
Прорыв года среди шеф-поваров

Лучший шеф-повар Лучший винный просветительЛучший мясной тартар

Лучший новый ресторан
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Blackchops
Современный английский паб и мясной ресторан группы 
Dreamteam. Разом и вневременной, и актуальный, плюс 
лучший из видовых: на Фонтанку Blackchops выходит 
целой галереей окон. Название указывает на мясо на ко-
сти с огня, хотя даже больший ажиотаж у британской 
классики — фиш-н-чипс, ростбифа и веллингтона.

Cast
Винный ближневосточный ресторан на «Ленфильме»: 
в кастинге Анна Кудинова, экс-директор КМ20 в Москве, 
бренд-шеф Марк Шах Акбари из столичного Folk и соме-
лье Артем Гончаров из Cococouture. Табуле с крыжовни-
ком и осьминог с хариссой в стильном интерьере с вай-
бом 1970-х — это не артхаус, а 100 %-ный хит проката.

Fresa’s
Именной ресторан Антонио Фрезы, закрепивший его 
трансфер из шеф-повара в ресторатора. Локация знако-
вая: здесь в отеле, ставшем SO/ Saint Petersburg, в 2010-х 
работал miX Алена Дюкасса. В меню высокая итальянская 
классика, щедро приправленная деликатесами: хамоном 
и фуа-гра, лобстером и 16-месячным прошутто.

Futurist
Шеф Алексей Алексеев, на которого раньше ходили 
в Nordic и Recolte, открыл Futurist как ресторатор и по-
шел ва-банк: окна на гастромагистраль Большую Зе-
ленину, на тарелках узор ограды Летнего сада. В меню 
высокохудожественный комфорт-фуд: крабовый фиш-
энд-чипс, цыпленок с лисичками, хрустящий лосось.

Giro
Средиземноморский ресторан в элитном ЖК «Русский 
дом», где жарят фуа-гра и гребешки с икрой на гриле. 
Не премините собрать в соцсетях лайки под фото пана-
ше — ассорти сифуда от вонголе до краба. Хлеба пекут 
свои, деликатесам лишними специями не мешают — 
ручается высаженный в зале 70-летний кактус из Индии.

Joli
Гранд-бистро “italy & co” в особняке Мясникова — почти 
зимний сад в застекленном атриуме, столько здесь света 
и зелени. Средиземноморское меню ставил Глен Баллис: 
возьмите креветки с розмариновым маслом, карпаччо 
из томатов, и солнце под куполом как будто выглянет даже 
в пасмурный день. И на завтраки приходите — они с 9 утра!

Mad Asian BBQ
Сольный выход адептов новой японской кухни — шефов 
Никиты Рендино и Романа Грачева из модной москов-
ской Lucky Group. В Петербурге у них тоже явка что надо: 
Mad открыли владельцы светского ресторана «Сад», есть 
большой raw-бар, коктейли на сакуре и утка по-пекински 
5 дней выдержки — это ли не слагаемые полной посадки.

Noto
Двухэтажный итальянский ресторан — достойный сосед 
для выдающихся Saro и Frantsuza Bistrot в кластере One 
Trinity Palace. В активе у Noto строгий бежевый интерьер 
с сицилийской керамикой и кухня Павла Скворцова, 
удачно избегающая банальностей, взять хоть артишоки 
с мятой, пасту с красной икрой и медовые пончики.

René
Русско- французский ресторан в Доме Зингера: булочки 
Антона Исенина из моднейшего Aster, кухня от звездного 
шеф-повара Романа Киселева — ученик мэтров Ганьера 
и Дюкасса зарифмовал в меню киши и пирожки, уху и лу-
ковый суп. Полный фулхаус дополняют гобелены и от-
крыточный вид на Казанский собор через арочные окна.

Ro
Азиатский ресторан команды Department 57 во главе с ше-
фом Максимом Ражевым. Портфолио у него топовое — 
Grand Cru времен Адриана Кетгласа и Hamlet & Jacks, так 
что сольный проект был вопросом времени. Ананасы ким-
чи, вагю-бургер, окономияки с угрем и кукурузная каша 
с крабом — что ж, в Ro Ражев даже превзошел ожидания.

Theobroma
Идеолог бренда шоколада Amazing Cacao Ольга Ярови-
кова придумала во славу какао- бобов ресторан — они 
в нем в каждом блюде. Шеф Иннокентий Регентов в кру-
до из гребешка кладет белый шоколад, в тартар — перу-
анский чулуканас. А что такое купуасу и махамба, в двух 
словах так и не объяснишь: надо идти и пробовать.

Veter
Богатый ресторан на «Летучем Голландце»: за штурва-
лом корабля звездное трио Ксении Собчак, ресторатора 
Антона Пинского и шефа Владимира Чистякова. Лучший 
вид на Эрмитаж подают с крабовым эклером, гратеном 
с оливье, гастрономичными голубцами и пельменями — 
для особого блеска почти на всех десертах золото.

Александр Андреев (1), 
Кристина Гусева (2),  
Наталья Маркова (3)
À La Volée
À La Volée — главные по независимой 
шампани: стартовав в 2019 году, 
к лету 2023-го они по количеству пред-
ставленных имен вошли в мировой 
топ-3 и № 1 в России. Просвети-
тельские функции несли Александр 
Андреев, Наталья Маркова и Кристина 
Гусева — респектуем и давно любим- 
знаем по проектам от «Пробки» 
на Цветном до «На вина!».

