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 Свекольно-ромовое 
настроение 
«Никуда не едем» и Why Not Wine

 Дарья Цивина

Категорический императив Кана — 
Шуршакова
Бывают звездные дуэты, в которых оба 
участника прямо-таки созданы друг для 
друга. Вот миксолог Александр Кан и шеф-
повар Дмитрий Шуршаков явно из их чис-
ла. Когда эти парни что-то придумывают 
«на двоих», всегда получается первокласс-
ный «сейшен». Все, кто помнят совмест-
ную работу Кана и Шуршакова в «Чайке» 
и в «Мечте», понимают, о чем я: редко, ког-
да меню и коктейльная карта в рестора-
не, попеременно солируя, так органично 
и ярко друг друга дополняют. Новый про-
ект «Никуда не едем» не стал исключением. 
Александр Кан создал очередную серию 
блистательных авторских коктейлей, на 
этот раз — из овощей — со свежими тви-
стами и оригинальным дизайном. Дми-
трий Шуршаков продолжил свои поиски в 
области неожиданных применений и со-
четаний простейших локальных продук-
тов, не переставая радовать точностью и 
остроумием рецептурных решений. Все 
это подается в модном полуподвальном 
помещении в стиле лофт, с огромными ви-
тринными окнами, кирпичными cтенами 

и винтажной мебелью, да еще под актуаль-
ной вывеской «Никуда не едем». Причем 
сначала, зайдя в ресторан, вы попадаете в 
действующее гастрономическое турагент-
ство, где действительно можно приобре-
сти гастротур, но стоит только произнести 
ключевые слова «Я никуда не еду», как за 
сдвижным книжным стеллажом вдруг 
раскрывается потайная дверь, и вы нео-
жиданно оказываетесь в ресторане. Такой 
вот модный концепт. Впрочем, если бы все-
го этого антуража не было и новый проект 
назывался как-нибудь по-другому, суть его 
все равно не изменилась бы. Потому что 
суть — исключительно в Кане и Шуршако-
ве. Оба уже много лет в ресторанном биз-
несе, и оба, несмотря на опыт, не утратили 
уникальной способности придумывать и 
сочинять — какой-то у них у обоих взгляд 
незамутненный, и полет мысли высокий, 
и поразительно точное ощущение вкусово-
го баланса. Кан берет красный перец и де-
лает «Отель „Гранд Будапешт“» на основе 
апероля и Пешо-биттера с айвовой ракией 
— этакую дамскую версию «Негрони», про-
пущенную через сифон в бокал для шам-
панского. Перец придает тут объем горечи, 

блестяще рифмуясь с аперолем. Потом бе-
рет морковь, заправляет ее по-корейски 
и на этой основе делает морковную (вме-
сто томатной) сангриту, смешивая ее с те-
килой, и получает «Хон Гиль Дон». Берет 
свеклу, бородинский хлеб, красную смо-
родину, из них делает сироп, смешивает с 
ржаным самогоном и красным вермутом 
— получается «Бородинский коктейль» со 
знакомыми до щекотки в носу ароматами, 
причем свекла придает этому экспортно-
му русскому коктейлю характерный зем-
листый привкус. Потом Кан миксует сок 
свеклы с малиновым пюре, красным ба-
зиликом и выдержанным ромом или же 
гранатово-свекольный микс с джином, 
красным базиликом и лаймом, играя всеми 
оттенками красного. А потом берет огурец 
и сочиняет остроумную вариацию на те-
му английского файф-о-клока, прибавляя 
к огурцу ромашковый чай, каштановый 
мед, джин и пронзительный лимонник. 
Или изобретает электричество в стеклян-
ном бокале-«лампе» со светящимся льдом, 
потрескивающими разрядами и спира-
лью из гнутых шпажек, с помощью того же 
огурца, бесподобной айвовой ракии Dunja 
Zlatna и лимона с сахаром. Стоимость всех 
коктейлей — 400 руб. А Шуршаков начина-
ет свою сольную партию со сморебродов, 
замаскированных под брускетты, с паште-
том из куриной печени, с красной рыбой и 
с домашним сыром (по 320 руб.) и с малень-
ких сдобных пирогов, начиненных сулу-
гуни с моцареллой, этакая смесь кальцоне 
с хачапури и пиццей-пай, потому что кро-
ме сырной основы в пирогах этих есть еще 
помидоры и брокколи, либо лук с грибами, 
либо индейка с чоризо (по 350 руб.). Все эти 
закуски специально созданы для бара, по-
тому что сытны, компактны и необычайно 
уместны во время любого дринка. А затем 
Шуршаков подхватывает питейную тему 
Кана, превращая куриную печенку в ча-
шечку горячего капучино с гущей из чер-
ных бобов и воздушной молочной пенкой, 
присыпанной какао (420 руб.). И снова воз-
вращается к очередной импровизации, 
подавая ростовскую утиную грудку с ин-
жиром, кисло-сладким соусом из кизила 
и белокочанной капустой, маринованной 
по-корейски, вдруг, откуда ни возьмись, на-
вевающей воспоминания о румяной рож-
дественской утке с квашеной капустой 
(450 руб.). А тартар из говядины заправляет 

