-52
Череповецкая ул., 18 
т. 8-926-007-70-41
м. «Арбатская»
Новый Арбат ул., 11 
т. 8-909-945-67-45
м. «Аэропорт»
Лизы Чайкиной ул., 6 
т. 8-926-747-48-81
Шебашевский пр., 7 
т. 8-964-567-15-82
м. «Бабушкинская»
Изумрудная ул., 3, стр. 1 
т. 8-926-295-78-91
Менжинского ул., 25 
т. 8-926-295-78-86
м. «Багратионовская»
Филевский б-р, 10 
т. 8-917-531-89-25
м. «Баррикадная»
Вспольный пер., 16/1 
т. 691-50-84
м. «Беговая»
Беговая ул., 13 
т. 945-73-52
Хорошевское ш., 52 
т. 8-916-588-12-95
м. «Белорусская»
Грузинский Вал ул., 26, корп. 2 
т. 251-52-98
Тверская-Ямская 1-я ул., 23 
М. Тишинский пер., 26 
т. 253-87-12
м. «Беляево»
Миклухо-Маклая ул., 37 
т. 8-916-680-01-50
м. «Бибирево»
Корнейчука ул., 54 
т. 8-926-295-78-93
Алтуфьевское ш., 72 
т. 8-926-007-70-63
Братеево (сектор)
Борисовские пруды ул., 16, 
корп. 2 
т. 340-39-00
м. «Братиславская»
Новомарьинская ул., 14/15 
т. 8-917-524-31-54
Перервинский б-р, 21, корп. 1 
т. 654-86-86
м. «Бульвар  
Дмитрия Донского»
Старобитцевская ул., 17, корп. 1 
т. 711-47-36
Старокачаловская ул., 3, корп. 3 
т. 711-00-27
м. «Бунинская аллея»
Южнобутовская ул., 91 
т. 714-36-09
м. «Варшавская»
Чонгарский б-р, 4, корп. 1 
т. (499) 317-69-33
м. «ВДНХ
1-я Останкинская ул., 53 
т. 8-926-747-48-68
Цандера ул., 7, корп. 1 
т. 8-926-007-70-43
Ярославское ш., 115 
т. 8-926-007-70-83
м. «Владыкино»
Алтуфьевское ш., 22 
т. 8-926-007-70-65
м. «Водный стадион»
Головинское ш., 8, корп. 1 
т. 708-04-95; 518-71-81
м. «Войковская»
Лихоборские Бугры ул., 6 
т. 482-56-03
Коптевская ул., 69, Холл №02 
т. 459-42-15, 459-30-11, 459-49-11

Черепановых пр., 36 
т. 8-926-747-48-83
м. «Волжская»
Чистова ул., 22
м. «Выхино»
Вешняковская ул., 13А 
т. 8-926-295-79-03
м. «Динамо»
Ленинградский пр-т, 37А, корп. 14 
т. 8-916-588-13-34
Марины Расковой ул., 10, стр. 4 
т. 8-916-243-86-87
м. «Домодедовская»
Шипиловская ул., 32 
т. 8-916-858-78-97
Жулебино (сектор)
Лермонтовский пр-т, 6
Жулебинский б-р, 6/11 
т. 8-917-524-48-35
Зеленоград (сектор)
Зеленоград, 1561 
т. (499) 733-75-20
Зеленоград, 317А 
т. (499) 735-34-46
Зеленоград,  
Савелкинский пр., 8 
т. 8-926-747-48-95
м. «Измайловская»
Измайловский пр-т, 63 
т. 8-926-295-79-17
м. «Кантемировская»
Кантемировская ул., 7, корп. 2 
т. 320-71-00
м. «Каховская»
Азовская ул., 21 
т. 8-910-405-23-35
Каховка ул., 29А 
т. 8-917-524-60-23
м. «Каширская»
Москворечье ул., 31, корп. 2 
т. 324-75-70
м. «Китай-город»
Солянка ул., 1/2 
т. 8-926-530-55-49
м. «Коломенская»
Коломенский пр., 10 
т. 8-916-327-83-80
м. «Коньково»
Островитянова ул., 7 
т. 8-985-432-67-58
Профсоюзная ул., 115, корп. 1 
т. 420-66-08
Профсоюзная ул., 124А 
т. 8-916-856-75-41
м. «Красногвардейская»
Ореховый б-р, 24 
т. 8-917-524-45-74
Ореховый пр., 33, стр. 2 
т. 8-916-858-24-72
м. «Красносельская»
Краснопрудная ул., 26 
т. 262-25-19
м. «Крылатское»
Рублевское ш., 52 
т. 8-909-945-67-57
м. «Кузьминки»
Окская ул., 16, корп. 2 
т. 177-65-40
Федора Полетаева ул., 28, корп. 1 
т. 8-917-524-30-97
Маршала Чуйкова ул., 14 
т. (499) 175-05-62
Юных Ленинцев ул., 89/1 
т. 8-917-524-31-58
м. «Кунцевская»
Беловежская ул., 41 
т. 8-916-240-43-73
Гришина ул., 5 
т. 8-916-240-36-62
Матвеевская ул., 2 
т. 8-926-224-17-15
Матвеевская ул., 20 
т. 449-18-97
Можайское ш., 29/2 
т. 443-62-87
Молодогвардейская ул., 8
т. 8-926-234-64-59
Сколковское ш., 7 
т. 8-916-385-95-62
м. «Кутузовская»
3-й Сетуньский пр., 8 
т. 8-916-240-37-45
м. «Люблино»
Люблинская ул., 50/1 
т. 8-916-858-70-39
Совхозная ул., 37 
т. 8-917-590-69-75
Судакова ул., 11, стр. 2 
т. 351-00-01, доб. 16