Владимир Басов (4), Анна 
Иванова (5), Александра 
Кизеева (6), Юлия Цхакая (7)
Real Authentic Wine
Влияние комьюнити Real Authentic 
Wine не переоценить: всероссийский 
тренд на органику и биодинамику 
задали они. Еще из мегапрорывов — 
школа «Горизонт», «Винный склад», 
шоурум, универсам и образователь-
ный спот, где куются уже новые тен-
денции, и фестивали: «Вне горизон-
та», скажем, собрал в 2023 году топ 
мастеров Европы.

Анатолий Жданов (8)
Prostovino
Трехкратный вице-чемпион Лиги 
сомелье одним из первых в 2010-х 
стал пропагандировать русское вино: 
низкий поклон! С тех же пор в барах 
Prostovino он регулярно обновляет 
внушительную коллекцию вин — са-
мую демократичную в городе: соме-

лье за новинками и просто на крутые 
бутылки за подъемный прайс идут 
именно сюда.

Дмитрий Кизеев (9)
Probka и Wine Bank
Рыцаря португальского винного 
сообщества мы ценим, во-первых, 
за рефреш карты ресторана Probka 
передовыми натуральными винами, 
что замечено даже Award of Excellence 
от Wine Spectator. Во-вторых, за вино-
торговый Wine Bank, где Кизеев бренд- 
амбассадор: на их счету 500 единиц 
импорта и привозы лучших виноделов.

Антон Корчак (10)
Kuznyahouse
Ресторан на Новой Голландии впору 
переименовывать в продюсерский 
центр — столько у них ивентов. Или 
в винный клуб, такое плотное распи-
сание оказалось у проекта Wine Train. 
Среди тем оранжи и рислинги, среди 
спикеров топовые винодел Павел 
Швец и сомелье Катя Яценко, и все 
это заслуга сомелье Корчака: такой 
винпросвет нам по душе! 

Евгений Лебедев (11)
Burgundy ru
Самая обширная коллекция вин 
из Бургундии в России, поставки 
в 300 точек: казалось бы, импортер 
Burgundy ru мог ограничиться про-
дажами, но с Лебедевым проводит 
дегустации редких аппелласьо-
нов и коммун за резонные деньги 
и двигает винную культуру в регионы. 
Эногастрономический ужин на бе-

регах Енисея и вулканах Камчатки 
с Евгением — легко!

Александр Рассадкин (12)
Единственный россиянин, вошедший 
в список 15 лучших сомелье мира, 
главную российскую винную школу 
«Энотрия» компании Simple превра-
тил в кузницу лучших кадров страны. 
В клубе «Слепой Енот» учит отличать 
оксидативный стиль от редуктивного 
по своему методу и запустил «Ака-
демию» — магистратуру для самых 
опытных профи.

Евгений Шамов (13)
Самый молодой президент Петер-
бургской ассоциации сомелье вы-
возит коллег на винодельни Сербии, 
ведет дегустационный клуб «Братство 
кочерги», преподает в школе «Эно-
трия», делает рислинги и пино нуары 
будущего, на фестиваль «Дрожжь» 
собирает малых виноделов страны — 
и вообще каждого заражает и поража-
ет любовью к вину.

Никита Рачинский (14),  
Ольга Самсонова (15)
Bacchus, Vinofeel
Авангардные вина из Восточной Евро-
пы — новый фетиш, и во многом бла-
годаря Никите и Ольге, владельцам 
бара Bacсhus и боттл-шопа VinoFeel. 
Они проводят лекции, дегустации, 
а их Nove Vino, отвечающая за импорт, 
врывается в карты лучших ресторанов 
с венгерским фурминтом и вулкани-
ческим токаем, доказывая, что они 
не уступают классике.

Максим  
Ражев (1)
Ro
На примете у гастро-
критиков Максим 
давно: трудился 
в Grand Cru у Адриа-
на Кетгласа, был опо-
рой в Hamlet & Jacks 
Евгения Викентьева, 
но как будто на-
ходился в его тени. 
Под софитами 
первого сольного 
проекта, азиатского 
ресторана Ro, Ражев 
выступил великолеп-
но: делает ананасы 
кимчи, бургер с вагю 
и домашнюю лапшу 
из матчи.

Виталий  
Папп (2)
«Мечтатели»
Шеф «Мечтателей» 
идет на серьезных 
скоростях: при-
думал 12 сетов 
из фермерских 
продуктов (репа 
с полевыми цвета-
ми!), обновил меню 
завтраков (вафли 
из цукини!), мощно 
выступил на фе-
стивале «Горизонт» 
в Touché (крем 
из щавеля!). И наш 
отдельный респект 
за овощные десер-
ты — сметанник из 
капусты это нечто.

Егор  
Никонов (3)
Wawelberg
Повар (в CV у него 
работа в Cococo 
Group и шефство 
в Hunt) встал дири-
жировать работой 
кухни пятизвездочно-
го отеля Wawelberg. 
В файндайнинге 
Minerals из отече-
ственных мотивов 
у него складывается 
целая симфония: 
нельма с крыжовни-
ком и бузиной, вы-
резка с розмарином 
и елками, рубиновый 
гравлакс и янтарный 
угорь.