|
Под актуальной 
вывеской подают-
ся блистательные 
авторские коктей-
ли и неожиданные 
сочетания простей-
ших локальных 
продуктов __
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стеблями щавеля и бутонами китайского 
чеснока вместо каперсов, и соусом деми-
глас вместо вустерского, уравновешивая 
вкусовой баланс еще и горячим «хворо-
стом» из жареной картошки. Тот же свой 
любимый демиглас Шуршаков использует 
для селедки «без шубы», усиливая мясным 
соусом вкус самой рыбы (450 руб.), и для 
сердца теленка, приготовленного на низ-
кой температуре, карамелизованного в де-
мигласе и поданного с картофельным пюре 
и четырьмя видами лука разных текстур 
(420 руб.). Флан из телячьей печени он пода-
ет в виде фондана, который сверху посыпа-
ет позолоченными семечками, высмеивая 
тему съедобного золота (420 руб.), верче-
ную щуку водружает на салат из сельдерея 
с пеной из чеснока и неожиданно дополня-
ет горохом нут, который придает речной 
рыбе совершенно новое яркое звучание 
(480 руб.), а молочную телятину с гречкой, 
сваренной в молоке, сверху посыпает пу-
дрой из кровяной колбасы, пародируя блэк 
пудинг и кровянку (650 руб.). На бис — ос-
вежающе-терпкий сорбет из кизила со 
свеклой и сливками (200 руб.). И тут снова 
вступает Кан с «Осенней листвой» (400 руб.) 
из пряного рома, хереса, яблочного сока, 
меда и специй. И оба, вместе, в унисон: «ли-
стья желтые над городом кружатся»…

«Почему бы и не вино»?
Винных баров в Москве становится все 
больше, и это радует. Вот и недавно открыв-
шийся Why Not Wine вызывает весьма по-
зитивные чувства. Ну хотя бы потому, что 
открыл его не любитель вина, а профессио-
нальный сомелье вместе со своими товари-
щами. Раньше Иван Дмитриев возглавлял 
самый большой винный погреб в Москве 
La Grande Cave, где «в хозяйстве» у него бы-
ло 10 000 бутылок и 3000 фейсов. А еще под-
бирал Сase Of Dream (винный ящик мечты) 
для частной клиентки, охотясь за самыми 
редкими и дорогими винами в мире. А еще 
он организовывал приемы высшего уров-
ня с вином для всяких герцогов и прин-
цесс. В общем, с ним есть о чем поговорить. 
Впрочем, и все остальные работники ново-
го винного бара — профессиональные со-
мелье, включая бармена и официантов, и 
тоже готовы общаться с гостями на любые 
темы, связанные с вином. В карте — око-
ло 120 позиций, самолично отобранных 
Иваном Дмитриевым, и все в разлив, по 
модной системе Wine Saver Pro. В меню — 
карпаччо (480 руб.), тартары (620 руб.), сы-
ры (780 руб.), оливки (240 руб.), три супа во 
главе с супом-кремом из тыквы с печеньем 
амаретти и бальзамико (360 руб.) и несколь-
ко салатов во главе с салатом из руколы 

с вялеными томатами (540 руб.). Горячих 
блюд нет — это принципиальная позиция. 
И если Why Not Wine продержится без них 
хотя бы три месяца, я с чистым сердцем 
признаю, что это лучший винный бар в го-
роде. Veritas…

