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ВИКТОРИЯ БАРСУКОВА
Исполнительный директор

ООО «МаксиМ»

М айский номер у нас получился совсем кофейным. А все потому, 
что 1 мая отмечает свое 15-летие кофейня «МаксиМ» на Семакова. 

Это не только самая первая кофейня в семействе «МаксиМ», но в целом в 
городе Тюмени. Именно мы одними из первых стали пристально следить за 
тем, насколько тщательно взбивается пенка для капучино, и научили наших 
гостей говорить «эспрессо», а не «эКспрессо», тем самым зародив кофейную 
культуру в городе. В честь круглой даты мы решили наградить кофейными 
«Оскарами» главных действующих лиц заведения, а пока этот номер сдается 
в печать, награды найдут своих героев и среди постоянных гостей кофейни 
«МаксиМ» на празднике в честь Юбилея 1 мая.

В апреле к нам с гастролями приезжали ребята из ресторана Zuma 
 (Владивосток). Шеф-повар ресторана Егор Анисимов 22 апреля провел 
 паназиатский гала-ужин в кафе Brasserie, для которого он лично привез все 
морепродукты с Дальнего Востока. Нам удалось побеседовать с Егором в пе-
рерывах между подготовкой к ужину и узнать о профессиональных и личных 
секретах успеха.

И, конечно, в нашей традиционной рубрике #КомандаМаксиМ, посвя-
щенной предстоящему 25-летнему Юбилею «МаксиМа», мы расскажем вам о 
людях, которые творили историю нашей компании. 

слово в номер
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1   Гастрономический 
ресторан «МаксиМ»
Челюскинцев, 45

(в здании Тюменской 

филармонии)

(3452) 45-05-00

2  Русский семейный 
ресторан «МаксиМыч»
50 лет Октября, 52,

(3452) 41-31-30

3  Рыбный ресторан 
«Посейдон»
Луначарского, 47,

(3452) 43-40-30 

4  Ресторан-музей «Чум»
Малыгина, 59,

(3452) 62-16-60

5  Итальянский ресторан 
MAXIMILIAN
8 марта, 2/9, 

(3452) 50-80-00

6  Банкетный ресторан «Маска»
Республики, 129, 

(3452) 28-09-09

7  Караоке-клуб «Шаляпин»
Кирова, 40, 

(3452) 46-43-00

8  Ресторан-бар «Мохито»

Кирова, 40, 

(3452) 73-16-15

9  КАФЕ BRASSERIE
Республики, 142/2,

(3452) 68-98-68

Сеть кофеен 
«МаксиМ»

10  Республики, 24/4,

(3452) 46-60-83

11  Республики, 40/1, 

(3452) 64-63-62

12  Мельникайте, 78/1, 

(3452) 68-33-50

13  Эрвье, 12, 

(3452) 66-77-76

14  ТЦ «Галерея Вояж», 

Герцена, 94, 

(3452) 68-48-95

15  «Тюмень Сити Молл»

Т. Чаркова, 60,

(3452) 69-39-77

16  Аэропорт Рощино

С. Ильюшина, 10

(3452) 49-66-11

17  Грузинский ресторан 
«вае гоги»   скоро
Республики, 26,

(3452) 99-34-52

18  Суши-бар 
«Хаси-Хаус»
Луначарского, 47,

(3452) 42-21-49

Кондитерии «МаксиМ»

19  №1 – Олимпийская, 9,  

 (3452) 68-50-38

20  №2 – Володарского, 38, 

(3452) 39-03-11

21  №3 – Советская, 126, 

т(3452) 25-76-59

22  №5 – Широтная, 189,

(3452) 68-88-54
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23  Ресторан-бар MIX MUSIC
Ленина, 2 А, 

(3452) 52-96-97 

24  Караоке-клуб «АРТиШОК»

Ленина, 4, 

(3452) 68-00-88 

25 Кулинарная школа 
«МаксиМ. Класс» 
25-го Октября, 34/6

(3452) 68-98-87

26  Кондитерская мастерская «МаксиМ»
(3452) 33-65-65 

27  Центр Выездного 
Обслуживания «МаксиМ»
Республики, 142,

(3452) 99-59-19  

28  Служба доставки «МаксиМ»
(3452) 90-86-06, 

www.ishop.maxim-rest.ru

Пекарня «МаксиМ»
(3452) 68-33-90

Доставка рецептов 
«под ключ» IamChef
(3452) 64-63-62

www.vk.com/iamchef

Для отзывов  
и предложений:

Департамент качества 
«МаксиМ»
qdep@maxim-rest.ru

 (3452) 97-81-37
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Ресторану-бару 
MIX MUSIC 6 лет

Шесть лет назад ресторан-бар Mix Music открыл свои 
двери для первых гостей. Многие посетители с самого 
открытия и по сей день преданы заведению и продол-
жают проводить здесь свои вечера, встречаться с друзь-
ями и обедать в перерывах между работой. 20 мая 
Mix Music приглашает своих любимых гостей для того, 
чтобы вместе отпраздновать этот приятный праздник. 
Суббота обещает быть жаркой. Горячие танцы, фир-
менные коктейли, зажигательная музыка от резидентов, 
приятные воспоминания и поиск счастливого обладателя 
новенького велосипеда, который он получит в эту ночь 
в подарок от Mix Music. 
Бронь столов по телефону: (3452) 52-96-97.
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новости КОМПАНИИ

Вах! Какой! Скоро!

Вы наверняка заметили, что Гру-
зии в кафе tmn стало очень мно-
го. Появившись здесь на один 
сезон, она покорила и захватила 
сердца персонала и гостей. Поэ-
тому пришло время уступить ей 
место и дать главную роль. Итак, 
встречайте новый грузинский 
ресторан «Ван Гоги». Уже вовсю 
идет трансформация места на 
Республики, 26, и совсем скоро 
нам громко объявят об открытии 
нового Вах! Какого! ресторана в 
семействе «МаксиМ». А чтобы 
ожидание было более приятным, 
даже во время ремонта вы може-
те заказать грузинские вкусности 
с доставкой на дом или офис. 
Готовить хинкали, хачапури, 
шашлык и многое-многое другое 
повара будут в обычном режиме. 
Заказ можно оформить на сайте 
ishop.maxim-rest.ru и по телефо-
ну: (3452) 99-3452.
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новости КОМПАНИИ

Парад Победы

Компания «МаксиМ» примет участие в параде Побе-
ды. 9 мая десятки сотрудников «МаксиМ» пройдут в 
колонне, чтобы почтить память своих дедов и праде-
дов и вместе отпраздновать День Великой Победы. 
Колонну «МаксиМа» возглавит военный автомобиль 
с задорными музыкантами. После парада Победы 
сотрудники «МаксиМа» будут ждать всех желающих 
на прилегающей к кафе Brasserie территории, чтобы 
угостить всех блюдами полевой кухни.

Ночь музеев 
с «МаксиМ»

«Музейной революции» быть! В этом году 
компания «МаксиМ» 20 мая присоеди-
нится к культурному мероприятию «Ночь 
музеев-2017», которое ежегодно вовлека-
ет тысячи горожан. Во время прогулок по 
музеям вы сможете перевести дух около 
гастрономических точек  «МаксиМа», 
перекусить, выпить чашечку кофе или 
полноценно поужинать. Ищите брендиро-
ванные шатры  «МаксиМ» на территории 
Археологического  музея-заповедника, на 
территории музеев: «Городская Дума», 
«Музей-Усадьба Колокольниковых», 
«Дом  Машарова», на территории уличных 
городских площадок: «Площадь Борцов 
Революции» и «Сквер Исторический». 
Присоединяйтесь к самой культурной 
ночи этого года!

Ваш улетный выпускной

Совсем скоро начнется пора выпускных вечеров.  А 
выпускной – это всегда ответственно и очень важно. 
Этот день должен быть прекрасен и продуман до 
мелочей. Центр Выездного Обслуживания  «МаксиМ» 
предлагает всем выпускникам и их родителям ор-
ганизацию улетных выпускных балов «под ключ». 
ЦВО «МаксиМ» может предложить разнообразное 
меню, декор, программу, ведущих, а самое глав-
ное – вы сами выбираете площадку для проведения 
праздника, а «МаксиМ» без труда подстраивается 
под нее и ваши желания. Подробности на сайте: 
 catering-maxim.ru и по телефону: (3452) 99-59-19.



тема НОМЕРА
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КОФЕЙНАЯ
ПРЕМИЯ 

«ОСКАР»
Давным-давно 1 мая 2002 года распахнула свои двери первая 

тюменская кофейня «МаксиМ» на Семакова. По воспоминаниям 
очевидцев, всю последующую неделю люди выстраивались в очередь 

в ожидании свободного столика. Это был настоящий кофейный 
«бум», и «МаксиМ» с радостью согревал сердца горожан своей 

«горячей» кофейной картой. Быстрое обслуживание, европейское 
меню, шикарный интерьер и потрясающий аромат – чего еще можно 

было желать? Довольно скоро в кофейне появились ранние завтраки, 
детские праздники и умопомрачительные десерты. Вот уже 15 лет первая 
кофейня Тюмени растет и процветает, завоевывает любовь все новых 
и новых гостей, радует нас своими выдумками. В ее честь мы решили 

провести первую в своем роде кофейную премию «Оскар» и выделить 
все самое лучшее, что было за эти счастливые 15 лет.

тема НОМЕРА
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ЛУЧШИЙ СЦЕНАРИСТ
АЛЕКСЕЙ ЛАПИН

БРЕНД-ШЕФ СЕТИ КОФЕЕН «МАКСИМ»:

10 лет назад компания «МаксиМ» пригласила к себе на работу 
молодого, талантливого и амбициозного повара из Москвы и 
не прогадала. Спустя несколько лет Алексей стал бренд-ше-

фом всей сети кофеен «МаксиМ». Именно он пишет сценарии 
всех новых блюд, завтраков и ланчей. Он продумывает ка-

ждую реплику всех десертов и строит диалоги между салатом 
и горячим. Алексей делает свою работу так, что у нас не оста-
ется сомнений, что он, как никто другой, достоин этой премии.

ЛУЧШАЯ РЕЖИССУРА 
МАРИНА ГИЛЬМАНШИНА 

ДИРЕКТОР СЕТИ КОФЕЕН «МАКСИМ»

Марина Александровна работает в  компании «МаксиМ» уже 
17 лет. Ее трудовой путь начался с работы официанта. Следующей 
ступенью была должность администратора, далее она стала управ-
ляющей нескольких кофеен и, наконец, директором целой сети. 
Сейчас она одновременно режиссирует семь кофейных историй, 

семь отдельных и независимых друг от друга фильмов с участием 
множества актеров, именно на ее плечах лежит самая большая 
ответственность за успешность этих картин. Марина становится 

 безоговорочным победителем в этой почетной номинации.

тема НОМЕРА
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ЛУЧШАЯ ЖЕНСКАЯ РОЛЬ
НАДЕЖДА АРКАНОВА

УПРАВЛЯЮЩАЯ КОФЕЙНИ НА СЕМАКОВА, 
ГОРОДСКОЙ КОФЕЙНИ, 

КОФЕЙНИ В ТРЦ «ГАЛЕРЕЯ ВОЯЖ»

Надежда – это прима кофейной истории 
Семакова. Ее стаж работы равен возра-
сту самой кофейни-именинницы. За 15 
лет она прошла путь от официанта до 

управляющего. Чего только не было в ее 
карьере, но мечта сыграть главную роль 
в лучшей картине сбылась, и Надежда 
стала любимицей режиссеров и самое 
главное – зрителей. Благодаря ее по-
трясающей игре кофейня на Семакова 

остается звездным проектом.