м. «Марьино»
Новочеркасский б-р, 7 
т. 8-910-491-04-79
м. «Маяковская»
Юлиуса Фучика ул., 11/13 
т. 8-916-240-37-52
м. «Медведково»
Малыгина ул., 9, корп. 2 
т. 8-926-007-70-54
Осташковское ш., 59 
т. 8-926-007-70-73
м. «Менделеевская»
Новослободская ул., 50/52 
т. (499) 973-58-80
м. «Митино»
Пятницкое ш., 3 
т. 783-48-53
м. «Молодежная»
Ярцевская ул., 34 
т. 8-909-945-67-91
м. «Новогиреево»
Молостовых ул., 19, корп. 1 
т. 8-926-295-79-20
Молостовых ул., 1А 
т. 300-51-50
Свободный пр-т, 33 
т. 8-926-295-79-10
Фрязевская ул., 11, корп. 1 
т. (499) 972-14-55
Новопеределкино (сектор)
Боровское ш., 30 
т. 733-52-31
Боровское ш., 35 
т. 8-909-945-67-68
Боровское ш., 46 
т. 8-909-945-67-74
м. «Новые Черемушки»
Цюрупы ул., 28 
т. 8-985-164-00-97
м. «Отрадное»
Декабристов ул., 4, корп. 3 
т. (499) 907-01-88
Римского-Корсакова ул., 20 
т. 8-926-747-48-98
Якушкина пр., 5 
т. 8-926-007-70-66
м. «Парк Победы»
Славянский б-р, 9 
т. 8-909-945-67-42
Поклонная ул., 15, Холл №01 
т. (499) 148-94-02, 148-05-60,  
148-05-65
м. «Первомайская»
Первомайская ул., 113 
т. 465-04-02
м. «Перово»
Федеративный пр-т, 3 
т. 8-926-295-77-54
Энтузиастов ш., 55 
т. 8-926-295-77-59
м. «Петровско- 
Разумовская»
Бескудниковский б-р, 6, корп. 2 
т. 8-926-007-70-64
Дубнинская ул., 16, корп. 1 
т. 8-926-007-70-61
Дубнинская ул., 26, корп. 1 
т. 8-926-007-70-59
Лобненская ул., 14 
т. 8-926-007-70-51
Талдомская ул., 17, корп. 1 
т. 707-40-60
Рогачевский пер., 5, Холл №09 
т. 489-13-94, 489-13-95, 489-12-74
м. «Печатники»
Шоссейная ул., 1, корп. 2 
т. 353-16-11
м. «Планерная»
Планерная ул., 7 (был 3) 
т. 8-901-535-77-17
м. «Полежаевская»
Маршала Жукова пр-т, 19 
т. 8-910-454-24-13
Ходынский б-р, 19 
т. 8-916-858-07-96
Маршала Жукова ул., 44, Холл №12 
т. (499) 199-01-24, 199-02-02,  
199-01-30
Хорошевское ш., 66 
т. 8-916-244-48-58
м. «Пражская»
Лебедянская ул., 14, корп. 1, стр. 2 
т. 8-916-858-77-32
Липецкая ул., 7А 
т. 8-916-859-96-50
Днепропетровская ул., 20,  
корп. 2, Холл №11 
т. 313-58-97, 312-66-91, 315-55-45