Рейтинг
1	 �«Никуда не едем» 	
2	 �Why Not Wine	
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Н е к о т о р ы е  московские 
рестораны отмечают на-
ступление зимы специ-
альными меню —  блюда-
ми с сосновыми шишка-
ми, перепелками и хур-
мой, а другие еще продол-
жают с ней бороться — 
морковным тайским су-
пом и сибасом с пюре из 
лайма с гватемальским 
ромом.
Шеф-повар ресторана 
«Панаехали» Руслан Ах-
медов представляет зим-
нее предложение — блю-
да с абхазскими сосно-
выми шишками. По мне-
нию шефа, терпкий вкус 
и хвойный аромат шишек 
хорошо сочетаются с мя-
сом и рыбой, а также ин-
тересно играют в десер-
тах. Филе говядины шеф 
маринует в можжевель-
нике, обжаривает на гри-
ле, дополняет соусом из 
кизила и шишек и пода-
ет с обжаренным луком 
и авелюком (конский ща-
вель) (630 руб.). Шишка-
ми дополняются и мяс-

ные рулеты с устричным 
соусом (490 руб.). Сре-
ди рыбных блюд в меню 
есть кижач, приготовлен-
ный на пару, с шишками 
и с пюре с васаби (550 руб.) 
и палтус, маринованный 
в соусе из цедры лимо-
на и розмарина, запечен-
ный с овощами и шиш-
ками (520 руб.). На десерт 
рекомендуется попробо-
вать авторский штрудель 
с творогом, маком и виш-
ней с соусом из тыквы, 
шишек, можжевельника 
и тимьяна (290 руб.) и пи-
рог из фейхоа с облепи-
хой и сливочным кремом, 
пропитанный сиропом 
из можжевельника и ча-
бреца (270 руб.).
В соседнем ресторане 
Gayane’s тоже начало 
действовать зимнее пред-
ложение — хозяйка Га-
яне Бреиова придумала 
блюда с армянской хур-
мой. На закуску можно 
съесть чипсы из бастур-
мы со свежей хурмой, соу-
сом из шелковицы и песто 

из кинзы (250 руб.) или ле-
пестки хурмы с козьим 
сыром, фундуком и спец-
иями на горных травах 
с соусом из хурмы и ки-
зила (290 руб.). Среди ос-
новных блюд в меню име-
ются маринованная в ар-
мянских специях и запе-
ченная баранина на ко-
сти с соусом из хурмы, им-
биря, чили, меда, аджи-
ки и кинзы (490 руб.) и ку-
риная печень, обжарен-
ная с хурмой, луком и бе-
лым вином (370 руб.). На 
сладкое предлагается за-
печенная хурма с начин-
кой из риса с сухофрук-
тами, кешью и грецки-
ми орехами (300 руб.) или 
карпаччо из хурмы с мар-
меладом из мацуна, све-
жим тархуном и соусом из 
шелковицы (250 руб.).
В ресторанах «Дарба-
зи» и «Сахли» появи-
лось специальное меню 
с блюдами из перепел-
ки. Обед в «Дарбази» мож-
но начать с теплого сала-
та из перепелиных гру-
док со свекольной бот-
вой и спелыми томата-
ми (540 руб.). В роли ос-
новного блюда обеда мо-
жет выступить целая пе-
репелка без костей, обжа-
ренная в специях, с кар-
тофелем, карамелизован-
ным луком и маринован-
ными райскими яблока-
ми (830 руб.). На ужин же 

здесь рекомендуют вы-
брать перепелиные нож-
ки с ассорти из зелени, 
припущенной в белом ви-
не (600 руб.). На сладкое — 
десерт из спелой хурмы 
с ванильным заварным 
кремом и миндальны-
ми лепестками (310 руб.). 
В «Сахли» обед начина-
ется с сациви из перепе-
линых грудок с молодой 
кинзой (430 руб.). На горя-
чее подают тушку пере-
пелки без кости, обжарен-
ную в оригинальном соу-
се (630 руб.). Также в спе-
циальное меню вошли ба-
зиликовый сыр (360 руб.) 
и запеченная айва со сли-
вочно-заварным кремом 
и орехом пекан (380 руб.).
В ресторане «МоМо» по-
явилось вегетарианское 
меню. Среди закусок те-
перь есть трио из хуму-
са, пасты из оливок и гу-
акамоле с теплой питой 
и овощами (750 руб.) и фа-
лафель с запеченной мор-
ковью, ароматными тра-
вами и сметаной из тофу 
(650 руб.). Салат «Цезарь» 
тут готовят в веган-вер-
сии — с хрустящим тофу 
вместо курицы и креве-
ток (650 руб.). На первое — 
морковный тайский суп 
(550 руб.) и суп-пюре из 
помидоров с вешенками 
(550 руб.). На горячее ве-
гетарианцам предлага-
ют гречневую лапшу с бу-