Даниил 
Данилов (4)
Grill Station
Трансфер года! 
Серьезные фуди 
фанатеют от Дани-
лова не первый год: 
он готовил у гранд- 
винодела Павла 
Швеца в его файн-
дайнинге Cyclope 
на виноградниках 
Uppa Winery в Крыму. 
Теперь классные 
хумус, салат с кури-
ными сердечками 
и форшмак с зеленым 
яблоком он готовит 
в Петербурге на Мо-
сковском проспекте: 
до сих пор не верим 
своему счастью.

Антон 
Счетчиков (5)
Mercado Nella 
Famiglia
С гастрономией 
Италии у Антона связи 
тесные: выучился 
у мэтра Маттео Лаи 
в Jamie’s Italian в Пе-
тербурге, да так круто, 
что стал шефом у Ан-
тонио Фрезы в Marso 
Polo и Fresa’s. Теперь 
Счетчиков в ответе 
за реинкарнацию 
Mercado в итальян-
ском стиле: аплодиру-
ем ризотто с просек-
ко, тосканской баттуте 
и амальфитанским 
спагеттони с морским 
ежом.

Ресторан с лучшей пиццей

Camorra
Пивовары AF Brew придумали под 
брендом Camorra такой классный 
микс крафта, портовой эстетики 
и пиццы, что он франшизой разо-
шелся по стране. В Петербурге 
пиццерий три (в «Брусницын лоф-
те», на Петроградской и в Ковен-
ском переулке), из начинок фаво-
риты с козьим сыром, с пастрами 
и фирменная Sei Formaggi.

Da Manu
Главный по пицце в ресторанах 
Арама Мнацаканова Мануэль 
Сурачи в рамках Probka Family об-
завелся штаб-квартирой — пицце-
рией на Большой Морской. Тесто 
у него хрустящее, воздушное, его 
раскатывают в тончайший корж, 
похожий на сардинскую лепешку 
карасау. Из топингов хиты — мор-
таделла и лосось с черной икрой.

Forno Bravo Centrale
Огонь в красной пузатой печи, при-
везенной в итальянский ресторан 
Dreamteam с юга Апеннин, горит всег-
да. Для гостей из очага одну за другой 
вынимают румяные пиццы с пеперо-
ни, с лососем и шпинатом, с прошутто 
и маслом из белого трюфеля — тесто 
для них выдерживают 72 часа и вы-
пекают при температуре 483 °C.

Jerome
Влюбленная в Италию power couple 
Катя Яценко и Андрей Мусихин к пицце 
относятся с должной пассионарностью: 
готовят по аутентичному неаполитан-
скому рецепту из итальянской муки, все 
соусы делают сами. Кроме классических 
«Маргариты» и «4 сыра» очень хороши 
пицца с трюфелем и с острой ндуей 
и луком конфи.

La Biga
Шеф-повар Антон Исаков и пиццайоло 
Даниил Сычев под вывеской La Biga кор-
мят единственной в Петербурге детройт-
ской пиццей — квадратной, с высокими 
сырными бортами: берите с брискетом 
или с тунцом. Римскую пиццу тоже дела-
ют отменно, точек (надеемся, пока!) все-
го две: ресторан на Гороховой и корнер 
в ТЦ «Меркурий».

Mill
Шеф-повар Павел Демин, амбас-
садор ферментации из ресторана 
Meal, еще в пандемию влюбил нас 
в свой поп-ап с крафтовой пиццей 
и в 2023 году, наконец, открыл под 
нее итальянское бистро Mill. Тома-
ты — только ценный сорт «cан марца-
но», лимонная цедра для пикантности 
и соусы к корочкам: айоли из корюш-
ки — каково?!

Pio Team
Вокруг римской пиццы в заведениях 
Pio Team полный консенсус: гастро-
критики хвалят, горожане обожа-
ют. В 2018 году появился Pio Nero 
на Петроградской, его растиражиро-
вали и в виде портового Pio al Porto, 
и корнерами на фудмоллах. Корон-
ные — пицца с трюфельным кремом, 
с грушей и горгонзолой, со страча-
теллой и томатами.

Pizza 22
Пионером моды на крафтовую пиццу 
с живого огня в России был Эльдар 
Кабиров: это он в 2015 году он зажег 
на Жуковского печь первой Pizza 22 
и всех нас любовью к ней. Сейчас 
в Петербурге 5 пиццерий, каждый ме-
сяц в них ставят спешл лучшие повара 
страны, а московский филиал даже 
взлетал на 13-ю строчку мирового 
50 Top Pizza.

Pizza Point
Шеф Илья Бурнасов верховодил 
в итальянских ресторанах “italy & co.” 
и Pio Nero, но под свою римскую пиццу 
в 2021 году открыл миниатюрный стрит-
фуд проект. Эталонное тесто, класс-
ные начинки от краковской и том яма 
до рваной говядины: едва ли не больше, 
чем в самом Pizza Point, пиццу берут 
с доставкой на дом и с собой на пикник.

R14
У неаполитанской пиццы в панорамном 
ресторане Арама Мнацаканова между-
народное признание: на воздушном 
тесте (70 % воды!), из дровяной печи — 
она заслуженно попадала в мировой 
рейтинг 50 Top Pizza. Бестселлеры — 
с мортаделлой и с ветчиной и трюфель-
ным кремом, по запросу любую пиццу 
сделают безглютеновой.

