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Всего 15 минут езды от аэропорта (а это важно после уто-
мительного многочасового перелета), и гость оказывается 
в параллельной реальности: накрывающая с головой тишина, 
нарушить которую вправе лишь трели райских птиц, 14 гек-
таров природного заповедника, открыточного вида пляж на 
берегу Андаманского моря и всего 60 вилл, спрятанных по-
среди холмов уединенной бухты. В их отделке исключительно 

местные природные материалы: манговая древесина, волокна 
рафии, кровельная черепица, известняк из реки Меконг. Чтобы 
покинуть такое уютное убежище с панорамным видом, понадо-
бится веская причина, но их в Trisara предостаточно.

Прежде всего, тайская кухня, которую здесь умудряются 
готовить на четыре ресторана и один бар – при этом ни разу 
не повторяясь. В списке для немедленного бронирования – 

БОГ В ДЕТАЛЯХ, ИЛИ КАК ЗДОРОВЫЙ ПАТРИОТИЗМ С БЕЗГРАНИЧНОЙ 
ЛЮБОВЬЮ К ПРЕКРАСНОМУ СДЕЛАЛИ ОТЕЛЬ TRISARA НА ОСТРОВЕ 
ПХУКЕТ САМЫМ ТАЙСКИМ ВО ВСЕМ ТАИЛАНДЕ

 Май Тай
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PRU, единственный на весь Пхукет ресторан со звездой 
Мишлен и приготовлением вашей еды буквально в «прямом 
эфире». Небольшой спойлер: ферментированный дуриан, 
рыбья голова, копченная на хворосте из эвкалипта, и офици-
анты, которые, как бы вы ни старались, выглядят все равно 
лучше вас. Далее аутентичный SaT, где меню из блюд Южного 
Таиланда очень бережно собирали по рецептам тайских мам 
и бабушек. На фоне вездесущего том яма секция первых 
блюд здесь особенно впечатляет: острый бульон из бычьих 
хвостов, похлебка на лакедре и мякоти тамаринда, суп из 
островного луциана с куркумой. В ресторан Jampa, что пря-
чется на территории гигантской фермы, вас доставят из отеля 
по лесной дороге мимо овощных грядок, фруктовых планта-
ций и курочек на свободном выгуле.

Помимо прочего, в каждом из ресторанов полный кредит 
доверия местному производителю: на столах льняные скатер-
ти Manomãn из Бангкока, сервировочные коврики Thorr из ба-
нанового волокна от мастеров региона Хатъяй, керамическая 

посуда Inclay Studio из Чиангмая. То же касается и продуктов: 
ежедневный свежий улов от проверенных рыбаков, шоколад 
Kad из Чумпхона, сыр с фабрики La Saporita в Краби, локаль-
ные кофе и чай от хозяйств Северного Таиланда. Зелень, ово-
щи, куриные и утиные яйца – с соседней фермы PRU Jampa. 

Павильон из песчаника, который находится в тени веко-
вого фикуса, – это центр Jara Spa. Добраться сюда можно 
на багги, но лучше всего преодолеть серпантин шершавых 
ступеней в гору самостоятельно, чтобы как следует закрепить 
гастрономический опыт и подготовиться к фирменной про-
цедуре Royal Trisara. Вас будет ждать сразу три специалиста, 
которые синхронно выполняют в шесть рук незабываемый 
массаж тела, сеанс акупрессуры и травяные компрессы. По-
сле такого приключения длиной в полтора часа есть большая 
вероятность, что название отеля Trisara («сад на третьем 
небе» в переводе с санскрита) уже не будет просто названи-
ем, а обретет сакральный смысл в самом тайском из всех 
тайских мест на этой благодатной земле. 
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