ЛУЧШИЙ ПОВАР-ПОСТАНОВЩИК
МАРИНА СИТНИКОВА

ШЕФ-ПОВАР КОФЕЙНИ «МАКСИМ» 
НА СЕМАКОВА И В ТРЦ «ГАЛЕРЕЯ ВОЯЖ»

За время работы в кофейне «МаксиМ» Мари-
на добилась непревзойденных успехов. Она 
настоящий лидер на кухне, отвечает за рабо-
ту всего гастрономического процесса внутри 
кофейни, учит и стажирует новичков, под ее 
началом слаженно трудится большая команда 
профессионалов. По версии нашего компе-
тентного жюри Марина Ситникова одержи-
вает 100% победу в номинации «Лучший 

повар-постановщик».

тема НОМЕРА
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ЛУЧШАЯ КОФЕЙНАЯ РАБОТА
РАФ-КОФЕ «СОЛЕНАЯ КАРАМЕЛЬ»

Эта работа заслуживает самых 
высших похвал и уважения. Ис-

конно русскому раф-кофе удалось 
сделать невероятное: он забрал 
львиную долю популярности у 

своих иностранных коллег и со-
брал шумные овации даже самых 
искушенных критиков. А соленая 

карамель стала вишенкой на торте 
его славы.

ЛУЧШИЙ МАСТЕР ПО КОФЕ
РАХИМ МИШЕЛАШВИЛИ

ШЕФ-БАРИСТА СЕТИ КОФЕЕН «МАКСИМ»

Рахим – настоящий художник. Каждый 
день он творит для гостей сети кофеен. 
Творит невероятные вещи с таким неж-
ным материалом, как кофе. Благодаря 

ему кофейный аромат окутывает всякого, 
кто прикоснется к его искусству. А ведь 

каждый напиток, который выходит из под 
рук Рахима и его учеников, – это целое 

произведение.

ЛУЧШЕЕ НАЧАЛО ДНЯ
ДЕРЕВЕНСКИЙ ЗАВТРАК

Главная утренняя звезда – это домашний, 
вкусный и сытный деревенский завтрак. 
Пышное и нежное трио из сырников с 
вареньем из айвы и сочный фруктовый 

салат с йогуртом быстро стал любимчиком 
гостей кофейни. Для тех, кто предпочитает 
начинать день не спеша и со вкусом, это 
идеальный вариант и безусловный лидер.

тема НОМЕРА

МАЙ  /   2017   /   Максимум Удовольствия20



ЛУЧШЕЕ ДЕСЕРТНОЕ СОПРОВОЖДЕНИЕ:
ПИРОЖНОЕ «КОФЕЙНОЕ» 

С КАРАМЕЛЬНЫМ МУССОМ

В этой номинации разгорелась нешуточная 
борьба за первое место. Каждый сладкий 
участник достоин победы. Но с переве-

сом всего в несколько голосов победило 
пирожное «Кофейное» с карамельным 

муссом. Оригинальная форма, нежная тек-
стура и, как итог – мурашки от удоволь-

ствия. Победа!

ЛУЧШЕЕ БЛЮДО 
НА ИНОСТРАННОМ ЯЗЫКЕ
ТАЙСКИЙ СУП «ТОМ-КХА»

Настоящий иностранец проложил себе 
уверенную дорогу в таком суровом кули-
нарном бизнесе, смог достигнуть высот 
и стать номером один среди всех чуже-
земцев. Критики по достоинству оценили 

экзотический вкус кокосового молока, 
омарного биска, пасты «Том-Кха», тигро-
вых креветок, перца чили и шампиньо-

нов. Острая картина и любовь гостей ему 
обеспечены.

ЛУЧШИЕ ВИЗУАЛЬНЫЕ ЭФФЕКТЫ
САЛАТ С ПЕЧЕНЫМИ БАКЛАЖАНАМИ 

И КИНЗОЙ

Салат для настоящих эстетов. Яркая кар-
тинка и не менее яркий вкус. Сочетание 

цветов вызывает визуальный восторг 
и непреодолимый аппетит. Низкокало-
рийный, веганский и очень полезный. 
А перчик чили эффектно дополняет все 

эмоции пробующего.

тема НОМЕРА
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ЛУЧШАЯ ПРИГЛАШЕННАЯ ЗВЕЗДА
САВИН АНДРЕЙ ВЛАДИМИРОВИЧ

Андрей Владимирович – это звезда кофей-
ни «МаксиМ». Он здесь с самого открытия 
в 2002 году. Его знает каждый сотрудник, 
он знает наизусть меню и может сделать 

заказ с закрытыми глазами. Традиционный 
двойной эспрессо с горячими сливками и 
клубным сэндвичем – это классический 

заказ любимого гостя. Андрей Владимиро-
вич – человек традиций и играет важней-
шую роль в кофейном кино «МаксиМа». 

 Спасибо за ваше доверие и любовь!

ЛУЧШАЯ ОПЕРАТОРСКАЯ РАБОТА
ИРИНА БОГУН (@IRA_BOGUNCHIK)

Фуд-фотография – это настоящее искус-
ство. И Ирина владеет им в совершенстве. 

Будучи гостьей кофейни на Семакова, 
Ирина делает шикарные снимки, которые 
хочется съесть, и они прекрасно передают 
нежный кофейный аромат и терпкий вкус. 

Спасибо за ваши работы!

ЛУЧШАЯ РАБОТА ПОВАРА 
ПЕЛЬМЕНИ ИЗ ОЛЕНИНЫ 

С ЧЕРНИЧНО-МОЖЖЕВЕЛОВЫМ 
СОУСОМ

Каждый житель нашей необъятной 
страны с большим трепетом и любо-
вью относится к пельменям. Но в ко-
фейне на Семакова лучшей работой 

повара по праву считаются настоящие 
сибирские пельмешки из оленины. 
Повар изящно украсил свое блюдо 

ярким соусом и сотворил настоящий 
шедевр, превратив рядовые пельме-

ни в изысканное угощение.

тема НОМЕРА
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ЛУЧШИЕ ДЕКОРАЦИИ
ВЕРАНДА КОФЕЙНИ НА СЕМАКОВА

Вот это декорации! Сколько прекрас-
ных историй здесь было снято, сколь-
ко памятных встреч и романтических 

свиданий. Завораживающий вид, уют и 
свежесть придают особенную изюминку 
кофейне-имениннице. Здесь будет снят 
еще не один фильм с ярким сюжетом и 

счастливым концом.

тема НОМЕРА
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ВЛАДИВОСТОК 
3000

Именно такое название носил гастрономический сет, 
представленный 22 апреля в Тюмени шеф-поваром одного из самых 

известных российских ресторанов Егором Анисимовым (Zuma, 
Владивосток). Благодаря гала-ужину дальневосточная столица 

на один вечер стала совсем близкой, а паназиатская кухня 
абсолютно понятной и родной. В перерывах между подготовкой 

к мероприятию мы встретились с Егором, чтобы поговорить о 
километрах, гречке с макаронами и здоровой злости, которая 

вдохновляет на великие свершения.

Э
та история началась за 9500 киломе-
тров от Владивостока, в Санкт-Петер-
бурге, где родился наш герой – шеф 

Егор Анисимов. На противоположный берег 
нашей страны он перебрался только в 11 лет, к 
своей бабушке, к которой ездил отдыхать ка-
ждое лето, проезжая в плацкарте всю Россию. 

Сейчас расстояние в 9500 километров не 
кажется таким пугающим ни для Егора (ра-
бота обязывает регулярно наведываться в 
центральную Россию к своим коллегам), ни 
для дальневосточных деликатесов. Продукты 
для тюменского гала-ужина преодолели путь 
от Владивостока до Москвы и от Москвы до 
Тюмени (да, попасть к нам возможно только 
через столицу нашей родины). Современные 
технологии позволили без ущерба для каче-
ства и вкуса транспортировать около 30 кило-

граммов свежего краба, трубача, трепанга и 
прочих обитателей Тихого океана, чтобы гости 
вечера смогли по-настоящему прочувствовать 
гастрономический Дальний Восток. 

Это сейчас Егор каждый день работает с 
продуктами, считающимися достаточно доро-
гим удовольствием. А ведь его кулинарная 
карьера началась абсолютно по противопо-
ложной причине. «Когда у тебя дома только 
один бульонный кубик, гречка и макароны, ты 
волей-неволей начинаешь что-нибудь приду-
мывать и изобретать на кухне, – признается 
Егор, который еще в детстве начал вынуж-
денно ставить гастрономические экспери-
менты. – Так проснулся невероятный интерес 
к поварскому делу, после чего я окончил 
колледж, получил среднее образование и стал 
поваром».
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Дальше была работа в лучших рестора-
нах Владивостока. «Мне невероятно везло 
на такие места. Это были те истории, когда 
заведение открывалось не для того, чтобы 
вложить минимум, а получить максимум, – 
рассказывает Егор. – Я быстро познакомился 
с очень хорошими ребятами, в том числе 
с моим другом и теперь еще и су-шефом 
Женей Митрохиным. Попал в «Токио» (на 
тот момент это был всего лишь небольшой 
ресторанчик, сейчас же это очень крупная 
ресторанная сеть на Дальнем Востоке), где 
работал без выходных и отпусков. А потом 
случилась Zuma».

Друг и су-шеф Евгений не оставил 
Егора и в поездке в Тюмень. Ребята вме-
сте с шеф-поварами «МаксиМа» устроили 
настоящее гастрономическое путешествие 
для гостей гала-ужина. Многие впервые 
попробовали трепанга (он же – морской 
огурец), готовить которого еще труднее, чем 
добыть, или трубача, о котором с древности 
складывались легенды. Особенно покорил 
гостей тихоокеанский палтус, поданный на 
груше под нежным сливочно-трюфельным 
соусом. За особый вкус этого блюда шеф 
получил в награду поцелуй. Всю красоту 
и  разнообразие региона сумело передать 
центральное блюдо вечера «Сото-Сото», в 
котором дальневосточные мидии, кальма-
ры, гребешки, каракатицы и, конечно, Его 
Величество камчатский краб были быстро 
обжарены на воке с пряным японским карри. 
Прекрасным завершением ужина стал десерт 
«Тайское лето» с манго и маракуйей.
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Кстати, о десерте. Он так же, как и море-
продукты, прилетел из Владивостока! Удиви-
тельно, скажете вы, и будете правы, но этому 
есть весьма интересная причина. Дело в том, 
что Егор не готовит десерты. Вообще. Ника-
кие. «Тайское лето» приготовили на кухне 
ресторана Zuma, подвергли шоковой замороз-
ке и отправили самолетом в Тюмень. Здесь 
он благополучно был покрыт шоколадным 
велюром, украшен свежей малиной, полит 
тропическим соусом и подан гостям, которые 
остались в полнейшем восторге от его неве-
роятной нежности и яркого вкуса, а обо всем 
его путешествии узнают только из нашего 
материала. 