льоном из овощей, грибов 
и водорослей (750 руб.) 
или карри. Последнее тут 
есть в двух вариантах: 
с коричневым нутом, пер-
ловкой и киноа (650 руб.) 
и с соевым мясом и окрой 
(700 руб.). Также среди 
основных блюд есть ба-
тат, фаршированный бе-
лой фасолью, шпина-
том и помидорами черри 
(650 руб.), террин из ово-
щей с шиитаке (900 руб.) 
и смесь белого и красного 
риса в пряном манговом 
соусе (550 руб.).
В заведениях «Ресторан-
ного синдиката» до 14 де-
кабря действует специ-
альное меню от итальян-
ского шеф-повара Море-
но Чедрони. Первый свой 
ресторан, La Madonnina 
del Pescatore, шеф открыл 
в 1984 году в пригоро-
де между городами Пе-
заро и Анкона. В 1995 го-
ду ресторан получил пер-
вую звезду гида Michelin, 
а в 2006-м — вторую. По-
мимо этого ресторана, 
у Морено Чедрони есть 
суси-бар Clandestino Susci 
Bar в Анконе. В рамках 
фестиваля «Гастрономи-
ческие недели с ромом 
Zacapa», который прово-
дит «Ресторанный син-
дикат», шеф-повар пред-
ставил свой сет, для ко-
торого он создал блю-
да со знаменитым гва-

темальским ромом. Сет 
действует в рестора-
нах Bistrot, «Zолотой», 
Osteria di Campagna, 
Nabi, BeefBar Moscow, 
BeefBar Junior 
и Cafe 21. В роли заку-
ски выступает теплое кар-
паччо из сибаса с пюре из 
лайма, ромом и соусом из 
руколы (650 руб.). На горя-
чее готовится филе говя-
дины, маринованное в со-

усе из гватемальского ро-
ма, черного чеснока, чер-
ного шоколада, апельси-
на и фенхеля (1250 руб.). 
На десерт шеф-повар ре-
комендует мороженое 
Zacapa с джемом из анана-
са и охлажденным коко-
совым ликером (400 руб.). 
Можно заказать любое 
из блюд по отдельности, 
а можно — весь сет, он сто-
ит 2300 рублей.

Шишки, ром и перепелки
Ресторанные 
новости 
с Анной 
Кармановой

Закуска из хурмы с козьим сыром,  
фундуком и горными травами из зимнего меню ресторана Gayane’s
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Рестораны

Блюдо

коммерсантъweekend

У а н гл и ч а н  есть свойство, которое одно-
временно восхищает и страшно бесит: бю-
рократическая страсть к планированию. 
Вот если русский человек, допустим, встре-
чает старого приятеля, с котором давно не 
виделись, и оба они искренне считают, 
что нужно как-то ликвидировать пробел в 
общении, то они тут же отправляются вы-
пивать, ну или в крайнем случае догова-
риваются на ближайший день, отменяют 
что-то менее существенное, ну и так далее. 
Со всеми вытекающими.

Англичанин не таков. Встретив старого 
приятеля и испытав искреннее желание 
посидеть с ним за пинтой эля, англича-
нин достает записную книжку и говорит: 
как тебе семь часов вечера через три меся-
ца, подходит? Я буду свободен до девяти, 
в девять приходит сестра жены на ужин, 
так что мы можем встретиться в формате 
аперитива.

И действительно — встречаются че-
рез три месяца в семь, а в девять расхо-
дятся, потому что сестра, потому что так 
договорились.

Это, конечно, не означает, что англий-
ская жизнь начисто лишена спонтанности, 
просто у спонтанности тут несколько дру-
гой привкус. Как писал англичанин Фаулз, 
невозможно импровизировать, ничего не 
придумав заранее.

В определенном смысле хорошая га-
строномия устроена похожим на англий-
скую жизнь образом. У нее есть порядок, 
сезонность, событийность, время на заго-
товку, время на приготовление, и так да-
лее, и тому подобное.

Возьмем, скажем, такую понятную 
вещь, как свиной окорок. Допустим, у нас с 
вами возникла свежая и по-своему дерзкая 
идея его запечь. И мы решительно присту-
пили к ее осуществлению.