м. «Пролетарская»
Симоновский вал, 15 
т. 8-917-524-65-61
м. «Проспект Вернадского»
Вернадского пр-т, 41, стр. 3 
т. 8-917-524-59-86
Ленинский пр-т, 93 
т. (499) 131-38-77
Ленинский пр-т, 99 
935-01-42
Мичуринский пр-т, 7, корп. 1 
т. 8-916-858-81-22
Раменки ул., 16 
т. 8-917-524-62-12
Раменки ул., 3 
т. 8-916-662-87-15
Удальцова ул., 32, стр. 2 
т. 8-926-916-10-69
Удальцова ул., 52 
т. 431-74-69
м. «Профсоюзная»
Нахимовский пр-т, 30/43, корп. 3 
т. 8-916-904-19-93
Панферова ул., 7, корп. 2 
т. (499) 134-33-96
м. «Пушкинская»
Петровка ул., 21, стр. 1 
т. 623-08-62
м. «Речной вокзал»
Онежская ул., 34 
т. 8-926-295-78-69
Петрозаводская ул., 24Б 
т. 8-926-295-78-95
Смольная ул., 32, Холл №07 
т. 458-24-21, 458-24-31,  
457-70-90
м. «Рязанский проспект»
Михайлова ул., 43 
т. 171-43-52
1-я Новокузьминская ул., 19 
т. 8-917-524-49-98
м. «Свиблово»
Радужная ул., 15, корп. 1 
т. 8-926-747-48-85
Снежная ул., 16, корп. 2 
т. 8-926-007-70-45
м. «Семеновская»
Вельяминовская ул., 6 
т. 8-926-295-79-16
м. «Смоленская»
Карманицкий пер., 9
т. 8-909-945-67-78
Плющиха ул., 33 
т. (499) 248-17-72
Смоленская-Сенная пл., 32/34 
т. 244-32-96
м. «Сокол»
Новопесчаная ул., 18 
т. (499) 195-91-39
Солнцево (сектор)
Солнцевский пр-т, 9 
т. 8-909-945-67-43
Щорса ул., 6 
т. 8-909-945-67-83
м. «Спортивная»
Усачева ул., 29 
т. 8-909-945-67-75
м. «Строгино»
Таллинская ул., 18 
т. 8-926-223-09-83
Маршала Катукова ул., 18 
т. 8-916-588-11-89
м. «Студенческая»
Киевская ул., 20 
т. (499) 249-12-58
м. «Сухаревская»
Ананьевский пер., 5, стр. 4 
т. 607-57-91
м. «Сходненская»
Сходненская ул., 5, Холл №08 
т. 493-32-04; 497-71-21;  
492-81-07
Штурвальная ул., 3, стр. 1 
т. 8-915-304-64-47
м. «Таганская»
Б. Каменщики, ул., 6 
т. 8-917-524-36-11
м. «Тверская»
Вознесенский пер., 16/4 
т. 8-926-199-71-05
м. «Текстильщики»
Юных Ленинцев ул., 7 
т. 178-60-20
м. «Теплый стан»
Генерала Тюленева ул., 25 
т. 8-916-241-92-59
Профсоюзная ул., 146, корп. 1 
т. 8-916-806-35-34