«Во время учебы в колледже по ночам 
я работал на кондитерском заводе, – объ-
ясняет свою нелюбовь к десертной истории 
Егор. – Втроем за смену мы делали 1,5 тонны 
фасованного печенья. Я приходил на работу, 
разгружал машину маргарина и муки, готовил 
печенье, фасовал и загружал в машину. С тех 
пор я категорически не люблю ни печенье, ни 
сахар, ни все, что связано с кондитерскими 
изделиями. Хотя был один плюс от этой рабо-
ты – пока ехал утром после смены на учебу, 
от меня так пахло ванилином, что все кругом 
в автобусе моментально просыпались».

Виктория Белявская 
о гала-ужине 
Егора Анисимова:

«Я могу не есть мясо, но никог-
да не откажусь от камбалы или 
чилимов. Я выросла на берегу 
Японского моря и хорошо знаю, 
что такое гребешок, трепанги, 
морские ежи, камбала, пал-
тус и, конечно, корюшка. Моя 
любимая дальневосточная кухня 
давала гастроли в Тюмени. Мой 
интерес к Zuma давний: толь-
ко они появились и стали на 
слуху, как слава уникального 
ресторана полетела по стране. 
Так когда-то начинал и  «Мумий 
Тролль». В чем секрет этого 
паназиатского ресторана, где 
нужно непременно брониро-
вать столик, где час продления 
работы стоит  700 000 рублей, 
где в одном месте соединилось 
все, что я люблю – море, сопки, 
крабы? Похоже, что тут тайн 
мало: место делают люди. Я 
познакомилась с Егором и его 
меню. Палтус меня покорил! 
Стоит ради новых впечатлений 
и воспоминаний слетать снова 
во Владик. Я уже планирую это 
путешествие. Там будет столько 
своих мест и одна сплошная 
локация моего сердца!»

МНЕНИЕ ГОСТЯ
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Но вернемся к паназиатской кухне. Несмотря 
на то, что Егор признается, что легко смог бы 
работать в любом гастрономическом направ-
лении, его настоящей страстью остается Азия. 
«Однажды я съездил в Шанхай и все, что я там 
увидел и попробовал, повторил на кухне по воз-
вращению во Владивосток. Сам. Без каких-либо 
мастер-классов, – делится с нами Егор. – За 
азиатским колоритом нужно отправляться в саму 
среду, а это очень сложно. Конечно, можно при-
ехать в крупный сетевой отель во Вьетнаме, что-
бы в комфорте поучиться, но ты не найдешь той 
аутентичности. Ведь там все уже давно адапти-
ровано под европейских туристов. И вот ты 
надеваешь шорты, садишься в грузовик, набитый 
свиньями, и едешь в какую-нибудь провинцию, 
где разговаривают на каком-то непонятном 
диалекте. Приходишь в маленькую харчевню и 
начинаешь наблюдать, что и из чего готовится. 
Собираешь все это, потом приезжаешь домой и 
создаешь новые блюда».

Ресторан Zuma был первым во Владивостоке, 
кто таким образом превратил аутентичную ази-
атскую кухню в модную и красивую. Хотя Егор 
немного скромничает, вспоминая свои блюда 
пятилетней давности: «Иногда я сомневаюсь, что 
это вообще я готовил! Настолько сильно отлича-
ются сегодняшние работы от тех». 
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Однако, есть и неизменные хиты. Напри-
мер, представленный на ужине палтус уже 6 лет 
является абсолютным хитом в меню Zuma. «Эта 
кухня – не моя. Она – наша, – рассказывает 
Егор. – Я начинаю создавать какое-то блюдо, 
мои коллеги помогают сделать визуальный образ, 
я работаю над тем, чтобы технология приготовле-
ния была максимально простой – ведь поварам 
это нужно будет все повторить. И, конечно, есть 
наш руководитель, который постоянно пробу-
ет, чтобы довести его вкус до совершенства. И 
именно он принимает решение, достойно ли это 
блюдо оказаться на столе у гостя». 

Такое отношение к своему делу задало весьма 
высокую планку для всей ресторанной сферы в 
городе. «Про нас во Владивостоке говорят, что 
мы дали мощный толчок к развитию гастрономи-
ческой культуры, – признается Егор. – Мы очень 
любим наш город и для нас очень важно отста-
ивать честь края, постоянно доказывать, какой 
мы прекрасный регион, несмотря на удаленность. 
Все мы стремимся доказать центральной России, 
что мы ничуть не отличаемся от них. Мы тру-
димся не меньше, чем в Москве. Да, это порой 
сложно работать в таком темпе, но по-другому я 
уже не представляю. Хотел бы я променять свой 
ресторан на 450 гостей на что-нибудь малень-
кое и авторское? Ни за что! Это будет скучно. Ты 
привыкаешь к безумному ритму и без него уже 
не можешь. Даже когда удается уйти в отпуск (а 
это бывает весьма сложно), я порой не понимаю, 
чем же мне в нем заняться. Что же тогда меня 
заряжает? Зло и упорство. Парадоксально, но ког-
да не хватает сил на то, что хочется, это начинает 
тебя безумно злить. И вот тут неизвестно откуда и 
появляются силы для работы».
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новинки МЕНЮ

ГРИЛЬ 
ВСЕМУ ГОЛОВА

В РЕСТОРАНЕ «ПОСЕЙДОН» СТАРТОВАЛ 
САМЫЙ ЖАРКИЙ ФЕСТИВАЛЬ

Весна – пора выездов на природу с мангалом или барбекю, 
ароматом дымка и хорошим настроением. В мае открывается 

всеми любимый и долгожданный сезон пикников. Но если у вас 
настолько загружены трудовые будни, что времени на дорогу 

до дачи или ближайшего леса нет, то мы советуем вам посетить 
рыбный ресторан «Посейдон» и попробовать новое гриль-меню 

от шеф-повара Александра Галкина. 

Щупальца осьминога 
с печеным картофелем 
1100 рублей



ВАМ НЕ ПРИДЕТСЯ БЕС-
ПОКОИТЬСЯ О ПОЛЬЗЕ 
БЛЮД, ПРИГОТОВЛЕННЫХ 
НА ГРИЛЕ. КАК ПРАВИЛО, 
ЭТИ ПРОДУКТЫ СОДЕР-
ЖАТ ОЧЕНЬ МАЛО ЖИРА, 
КОТОРЫЙ ВО ВРЕМЯ 
ОБРАБОТКИ НА ГРИЛЕ 
ПРОСТО ИСПАРЯЕТСЯ, 
ЧТО ДЕЛАЕТ ИХ ЛЕГКИМИ 
ДЛЯ ПЕРЕВАРИВАНИЯ 
ОРГАНИЗМОМ. КРОМЕ 
ТОГО, ТАКАЯ ПИЩА 
ОТЛИЧАЕТСЯ НИЗКИМ 
СОДЕРЖАНИЕМ КАЛО-
РИЙ И СПОСОБСТВУЕТ 
ПРИОБРЕТЕНИЮ ИЛИ 
СОХРАНЕНИЮ СТРОЙНОЙ 
ФИГУРЫ.
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С овсем недавно «По-
сейдон» обзавелся 

 ультрамодной новинкой на 
своей кухне – керамическим 
грилем. Александр эксперимен-
тировал, пробовал, выдумывал 
и, наконец, составил новое ши-
карное меню для своих гостей. 

Но для начала давайте раз-
беремся, что же это за чудо-ма-
шина, в которой получаются 
такие вкусные блюда. Вы можете 
подумать, что керамический 
гриль – это какое-то современ-
ное изобретение. Однако, его 

история тянется аж из III века 
до н.э. Тогда японцы позаим-
ствовали глиняные котлы для 
варки у находчивых китайцев, 
усовершенствовали их и на-
звали mushikamado («kamado» 
в переводе означало «печь»). 
Изначально в камадо разводили 
огонь и вешали над ним котел. 
Чаще всего камадо являлась 
еще и отопительным прибором. 
Позже ее уменьшили в разме-
рах, вынесли на улицу, стали 
закреплять решетку и жарить на 
ней мясо. 

Шашлык из свинины
460 рублей

Чак-ролл
390 рублей 

( за 100 г сырого продукта)



МАЙ  /   2017   /   Максимум Удовольствия32

Спустя много лет, во время Второй мировой 
войны, когда американцы попали в Японию, 
они увезли с собой на родину печи «камадо» в 
качестве трофеев и стали массово в них гото-
вить. Спустя несколько лет Эд Фишер обратил 
внимание, что в японских печах еда получается 
необыкновенно ароматной, вкусной и нежной. 
И он решил, что такая печь просто обязана быть 
в каждом доме и тем более ресторане. Фишер 
усовершенствовал материал, из которого изго-
товлялись печи, и запустил производство. Позже 
в устройство печи добавили регулятор темпе-
ратуры, что позволило готовить в ней все – от 
овощей до мясных стейков. 

Вся прелесть керамического гриля заключает-
ся в простоте приготовления, нежности готового 
блюда и аромате того самого природного 
древесного дымка. Суть приготовления пищи в 
том, что она готовится не от открытого огня и не 
от нагретой решетки, а пропекается благодаря 
горячему воздуху, собирающемуся под куполом 
гриля. В общем, волшебный керамический 
ларец в купе с руками мастера Александра и ка-
чественными продуктами подарил нам чудесное 
меню, которое точно станет хитом сезона. 

новинки МЕНЮ

Стейк лосося 
с шампиньонами 
980 рублей

Тушка кальмара 
с кукурузой 
520 рублей
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Луначарского, 47,

(3452) 43-40-30

новинки МЕНЮ

Тигровые креветки
 с молодой спаржей 

1150 рублей

Морской волк на гриле 
840 рублей



КОФЕЙНЫЕ 
ЧАРОДЕЙКИ

«МаксиМ» не перестает обучать, испытывать на прочность и вдохновлять 
своих любимых сотрудников. 28 апреля в ТРЦ «Тюмень Сити Молл» прошел 

конкурс бариста среди профессионалов сети кофеен «Максим». В этот день 
на импровизированном ринге выступило шесть мастеров своего дела, они 
демонстрировали свои умения, обжаривали зерна, готовили оригинальные 

кофейные напитки и удивляли членов компетентного жюри. Сегодня мы 
поздравляем победителей и хотим рассказать вам о хрупких девушках 

бариста, которые заняли почетные призовые места.   
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Почему выбрала профессию бариста: я всегда интересо-
валась кофе, изучала историю, способы обжарки и приго-
товления, работала в кофейном магазине, но душа потребо-
вала развития и творчества. Выбор был очевиден!

Профессиональная кофейная гордость: обожаю и считаю 
себя мастером в приготовлении кофе и напитков со сливка-
ми. Сливочная нежность выгодно оттеняет терпкий кофей-
ный вкус и аромат. Мне кажется, что такой кофе предпочи-
тают творческие люди, а они мне особенно близки. 

Личная кофейная слабость: совершенно любой кофе. Это 
же кофе!

Дальнейшие планы: я очень рада и горжусь тем, что 
заняла первое место в нашем состязании, но я не планирую 
останавливаться. В нашей профессии нет предела совершен-
ству, и я буду продолжать учиться, работать над собой и 
своим мастерством, участвовать в конкурсах и побеждать. 

