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Кафе «Лимпопо»
Новинки меню / 1

Карбонат фирменный
Свежее мясо шпигуется и маринуется подготов-
ленной смесью из меда, горчицы, красной пап-
рики, соли, соевого соуса и чеснока в течение 
30-60 мин. Запекается в духовке при температу-
ре 230 градусов.
450/100 г — 1000 руб.

Фаршированные грибами помидоры
Помидоры, белые грибы, лук, голландский сыр, 
чеснок, болгарский перец, миндаль, специи по вку-
су, майонез.  Выкладываются на листья салата.
12 порций, 1400 г — 1000 руб.
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Новинки меню / 2

Российские новости

Итальянский дворик

Черная паста с морепродуктами
Тигровые креветки, кальмар свежий, мидии в 
раковинах, спагетти черные, чеснок, соус песто, 
помидоры свежие, зелень, лимон.
Тигровые креветки разрезать вдоль на 2 части, 
кальмар нарезать кольцами. Посолить. Попер-
чить и обжарить все с соусом песто и чесноком. 
Все вместе обжаривать еще 1 мин.
На тарелку выложить спагетти, сверху соус, по бо-
кам уложить 3 мидии в раковинах. Отрисовать та-
релку соусом песто. Украсить лимоном и зеленью.

Москвичи в регионах
Рестораторы в последнее время активно разви-
вают сетевые проекты. По оценкам аналитиков, 
ежегодный рост их составляет 20-27%. Особен-
ной популярностью сейчас пользуется фаст-фуд. 
Сейчас в Москве работает более ста сетевых 
предприятий общепита. Крупнейшими игроками 
рынка по итогам прошлого года стали «Макдона-
лдс», «Ростикс-KFC» и «Кофе Хауз».
В будущем московские ресторанные сети пла-
нируют наладить бизнес в регионах. Например, 
компания «Росинтер Ресторантс Холдинг» на-
меревается открыть в этом году 90 ресторанов 
в регионах. В планах холдинга «Арпиком» также 
стоит задача открыть в регионе все представлен-
ные в столице ресторанные бренды.
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Х
отя ничего особенно вредного в быстрой 
лапше нет, не вреднее она тех же чипсов. 
А может, и полезнее. Лапша (не путать со 
спагетти) была придумана в Китае еще в 

первом тысячелетии до нашей эры, и примерно 
до 1500 года была едой только бедняков, пока ее 
не распробовали люди побогаче. Получается, что 
сейчас лапша вернулась к своим исто-
кам, снова стала едой студентов. Мы 
решили сравнить три основных типа 
лапши из тех, что продаются у нас в 
городе. Это «Роллтон», «Умный обед» 
и «Доширак». Начнем с упаковок.

Роллтон
Он сообщает доверчивым, что внутри содер-
жится вермишель быстрого приготовления на 
домашнем бульоне с говядиной. Однако состав 
продукта на обратной стороне пачки заявляет 
обратное: натрий (глутамат, инозинат, гуанилат) 
и немножко калия – вот из чего сделаны эти 
вкусные «веревочки». Создается впечатление, 
что лапша состоит сплошь из металла, странно, 
что магнит на нее не реагирует. Разрыхлители и 

антивкус

Люди любят Доширак
Кто не ест лапшу быстрого приготовления? Да-да, эти самые 
«бич-пакеты». Едят многие, но не признаются, мол, позор. 

загустители, разумеется, в комплекте. Однако то, 
что не убивает, делает нас сильнее, да и вкус у 
«Роллтона» шикарный по сравнению с ценой. А 
она, кстати, оставляет всех конкурентов далеко 
позади – всего четыре с половиной рубля! И это 
за бесценные 452 калории! Голодная смерть нам 
точно не грозит. 

Умный обед от Бизнес Меню
Предполагается, что его едят на работе. Чем он 
умен - не очень понятно, и обещанного йода в 
его составе мы не нашли. Так что не надейтесь, 
что после поедания «Умного обеда» вы сможете 
составить годовой финансовый отчет в рекорд-
ные сроки. Имеется в нем и «свинина», которая 
на поверку оказалась «соусом с мясом». Содер-
жимое тусклого пакетика было далеко от того 
сочного куска мяса, что изображен на упаковке, и 
вообще, все как-то пресно, зато с меньшим чис-
лом химикатов. Стоит «Умный обед» 23 рубля. 

Доширак
Единственный из всех, он честно сообщает – в 
упаковке только вкус курицы, а не она сама. Мясо 
псевдокурицы, как вы правильно догадались, из 
сои. Соя вообще еда будущего и скоро все про-

дукты будут из нее. Так что нужно привыкать. 
«Доширак» острый, как и большинство блюд 
корейской кухни, но блюдо ли это – вот в чем 
вопрос. Цена – 21 рубль. Конечно, наше мнение 
предвзято и субъективно, но мы на первое место 
ставим «Доширак», на второе – «Роллтон», а на 
третье – «Умный обед». Люди любят «Доширак»! 
Что? Вы не любите!? Да ладно!

Федор Резванов

То, что не убивает, делает 
нас сильнее, да и вкус у 
«Роллтона» шикарный.
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Они открылись / 1

La Prado
Ночной клуб «Ла Прадо» открыт и днем. Здесь,  в 
Соломбале, на Никольском проспекте, 56, стр. 2, 
в уютном интерьере, озаренном светом сотен 
ламп, вы сможете попробовать и сытные комп-
лексные обеды, и изысканные восточные суши. 
Тихая и неспешная жизнь клуба с наступлением 
вечера превращается в яркое ночное шоу с сов-
ременной светомузыкой, отличными ди-джеями 
и безудержными танцами.

Азия
Истинную таджикскую кухню можно попробо-
вать только в кафе «Азия». Здесь за плитой сто-
ит повар, рожденный в солнечном Таджикистане. 
Скромное по размеру заведение предлагает по-
сетителям совсем не скромные порции – при не-
высокой  цене и отменном качестве блюда пора-
жают своими размерами. Азиатский рай можно 
найти в Соломбале на Советской, 32.