ными пате крут, кот-де-
беф и луковым супом 
в ресторане Frantsuza 
Bistrot запустил ре-
нессанс французской 
кухни по всей России, 
параллельно руководя 
поварами эстетского 
Harvest и всеобщего 
любимца Duo.

Евгений 
Энгельке (13)
“italy & co.”
Ресторанная группа 
“italy & co.” в 2022–2023 го-
дах в Петербурге рас-
ширялась и развивалась 
мощнее всего. Так что 
бренд-шефу холдинга 
наши бурные аплодис-
менты: под его контро-
лем 13 (!!!) ресторанов 
группы — от первого Italy 
на Большом и светского 
Salone до всех заведений 
в особняке Мясникова 
и нового скейт- бистро Tio.

Тартар с зеленым яблоком 
Forest Hill
Шеф-повар Филипп Ваганов берет кострецовый отруб, 
измельчает мясо и выкладывает его на ромейн с гриля — 
а дальше пускается в полет гастрономической мысли. 
Добавляет зеленое яблоко, маринованный огурец, 
зеленый горошек — получается свежо и текстурно, для 
контраста обязательно возьмите ломоть подрумяненного 
датского хлеба.

Тартар со сладким луком 
Meat_coin
Подачу в турецком ресторане (и мекке мясоедов!) превра-
щают в шоу — недаром у истоков бренда Meat_coin стояли 
повара, вышедшие из команды селебрити-мясника 
Нусрета Гекче. Прямо у стола смешивают мраморную вы-
резку с мелко нарубленными каперсами, красным луком 
и добавляют желток перепелиного яйца, айоли, оливковое 
масло и табаско.

подписывайтесь  
на гастрономический канал  

в Телеграм

партнер номинации

Тартар с пармезаном
«Тартарбар»
У Дмитрия Блинова в мясном ресторане за 5 лет приду-
мали десятки тартаров, но тот, что c пармезаном, айоли 
и муссом из творожного сыра — лидер с первого дня. 
«Если говорить о популярности, то все остальные можно 
снимать с трассы, — цитируем самого босса Duoband, — 
иначе этот тартар не приехал бы в меню Duo Dubai, 
который мы открыли в ОАЭ».

Тосканский тартар 
Beefzavod
В Beefzavod используют не бычков ангусов, а живот-
ных молочной породы: этот стиль называют «вака 
вьеха», то есть «старая корова» на испанском. После 
вызревания бедренная часть айрширской коровы 
получается уникальным терруарным продуктом, так 
что обработки требует минимум: нарезали, оливковое 
масло, соль, перец и лимонный сок.

Тартар с хрустящими гренками 
Chuck
В митерии главного мясника Петербурга Романа Ред-
мана тартар основательный и немного хулиганский (как 
и сам Рома!), так как в нарубленную мраморную говядину 
добавляют копченый колбасный сыр, передавая привет 
в наше счастливое детство. А выносят с картофелем пай 
и гренками из ржаного хлеба с семечками — выходит 
очень сытно.

Тартар с картофелем фри и айоли 
Saro
У шефа Марии Дементьевой тартар — одно из самых 
продаваемых блюд: вроде всё по классике, но каждый 
элемент доведен до совершенства. Лопатку рубят 
ножом, замешивают с оливковым маслом, пармезаном, 
двумя видами лука и каперсами, подача — с картофе-
лем фри, айоли с испанскими анчоусами и фермерской 
зеленью.

Тартар в двух стилях 
Probka
У Арама Мнацаканова как всегда сервис на недости-
жимой высоте: тартар предлагают в двух стилях на вы-
бор — итальянском и французском. В первом в говядину 
идет только оливковое масло, соль и перец, во втором — 
еще каперсы, зернистая и дижонская горчица, рядом 
выкладывают желток из су-вида и обжаренную на гриле 
гренку.
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консультирует общепит 
в Сколково, дает ужины то 
в Gimpel в Переделкино, то 
на «Соли земли» в Армении: 
и как все успевает? 

Тимофей  
Милюков (8)
Fresa’s Group
Ресторанная Fresa’s 
Group — одна из лидеров: 
ее глава Антонио Фреза 
сосредоточился на ме-
неджменте, а позицию 
бренд-шефа доверил Ми-
люкову — это вау! А пять 
лет назад Тимофей просто 
встретил на улице Антонио 
и попросился работать 
в Saviv: теперь отвечает 
за его кухню, тратторию 
Marso Polo, рыбный Sea, 
Signora и Fresa’s.

Олег Перфилов (9)
Crevette
Выпускник Le Cordon Bleu 
делает в своем с Аленой 

Мельниковой бистро 
Crevette кухню очень тон-
кой выделки и француз-
ского амбьянса. Цифры 
говорят за себя: в год 
улетает 180 литров биска, 
2 500 порций жареных 
креветок с картофельным 
муслином, 1100 аргентин-
ских с манго-чиа, хумус 
и креветочный риет тоже 
съедают сотнями кг.

Александр 
Пименов (10)
Animals
Променяв «Газпром» 
на карьеру шеф-повара, 
Пименов будто решил 
вписать свой ресторан 
Animals в учебники по ло-
каворству. Стажировался 
в тель-авивском farm-
to-table ресторане Claro, 
построил с Викторией 
Мосиной ферму Roots, 
а хлеба из своей пекарни 
и сырное производство 

на молоке с Вуоксы вывел 
на рынок b2b.