ЕКАТЕРИНА ПРИБИЩУК

МЕСТО РАБОТЫ: 
КОФЕЙНЯ «МАКСИМ» 
В ТРЦ «ГАЛЕРЕЯ ВОЯЖ»

СТАЖ РАБОТЫ В «МАКСИМЕ»: 
4 МЕСЯЦА

I
место
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I I
место

АННА МАТЮК

МЕСТО РАБОТЫ: 
Городская кофейня «МаксиМ»

СТАЖ РАБОТЫ В «МАКСИМЕ»:
 3 года

Почему выбрала профессию бариста: изначально я работала офи-
циантом, потом менеджером в Городской кофейне, но спустя почти 
три года мне захотелось экспериментов и новизны, а кофейный 
аромат всегда манил меня. Спасибо нашему шеф-бариста Рахиму 
Мишелашвили за то, что поверил в меня и обучил всем тонкостям 
этого дела.

Профессиональная кофейная гордость: кофе, приготовленный в 
кофеварке кемекс. Во-первых, мне очень нравится ее дизайн. Кста-
ти, благодаря своей привлекательной форме, кемекс был признан 
выдающимся предметом американского дизайна и с 1944-го выстав-
ляется в Нью-Йоркском музее современного искусства. Во-вторых, 
в кемексе у меня получаются напитки с особенно нежным вкусом, 
глубоким ароматом и умеренной крепостью.

Личная кофейная слабость: самый неординарный из десертных 
сортов – «Сабра. Шоколад и красный апельсин». Аромат просто 
невероятный. 

Дальнейшие планы: второе место на конкурсе бариста подстегну-
ло меня к тому, чтобы еще глубже изучать кофейное искусство. В 
мои планы входит посещение различных мастер-классов от лучших 
бариста и работа, работа и еще раз работа. В следующий раз первое 
место будет за мной!
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ЮЛИЯ БОРОДЕНКО

МЕСТО РАБОТЫ: 
РОМАНТИЧНАЯ КОФЕЙНЯ «МАКСИМ»

СТАЖ РАБОТЫ В «МАКСИМЕ»: 
2 МЕСЯЦА

Почему выбрала профессию бариста: в моем случае – 
бариста – это по любви. Я пришла в «МаксиМ» за своим 
молодым человеком, который тоже работает в одной из 
кофеен «МаксиМ». Он и вовлек меня во всю эту кофейную 
историю, и она меня затянула. В Романтичной кофейне меня 
обучили всем азам, тонкостям, полностью поменяли мое 
отношение к кофе и вдохновили на настоящее творчество.

Профессиональная кофейная гордость: я с детства тяго-
тею к искусству. Вот и в работе бариста я нашла применение 
своим навыкам. Моя гордость – это латте-арт. Я обожаю 
рисовать своим гостям затейливые узоры на поверхности 
кофе. 

Личная кофейная слабость: однозначно – это эспрессо. 
Любое мое утро начинается именно с него. 

Дальнейшие планы: на самом деле, конкурс бариста сети 
кофеен «МаксиМ» для меня стал неожиданностью и хо-
рошим профессиональным стартом. Я очень нервничала и 
переживала, но вовремя смогла взять себя в руки. После 
соревнования я окончательно убедилась в том, что сделала 
правильный выбор в работе. Теперь я еще больше буду 
стремиться к новым знаниям. Впереди столько всего инте-
ресного, тем более что я учусь у лучших из лучших. 

I I Iместо
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ПАД ТАЙ! ТАЙСКАЯ КУХНЯ
Суп «Том Ям» с морепродуктами
Лапша «Пад Тай» с кисло-сладким соусом
Спринг-ролл с бананами
Карамельный соус
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ДЕКОР ТОРТА  
«МАЛАЗИЙСКИЕ ЦВЕТЫ»
Каждый гость декорирует готовый торт 
Работа с кремом и кондитерскими насадками 
Изготовление трех видов цветов
Преподаватель: Марина Куликова

 1500.-

СЧАСТЛИВЫЕ ГРУЗИНЫ                   
Настоящий суп харчо
Пряные хинкали свинина-говядина
Мегрельский хачапури
Чай с горными травами
Преподаватель: Давид Надареишвили

 1500.-

УЖИН С ЧЕМПИОНОМ
Составляем дневной рацион из зеленого меню
Три рецепта блюд от чемпионки мира  
по бодифитнесу
Преподаватели: Ксения Шабалина и Элина Гоок

 500.-

МАМЫ И ДЕТИ:  
«ВЕСЕЛЫЕ МАКСИБОНЫ»
Сдобное тесто
Начинка из бельгийского молочного  
и клубничного шоколада
Сливочный соус. Домашний лимонад
Преподаватель: Екатерина Андреенко

 1500.- (мама + ребенок)

ВЕНСКИЙ ШТРУДЕЛЬ
Вытяжное тесто
Начинки: пряное яблоко с лесной ягодой,  
красная рыба со шпинатом, баварский окорок
Соусы: ванильный, лимонный, тартар 
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1000.-

СЕКРЕТЫ ЛЮЛЯ-КЕБАБА
Основа: курица и свинина-говядина
Три соуса: сацебели, мацони, зеленый
Аджарская лодочка (хачапури)
Чай с горными травами 
Преподаватель: Давид Надареишвиши

 1500.-

РЫБНОЕ ПЛАТО
Ризотто с чернилами каракатицы
Лангустины в чесночном масле
Мидии в чесночно-винном соусе
Фокачча с розмарином и бэби-томатами
Лаймовый лимонад
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

«ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО»
Деревенский пирог с домашним сыром  
и тимьяном
Тарт с медовыми яблоками и корицей
Мини-пай с уткой в брусничном соусе
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

БЕЗУПРЕЧНЫЙ СТЕЙК
Основы приготовления стейка
Три соуса: винный, апельсиновый, желтый
Картофель в панировке из ароматных трав
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ОТКРЫТЫЙ УРОК: #РЫБАРЫБА
Три блюда на компанию
Преподаватель: Ксения Шабалина

 Бесплатное выездное занятие  
в гипермаркете  METRO Cash&Carry                      

ПИРОГИ «ОЛД ФЭШН»         
Эпический пирог со свининой  
и ароматными травами
Правильные пирожки с капустой и яйцом
Грибная икра
Яблочный сбитень
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

КЛАССНЫЙ МАРКЕТ
Кулинарно-рукодельный базар
Пять мастер-классов: рустикальный шоколад, 
роспись печенья весенними цветами
Коктейль-бар

 500.-

ВЕСЕННЯЯ ЛАВАНДА! КАПКЕЙКИ                                          
Медовые бисквиты
Помадка с лесными ягодами
Лавандовый крем
Изготовление цветка лаванды
Ароматный чай с лесными ягодами
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1000.-

ТОРТ «ПТИЧЬЕ МОЛОКО» 
Каждый гость приготовит свой торт!
Сливочное суфле с бисквитной основой  
и шоколадным кремом
Преподаватель: Светлана Гоман

 1500.-

КРЫМСКАЯ КУХНЯ 
Солнечные чебуреки с рубленой бараниной
Соус из домашней сметаны с чесноком
Традиционный плов со свининой и говядиной
Пряная сальса из томатов и перца чили
Преподаватель: Павел Зубарев 

 1500.-

ДЕНЬ «РОКОКО» 
Готовим пять блюд из курицы
Преподаватель: Павел Зубарев

 1000.-

ТОРТ «ШОКОЛАДНЫЙ ТРЮФЕЛЬ 
С МАЛИНОЙ» 
Приготовление шоколадных бисквитов, 
шоколадной помадки с малиной,  
шоколадного сиропа
Декор свежими ягодами
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ПЛАНЫ НА ВЕЧЕР.  
СТЕЙК И ПИВО 
Сочный стейк мясника с перечным соусом
Кускус с печеными овощами
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

 

П Е Р В А Я  
КУЛИНАРНАЯ ШКОЛА  

в Т юмени
МАКАРОНСЫ
Приготовление миндального теста
Формирование и выпекание макаронсов
Начинки: шоколадная помадка с пивом «Гиннесс», 
ванильный чизкейк
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ШВЕДСКАЯ КУХНЯ
Мясные митболлы с брусничным  
и сливочным соусами
Ароматный картофель с укропом
Пирог с красной рыбой и шпинатом
Пряный чай с лесными ягодами
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ПРАЖСКАЯ КУХНЯ
Пряный паштет с уткой
Брусничный джем
Чешский мясной гуляш с яблоками
Картофельные кнедлики в желтом соусе
Яблоко в золотом халате
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

МАМЫ И ДЕТИ:   
«ВСЕ НА ЗАВТРАК!»
Панкейки-медвежата со взбитыми сливками
Соус из лесных ягод
Омлет  с беби-томатами и ветчиной
Домашний лимонад
Преподаватель: Екатерина Андреенко

 1500.- (мама + ребенок)

МОДНЫЕ ДЕСЕРТЫ.  
ЗЕФИР И КОНФЕТЫ
Зефир «Манго-маракуйя»
Зефир малиновый
Тюфель на темном пиве «Гиннесс»
Ароматный чай с апельсинами и мятой
Преподаватели: Ксения Шабалина

 1000.-

ДЕКОР ТОРТА  
«МАЛАЗИЙСКИЕ ЦВЕТЫ»
Каждый гость декорирует готовый торт 
Работа с кремом и кондитерскими насадками 
Изготовление трех видов цветов
Преподаватель: Марина Куликова

 1500.-

ГДЕ-ТО В ТБИЛИСИ !
Лобио с грецким орехом и кинзой
Чкмерули в чесночно-сливочном соусе
Тбилисский хачапури
Зеленый соус
Преподаватель: Давид Надареишвили

 1500.-

СЕЗОН СТЕЙКОВ
Основы приготовления стейка
Топ-5 соусов
Салат с цукини-гриль и свежими овощами
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ТОРТ «ПРАГА» ПО ГОСТУ
Каждый гость приготовит свой торт!
Шоколадные бисквиты, помадка, крем, джем
Преподаватель: Светлана Гоман

 1500.-

ОСЬМИНОГ. ТОМАТ.  
ЧЕРНАЯ ПАЭЛЬЯ 
Осьминог на гриле с томатной сальсой
Черная паэлья с морепродуктами
Каталанский крем с карамельной корочкой
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ЛЮБЛЮ АЗИЮ 
Вьетнамский суп «Фо Бо»
Мидии в кокосовом молоке с лемонграсом и чили
Спринг-роллы с хрустящими овощами  
и кисло-сладким соусом
Чай «Манго-маракуйя»
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ПРЯНОСТИ И СТРАСТИ
Пряный хумус с кинзой
Домашний хлеб с кунжутом
Карри на кокосовом молоке с белой рыбой  
и лангустинами
Жасминовый рис с кокосом
Чай масала
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ОТКРЫТЫЙ УРОК «СЕМГА»
Пять рецептов морского обеда
Преподаватель: Ксения Шабалина