Но мы, разумеется, должны отдавать се-
бе отчет в том, что в данном случае между 
идеей и ее реализацией должно пройти до-
вольно значительное количество времени. 
И если мы желаем в финале иметь блестя-
щий результат, то не в наших интересах 
этот временной гэп сокращать.

Во-первых, окорок нужно засолить. Сви-
нья в зрелом возрасте довольно крупное жи-
вотное, поэтому соли и времени потратить 
придется достаточно много, но это оправ-
данно, потому что: а) засолка даст мясу необ-
ходимую текстуру, сделав свинину нежней, 
плюс гомогенизирует соленым вкус. Окорок 
внутри не будет пресным. Параллельно с за-
солкой можно передать мясу и любые другие 
вкусы и ароматы, положив в рассол пряные 
травы и специи.

На литр воды нужно примерно десять 
грамм соли. Воду надо довести до кипе-
ния, растворить в ней соль, бросить травы и 
специи и опустить в кастрюлю бескостный 
свиной окорок. Рассол должен покрывать 
его полностью. Провести в этой жидкости 
мясо должно ночь.

Дальше нужно извлечь окорок из рассо-
ла, срезать с мяса кожу, если она оставлена 
мясником, сохранив тонкий слой жира, по-
крывающий мышцы.

Кожу можно отдельно отварить в течение 
часа, потом просушить и жарить во фритю-
ре, нарезав полосками. Это отличная заку-
ска, по текстуре напоминающая попкорн.

Разогреть духовку до 200 градусов. Лу-
ковицы очистить и воткнуть в каждую 
по несколько гвоздик. Выложить око-
рок, предварительно перевязав его ку-
линарной ниткой, в огнеупорную форму, 
рядом поместить головки луки и целую 
очищенную морковь. Налить в форму во-
ды так, чтобы она покрыла овощи (около 
трех литров). Запекать при температуре 
120 градусов до тех пор, пока температу-
ра внутри мяса не достигнет 75 градусов 
(около двух часов). Проверить температу-
ру можно кулинарным термометром. Вы-

нуть из духовки и остудить до комнатной 
температуры.

Желтки взбить с медом, остывшим эспрес-
со и горчицей. Температуру в духовке увели-
чить до 230 градусов. Переложить аккуратно 
ветчину из бульона на противень с решеткой, 
срезать кулинарную нить (если она использо-
валась), затем покрыть ветчину глазурью с 
помощью кисти. Запечь в течение восьми ми-
нут до появления румяной корочки.

Такой окорок можно подавать в качестве 
горячего праздничного блюда. Можно есть 
в холодном виде на следующий день — и 
это замечательная вещь, которую можно 
в любой момент достать из холодильника, 
пожарить с яйцом или подать с тостами и 
горчицей в качестве импровизированной 
закуски. Той самой, которую имел в виду 
Джон Фаулз — что придумана заранее.

А л е кс е й З и м и н — гл а вн ы й р е д а к т ор 

ж у р н а л а « Афи ш а- Е д а »

Здесь, сейчас и всегда
Еда с Алексеем Зиминым

|
Как писал 
англичанин Фаулз, 
невозможно 
импровизировать, 
ничего  
не придумав 
заранее __

	 Окорок  
	 в глазури
1	 окорок (3 кг)
2	 репчатый лук (2 головки)
3	 гвоздика (по вкусу)
4	 морковь (1 шт.)
5	 яичный желток (2 шт.)
6	 мед (2 столовых ложки)
7	 эспрессо (25 мл)
8	 горчица дижонская (100 г)
9	 соль (150 г)
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и прерафаэлитов 

Премьера нового смартфона Vertu Aster в Москве
 Екатерина Истомина

М а р к а Ve r t u  с приходом к вершинам ее 
власти Массимилиано Польяни, чрезвы-
чайно мобильного в маркетинговом плане 
президента (среди трудовых подвигов го-
сподина Польяни следует отметить мощ-
ное становление бренда Nespresso, где он 
проработал несколько лет), стала постав-
лять новинки как горячие пирожки. Завер-
шающей премьерой уходящего 2014 года 
является мобильный модный смартфон-
кунштюк Vertu Aster, работающий на 
давно привычной для Vertu платформе 
Android. Vertu Aster имеет несколько нео-
жиданное позиционирование: это исклю-
чительно модный смарфтон, а в ценовой 
линейке он вовсе не такой вызывающе 
и панически дорогой, как привыкла ду-
мать публика. К тому же Vertu Aster в го-
раздо большей степени — идеологически, 
технически и эмоционально — является 
«женским» смартфоном, гораздо менее ма-
скулинным, чем все прочие изделия этой 
знаменитой компании. Российская пре-
зентация Vertu Aster состоялась в культур-
но-выставочном центре «Гараж». 