м. «Тимирязевская»
Тимирязевская ул., 19 
т. 8-926-295-78-80

Яблочкова ул., 29 
т. 610-34-81

м. «Тургеневская»
Рождественский б-р, 22/23 
т. 8-926-492-19-27

м. «Тушинская»
Стратонавтов пр., 9 
т. 8-909-929-12-06

м. «Улица 1905 года»
Б. Декабрьская ул., 4 
т. 8-910-454-21-95

Пресненский вал, 30 
т. 8-916-371-95-42

Стрельбищенский пер., 5 
т. (499) 244-07-69

м. «Улица Горчакова»
Южнобутовская ул., 50 
т. 714-06-81

м. «Улица Скобелевская»
Скобелевская ул., 23, корп. 4 
т. 717-55-81

м. «Университет»
Университетский пр-т, 21 
т. 143-16-60

Дмитрия Ульянова ул.,  
4, корп. 1 
т. 8-915-475-58-83

Ломоносовский пр-т, 15 
т. 930-24-79

Дружбы ул., 10/32 
т. (499) 143-16-32

Строителей ул., 3 
т. 730-50-29 доб. 105

м. «Филевский парк»
Кастанаевская ул., 38 
т. 8-916-240-36-77

м. «Фрунзенская»
Комсомольский пр-т, 40/13

т. 8-909-945-67-38

м. «Цветной бульвар»
Самотечная ул., 13 
т. 681-12-89

м. «Чертановская»
Чертановская ул., 9,  
корп. 1 
т. 8-916-857-42-21

м. «Шаболовская»
Шаболовка ул., 20, стр. 1 
т. 236-32-10

м. «Щукинская»
Авиационная ул., 67,  
корп. 1 
т. 8-916-532-28-37

Маршала Василевского ул., 17 
т. 8-916-588-12-83

Рогова ул., 15 
т. 8-916-588-12-90

м. «Электрозаводская»
Б. Семеновская ул., 27, корп. 1 
т. (499) 369-69-00

м. «Юго-Западная»
Ак. Анохина ул., 56 
т. 8-916-904-19-77

Ак. Бакулева ул., 10 
т. 8-916-856-60-78

Вернадского пр-т, 86  
(ТЦ «Альмирал») 
т. 8-916-857-54-14

Вернадского пр-т, 97/1 
т. 433-97-11

Покрышкина ул., 5 
т. 8-926-813-85-89

Колесовой ул., 5 
т. 437-25-96

Мичуринский пр-т, 4,  
корп. 1 
т. 8-916-240-43-36

Озерная ул., 42 
8-916-240-37-10

Б. Очаковская ул., 28 
т. 651-35-89

м. «Южная»
Днепропетровская ул., 3,  
корп. 1 
т. 8-917-491-03-90

м. «Ясенево»
Новоясеневский пр-т, 22,  
корп. 1 
т. 421-82-22

Рокотова ул., 5 
т. 8-915-475-57-02

Ясногорская ул., 13/1 
т. 421-17-20

СКИДКА 10% 

✃

«Диана»
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Адреса

 подарки

Антиквариат
Галерея «Альбион»
Улица Остоженка, 7, 
строение 1, 8 (495) 792 5440, 
775 8345
Галерея и аукционный 
дом «Кабинетъ»
Крымский Вал, 10, 
Центральный дом 
художника, 8 (499) 238 1469
Галерея «Элизиум»
Крымский Вал, 10, 
Центральный дом 
художника, «Новые галереи 
ЦДХ», 8 (499) 230 0077
Галерея Roza Azora
Никитский бульвар, 14, 
695 819
Бутик винтажной одежды 
и аксессуаров Brocade
Никитский бульвар, 14, 
8 926 2293886
Антикварный бутик «Семь 
рек — Ретроспектива»
www.semrek.ru, 
8 905 7216504
Галерея «Старинные 
гравюры»
Манежная площадь, 1, 
ТК «Охотный ряд», 
8 (495) 518 2091; сеть салонов 
в Москве и Петербурге, 
www.gravura.ru
Антикварный салон 
«Роланд»
Театральный проезд, 2, 
отель «Метрополь», 
8 (495) 642 6035
Арт-центр «Бельведер»
Улица Крымский Вал, 10/14, 
Центральный дом 
художника, «Новые галереи 
ЦДХ», 8 (495) 238 8669

Дизайн
Armani Casa
Третьяковский проезд, 2, 
933 3378
DesignBoom
Улица Сретенка, 26/1, 
234 2734, www.design-
boom.ru
Gallery Royal
Тверская улица, 16 (галерея 
«Актер»), 937 5373; площадь 
Европы, 2 (гостиница 
«Рэдиссон Славянская»), 
941 8666
Frette
8-й км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 226 8864
Lladro
Красная площадь, 3, 
ГУМ, 620 3075
Louvre
Улица Петровка, 10, 
Петровский 
пассаж, 624 9532
Maison Baccarat
Улица Никольская, 19–21, 
933 3381
Nespresso-bar
Улица Петровка, 15, 
строение 1, 641 2655
Podium Concept Store
Кузнецкий Мост, 14, 
621 7895
Roche Bobois
Смоленская улица, 7, 
244 0524
Rudolf Kämpf
Улица Новый Арбат, 21, 
ТЦ «Дом. Декор. Дизайн», 
228 3732
The Rug Company
Переулок Сивцев 
Вражек, 6/2, 609 9090
Versace Home
Кутузовский проспект, 48, 
ТЦ «Времена года», 
967 6997/98
WWTS
Улица Новослободская, 24, 
строение 1, 789 6871,  
www.wwts.ru
«Yana домашние вещи»
Улица Большая 
Молчановка, 30/7, 691 2759
Yves Delorme
Кутузовский проспект, 26, 
8 (499) 249 3162
«Акценты»
Переулок Сивцев Вражек, 4, 
203 1437, www.akcenty.ru
«Дом фарфора»
Ленинский проспект, 36, 
137 6023; Тверская-Ямская 
улица, 17, 609 2725