 Бесплатное выездное занятие  
в гипермаркете METRO Cash&Carry

ГИД ПО ИТАЛИИ С ВИНОМ
Приготовление и раскатка пасты:  
феттуччине, равиоли с лососем
Трио соусов: зеленый со шпинатом,  
неаполитанский с томатами,  
морской с моллюсками вонголе
Домашний тирамису
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ГРЕЧЕСКАЯ КУХНЯ 
Пряная мусака с бараниной
Греческий пирог «Тиротопита» с фетой
Мидии саганаки в томатном соусе
Соус «Дзадзики»
Мятный лимонад
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

МАМЫ И ДЕТИ:  
«УЮТНЫЕ ПИРОГИ»
Открытый тарт с карамельной грушей
Чизкейк-галета с лесными ягодами
Ореховые конфетки
Домашний лимонад с клубникой
Преподаватель: Екатерина Андриенко

 1500.- (мама + ребенок)

МАКАРОНСЫ
Приготовление миндального теста,  
формирование и выпекание
Начинки: шоколадная помадка  
с пивом «Гиннесс», ванильный чизкейк  
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ФЕРМЕРСКИЕ БУРГЕРЫ  
С БОКАЛОМ КРАФТОВОГО
Английский ростбиф с вишнево-луковым  
конфитюром и хрустящим беконом
Домашняя булка с картофелем
Деревенский картофель с пармезаном и зеленью 
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ДОМАШНЯЯ ГРУЗИЯ
Куриный суп «Чихиртма»
Люля-кебаб из баранины
Сливовый соус
Ассорти пхали
Преподаватель: Давид Надареишвили

 1500.-
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  азиатская кухня

  для мам и детей

   фитнес меню

  десерты

   блюда из мяса

 
 блюда из рыбы  

          и морепродуктов

  блюда из курицы

 евпропейская кухня

 
  выпечка

  бургеры

 грузинская кухня{

Тот много о семье 
печется, кто много 

для нее печет

Готовим с любовью,
учимся с душою,
живем со вкусом

м а й 
2 0 1 7

РАСПИСАНИЕ 



ПАД ТАЙ! ТАЙСКАЯ КУХНЯ
Суп «Том Ям» с морепродуктами
Лапша «Пад Тай» с кисло-сладким соусом
Спринг-ролл с бананами
Карамельный соус
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ДЕКОР ТОРТА  
«МАЛАЗИЙСКИЕ ЦВЕТЫ»
Каждый гость декорирует готовый торт 
Работа с кремом и кондитерскими насадками 
Изготовление трех видов цветов
Преподаватель: Марина Куликова

 1500.-

СЧАСТЛИВЫЕ ГРУЗИНЫ                   
Настоящий суп харчо
Пряные хинкали свинина-говядина
Мегрельский хачапури
Чай с горными травами
Преподаватель: Давид Надареишвили

 1500.-

УЖИН С ЧЕМПИОНОМ
Составляем дневной рацион из зеленого меню
Три рецепта блюд от чемпионки мира  
по бодифитнесу
Преподаватели: Ксения Шабалина и Элина Гоок

 500.-

МАМЫ И ДЕТИ:  
«ВЕСЕЛЫЕ МАКСИБОНЫ»
Сдобное тесто
Начинка из бельгийского молочного  
и клубничного шоколада
Сливочный соус. Домашний лимонад
Преподаватель: Екатерина Андреенко

 1500.- (мама + ребенок)

ВЕНСКИЙ ШТРУДЕЛЬ
Вытяжное тесто
Начинки: пряное яблоко с лесной ягодой,  
красная рыба со шпинатом, баварский окорок
Соусы: ванильный, лимонный, тартар 
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1000.-

СЕКРЕТЫ ЛЮЛЯ-КЕБАБА
Основа: курица и свинина-говядина
Три соуса: сацебели, мацони, зеленый
Аджарская лодочка (хачапури)
Чай с горными травами 
Преподаватель: Давид Надареишвиши

 1500.-

РЫБНОЕ ПЛАТО
Ризотто с чернилами каракатицы
Лангустины в чесночном масле
Мидии в чесночно-винном соусе
Фокачча с розмарином и бэби-томатами
Лаймовый лимонад
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

«ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО»
Деревенский пирог с домашним сыром  
и тимьяном
Тарт с медовыми яблоками и корицей
Мини-пай с уткой в брусничном соусе
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

БЕЗУПРЕЧНЫЙ СТЕЙК
Основы приготовления стейка
Три соуса: винный, апельсиновый, желтый
Картофель в панировке из ароматных трав
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ОТКРЫТЫЙ УРОК: #РЫБАРЫБА
Три блюда на компанию
Преподаватель: Ксения Шабалина

 Бесплатное выездное занятие  
в гипермаркете  METRO Cash&Carry                      

ПИРОГИ «ОЛД ФЭШН»         
Эпический пирог со свининой  
и ароматными травами
Правильные пирожки с капустой и яйцом
Грибная икра
Яблочный сбитень
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

КЛАССНЫЙ МАРКЕТ
Кулинарно-рукодельный базар
Пять мастер-классов: рустикальный шоколад, 
роспись печенья весенними цветами
Коктейль-бар

 500.-

ВЕСЕННЯЯ ЛАВАНДА! КАПКЕЙКИ                                          
Медовые бисквиты
Помадка с лесными ягодами
Лавандовый крем
Изготовление цветка лаванды
Ароматный чай с лесными ягодами
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1000.-

ТОРТ «ПТИЧЬЕ МОЛОКО» 
Каждый гость приготовит свой торт!
Сливочное суфле с бисквитной основой  
и шоколадным кремом
Преподаватель: Светлана Гоман

 1500.-

КРЫМСКАЯ КУХНЯ 
Солнечные чебуреки с рубленой бараниной
Соус из домашней сметаны с чесноком
Традиционный плов со свининой и говядиной
Пряная сальса из томатов и перца чили
Преподаватель: Павел Зубарев 

 1500.-

ДЕНЬ «РОКОКО» 
Готовим пять блюд из курицы
Преподаватель: Павел Зубарев

 1000.-

ТОРТ «ШОКОЛАДНЫЙ ТРЮФЕЛЬ 
С МАЛИНОЙ» 
Приготовление шоколадных бисквитов, 
шоколадной помадки с малиной,  
шоколадного сиропа
Декор свежими ягодами
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ПЛАНЫ НА ВЕЧЕР.  
СТЕЙК И ПИВО 
Сочный стейк мясника с перечным соусом
Кускус с печеными овощами
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

 

П Е Р В А Я  
КУЛИНАРНАЯ ШКОЛА  

в Т юмени
МАКАРОНСЫ
Приготовление миндального теста
Формирование и выпекание макаронсов
Начинки: шоколадная помадка с пивом «Гиннесс», 
ванильный чизкейк
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ШВЕДСКАЯ КУХНЯ
Мясные митболлы с брусничным  
и сливочным соусами
Ароматный картофель с укропом
Пирог с красной рыбой и шпинатом
Пряный чай с лесными ягодами
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ПРАЖСКАЯ КУХНЯ
Пряный паштет с уткой
Брусничный джем
Чешский мясной гуляш с яблоками
Картофельные кнедлики в желтом соусе
Яблоко в золотом халате
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

МАМЫ И ДЕТИ:   
«ВСЕ НА ЗАВТРАК!»
Панкейки-медвежата со взбитыми сливками
Соус из лесных ягод
Омлет  с беби-томатами и ветчиной
Домашний лимонад
Преподаватель: Екатерина Андреенко

 1500.- (мама + ребенок)

МОДНЫЕ ДЕСЕРТЫ.  
ЗЕФИР И КОНФЕТЫ
Зефир «Манго-маракуйя»
Зефир малиновый
Тюфель на темном пиве «Гиннесс»
Ароматный чай с апельсинами и мятой
Преподаватели: Ксения Шабалина

 1000.-

ДЕКОР ТОРТА  
«МАЛАЗИЙСКИЕ ЦВЕТЫ»
Каждый гость декорирует готовый торт 
Работа с кремом и кондитерскими насадками 
Изготовление трех видов цветов
Преподаватель: Марина Куликова

 1500.-

ГДЕ-ТО В ТБИЛИСИ !
Лобио с грецким орехом и кинзой
Чкмерули в чесночно-сливочном соусе
Тбилисский хачапури
Зеленый соус
Преподаватель: Давид Надареишвили

 1500.-

СЕЗОН СТЕЙКОВ
Основы приготовления стейка
Топ-5 соусов
Салат с цукини-гриль и свежими овощами
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ТОРТ «ПРАГА» ПО ГОСТУ
Каждый гость приготовит свой торт!
Шоколадные бисквиты, помадка, крем, джем
Преподаватель: Светлана Гоман

 1500.-

ОСЬМИНОГ. ТОМАТ.  
ЧЕРНАЯ ПАЭЛЬЯ 
Осьминог на гриле с томатной сальсой
Черная паэлья с морепродуктами
Каталанский крем с карамельной корочкой
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ЛЮБЛЮ АЗИЮ 
Вьетнамский суп «Фо Бо»
Мидии в кокосовом молоке с лемонграсом и чили
Спринг-роллы с хрустящими овощами  
и кисло-сладким соусом
Чай «Манго-маракуйя»
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ПРЯНОСТИ И СТРАСТИ
Пряный хумус с кинзой
Домашний хлеб с кунжутом
Карри на кокосовом молоке с белой рыбой  
и лангустинами
Жасминовый рис с кокосом
Чай масала
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ОТКРЫТЫЙ УРОК «СЕМГА»
Пять рецептов морского обеда
Преподаватель: Ксения Шабалина

 Бесплатное выездное занятие  
в гипермаркете METRO Cash&Carry

ГИД ПО ИТАЛИИ С ВИНОМ
Приготовление и раскатка пасты:  
феттуччине, равиоли с лососем
Трио соусов: зеленый со шпинатом,  
неаполитанский с томатами,  
морской с моллюсками вонголе
Домашний тирамису
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ГРЕЧЕСКАЯ КУХНЯ 
Пряная мусака с бараниной
Греческий пирог «Тиротопита» с фетой
Мидии саганаки в томатном соусе
Соус «Дзадзики»
Мятный лимонад
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

МАМЫ И ДЕТИ:  
«УЮТНЫЕ ПИРОГИ»
Открытый тарт с карамельной грушей
Чизкейк-галета с лесными ягодами
Ореховые конфетки
Домашний лимонад с клубникой
Преподаватель: Екатерина Андриенко

 1500.- (мама + ребенок)

МАКАРОНСЫ
Приготовление миндального теста,  
формирование и выпекание
Начинки: шоколадная помадка  
с пивом «Гиннесс», ванильный чизкейк  
Преподаватель: Ксения Шабалина

 1500.-

ФЕРМЕРСКИЕ БУРГЕРЫ  
С БОКАЛОМ КРАФТОВОГО
Английский ростбиф с вишнево-луковым  
конфитюром и хрустящим беконом
Домашняя булка с картофелем
Деревенский картофель с пармезаном и зеленью 
Преподаватель: Павел Зубарев

 1500.-

ДОМАШНЯЯ ГРУЗИЯ
Куриный суп «Чихиртма»
Люля-кебаб из баранины
Сливовый соус
Ассорти пхали
Преподаватель: Давид Надареишвили

 1500.-
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СЫТНЫЙ 
ОБЕД

Готовим три блюда из говядины вместе 
с шеф-поваром Кофейни «МаксиМ» на 

Семакова Мариной Ситниковой.