Корпус смартфона Aster выполнен из 
матированного и полированного сверх-
легкого титана (вес — 193 г), а экран — из 
сверхпрочного поликристалла сапфира 
пятого поколения. В качестве заставок на 
сапфировый экран предлагаются 10 пре-
красных произведений прерафаэлитов 
из Tate Gallery (среди них — работы Уи-
льяма Холмана Ханта, сэра Джона Эверет-
та Миллеса и Данте Габриэля Россетти). 
На задней крышке Vertu Aster — вставка 
из цветной кожи (телячья, змеиная или 
страуса; на выбор имеются шесть цве-
тов); мобильный телефон также предпо-
лагает нанесение различных гравировок 
или монограмм. Кроме того, к смартфону 
Vertu Aster будут предложены и необы-
чайно эффектные защитные чехлы из ко-
жи 11 цветов. 

Смартфоны Vertu традиционно исполь-
зуют операционную платформу Android, и 
новый мобильный игрок Aster, как мы уже 
заметили выше, не является исключени-
ем. Аппарат Aster оперирует передовыми 
технологиями, среди которых — система 

объемного звучания Dolby Digital Plus со 
стереодинамиками, 13-мегапиксельная 
камера, сертифицированная Hasselblad, 
мощный четырехъядерный процессор 
Qualcomm Snapdragon 801 c частотой 
2.3 ГГц. Аккумулятор Vertu Aster спосо-
бен выдержать в режиме разговора 15 ча-
сов 30 минут, а в режиме ожидания — до 
380 часов. Смартфон, обладающий 64 Гб 
встроенной памяти, поддерживает четы-
рехдиапазонные сети GSM, 3G и LTE 4G, а 
также все известные сервисы марки Vertu, 
как-то: Concierge (уровня Classic, этот ба-
зовый сервис будет действовать в течение 
шести месяцев), Life и Certainty. В сегмен-
те Life (привилегии пользователей Vertu) 
можно уже сейчас отыскать массу инте-
ресных бонусов. Конечно, экскурсию в 
Эрмитаж, ужин с гонщиком Дэвидом Култ-
хардом или же зимний поло-турнир в 
Санкт-Морице можно отнести к рядовым 
предложениям. Но есть и предложения 
истинно уникальные: например, участие 
в марафоне в Северной Корее, который 
стартует 1 февраля 2015 года. 

|
Aster — идеологически, 
технически 
и эмоционально — 
гораздо более «женский» 
смартфон, чем все 
прочие модели Vertu __
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С пером и мечом
Новые коллекции S. T. Dupont

 Екатерина Истомина

З н а м е н и т а я  фра н ц у з с к а я марк а 
S. T. Dupont, много десятилетий подряд за-
нятая тщательным изготовлением мел-
ких, исключительно полезных в быту и 
неизменно дорогостоящих luxury goods, 
традиционно под Новый год выпуска-
ет несколько лимитированных серий. 
Объекты из этих собраний должны быть 
пристально рассмотрены рядовыми поль-
зователями в качестве новогодних по-
дарков. В 2014 году такими подарочными 
линейками S. T. Dupont оказались линии 
White Knight Prestige Collection, White 
Knight Premium Collection и Black Knight 
Diamond Collection. 

В первую подарочную линию фран-
цузской марки — White Knight Prestige 
Collection, входят пишущая ручка на мас-
сивном ложе (которое также может ис-
полнять роль весьма привычной в быту 
пепельницы) и зажигалка. Все предме-
ты выполнены в сложном неоготическом 
стиле, который был необыкновенно попу-
лярен во Франции в конце XIX столетия. 
Парижская мода на неоготику, разумеет-
ся, имела свои причины. Неоготика, с од-
ной стороны, стиль, который откровенно 
апеллирует к славной французской наци-
ональной истории. Здесь и архитектура, и 
рыцарские романы, и специальный обще-
ственный, социальный и интимный эти-
кет. С другой стороны, неоготика — стиль 
непростой, перегруженный различными 
деталями, требующий значительного ре-
месленного мастерства. Очевидные плюсы 
неоготики — романтизм и настоящие исто-
рические корни. 