Дорогие 
удовольствия
Bvlgari
Третьяковский проезд, 1/1, 
933 3390
Carlo Luca della Quercia
Улица Кузнецкий Мост, 3, 
«Голконда», 628 2101; 
Новинский бульвар, 31, 
Новинский пассаж, 783 8702
Cartier
Столешников переулок, 7, 
510 5060
Chanel
Столешников 
переулок, 16/18, 783 2840
Chaumet
Столешников переулок, 14, 
733 9201
Chopard
Третьяковский проезд, 1, 
933 3383; «Барвиха Luxury 
Village», 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, 225 8875
Christian Dior
Столешников переулок, 18, 
745 8010; Красная 
площадь, 3, ТД ГУМ, 620 3161
David Yurman
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
De Grisogono
Третьяковский проезд, 1, 
933 3383; «Барвиха Luxury 
Village», 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, 225 8868
Girard-Perregaux
Третьяковский проезд, 7, 
933 3393
Golconda Privee
Улица Кузнецкий Мост, 3, 
«Голконда», 628 2101; 
Новинский бульвар, 31, 
Новинский пассаж, 
«Голконда», 783 8702
Golconda Vintage
Улица Кузнецкий Мост, 3, 
«Голконда», 628 2101; 
Новинский бульвар, 31, 
Новинский пассаж, 
«Голконда», 783 8702
Graff
Третьяковский проезд, 5, 
933 3385; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8867
Grimoldi Milano
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Jaeger-LeCoultre
Улица Петровка, 5, 
«Берлинский дом», 730 4491
Jaquet Droz
Улица Петровка, 10, Петров-
ский пассаж, 624 6469
John Hardy
Улица Кузнецкий Мост, 3, 
«Голконда», 628 2101; 
Новинский бульвар, 31, 
Новинский пассаж, 
«Голконда», 783 8702
Korloff
Улица Б. Дмитровка, 16, 
629 2991
Louis Vuitton
Столешников 
переулок, 10/18, 933 3530; 
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 1-я линия,  
790 7301, 620 3406
Mimi
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Palmiero
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Piaget
Столешников переулок, 5, 
980 9047
Pomellato
Красная площадь, 3, 
ГУМ, 620 3262; Улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 624 2955
Tiffany & Co.
Третьяковский проезд, 5, 
933 3375; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8865
Theo Fennell
Улица Тверская, 4, «Космос 
Золото» 692 6544
Vacheron Constantin
Столешников переулок, 5, 
937 9041
Vhernier
Красная площадь, 3, ТД ГУМ, 
Sublime,620 3311
U-Boat
66-й км МКАД, «Крокус Сити 
Молл», 727 2549
Utopia
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300

Van Cleef & Arpels
Столешников переулок, 14, 
937 9042; Красная 
площадь, 3, ТД ГУМ, 363 2064

Beauty
Articoli
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 620 3184;  
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», 695 4254
Brioni
8-й км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 225 8856; 
Кутузовский проспект, 31, 
ТД «Москва», 933 3036; 
Третьяковский проезд, 7, 
933 3387
ЦУМ
Улица Петровка, 2, 933 7300

Shopping
Alberta Ferretti
Улица Новый Арбат, 19, 
Bosco Family, ТД «Весна», 
695 4254; Красная 
площадь, 3, Bosco Family, 
ТД ГУМ, 620 3178; Улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 623 6829
Alexander McQueen
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Balenciaga
8-й км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 225 8869
Ballantyne
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Barbara Bui
Улица Петровка, 10, Bosco 
Family, Петровский пассаж; 
Красная площадь, 3, ГУМ, 
620 3402; улица Новый 
Арбат, 19, ТД «Весна», 
695 4254
Barena
Улица Новый Арбат, 19, ТД 
«Весна», Articoli, 695 4254
Bogner
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Bottega Veneta
Третьяковский проезд, 3, 
933 5930; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8862; 
Кутузовский проспект, 31, 
ТД «Москва», 933 3035
Brioni
8-й км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 225 8856; 
Кутузовский проспект, 31, 
ТД «Москва», 933 3036; 
Третьяковский проезд, 7, 
933 3387
Burberry
Красная площадь, 3, ТД ГУМ, 
620 3389; Столешников 
переулок, 10, 933 4257; 
Кутузовский проспект, 48, 
галерея «Времена года», 
660 7570
Chanel
Столешников 
переулок, 16/18, 783 2840
Christian Dior
Столешников переулок, 18, 
745 8010; Красная площадь,  
3, ТД ГУМ, 620 3161
Costume National
Улица Петровка, 10, 
Петровский пассаж, 
692 9290;  
улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», 695 4254
Dolce & Gabbana
Третьяковский проезд, 8, 
933 3376; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8850; 
Кутузовский проспект, 31, 
933 3037
Donna Karan
Улица Петровка, 10, 
Петровский пассаж, Bosco 
Scarpa, 621 3572; улица 
Петровка, 2, ЦУМ,  
933 7300
Dries Van Noten
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300; Дмитровский 
переулок, 7, Le Form, 
660 0280
Ermanno Scervino
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 620 3294; улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 623 2782;  
улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», 695 4254