ДЕЖУРНЫЙ ШЕФ

МАРИНА 
СИТНИКОВА
КОФЕЙНЯ «МАКСИМ»

НА СЕМАКОВА

дежурный ШЕФ



Максимум Удовольствия   /   МАЙ   /   2017 41

САЛАТ «ПИКАНТНЫЙ»

1. Соус из авокадо: очистите и нарежьте авокадо, измельчите его в блендере, добавьте сок лайма, соль, сахар и соус 
«Табаско», постепенно измельчая всю массу блендером.

2 Соус из запеченного перца: болгарский перец заверните в фольгу и запекайте его 20 минут в духовке при температуре 
150 градусов. Нарежьте запеченный перец соломкой и немного обжарьте на сковороде с добавлением чеснока и соуса 
«Табаско».  Выложите получившуюся массу в чашу блендера, немного пробейте, тонкой струйкой влейте оба масла и 

винный уксус.
3. Сварите говядину, нарежьте ее тоненькими кусочками и слегка обжарьте на сковороде.

4. Нарежьте соломкой грибы и запеченный перец.
5. Небольшую часть лаваша сбрызните оливковым маслом и приправьте паприкой. Запеките лаваш в духовке до хруста.
6. Нарвите листья салата и выложите их в салатник. Томаты черри разрежьте на четыре части и добавьте к салату, сле-

дом положите говядину и кедровые орешки.
7. Перемешайте все ингредиенты, заправьте соусами и выложите на блюдо.

8. Разломайте лаваш на несколько частей и добавьте в салат.

Листья салата – 30 г

Грибы маринованные – 25 г

Томаты черри – 2 шт

Болгарский перец – 20 г 

Орех кедровый – 3 г 

Говядина – 30 г

Лаваш – 10 г

Перец острый – 1 г

Для соуса из авакадо:

Авокадо – 75 г

Сок лайма – 5 г

Соль – по вкусу 

Сахар – щепотка

Соус «Табаско» – 1 г

Для соуса 

из запеченного перца:

Перец запеченный – 30 г 

Чеснок – 2 г

Масло оливковое – 25 г 

Масло растительное – 25 г 

Соус «Табаско» – 1 г

Уксус винный – 1 г

1 порция

время 
приготовления 

30 мин.

дежурный ШЕФ

Необходимые ингредиенты:
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1. Для начала приправьте говядину специями и дайте ей постоять немного, 
чтобы промариноваться.

2. Приготовьте соус для заправки. Мякоть томата натрите на терке. В сотейнике разогрейте 
сливочное масло, добавьте измельченный чеснок и соль, жарьте в течение 1 минуты, добавьте 

томат и красное вино. Тушите пару минут. 
3. Говядину поставьте в духовку на 18 минут при температуре 180 градусов, предварительно 

плотно упаковав в фольгу. 
4. После запекания мясо порежьте ломтиками и выложите на тарелку, украсив ее.

Необходимые ингредиенты:

Говядина – 200 г

Томаты черри – 60 г

Тимьян, анис, розмарин,

перец черный молотый,

соль – на кончике ножа 

Для соуса: 

Томаты – 100 г 

Вино красное – 50 г

Масло сливочное – 5 г

Чеснок и лук-порей – 1 г

Сахар и соль

1 порция

время 
приготовления 

40 мин.

ЗАПЕЧЕННАЯ ПРЯНАЯ ГОВЯДИНА

дежурный ШЕФ
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СУПЧИК В СКОВОРОДКЕ

1. Тост посыпьте сыром «Пармезан» и поставьте в духовку пока не подрумянится.
2. На разогретую сковороду выложите мелко нарезанные лук-порей, чеснок, болгарский 

перец и помидоры, натертые на терке.
3. Шампиньоны и говядину порежьте и также поместите в сковороду, перемешайте. До-

бавьте по вкусу перец и соль.
4. Влейте в сковороду бульон добавьте красное вино, сахар, песто и доведите по кипения.

5. Подавайте вместе с сырным тостом.

Необходимые ингредиенты:

Шампиньоны свежие – 30 г

Перец болгарский – 50 г

Томаты – 90 г

Чеснок – 2 г

Вино красное – 20 г

Соль – по вкусу

Сахар – 1/2 ст. ложки

Масло растительное – 10 г

Говядина – 40 г

Бульон говяжий – 150 г 

Соус «Песто» – 1 ч. ложка

Перец чили – по вкусу

Базилик – 1 г 

Тост – 1 шт 

Масло чесночное – 1 ст. ложка 

Тертый сыр «Пармезан» – 1 ст. ложка

1 порция

время 
приготовления 

30 мин.

дежурный ШЕФ



шеф РЕКОМЕНДУЕТ
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«ЧУМОВОЙ» 
ТОП-5

Визитная карточка «МаксиМа» – ресторан-музей «Чум» – обновил 
свое меню. По этому случаю не лишним будет напомнить, 

что же такого особенного непременно стоит попробовать и 
постоянному гостью заведения, и тем, кто только собирается 

открыть для себя северную кухню.

ВЫРЕЗКА ОЛЕНЯ 
С БРУСНИЧНО-
МОЖЖЕВЕЛОВЫМ СОУСОМ, 
1180 РУБ.

Малыгина, 59,

(3452) 62-16-60
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НАТАЛЬЯ ТРАПЕЗНИКОВА,  
ШЕФ- ПОВАР 

РЕСТОРАНА-МУЗЕЯ «ЧУМ»

«Оленина. Это мясо пользуется 
особой популярностью среди населения 
Севера России. Поскольку животные 
питаются только растительной пищей, 
оленина считается экологически чистым 
продуктом. Для вас мы с удовольстви-
ем приготовим тартар из оленины, 
сердце оленя с вишневым соусом, 
оленину в соусе из красного вина с 
молодыми шишками или вырезку оленя 
на настоящих углях с бруснично-мож-
жевеловым соусом.

Муксун. Царь-рыба, как его велича-
ют на Севере, у нас в меню представ-
лена также разнообразно. Предлагаю 
отведать сливочный суп на копченом 
бульоне с муксуном, наши фирмен-
ные пельмешки из муксуна с клюквой, 
филе муксуна на капустном креме со 
сливочным соусом или же отдать пред-
почтение традиционной строганине, без 
которой не обходится ни одно застолье 
у нас в «Чуме».

Сосьвинская селедка. Уж сколько 
легенд сложено об этой рыбке, мы до 
сих пор не перестаем ею восхищаться. 
Эта миниатюрная селедочка, которая 
непременно присутствовала на столах у 
всех лидеров нашей страны от Петра I 
до Брежнева, абсолютный хит нашего 
меню. Особенно она хороша в сочета-
нии с форшмаком из сельди с омулем 
холодного копчения.

шеф РЕКОМЕНДУЕТ

Форшмак из сельди 
с омулем холодного 
копчения, 420 руб.

Строганина из муксуна, 
630 руб.
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Косуля. Родственница оленя ценится среди других диких 
четвероногих наиболее высоко. Чтобы узнать почему, при-
глашаю к нам на обед или ужин попробовать салат с мясом 
косули и маринованной черемшой, домашние колбаски из мяса 
дичи или нежное мясо косули на гриле с ягодным соусом.

Морошка. Конечно, на Севере много удивительных ягод, и 
каждой из них мы уделили особое внимание в нашем меню, 
но к этой желтой красавице мы питаем особую слабость. Да и 
наши гости тоже. Недаром особой популярностью пользуется 
именно морошковый морс. А моченая морошка – украшение 
любой трапезы. И в новом меню у нас появилось морошковое 
эскимо – особый десерт, который непременно станет «Чумо-
вым» открытием этой весны».

Морошковое эскимо, 
330 руб.

Нежное мясо косули 
на гриле с ягодным 
соусом, 1190 руб.

Сердце оленя с вишневым 
соусом, 680 руб.

шеф РЕКОМЕНДУЕТ
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команда МАКСИМ

Команда «МаксиМа» – это огромный и 

сложный механизм, в котором каждая деталь 

выполняет свою важную функцию, а все 

вместе они дают превосходный результат 

и служат людям. В этом году компании 

«МаксиМ» исполняется четверть века. В честь 

этого события мы решили познакомиться с 

самими опытными сотрудниками холдинга. 

Некоторые работают с момента основания 

на постоянной и любимой должности, 

другие прошли долгий путь от официанта до 

управляющего, третьи долго искали и нашли 

в «МаксиМе» свое призвание. У каждого своя 

история и каждая интересна по-своему!

#КОМАНДА

МАКСИМ



«Видимо, поварской судьбы мне 
было не избежать. Вся моя семья рабо-
тала в этой сфере. Папа смог вдохновить 
восьмерых дочерей своим делом, под 
его руководством было очень сложно не 
влюбиться в кулинарию. Он настоящий 
виртуоз, и мы с радостью пошли по его 
стопам. Много учились, работали, и у 
каждой из нас получился свой индивиду-
альный вкусный и интересный путь. 

В таком уже далеком 1992 году в 
моем доме раздался телефонный звонок с 
предложением о работе повара в моло-
дом, но уже амбициозном «МаксиМе». С 
небольшим, но плохо скрываемым волне-
нием, я согласилась и осталась здесь на 
25 лет. 

Моя работа в компании началась 
с самого первого частного ресторана в 
Тюмени – «МаксиМ», который находился 
по адресу: ул. Олимпийская, 9. Я рабо-
тала под руководством начинающего, но 
уже достаточно успешного ресторатора 
Невидайло Ларисы Кирилловны, она 
была моим наставником и идейным вдох-
новителем. Я до сих пор в восторге от ее 
организаторских способностей и добро-
желательности. Наш коллектив был одной 
семьей с общими целями и задачами. 

В 2002 году Лариса Кирилловна 
открыла первую тюменскую кофейню 
«МаксиМ» на Семакова. Я принимала ак-
тивное участие в создании меню и блюд 
для кофейни, обучала молодых поваров и 
помогала им освоиться в нашем коллек-
тиве.

В 2004 году меня перевели на кухню 
только что открывшегося гастрономиче-
ского ресторана  «Моцарт». Это был ресто-
ран высшей категории, единственный в 
своем роде, с уникальным меню и яркой 
подачей. Многие жители нашего города

БОРТА (ПОПОВА) 
ГАЛИНА ИВАНОВНА

ПОВАР ЦЕНТРА ВЫЕЗДНОГО 
ОБСЛУЖИВАНИЯ «МАКСИМ»

25 ëåò

ÐÀÁÎÒÛ
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команда МАКСИМ
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помнят его шикарный интерьер и 
именитых гостей. Было сложно, нам при-
шлось многое изучать и практиковать, 
для нас приглашали мастеров междуна-
родного уровня – известных шеф-пова-
ров, и я хочу сказать огромное спасибо 
за такой опыт и профессиональный рост. 
Мы развивались вместе с компанией, и 
я ценю это!

Сейчас я работаю в Центре 
 Выездного Обслуживания «МаксиМ» и 
очень горжусь этим. Каждый день мы 
выполняем множество заказов и экспе-
риментируем с оформлением. Больше 
всего мне нравится работать на мас-
штабных мероприятиях и банкетах – вот 
где настоящий полет. Мои самые люби-
мые, я бы даже сказала коронные, блю-
да вот уже 25 лет – запеченный муксун, 
курник, жареная дичь и морепродукты. 
Я была их первооткрывателем в «Макси-
Ме» и спустя годы только отточила свой 
навык.