Фабрицио  
Фатуччи (11)
Faces Cafe
Наш гастрономический 
падре (учил даже Бере-
зуцких!) кормит Петербург 
почти 20 лет, но делал 
перерыв на Сочи. Так что, 
когда мы узнали, что он 
возглавил Faces Cafe, ре-
сторан миллиардера Алек-
сея Феликсова, затянули 
o sole mio: на Крестовском 
острове у Фабрицио есть 
и пармиджано по рецеп-
ту бабушки Луиджины, 
и детокс- линия фрешей.

Иван Фролухин (12)
Frantsuza Bistrot
Шеф из Duoband Дмитрия 
Блинова и ученик Алена 
Дюкасса, начинавший ка-
рьеру коком на крейсере 
«Аврора», своими эталон-

Зиннят Акбашев (1)
White Group
Шеф ресторанной White 
Group пришел в холдинг 
15 лет назад и давно 
руководит двумя рестора-
нами FermA (обязательно 
съешьте там ягненка 
с маринованным виногра-
дом) и одноименной сетью 
кондитерских, открытых 
под знаменитые булочки 
шу. Они — краш всего 
города, а сам Акбашев — 
один из самых уважаемых 
профи.

Алексей Алексеев (2)
Futurist
Шеф, на которого мы 
раньше ходили в Nordic, 
а потом в Recolte, дебюти-
ровал в роли ресторатора, 
и его Futurist это главный 
претендент на открытие 
года. За краб-кейком 
и треской с соусом из бур-
бонской ванили мы готовы 

возвращаться хоть каждый 
день, пока у Алексеева 
рождается новый ресторан 
Inner с сет-меню, пекарней 
и оранжереей.

Илья Бурнасов (3)
Figata, Naia
Шефство Ильи Бурнасова 
для фуди — знак качества 
и весомая причина следить 
за его проектами. Экс-
бренд-шеф ресторанов 
“italy&co.” и Pio Group, босс 
суперпиццерии Pizza Point 
за год обзавелся аж двумя 
большими ресторанами: 
итальянским Figata с до-
машней пастой и грече-
ским Naia в трех минутах 
от Исаакиевского собора.

Артем 
Гребенщиков (4)
BoBo
Ресторан Артема, со-
вместный с братом Алек-
сеем, пятилетие отметил 

в статусе музейной ценно-
сти, такая там элегантная 
кухня и изящная подача. 
Пока эстеты, гурманы и га-
строснобы восхищаются 
гребешками с огурцом или 
с квашеной капустой, шеф 
успевает тренировать 
российскую поварскую 
сборную чемпионата 
WorldSkills.

Мария  
Дементьева (5)
Saro
В итальянском Saro у амби-
циозного шефа максимум 
аутентичного продук-
та — от оливкового масла 
до драгоценного фарфора 
Ginori. На миниатюрной 
13-метровой кухне Мария 
готовит для гиков красивого 
комфорт-фуда совершен-
ные аранчини и десерт- 
блокбастер — жареные 
нектарины с джелато, а еще 
строит новый ресторан.

Павел Демин (6)
Mill, Meal
Евангелист ферментации 
и заветов Noma, мишле-
новского датского ресто-
рана, где Павел проходил 
стажировку, каждый сезон 
обновляет меню в своем 
Meal (томаты с лактома-
линой и мелиссой это 
ум отъешь!), а в послед-
ний открыл крафтовую 
пиццерию Mill, где делает 
тартар из белых грибов 
и крем-брюле из таледжио 
с яблочным уксусом.

Роман Киселев (7)
René, Nothing Fancy, 
Solids
Уверены, что Киселев 
раздобыл маховик вре-
мени. Отвечает за кухню 
в велнес- бистро Nothing 
Fancy, русско- французское 
меню в René и за авторский 
джанк-фуд в баре-бильярд-
ной Solids. А еще  преподает, 
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Игорь Антропов (1)

Mio
Провозглашаем Антропова амбассадором роскошных 
подач: в Mio к завтракам у него россини в гипертрофи-
рованно высоком флюте, а на вечерний дижестив — 
башня из бокалов и графина с тремя видами негрони 
со льдом в замысловатых узорах. Набивал руку Игорь 
в лучших местах: ресторане Ante, отеле W и в Percorso 
в Four Seasons.

Булат Арсланов (2)

Blackchops
Английский паб и ресторан ресторанной Dreamteam 
открыт в том числе во славу их пива Dreamteam Brew, 
но коктейли Булата соседствуют с ним едва ли не на рав-
ных. Абрикосовый том коллинз, смородиновый гимлет, 
б/а French 75 — и, конечно, листинг джинов и тони-
ков (британская классика!), которые собираются как 
конструктор.

Ильгар Вахабов (3) 
Ognivo
Барная стойка ресторана Ognivo, когда за нее встал 
Ильгар, стала важной дестинацией для коктейльных эн-
тузиастов: они съезжаются туда на выдержанный в бочке 
манхэттен и сбальято с вербеной. Еще Вахабов — патрон 
двух барных корнеров в фудмолле Balagan: Balagur и но-
вого «Кураж» с «пушистым» негрони на апельсиновым 
фреше.