Etro
Красная площадь, 3, 
ГУМ, 620 3370; улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 624 5423;  
улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», 695 4254
Faliero Sarti
Улица Новый Арбат, 19, 
ТД «Весна», Bosco Family, 
695 4254
Franco Ferrari
Улица Новый Арбат, 19, 
ТД «Весна», Bosco Family, 
695 4254
Francesca
Улица Новый Арбат, 19, 
ТД «Весна», Bosco Family 
695 4254
Furland
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Giorgio Armani
Третьяковский проезд, 2, 
933 3371; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8852; 
Новинский бульвар, 8,  
ТЦ «Лотте Плаза»,  
933 7350
Givenchy
Улица Новый Арбат, 19, 
Articoli, ТД «Весна», 695 4254; 
улица Новый Арбат, 31, 
Fashion Gallery, 205 4970; 
улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Gucci
Третьяковский проезд, 6, 
933 3373; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8851; 
Кутузовский проспект, 31, 
ТД «Москва», 933 3034
Gueseppe Zanotti
ЦУМ, улица Петровка, 2, 
933 7300
Hermes
Столешников переулок, 12, 
935 7066; Красная 
площадь, 3, ТД ГУМ, 620 3019
Hugo Boss
Красная площадь, 3, ТД 
ГУМ, 620 3247; улица Новый 
Арбат, 19, ТД «Весна», 
695 4254; улица Петровка, 2, 
ЦУМ, 933 7300
Iceberg
Улица Новый Арбат, 19, ТД 
«Весна», Bosco Pi, 662 7773; 
Красная площадь, 3, ТД 
ГУМ, 620 3084; Петровский 
пассаж, 10, 692 5075; 66-й км 
МКАД, «Крокус Сити Молл», 
727 1974; улица Петровка, 2, 
ЦУМ, 933 7300
Issey Miyake
Улица Тверская, 28, James, 
937 9447
Jean Paul Gaultier
Красная площадь, 3, Bosco 
Family, ТД ГУМ, 620 3178; 
улица Петровка, 10, 
Петровский пассаж, 
624 1385; улица Новый 
Арбат, 19, ТД «Весна», 
695 4254
Jil Sander
Улица Петровка, 10, 
Петровский пассаж, Bosco 
Family, 621 7561; улица 
Новый Арбат, 19, ТД «Весна», 
Bosco Family, 695 4254; 
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 620 3207
Joomi Lim
Никитский бульвар, 17, 
Mood Swing’s apartment 
Store
Junya Watanabe
Улица Петровка, 2, 
ЦУМ, 933 7300; улица 
Тверская, 28, James, 
937 9447; Дмитровский 
переулок, 7, Le Form, 
660 0280; улица Кузнецкий 
Мост, 14, Podium Concept 
Store, 926 1535
Kenzo
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 777 7573; улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 692 9307; улица 
Новый Арбат, 19, ТД «Весна», 
695 4254
Kiton
Третьяковский проезд, 7, 
933 3387; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8857; 
Столешников переулок, 13, 
933 3120; Кутузовский 
проспект, 31, ТД «Москва», 
933 3036

Lanvin
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300; улица Новый 
Арбат, 31, Fashion Gallery, 
205 4970; 66-й км МКАД 
«Крокус Сити Молл», 
727 2466
Loro Piana
Столешников переулок, 9, 
933 3126; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8858
Louis Vuitton
Столешников 
переулок, 10/18, 933 3530; 
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 1-я линия,  
790 7301, 620 3406
Luis Trenker
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Maison Martin Margiela
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», Bosco Family, 
695 4254; улица Тверская, 28, 
James, 937 9447; 66-й км 
МКАД, «Крокус Сити Молл», 
727 2659; улица Петровка, 2, 
ЦУМ, 933 7300
Malo
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Marni
8-й км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 225 8863
MaxMara
Красная площадь, 3, 
ГУМ, 620 3283; улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 692 7812; улица 
Новый Арбат, 19, ТД «Весна», 
543 9877; Кутузовский 
проспект, 22, строение 1, 
8 (499) 243 0188; улица 
Якиманка, 22, ТЦ «Гименей», 
734 9853; Смоленская 
площадь, 3, Смоленский 
пассаж, 915 8982
Maurizio Pecoraro
Улица Новый Арбат, 19, 
ТД «Весна», Bosco Family, 
695 4254
Montblanc
Улица Новый Арбат, 19, ТД 
«Весна», Articoli, 695 4254; 
Столешников переулок, 14, 
621 9201
Miu Miu
Улица Петровка, 2, ЦУМ 
933 7300
Moschino
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 620 3151; улица 
Петровка, 10, Петровский 
пассаж, 692 8360; улица 
Новый Арбат, 19, ТД «Весна», 
695 4254
Mulberry
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», Articoli, 695 4254
Nicholas Kirkwood
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Paul Smith
Красная площадь, 3,  
ТД ГУМ, 620 3205; улица 
Новый Арбат, 19, ТД «Весна», 
695 4254
Philip Treacy
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», Articoli, 695 4254; 
улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Prada
Третьяковский проезд, 4, 
933 3382; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8853; 
Кутузовский проспект, 31, 
ТД «Москва», 933 3032
Proenza Schouler
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Raf Simons
Улица Тверская, 28, James, 
937 9447
Ralph Lauren
Третьяковский проезд, 1, 
933 3384; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8884
Roberto Cavalli
Третьяковский проезд, 15, 
933 3391; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8861
Rundholz
Никитский бульвар, 17/1, 
«Трафик», 690 1271
Salvatore Ferragamo
Столешников пере-
улок, 16/18, 733 9207; Крас-
ная площадь, 3, ТД ГУМ, 