Недавно у меня был День рождения, 
Лариса Кирилловна нашла время и при-
ехала лично поздравить меня с 60-лети-
ем. Это было очень трогательно и важно 
для меня. Я благодарна судьбе за то, что 
она так прочно связала меня с «Макси-
Мом», во время работы я забываю обо 
всех невзгодах и недомоганиях. Приятно 
быть частью такой мощной команды».

НЕЗАМУТИНОВА 
ЛИЛИЯ РАУФОВНА

ФИНАНСОВЫЙ ДИРЕКТОР

«В компанию «МаксиМ» я пришла 
работать в 2000 году главным бухгалте-
ром. Пришла совершенно случайно, не 
была ни с кем знакома и совершенно не 
знала специфики работы ресторанного 
бизнеса. Просто, как говорится, оказалась 
в нужное время в нужном месте. Через 
пару лет Лариса Кирилловна предложила 
мне стать управляющим ресторана «По-
сейдон». Я сомневалась, но моя любимая 
дочь Диана смогла убедить меня, и в 
итоге я согласилась.

Итак, в 2002 году моим новым домом 
стал рыбный ресторанчик «Посейдон», он 
был маленьким, но очень аккуратным и 
уникальным. Лариса Кирилловна многому 
меня научила и подарила свои ценные 
знания о ресторанном бизнесе. Только мы 
единственные в городе возили свежайшие 
устрицы и другие морепродукты, приду-
мывали невероятные блюда и смелые со-
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четания. Я всей душой полюбила «Посейдон», 
который впоследствии расширился и стал 
тюменской звездой. Иногда я даже забывала 
о том, что рабочий день закончен, и пора ухо-
дить домой. Довольно часто мы устраивали 
различные вечеринки. Иногда я даже прино-
сила из дома швейную машинку, и мы всем 
коллективом шили тематические костюмы для 
официантов. Кто только не открывал наш еже-
годный Oktoberfest: и байкеры, и стюардессы, 
и двойник Ленина, и конница, и другие инте-
ресные персонажи. Мы думали и выдумыва-
ли. Каждое утро я проводила вдохновляющие 
пятиминутки для всего коллектива, мы посы-
лали свои положительные мысли и желания в 
космос. И они сбывались! Я даже до сих пор 
помню имена всех постоянных гостей.

Спустя шесть лет в здании «Посейдона» 
открылся суши-бар «Хаси-Хаус», и я согласи-
лась стать и его управляющим. У меня поя-
вилось сразу два рабочих места, две совер-
шенно разные стилистики, кухни и команды. Я 
всегда приходила на работу, как на праздник! 
Мы все были заряжены на творчество, жили 

общей идеей и планами. И не смотря на все 
отличия этих заведений, они были одним 
целым.

После такой бурной и активной жизни 
в роли управляющего ресторанами я вновь 
перешла на офисную работу. Лариса Кирил-
ловна предложила мне должность финан-
сового директора в управляющей компании 
«МаксиМ», ей был необходим проверенный и 
надежный человек. У меня был опыт, желание 
и рвение. Вот уже пять лет я работаю в эконо-
мическом отделе. Конечно, я все также болею 
за нашу компанию, слежу за ее развитием, 
новыми открытиями и мероприятиями, но моя 
деятельность уже намного спокойнее. У меня 
появилось время на отдых, себя и семью. Я 
часто скучаю по «Посейдону» и насыщенным 
будням, но дочь и внучка вносят в мою жизнь 
еще более яркие краски и эмоции. 

Я считаю, что работа может быть только 
любимой, без любви и преданности своему 
делу ничего не выйдет. Я счастливый человек 
и нахожусь на своем месте. Наша команда 
вместе может свернуть горы. Проверено!»
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КОФЕЙНЫЕ 
КИНОИСТОРИИ

Месяц май получился очень уютным и кофейным. Чтобы продлить 
удовольствие, мы решили запустить наш собственный фотопроект. 

Мы воссоздали сцены из популярных кинофильмов и телесериалов, в 
которых чай, кофе и десерты играю далеко не последнюю роль. 

52 МАЙ  /   2017   /   Максимум Удовольствия

ФОТОПРОЕКТ



– Мой босс меня терпеть не 

может.

– Странно, мой босс тоже меня не 

любит. 

– По-моему, меня мой тоже. 

– Может, это закон природы? 

– А может, это потому, что вы 

торчите в кафе в 11:30, когда за 

окном среда?

© Друзья
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ФОТОПРОЕКТ



Жизнь – как коробка шоколадных 

конфет. Никогда не знаешь какая 

начинка тебе попадется.

© Форрест Гамп
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ФОТОПРОЕКТ



Так, возьми ручку и запиши: 

Один двойной латте без пены... три кофе, такие, 

чтобы можно было долить молока. И все горячие. 

Очень горячие.

 © Дьявол носит Prada
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ФОТОПРОЕКТ



– Мне надо принять ванну, выпить чашечку кофе…

– Будет тебе и ванна, будет тебе и кофа, будет и 

какава с чаем, поехали к шефу!

©  Бриллиантовая рука
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ФОТОПРОЕКТ



- Я принесла вам утренний чай. Обычно вы еще спите. 

- Вы приносите мне чай по утрам? 

- А вы думали, откуда он берется? 

- Не знаю, я думал, он всегда тут. 

© Шерлок
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ФОТОПРОЕКТ
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наше СОБЫТИЕ

«МАКСИМ» в танцах!

«МаксиМ» стал победителем первого танцевального проекта для биз-
неса «Танцуй в компании», организованного журналом tmn и клубом 
GallaDance. Команда в составе управляющей рестораном «МаксиМ» 
Марии Афанасьевой, управляющей кафе Brasserie Натальи Волковой, 
шеф-повара Романтичной кофейни «МаксиМ» Светланы Сергеевой и 
шеф-повара нового ресторана «Ван Гоги» Давида Надареишвили высту-
пила на паркете с зажигательной лезгинкой, а также в индивидуальных 
зачетах по вальсу, бачате, ча-ча-ча и танго. «МаксиМ» в очередной раз 
доказал, что талантливые люди талантливы во всем!
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наше СОБЫТИЕ

DETOX ВЕЧЕРИНКА  

в Mix Music

Вот что происходит, когда управляющий бара по совместительству ещe 
и спортсменка. 21 апреля в ресторане-баре Mix Music прошла грандиоз-
ная, а, самое главное, здоровая Detox-вечеринка для всех спортивных 
красавиц нашего города. Лето уже не за горами, и пора готовиться. 
Гостьи вечера дегустировали новые detox-коктейли и полезные блюда от 
барменов и шеф-повара Mix Music, много фотографировались, болтали 
о своем спортивном и веселились. А друзья и партнеры «МаксиМа» – 
сеть спортивных клубов City Fitness подарила самой счастливой участни-
це сертификат на свои услуги.
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Благодарим за помощь 
в проведении мероприятия

наше СОБЫТИЕ

FOOD. SERVICE. EVENT.
В конце марта Центр Выездного Обслуживания 

 «МаксиМ» провел для своих друзей и надежных партне-
ров закрытое мероприятие Food. Service. Event. Атриум 
Тюменского Технопарка преобразился до неузнаваемости. 
Шеф-повар Павел Козачук вместе со своей командой при-
готовил огромное разнообразие станций со всевозможными 
блюдами и food-направлениями. Целью мероприятия было 
продемонстрировать гостям новинки и возможности ЦВО 
«МаксиМ». Организаторы и гости насладились друг другом, 
вечером, программой и великолепными закусками. 

 «МаксиМ» с радостью благодарит своих друзей и пар-
тнеров: Романа Попова и его видеостудию Profilms, Ксе-
нию Стан за прекрасное оформление, Константина Друца 
за шикарное барабанное шоу, Кирилла Спиридонова и 
Николая Южанина за яркие фотоотчеты, театр анимации 
«Альтер Эго» и лично Константина Белоусова за эффектных 
героев, продюсерский центр Анастасии Волковой, пародий-
ный проект Russian style, шоу-проект «ЭФФЕКТ», шоу-балет 
«Этуаль» за увлекательную программу, Дмитрия Ястребова 
и Михаила Маркова за проведение чудесного вечера и, 
конечно, гостей. Это был общий праздник!
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ТОЛЬКО ОДИН  
ПАНАЗИАТСКИЙ  
УЖИН  
ОТ ЕГОРА АНИСИМОВА

*Лучший ресторан России по версии TripAdvisor
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«МаксиМ» благодарит 
партнеров мероприятия:

ВПЕРЕД В ПРОШЛОЕ 
С «МАКСИМОМ»

И все-таки они вместе! 27 апреля в банкетном ресторане 
«Маска» состоялся легендарный гала-ужин шеф-поваров 
«МаксиМа». У компании есть замечательная традиция: раз 
в год все шеф-повара собираются на одной кухне, чтобы 
вместе приготовить ужин для своих любимых гостей. Но это 
был не простой ужин. Этот вечер дал официальный старт 
юбилейному году «МаксиМа». Главные лица компании 
вспомнили самые полюбившиеся блюда гостей за все время 
существования компании. На ужине были представлены 
закуски из первого ресторана «МаксиМ», открывшегося в 
далеком 1992 году в новой интерпретации. Гости гала-ужи-
на не просто насладились потрясающими блюдами от луч-
ших шефов нашего города, но и перенеслись на один вечер 
на 25 лет назад, чтобы вспомнить о самых ярких моментах 
1992 года. 
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GOING DEEPER 
в «Мохито»

На главной площадке бар-ресторана «Мохито»
21 апреля мощные треки с уникальным звуча-
нием накрыли волной драйва и позитива: за 
пультом были именитые гости – лидеры рос-
сийской хаус-сцены GoingDeeper! Перспектив-
ный  электронный дуэт, который в прошлом году 
открывал своим сетом главную сцену крупней-
шего фестиваля электронной музыки Alfa Future 
People – 2016, в эту ночь прокачивал своими 
треками тюменскую тусовку! Треки, которые ста-
бильно играются на различных радиостанциях и 
площадках по всему миру, звучали от авторов для 
гостей «Мохито»! Это была нереальная ночь! 

наше СОБЫТИЕ
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три семерки  
в 2017 году

Акция проходит в караоке-клубах «Артишок», «Шаляпин», бар-ресторан «Мохито» 
с воскресенья по четверг, исключая праздничные дни.

БАр-ресторАн  
«Мохито» 
 73-16-15/ КировА,40

КАрАоКе-КлуБ 
«АртиШоК» 
68-00-88, 45-12-46 / ленинА,4

КАрАоКе-КлуБ  
«ШАляпин»  
46-43-00/ КировА, 40

Cделай заказ на 
сумму  от 2 000 руб.

получи купон, удали 
защитный слой

Забери 
 подарок! 

подАрКи получАт все!

777
акция года!