Дмитрий Кулагин (4) 
Sea, Signora
У Антонио Фрезы в высокобюджетной «Синьоре» 
Кулагин вырос до шеф-бармена всего за год: каков 
кредит доверия! Действительно, ДНК места он чувствует 
великолепно: виски сауэр делает с трюфелем, а эффек-
тно окутанный дымкой жидкого азота микс клубнично- 
кокосового джина и земляники украшает черной икрой.

Елена Латыпова (Сударикова) (5)

Giallo
Ресторан Giallo может конкурировать с коктейльными 
барами, настолько у Елены, шеф-бармена из изакаи 
Ezo, харизматичная миксология. Реплика на «Кровавую 
Мэри» у нее с водкой на красных сицилийских апельси-
нах, «Чиччолина», твист на Porn Star Martini, с бананом 
и маракуйей: вечером столов без хайболов и сауэров вы 
просто не увидите.

Игорь Лобурцев (6) 
Salone Pasta & Bar, Joli
Рестораны “italy & сo.” в Петербурге — едва ли не глав-
ные по части светской явки, и клубный вайб в них соз-
дают именно коктейли. Для Joli Лобурцев придумывает 
миксы с жареным лимоном, ряженкой или гречихой, 
в Salone кроме прочего организовывает нарядный бар-
ный кейтеринг, а еще курирует открытие Shibui и Salone 
в Лимассоле.

Иван Миклухин (7) 
Duoband
Скажи 10 лет назад Дмитрию Блинову, что к нему будут 
приходить в том числе и на коктейли, он бы не пове-
рил — пока в его Duoband не вырос до шеф-бармена всех 
ресторанов Миклухин. В Duo Asia у него сауэр с васаби 
и бергамотом, в Recolte б/а ромашковый физ — миксоло-
гия в Duo, Harvest и «Тартарбаре» — тоже его заслуга.

Кирилл Пишенин (8) 
Chang
У патриарха коктейльного искусства в Петербурге мощ-
нейшее портфолио — в нем Zig Zag и PMI Bar, «Мойка, 
3», Polugar Bar и Cococo. Теперь ходим на маститого 
бармена в азиатский ресторан от Che Group на яркие 
хайболы с саке, манхэттен с водорослями и флипы 
с текилой, настоянной на карри — всего в барной карте 
до 10 страниц.

Прорыв года среди новых рестораторов Лучший файндайнинг пирог

Лучший шеф-бармен ресторанаЛучшие новые завтраки Лучший коктейль в стиле НУЛЕВЫХЛучший новый бар

Лучший кондитер Лучший зеленый салат 

«Витя»
Ресторатор Эдуард Мурадян, 
наш Дягилев от гастроиндустрии, 
давно познал ЧПХ и на этот раз 
спродюсировал бар в парадной 
модернового Дома с ангелом. 
Винный шкаф в шахте лифта, песни 
и арт-ярмарки — на лестнице, под 
бутерброды чикетти пьют настойки 
на бруснике с хмелем и коктейли 
с петербургским сторителлингом.

«Консерватор»
Коктейльный бар в отеле «Амбас-
садор» имеет интерьер, может, 
и консервативный, в стиле Америки 
1930-х, но миксология у него напро-
тив — самая продвинутая. Коктейли 
выдерживают в бурдюках и бетоне, 
ингредиенты цветочного негрони 
и сухого мартини объединяют уль-
тразвуком на молекулярном уровне 
и настаивают в колд-руме.

«Современник»
Музыкальный бар-гостиная Алексан-
дра Бугаевского и Дмитрия Кюлле-
нена (Ossu, Lili New Wave Sushi, Tytto 
Bakery) идеально вписался в ритм 
тусовочной улицы Некрасова. Свой 
хаус-бэнд, навороченная акустика, 
средиземноморские закуски и эвер-
грин коктейли: базиликовый смэш 
закусывайте мезе из баклажана 
и джемом из паприки.

«Чижик»
Водочный бар — один из резиден-
тов гастрохаба «Фонтанка-69», куда 
за рюмкой в антракте из БДТ идти 
минуту 26 секунд, и это не спеша! 
За алкопросвет в «Чижике» отве-
чают лекции Льва Лурье, за дра-
матургию — настойки (на черемше 
и на черном чесноке просите на бис), 
на поклон выходим с беляшом и про-
фитролью с оливье.

Black Lime Daiquiri  
Xander
Твист на классический дайкири 
со светлым ромом шеф-бармен 
Александра Водницкая в баре отеля 
Four Seasons делает на пять звезд: 
сладость с правильной горчинкой 
дает нерафинированный трост-
никовый сахар мусковадо, дым-
ные ноты — черный лайм, важная 
персидская специя: этот цитрусовый 
ферментируют и он становится тем-
ного цвета.

Dolphin Martini 
Oy!
Коктейлям мартини в устричном 
баре Perfect Bars Team («Полторы 
комнаты», Ultramen и др.) посвящен 
целый раздел. Пик популярности их 
пришел с перезапуском бондианы 
с Дэниелом Крейгом в 2006 году. 
Хотите с бокалом выглядеть эффек-
тней, чем агент 007, берите в Oy! 
циановый Dolphin Martini: джин, 
грушевая водка, вермут, лайм, блю 
кюрасао.

Kalimocho Libre 
Faro
Cuba Libre, он же ром-кола — один 
из главных клубных напитков нуле-
вых. Мастера миксологии из коман-
ды Faro соединили его с калимочо, 
баскским коктейлем из колы и крас-
ного вина, и получили Kalimocho 
Libre — свежий, пряный и питкий. 
И, что удивительно, без колы — ее 
вкус имитируют ваниль и луми, при-
права из черного лайма.