620 3042; Кутузовский про-
спект, 48, галерея «Времена 
года», 660 7571
Samsonite
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», Articoli, 695 4254
Simonetta
Улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Stone Island
Дмитровский переулок, 7, 
Le Form, 660 0280
Tod’s
Третьяковский проезд, 3, 
933 3386; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8860
Trippen
Никитский бульвар, 17/1, 
«Трафик», 690 1271
Valentino
Улица Новый Арбат, 19, 
ТД «Весна», Bosco Family, 
695 4254; улица Петровка, 2, 
ЦУМ, 933 7300
Vivienne Westwood
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», Bosco Pi, 662 7773; 
улица Петровка, 2, ЦУМ, 
933 7300
Y’s
Улица Петровка, 2, 
ЦУМ, 933 7300; улица 
Тверская, 28, James, 937 9447
Yohji Yamamoto
Улица Тверская, 28, James, 
937 9447
Yves Saint Laurent
Третьяковский проезд, 11, 
933 3395; 8-й км Рублево-
Успенского шоссе, «Барвиха 
Luxury Village», 225 8859
«Гринго»
Улица Новый Арбат, 19,  
ТД «Весна», Articoli, 695 4254

 рестораны

Ресторанная 
критика
Doce Uvas
Пречистенская 
набережная, 17, 695 1625
«Колонна»
Мансуровский переулок, 12, 
637 4795

Ресторанные 
новости
A.V.E.N.U.E.
8 км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 225 8885
Dissident
Улица Никольская, 25, 
8 (499) 929 5849
Loft-кафе
Улица Никольская, 25,  
ТК «Наутилус», 933 7713
Opium
8 км Рублево-Успенского 
шоссе, «Барвиха Luxury 
Village», 225 8886
Peperoni
Улица Петровка, 17, 980 7350
The Ritz-Carlton
Улица Тверская, 3, 225 8888
Vogue Café
Улица Кузнецкий Мост, 7/9, 
623 1701
«Баба Марта»
Гоголевский бульвар, 8, 
232 9209
«Буфет»
Улица Александра 
Солженицына, 46, 988 2857
«Итальянец»
Улица Самотечная, 13, 
688 5651
«Море времени»
Улица Большая 
Полянка, 51 а/9, 953 4913

КЛУБЫ
Arma 09
Нижний Сусальный 
переулок, 5, строение 3а, 
226 3340
Arma 17
Нижний Сусальный 
переулок, 5, строение 17, 
767 7832
Artefaq
Улица Б. Дмитровка, 32, 
650 3971
Art Garbage
Старосадский переулок, 5, 
628 8745
Artplay
Улица Нижняя  
Сыромятническая, 5/7, 
620 0882

B. B. King
Улица Садовая-
Самотечная, 4/2, 699 8206
Bilingua
Кривоколенный 
переулок, 10, 623 9660
Chapurin Bar
Улица Кузнецкий Мост, 6/3, 
строение 3, 660 5075
CICterna Hall
Проспект Мира, 26, 
строение 1, 771 6937
Crocus City Hall
66-й км МКАД, 
8 (495) 727 2402
DJ Bar Picasso
Улица Тверская, 12, 662 7002
Dubclub
Нижний Сусальный 
переулок, 5, строение 7/7, 
972 2341
Emporio Cafe
1-й Тверской-Ямской 
переулок, 18, 251 5145
Evento
Улица Варварка, 3, 
Гостиный двор, 234 3322
Fabrique
Космодамианская 
набережная, 2, 953 6576, 
540 9955
Famous
Улица Рочдельская, 15, 
8 (499) 255 5334
FM-Club
Улица Земляной Вал, 60/28, 
502 9921
Forbesclub
Улица Маросейка, 2/15, 
строение 2, 767 3000
Forte
Улица Б. Бронная, 18, 
202 8833
Gazgolder
Нижний Сусальный 
переулок, 6, 226 3346
Jazz Town
Таганская площадь, 12/4, 
912 9830
Jet Set
Улица М. Ордынка, 37, 
951 5006
Just Another Bar
Улица Неглинная, 18, 
922 8228
Ikra
Улица Казакова, 8, 505 5351
La Cigale
Улица М. Дмитровка, 23/15, 
699 2225
London
Проспект Вернадского, 14, 
133 9778
Look In
Улица Б. Дмитровка, 9, 
строение 1, 692 6295
Milk
Улица Макеева, 9
Minibar
Улица Маросейка, 8, 
623 1517
Music Town
Улица Б. Дмитровка, 11, 
510 0917
Neo
Варшавское шоссе, 27, 
725 6692
Pacha Moscow
Улица Никольская, 10, 
798 5777
Paparazzi Bar
Улица Пятницкая, 3/4, 
строение 1, 953 1620
Persona Grata
Улица Академика 
Королева, 13, 956 0099
Plan B
Улица Советской Армии, 7, 
8 (903) 755 9493
«Podмосковье»
М. Кисловский переулок, 6, 
291 9132
«Rай»
Болотная набережная, 9а, 
767 1474
Schwein
Лефортовский 
переулок, 12/50, 267 4504
Shop & Bar Denis 
Simachev
Столешников переулок, 12, 
629 8085
Soho Rooms
Саввинская набережная, 12, 
строение 8, 988 7474
Squat
Улица Рождественка, 12/1, 
625 6990
Strangel
Рязанский проспект, 2б, 
995 7544
Tabula Rasa
Комсомольский 
проспект, 28, 248 6688