Каждый элемент White Knight Prestige 
Collection — и в ручке, и в дивной подстав-
ке-пепельнице, и в огненосной зажигал-
ке — покрыт позолотой, причем вручную. 
Колпачок ручки, а также эффектный, слож-

но сконструированный медальон на кор-
пусе зажигалки украшен небольшими, но 
знойными рубинами и сдержанными ага-
тами. Раритетные предметы White Knight 
Prestige Collection лимитированы: всего 
предполагается выпустить 515 экземпля-
ров, и каждый будет пронумерован.

Подарочная линия Black Knight Diamond 
Collection S. T. Dupont включает в себя зажи-
галку, пепельницу, перьевую ручку, под-
ставку под нее, а также канцелярский нож. 
Все предметы линейки выполнены из чер-
неного и желтого золота и дополнены брил-
лиантами. Всего предполагается сделать 
28 подобных гарнитуров. Стилистика Black 
Knight Diamond Collection аналогична сти-
лю, выбранному для White Knight Prestige 
Collection: это тоже французская неоготи-
ка с многообразными и подробными тема-
тическими элементами, выполненными 
в качестве барельефов, среди них — шле-
мы, щиты, а также иные узнаваемые «ин-
гредиенты» средневековых рыцарских 
доспехов. 

И наконец, третья подарочная линей-
ка — White Knight Premium Collection, 
предметы которой, как сообщают в самой 
марке, «предназначены для ежедневного 
пользования». Это лимитированная серия 
в 1515 экземпляров, и такое число выбра-
но неслучайно: «1515» — год посвящения 
французского короля Франциска I в ры-
цари. И эта, наиболее бюджетная, линей-
ка также выдержана в стиле французской 
неоготики. В S. T. Dupont утверждают, что 
«форма колпачка ручки вдохновлена фор-
мой рыцарского меча». Зажигалки и ручки 
White Knite Premium Collection покрыты 
черным лаком и слоем палладия. Обраща-
ет на себя внимание и гравировка — это 
трудоемкие в исполнении неоготические 
орнаменты. 
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Марина Прохорова

Мужские и женские коллекции 
Prada всегда примерно об од-
ном и том же. Это логично, по-
скольку Миучча Прада создает 
не только коммерчески успеш-
ную одежду, обувь и аксессуа-
ры, но и определенные куль-
турные высказывания о том, 
как сейчас существует и что 
чувствует просвещенное чело-
вечество. И если судить по кол-
лекциям Prada этого сезона, си-
туация вполне драматична.
Источники вдохновения для 
этой коллекции — немецкая 
художественная традиция, пре-
жде всего политически ори-
ентированная. То есть Бер-
тольт Брехт, Райнер Вернер Фас-
сбиндер и Пина Бауш, в боль-
шей степени музыка Курта Вай-
ля и в меньшей степени му-
зыка Rammstein. И разумеет-
ся, у Миуччи Прады этот поли-
тический авангард интеллек-
туализирован насквозь. Все ко-
стюмы, куртки и пальто непри-
вычных цветов, скомбиниро-
ванные друг с другом как буд-
то вслепую, это несколько теа-
трализированные образы уче-
ных из университетов и кам-
пусов. Стеганые и меховые на-
грудники, жесткие короткие 
рабочие куртки с карманами — 
все это будто создано для экспе-
риментов. Вещи из нынешней 
коллекции явно притворяются 
демократичными, созданными 
для тех, кто про одежду вообще 
не думает. 
Конечно, в этом антипотре-
бительском настроении Prada 
кроется много лукавства. Кол-
лекция этого сезона рассчитана 
на тех, кто очень хорошо разби-
рается в цветах и их сочетани-
ях, в силуэтах, модных трендах 
и истории моды — и знание 
культуры ХХ века тоже край-
не желательно. Для таких под-
готовленных клиентов марки 
вещи оказываются просто ще-
гольскими. Все оттенки красно-
го, коричневого, серого, сизо-
го продуманы тщательнейшим 
образом и в действительности 
отлично сочетаются друг с дру-
гом. Повседневные ботинки 
имеют не кроссовочную, а фу-
туристическую сложную подо-
шву, и выглядят нарядно, как 
будто взяты из сверхсовремен-
ного сериала про космос. Узкие 
шарфы вместо галстуков эле-
гантны и романтичны до не-
возможности, их оценили бы 
и классические денди позапро-
шлого столетия.
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Марина Прохорова