С авокадо (1)

«Дети на кухне»
В семейных ресторанах в «Севкабель Порту» и на Мо-
сковском рынке, где, кажется, должны быть только 
пицца и сладкое, горячо приветствуем даже сам факт 
наличия большого зеленого салата: без них теперь ни-
куда. Шеф Павел Иванов для пущей добрости заправ-
ляет его азиатским дрессингом и кладет хрустящую 
брокколи. 

С авокадо и четырьмя видами зелени (2)

Noto
Сейчас почти ни один ресторан не открывается без 
signature зеленого салата, и для поваров это настоя-
щий вызов. Шеф свежего Noto Павел Скворцов сделал 
ставку на заправку: четыре вида зелени и авокадо 
с гриля здорово аранжирует сладко-пряный дрессинг 
из кленового сиропа, оливкового масла, лимонного 
сока, чили и чеснока.

Из меню Just For You (3)

Rotonda Lounge в «Астории»
Вынести здесь в название салата строчку из меню 
не представляется возможным: там перечислено 
13 ингредиентов от авокадо и свеклы до апельсина, 
изюма и сушеной клюквы. Healthy-рацион в отеле 
«Астория» делают с партнером Just For You, произво-
дителями сбалансированного питания: пятизвездоч-
ная забота о ЗОЖ-никах.

С грейпфрутом, авокадо и темпе (4)

«Хорошие люди романтики»
Пока в модных ресторанах свой подход к жанру зеле-
ного салата многие еще ищут, в высотном ресторане 

вегетарианского комьюнити его нашли, и он в функци-
ональности. Подушку из зелени с авокадо ради свеже-
сти и красок расцвечивают грейпфрутом, для сытости 
и плотности добавляют подкопченный суперфуд темпе.

С маслинами, сырами и семечками (5)

«Пенаты на Гороховой»

В скромном вегги-кафе, созданном из любви к худож-
нику Репину и его жене-вегетарианке Наталье Норд-
ман-Северовой, зеленый салат мы ценим за много-
фигурность композиции. Тут авокадо, болгарский 
перец, маслины, оливки, сладкий лук, творожный сыр, 
жареные тыквенные семечки — ну просто «Юбилейное 
заседание госсовета» на тарелке.

С пятью видами капусты (6)

Veter

Кейл, романеско, белая, красная, цветная — у столич-
ной троицы шефа Чистякова, ресторатора Пинского 
и медиадивы Собчак зеленый салат (в Москве они 
давно уже маст) бьет внутривидовые рекорды. Ромейн, 
оливковое и кунжутное масло с кориандром сопрово-
ждает семейство крестоцветных, вид на Эрмитаж — 
вашу ЗОЖ-аскезу.

Со спелыми томатами и авокадо (7)

Joli

Меню ресторана “italy & co.” создавал почетный амбас-
садор овощей — бренд-шеф Глен Баллис. Его здеш-
ний зеленый салат мы любим за принцип less is more: 
листья от шпината до щавеля, классическая заправка 
винегрет, авокадо, а огурец с помидором — просто на-
пополам: хочешь — ешь так или нарезай сам слайсами 
или кубиками по душе.

Кидни пай
Blackchops
Бестселлер 
в мясном ресторане 
Dreamteam — клас-
сический английский 
пирог с почками. 
Блюдо поистине 
шекспировского 
величия: изобильная 
начинка из грудин-
ки и субпродук-
тов, замешанная 
на костном мозге 
и стауте (разуме-
ется, от Dreamteam 
Brew) с овощами 
и травами, монумент 
из мозговой кости 
по центру и порция 
минимум на двоих.

С рапанами 
и грибами
Frantsuza Bistrot
Во французском 
ресторане Duoband 
шеф Иван Фролухин 
этот пирог готовит 
со дня открытия: 
в месяц подают 
до 800 порций — 
мегахит! Эталонное 
хрустящее слоеное 
тесто, сливочный 
соус с печеным 
чесноком, богатая 
начинка из рапанов 
и белых грибов: 
классический пирог 
питивье с черномор-
ским сифудом — чем 
не прорывная идея?

С рапанами 
и лангустинами
Terrassa
В меню одного 
из флагманов Ginza 
Project есть все 
от борща до сашими, 
и моду на гастроно-
мичные пироги тоже 
не обошли стороной. 
Морепродукты — 
отдельная гордость 
в Terrassa, и именно 
с ними его и готовят: 
в начинку томят для 
экстрамягкости 
рапаны и лангустины 
в кокосовом молоке 
и подают со сливоч-
ным соусом, парме-
заном и трюфелем.

С цветной 
капустой
Harvest
На кухне эстетского 
ресторана Duoband 
влюблены в овощи, 
и это чувство взаим-
но. Тому подтверж-
дение — выдающий-
ся пирог из цветной 
капусты авторства 
шеф-повара Ивана 
Фролухина: тесто 
он делает слоеное, 
в овощную начинку 
добавляет жаре-
ный лук и подает 
со сливочным соусом 
и сморчками — полу-
чается рекордная 
концентрация умами.