Разыгрываем три 
iphone7 в 2017 году! 
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«АРТИШОК» #жжот
 
Сказать, что в «АРТиШОКе» 1 апреля посмеялись от души, – 
ничего не сказать! Весь вечер царила атмосфера позитива и без-
удержного веселья. Разыграть в этот праздник решили не гостей, 
а творческий коллектив караоке-клуба, им выпала нелегкая зада-
ча выполнить шуточные задания. Так официанты ходили «краби-
ком», бармен отжимался на сцене, кальянщик пел в кальян. Но 
самое главное испытание выпало нашему ведущему Максу – его 
обрил напарник прямо во время исполнения песни на глазах у 
всех гостей. Заготовленную порцию юмора успешно раздали!

наше СОБЫТИЕ
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«Шаляпин»  В ФОРМАТЕ 
НОЧНОГО КЛУБА
Интересный эксперимент получился 1 апреля в караоке-клу-
бе «Шаляпин» – он превратился в Night club Shalyapin! 
Сцена караоке-клуба преобразилась, в центре разместилась 
большая DJ- стойка во главе с хедлайнерами ночи – DJ 
Bastian, МС Martelle и нашими красавицами go-go. Было 
много качественной танцевальной музыки, интересных 
миксов от наших барменов и танцев до утра! Еще раз убе-
дились, что наши гости умеют отдыхать красиво в любом 
формате! 
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СЕГОДНЯ МОЖНО ВСЕ!

УЛ. КИРОВА, 40, 46-43-00 

 БЕСПЛАТНЫЙ  
ВХОД 

МУЗЫКАЛЬНЫЙ  
ПОДАРОК



детская СТРАНИЧКА
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Сгущенное 
молоко – 100 г

Корица 
молотая – 4 ст.л.

Кондитерская 
посыпка

Творожный 
сыр – 100 г

Мука для 
раскатки

Масло 
растительное – 
1 ст.л.

Молоко – 
2 ст.л.

Какао-
порошок – 
2 ст.л.

Тесто слоеное 
бездрожжевое – 
500 г

Сахар – 
½ ст.

Сливочное 
масло – 
100 г

БУЛОЧКИ-СИНнАБОНы





детская СТРАНИЧКА
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Слоеное тесто немного 
раскатать, смазать 

маслом и посыпать слоем 
сахара и корицы.
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детская СТРАНИЧКА

Свернуть в плотный рулет, разрезать на 
кружочки толщиной примерно 4 см и выложить 

на противень. Выпекать при температуре 
180 градусов в течение 15 минут.



Луначарского 7, 4

42-21-49
hasi_house

hasihouse
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Ингредиенты для крема (творожный сыр – 100 г, 
сгущенное молоко – 100 г) смешать и смазать 

ими готовые булочки.

Ингредиенты для глазури (молоко – 2 ст.л., 
сахар – ½ ст., сливочное масло – 100 г, какао-

порошок – 2 ст.л.) смешать и варить на 
медленном огне до состояния шоколадной 

карамели. 

Полить глазурью готовые синнабоны и украсить 
кондитерской посыпкой.

детская СТРАНИЧКА
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Бизнес-центр «Нобель-Парк»

ермякова, 1/5

Академия лидерства и бизнеса

Володарского, 49/1

Такси «Бизнес-Класс»

70-88-88 

www.taxi-business.com

Бутик вин «Три бокала» 

Челюскинцев, 29/2 б,

Салтыкова-Щедрина, 44,

М. Горького, 70,

Эрвье, 30/4,

Володарского, 14, 

46-00-46

ФИТНЕС клубы :

Спорт-клуб CITYFITNESS

Володарского, 49/1

Фитнес-центр «Атлетик GYM»

Н. Ростовцева, 2/1

Осипенко 79

Московский тракт, 118

Фитнес-клуб «Эдельвейс»

Олимпийская, 9/1

ФИТНЕС-КЛУБ 

«ДАУДЕЛЬ СПОРТ»

Максима Горького, 68/4

АТЛЕТИЧЕСКИЙ КЛУБ «АНТЕЙ»

50 лет Октября, 47/3

С. Карнацевича, 12

Н. Зелинского, 3

ФИТНЕС-ЦЕНТР FITBERRY

30 лет Победы, 52 а

БУТИКИ:

Бутик ESCADA

Советская, 51, кор. 5

Бутик «Элизабет Роскошь»

Володарского, 33

Меховой салон 

ANNA MANCINI

М.Горького, 70, 1-й  этаж

Бутик TRU TRUSSARDI

Володарского, 17

Салон-магазин BOUTIQUE

Советская, 51/1

Салон нижнего белья DIM

Герцена, 53

САЛОН ОБУВИ CORSO COMO

М. Горького, 70

Салон LOVE BRIDE 

Малыгина, 71

Магазин «Лапландия» 

Холодильная, 120 а

Д. Менделеева, 1

Салон нижнего белья ETAM 

Герцена, 94

Дом цветочной моды «Версаль»

Урицкого, 5

М. Тореза, 2

ФЛОРИСТИЧЕСКАЯ МАСТЕРСКАЯ

«ВСЕГДА ВЕСНА»

Пархоменко, 54

САЛОНЫ КРАСОТЫ:

Салон красоты 

VIP MEN&VIP WOMEN

М. Горького, 68/8

Салон красоты «Аркада»

Котовского, 16

Студия красоты ТОР

Мельникайте, 125 Б

Салон красоты «Золотой лотос»

Транспортная, 65 а

Салон красоты L.A.K.

Грибоедова, 6, к. 1/7

Косметологическая 

клиника COSMO-CLINIC

Холодильная, 118

ЦЕНТР КОСМЕТОЛОГИИ 

И КОРРЕКЦИИ ФИГУРЫ NICE TIME

Советская, 124

Клиника красоты и эстетической 

медицины «НаноЭстетик»

Максима Горького, 83

Салон красоты MIZU CLUB

Осипенко, 16

Салон красоты «Имидж»

Малыгина, 59

SPA-ЦЕНТРЫ:

Студия тайского 

SPA THAI LOTUS

Комсомольская, 8

Малыгина, 86/1

SPA-центр «Сакура»

ул. Республики, 14/4

АВТОСАЛОНЫ:

Автосалон SUZUKI

Республики, 266

Автосалон CITROEN

Республики, 276

Автоцентр «Премиум 

Дина BMW»

Федюнинского, 51

Автоцентр

 VOLKSWAGEN

Федюнинского, 51/1

Автоцентр 

«Дина Моторс MAZDA»

Федюнинского, 53

Автосалон 

MITSUBISHI MOTORS 

Одесская, 1

Автосалон PEUGEOT

Республики, 262

Автосалон KIA

Республики, 264

Автосалон FIAT

Республики, 274

АВТОСАЛОН FORD

Республики, 280

АВТОСАЛОН LAND ROVER И JAGUAR

Республики, 276

Автосалон Дина-плюс SKODA

Федюнинского, 51/1

АВТОСАЛОН LEXUS

Федюнинского,41

Автосалон MERCEDES-BENZ

Беляева, 35

Автосалон INFINITI

Федюнинкого, 65

Автосалон PORSHE

Пермякова, 92

ТУРИСТИЧЕСКИЕ АГЕНТСТВА:

Туристическое агентство 

«Дилижанс»

Республики, 5 А, 

45-60-07

Туристическое агентство 

«Бон-Вояж»

Профсоюзная, 32

ДЕТСКИЕ МАГАЗИНЫ:

Клубный магазин детской одежды 

«Детский квартал»

советская, 54

Детский магазин 

«Нежный возраст»

Советская, 55/2

Детский магазин «Риччио»

Герцена, 94

СТОМАТОЛОГИИ:

Детская стоматология 

«У жирафа Севы»

Циолковского, 13

Семейная стоматология 

«Доктор Альбус»

Олимпийская, 6

САЛОНЫ И МАГАЗИНЫ:

Салон кухни NOLTE

Малыгина, 51/2

Магазин «Домашний очаг» 

Орджоникидзе 63а 

MR.DOORS

Федюнинского, 43

салон кухни LORENA

Федюнинского, 43

места распространения

Все заведения и проекты «максима»
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КАК ЧАСТО БЫВАЕТ, ВАМ 
ВНЕЗАПНО ЗАХОТЕЛОСЬ 
ПОХЛОПОТАТЬ НА КУХНЕ И 
ПРИГОТОВИТЬ ЧТО-НИБУДЬ 
ВКУСНЕНЬКОЕ К ЧАЮ ДЛЯ 
ВСЕЙ СЕМЬИ? ИЛИ ГОСТИ УЖЕ 
НА ПОРОГЕ, А ВАМ НЕЧЕМ ИХ 
УГОСТИТЬ? СПЕЦИАЛЬНО ДЛЯ 
ТАКИХ СЛУЧАЕВ РАЗРАБОТ-
ЧИКИ И ПРИДУМАЛИ ОЧЕНЬ 
ПОЛЕЗНЫЕ МОБИЛЬНЫЕ 
ПРИЛОЖЕНИЯ С РАЗЛИЧНЫ-
МИ РЕЦЕПТАМИ ВЫПЕЧКИ 
НА ЛЮБОЙ ВКУС. ГЛАВНОЕ 
НАЙТИ «СВОЕ», ТО, КОТОРОЕ 
БУДЕТ УДОБНЫМ ИМЕННО 
ВАМ И БУДЕТ ВСЕГДА ПОД 
РУКОЙ. МЫ СДЕЛАЛИ ДЛЯ 
ВАС ПОДБОРКУ ПРИЛОЖЕ-
НИЙ, КОТОРЫЕ ПОКАЗАЛИСЬ 
НАМ САМЫМИ ОПТИМАЛЬ-
НЫМИ И ЯРКИМИ. СДЕЛАЙТЕ 
СВОЕ ПРЕБЫВАНИЕ НА КУХНЕ 
ПРИЯТНЕЕ!

РЕЦЕПТЫ ВЫПЕЧКИ
Это приложение – большой 

сборник рецептов различной выпеч-
ки. Здесь есть очень простые и более 
сложные вариации блинов, пирогов, 
булочек, пирожных, тортов и много-

е-многое другое. Пошаговые инструк-
ции и полезные хитрости – все это 

станет для вас еще одной ступенькой к 
освоению кулинарного искусства. Это 

приложение отлично подойдет для но-
вичков, молодых или уже умудренных 

опытом хозяек. Интерфейс, шрифт и 
цветовую гамму приложения вы може-
те менять на свой вкус и под настрое-
ние. Карманная энциклопедия выпеч-

ки может пригодиться вам в любой 
момент. Лучше иметь ее под рукой, 
чтобы всегда быть готовым удивить 

своих домочадцев или гостей.  

мобильный БЛОГ

С ГАДЖЕТОМ 
НА КУХНЕ

РЕЦЕПТЫ ПЕЧЕНЬЯ ДЛЯ ВАС!
В этом приложении собраны, пожалуй, самые вкусные 

рецепты всевозможного печенья на каждый день: песочные, 
овсяные, шоколадные, с разнообразными начинками и без. 
Все рецепты представлены с пошаговой инструкцией приго-
товления и фотографиями. Вы можете сохранять полюбив-
шиеся варианты в папку «Избранное» и добавлять необхо-
димые продукты в список покупок. Также, при желании вы 
можете делиться своими знаниями с другими пользователя-
ми. Поиск рецептов осуществляется по категориям, названию 
или ингредиентам, что очень упрощает процесс внезапного 
приготовления. И самое главное – приложение работает без 
подключения к интернету. Готовьте с удовольствием! 