The Most
Улица Кузнецкий Мост, 6/3, 
660 0706
W Bar
4-й Сыромятнический 
переулок, 1, строение 8, 
227 8558
Zona
Улица Ленинская 
Слобода, 19, 675 6975
«Апшу»
Климентовский 
переулок, 10, строение 1, 
953 9944, 785 0390
«Арсенал»
Ходынский бульвар, 
строение 38, 789 2046, 
767 8833
«Б1 Maximum»
Улица Орджоникидзе, 11, 
648 6777
«Б2»
Улица Б. Садовая, 8, 650 9909
«Вермель»
Раушская набережная, 4/5, 
959 3303
«Гараж»
Бродников переулок, 8, 
8 (499) 238 9745
«Главclub»
Улица Новозаводская, 27, 
500 2333
«Город»
Улица Старая Басманная, 20, 
261 6174
«Графит»
Улица Каланчевская, 33, 
680 0230
«Дом»
Б. Овчинниковский 
переулок, 24, 953 7236
«Дума»
Улица Моховая, 11, 692 1119
«Дуровъ»
Улица Павловская, 6 (в 
здании Театра клоунады 
п/р Т. Дуровой), 952 2064
«Дымов № 1»
Софийская набережная, 34, 
951 7571
«Жесть»
Улица Б. Лубянка, 13/16, 
628 4883
«Кафе, прежде известное 
как 

”
Кризис жанра“»

Улица Покровка, 16/16, 
623 2594
«Китайский летчик  
Джао Да»
Лубянский переулок, 25/12, 
624 5611
«Контрабас»
Сретенский бульвар, 6/1, 
621 6967
«Концерт»
Улица Земляной Вал, 50, 
933 4839
«Культ»
Улица Яузская, 5, 917 5706
«Луч»
Улица Б. Пироговская, 27, 
строение 1, 287 0022
«Мастерская»
Театральный проезд, 3, 
624 7175
«Мио»
Калужская площадь, 1, 
238 5848
«Моспроект»
Улица 1-я Брестская, 15, 
8 (499) 502 9440
«Олимпиада-80»
Олимпийский проспект, 16, 
строение 1, 786 3191
«Опера»
Улица Трехгорный Вал, 6, 
205 9822
«Павильон 5»
Нижний Сусальный 
переулок, 5, 231 8820
«Пирамида»
Улица Тверская, 18а, 
694 3603
«Пропаганда»
Б. Златоустинский 
переулок, 7, 624 5732
«Точка»
Ленинский проспект, 6, 
737 7666
«Трамплин»
3-я улица Ямского 
Поля, 2/12, 257 3984
«Шанти»
Мясницкий проезд, 2/1, 
783 6868
«Шестнадцать тонн»
Улица Пресненский Вал, 6, 
строение 1, 253 5300, 
253 0530
«Экспоцентр»
Краснопресненская 
набережная, 14, 
8 (499) 795 3723
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Радиоведущие Светлана 
Сорокина и Владимир Рыжков  
на дне рождения главреда «Эха 
Москвы» Алексея Венедиктова (1)

Первый заместитель 
гендиректора ИТАР-ТАСС 
Михаил Гусман и главный 
редактор «РИА Новости» 
Светлана Миронюк на дне 
рождения главреда «Эха Москвы» 
Алексея Венедиктова (2)

Президент компании 
«Ингеоком» Александр Рудяк 
(слева) с братом Эрнестом  
на втором ежегодном турнире 
по преферансу памяти Михаила 
Рудяка (3)

Ресторатор Игорь Кофман  
и победительница турнира  
по покеру часового дома  
Girard-Perregaux певица  
Ирина Салтыкова (4)

Директор социально-
культурного фонда Hennessy 
Татьяна Ширкина на празднике 
«Детский светский Новый год» 
для членов клуба Prime Concept (5)

Президент Ассоциации 
приватизированных и частных 
предприятий Григорий Томчин  
и гендиректор Центра 
политических технологий Игорь 
Бунин (справа) на дне рождения 
Центра политических 
технологий (6)

Председатель совета 
директоров АКБ «Абсолют Банк» 
Александр Светаков на показе 
новой коллекции Armani Casa (7)

Из жизни отдохнувших
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