Ким Джонс, создающий муж-
ские коллекции pret-a-porter 
для Louis Vuitton, традицион-
но исходит из того, что он рабо-
тает в модном доме, специали-
зирующемся на багаже. И все 
его коллекции посвящены пу-
тешествиям, причем не вирту-
альным: работа всегда начина-
ется с реальных поездок. Кол-
лекция этого сезона посвяще-
на Андам — высокогорной пу-
стыне Атакама, археологиче-
ским памятникам Мачу-Пикчу, 
Куско и Наска, сокровищам ин-
ков, краскам горных ландшаф-
тов и традиционным ремеслам 
индейцев Чили и Перу.
Это путешествие принесло 
очень практичные результа-
ты. Впервые в коллекции Louis 
Vuitton появились пальто и ко-
стюмы из викуньи — самой до-
рогой, редкой и легкой шерсти 
на земле. Классические — этот 
материал ценен сам по себе. 
Бежевые — викунья капризна 
и нежна, ее нельзя радикально 
красить. И доступные только 
по индивидуальному заказу — 
шерсти с маленьких лам, спо-
собных жить только на высоте 
5000 м, действительно состри-
гается крайне мало. В магазин-
ной же, готовой части коллек-
ции использована шерсть аль-
паки, эта горная лама несколь-
ко менее капризна и не так 
редко встречается.
Ким Джонс мастерски приспо-
сабливает этнические мотивы 
к правилам современного муж-
ского гардероба. Его вещи име-
ют опознаваемый собственный 
стиль, и источники вдохнове-
ния тоже ясны — но ни кап-
ли театральности в коллекциях 
нет. Пальто, шарфы и трикотаж 
в горизонтальную полосу яр-
ки, но это просто нормальная 
городская одежда, модная без 
экзальтации. Более формаль-
ная часть коллекции — отлич-
ные костюмы, пальто, обувь на 
удобной, чуть утолщенной по-
дошве. Все — из наилучших ви-
дов кожи, кашемира, мериноса, 
ангоры, шелка и их смесей. Рас-
считанные на свободное вре-
мя вещи универсальны и, хоть 
и созданы с применением со-
временных высокотехнологич-
ных материалов, не выглядят 
подчеркнуто спортивными.
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Коллекция Марина Прохорова

Вот уже почти 30 лет как Веро-
ник Нишаньян с поразитель-
ной стабильностью создает без-
упречные мужские коллекции 
для Hermes. Она умеет соблю-
сти очень гармоничный баланс 
между требованиями к класси-
ческому мужскому гардеробу 
и модными тенденциями свой-
ственной высокобуржуазному 
стилю подчеркнутой сдержан-
ностью и откровенно дорогими 
материалами. Все вышесказан-
ное относится и к коллекции 
Hermes этого сезона.
Обязательный для марки кро-
кодил в коллекции присутству-
ет — в ней даже есть пуховик 
из кожи крокодила (правда, 
только по спецзаказу), но даже 
он не выглядит экстравагант-
но. Нынешняя коллекция вооб-
ще кажется подчеркнуто скром-
ной и очень городской — ве-
щи рассчитаны либо на дело-
вую жизнь, либо на прогулки 
по городу. Силуэты и крой ве-
щей почти нейтральны. Разни-
ца с формальными марками 
кроется в деталях — к примеру, 
пиджаки застегиваются на чуть 
более мелкие, чем обычно, пу-
говицы, на рубашках из шел-
ка еле просматривается платоч-
ный принт, у надеваемых по-
верх костюмов формальных по-
лупальто подол сделан из кожи, 
сложнейшим образом «сплав-
ленным» с основным материа-
лом, кашемировой фланелью. 
Костюмы, брюки и пиджаки 
умеренной ширины, верхняя 
одежда немного oversize, но 
преувеличенные объемы соче-
таются с очень четкими и даже 
суховатыми силуэтами. И вооб-
ще, зимой просторная верхняя 
одежда более практична. 
Кроме того, в нынешней кол-
лекции Hermes использова-
на урбанная, кажущаяся лапи-
дарной, цветовая гамма — она 
очень сложна, но выдержана на 
полутонах. На расстоянии ка-
жется, что коллекция почти мо-
нохромна и построена на чер-
ном и оттенках серого цвета. 
Но на самом деле серых вещей 
в ней почти нет. Это сложные, 
как будто зачерненные или за-
дымленные тона зеленого, ко-
ричневого, синего.
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