Voyage с итальянским темпераментом 

…Одесские знатоки итальянской кухни сначала не поверили: Александр Паленов теперь работает в нашем городе? Оставил место шефа в знаменитом московском «Марио»? Скептики убеждаются в этом, лишь придя в ресторан Voyage, – когда Александр выходит в зал. Он приветствует гостей и возвращается на кухню, откуда иногда доносятся его темпераментные речи на итальянском. 

Да, он иногда ругается по-итальянски. А как еще распекать подчиненных на кухне ресторана, который предлагает гостям настоящую итальянскую кухню?! Кухню, которую невозможно изучить по книгам… 

- …для этого нужно находиться на родине итальянских блюд, учиться у итальянских мастеров, - говорит Александр. – Именно так происходило со мной. Ушами и глазами, руками и носом, шаг за шагом я перенимал искусство и почерк своих учителей – Матео из Сардинии и Пино из Пьемонта. 

Насколько хорошим учеником оказался Александр Паленов, говорит его резюме. Семь лет он провел в Европе - учился и работал, пройдя путь от помощника на кухне до повара горячего цеха. Затем работал в московских ресторанах «Вилла», «Сыр» и «Марио». А потом отправился в Voyage, в Одессу. Потому что для шефа это закономерно – путешествовать, учиться и учить. 

- Я счастлив, что жизнь привела меня в ваш прекрасный город, - говорит Александр. – Я нашел единомышленников в лице учредителей Voyage и знатоков высокой кухни среди одесситов. 

Итальянская кухня ресторана Voyage - это не только рецептура блюд и национальные традиции приготовления. Это ДОСТОИНСТВО ПРОДУКТА. Действительно, кухня Voyage начинается с грандиозного натюрморта, красующегося в центре зала. Разумеется, каждый день – нового. Грибы, рыба, ветчина, сыры, фрукты, кукурузный хлеб… Все – и созданное природой, и приготовленное человеком, - свежайшее и невероятно аппетитное.

- Мы не работаем с полуфабрикатами, - говорит Александр. – Рыбу и морепродукты, улиток, мясо и трюфеля приобретаем у известных европейских фирм – французских и итальянских. Там же покупаем муку твердых сортов для пасты и кукурузную – для поленты. Сами готовим разные виды пасты, сами печем несколько сортов хлеба. Готовим только на самом качественном оливковом масле, используем свежие пряные травы… 

Итальянская кухня – одна их самых «здоровых» в мире. Во-первых, потому что широко использует уже названные морепродукты, фрукты и овощи, сухие вина, оливковое масло, и даже на итальянскую пасту диетологи смотрят одобрительно, т. к изготавливается она из твердых сортов муки. И даже итальянские сладости не нанесут вреда ни здоровью, ни красоте фигуры (попробуйте невесомые бискоти, которые пекут в Voyage, - и вы поймете, о чем речь). 

Второй секрет полезности этой национальной кухни – в способах приготовления блюд. 

- Рыбу, к примеру, мы готовим по выбору гостя – в печи, на гриле, на пару, на сковороде, в фольге, в морской соли, - продолжает шеф Voyage. – Широко используем грилирование, а такая кулинарная обработка является гарантией свежести продукта. Вы попробуйте приготовить на гриле не самую свежую рыбу или, скажем ягнятину! Гриль сразу выдаст. 

Итальянская кухня – громкая, красочная и темпераментная. Она не довольствуется тем, что поражает вас красотой и вкусом готового блюда. Она – открыта и гостеприимна, она – вся на виду. При вас, в зале, официант разделает мясо и рыбу, при вас заправит салат, пасту и карпаччо. В этом – уже упоминавшееся достоинство продукта и КУЛЬТУРА ИТАЛЬЯНСКОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ КУХНИ. 

Можно сказать, что темпераментно и меню ресторана – оно постоянно видоизменяется. Сначала Александр изучил пристрастия одесситов – и в меню большое место заняли моллюски, си бас и дорадо, атлантический осьминог и каракатица. Похолодало – и появилась страничка «Вояж в осень», потому что… 

- …это важно – чтобы еда соответствовала сезону, - говорит Александр. - Лето – это все очень-очень легкое: рыба, побольше лимона и оливкового масла, овощи (в основном деликатесные – белая спаржа, брокколи, шпинат), фрукты и лесные ягоды, белое вино. А зима и осень – время энергетически насыщенной пищи. Это ризотто, паста и полента. Это трюфеля, устрицы и омары, кремовые соуса, горячий шоколад и красное вино. 

Каждая строка в меню – как итальянская канцона: морской гребешок в соусе песто; соте из печени теленка с порто и сладким луком в карамели; устрицы «Фин де Клер» и «Пьер Блани», улитки… Но надо послушать и официанта: он расскажет вам о предложении дня – блюдах, которых нет в меню. К примеру, салат с рукколой, авокадо, черри и каракатицей; суп из каракатицы с ароматом трюфелей, филе «Россини» с фуа-гра… 
Мелодика этого языка высокой кухни прекрасна. Соперничать с ней могут только темпераментные речи шефа Александра Паленова, которые он произносит на кухне ресторана Voyage. По-итальянски. 
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