C треской 
и глясом 
из креветки
Flor
В ресторане с пор-
тугальской кухней 
пирог питивье — 
звезда соцсетей: ру-
мяный, с ювелирной 
«волной» из теста 
по пышной шапочке. 
Начинки меняются 
по вдохновению 
бренд-шефа Романа 
Скорикова: осо-
бенно хорош пирог 
с треской, форелью 
и шпинатом, политый 
насыщенным со-
усом — фирменным 
глясом из креветок.

Анри Бер (1)

Solids Billiard & Bar,  
Nothing Fancy
Ресторатор нового поколения 
в велнес- бистро Nothing Fancy 
соединил ЗОЖ, хай-тек и фудтех, 
его бильярдную Solids мегаинфлю-
енсеры из «Антиглянца» провоз-
гласили самой красивой в стране, 
в индийском корнере The Indian Club 
в фудхолле Vokzal 1853 у него ан-
шлаги: да, команды во всех проектах 
разные, но Бер в них такой один.

Сергей Глазунов (2)  
и Клим Жуков (3)

René, Aster
Дебютировали Клим и Сергей 
на «Новой Голландии» и как часть 
 команды — с бистро Ronny, «Дза-
мико» и бургерной «108». С острова 
в сольном плавании они вышли 
в стратосферу: в их кафе Aster 
(теперь их два, в Коломне и на Ма-
яковского) в очереди стоят бизнес-
мены и инфлюенсеры, а ресторан 
René в Доме книги — туристический 
маст-визит.

Илья Вуль (4)

Chang Cafe, Kuta Bakery
«Открыл 6 кафе за 2 года, начав 
без опыта и денег»: так представ-

ляет себя Илья в соцсетях. Эти 
кафе, Chang, стали у петербуржцев 
любимым азиатским нормкором, 
а слоган «Пожалуй, лучший том ям 
в городе» — почти мемом. Теперь 
Вуль придумал пекарню Kuta Bakery 
с круассанами- кубами, где бранчи 
уже дает Антонио Фреза.

Елена Ковтун (5)  
Павел Калинский (6)

«Слой»

Булками молодых стартаперов с до-
ставкой «Самокатом» мы заедали 
стресс еще во времена самоизо-
ляции. С тех пор свою выпечку 
они превратили в федеральный 
бренд, поставляя ее в «Азбуку 
вкуса» и Ozon Express, в Петербур-
ге построили сеть пекарен «Слой» 
и уехали в тур по русским селам 
снимать фильм о школьной булке. 

Алена Мельникова (7) 
и Олег Перфилов (8)

Crevette

Гастропродюсер и шеф-повар своим 
рестораном Crevette раскачали 
квартал «Брусницын», открыв его 
для светских Петербурга и Москвы: 
на биск Перфилова приезжают 
братья Верники и Яна Чурикова, 
продюсер «Звезд в Африке» снимает 

о «Креветке» кино, примы у них 
отмечают свадьбы, широко гуляют 
афтепати ПМЭФ и громких премьер.

Леонид Самерханов (9)
Карина Карелина (10) 
и Игорь Михайлюк (11)

«Федя, дичь!», «Наденька» 
и «Ипполит»

Петербург богат на рюмочные, 
но Леонид, Карина и Игорь смог-
ли сделать свои узнаваемым 
(и любимым!) брендом. Интерьеры 
с референсами к Рязанову и Гайдаю 
(делала флорист- патриарх Нина 
Сидорина), душевное меню с духе 
«пирожок и шашлычок» и, конечно, 
тотальное айнанэ: где еще Игорь 
Корнелюк споет на стуле?

Борис Тимчук (12)

La Prosciutteria

Когда культуролог- китаист только 
открыл лавку-бар «Прошуттерия» 
с итальянскими деликатесами 
за разумные деньги, это был hidden 
gem для знатоков. Но слава разле-
телась, следом появились ресторан 
La Moderna Prosciutteria, колла-
борации — в том числе с Paradiso 
на «Новой Голландии», затем 
и спин-офф: крутое китайское би-
стро «Мамахуху».

Le Courage
В ресторан русской дворянской кухни пришел талант-
ливый шеф Владимир Лущик и реформировал завтраки 
так, что позавидовали бы в домах Юсуповых и Горчако-
вых. Гурьевская каша с миндальным муссом, бенедикт 
с копченой олениной, кремовые сырники, вареники 
с вишней и взбитой сметаной — в общем, полнейший 
шарман.

Mio
В итальянском ресторане Марка Лапина дольче вита на-
чинается с самого утра. Бренд-шеф Франческо Барбато 
кормит омлетом с прошутто котто, ризотто с грушей, 
оладьями с черной икрой и пончиками из рикотты 
с домашним кремом лимончелло. Прибавьте к этому 
коктейль россини с клубникой или эспрессо мартини — 
и buon giorno!

René
За ресторан в Доме книги отвечает команда бистро 
Aster, самых модных завтраков Петербурга, за русско-
французскую кухню в нем — передовой шеф Роман 
Киселев (Nothing Fancy, Solids). Так что сомневаться 
не приходится, утреннее меню здесь топ — особенно 
вареники с ягодным компоте, омлет с улитками и тост 
с тунцом и соусом вьерж.

«Академия»
Суперкнижный «Подписные издания» прирос букинисти-
ческим магазином «Академия» в бывшей «Академкни-
ге», и в нем обустроили совершенно прекрасное кафе. 
С 10:00 утра подают яйца путтанеска, французский 
омлет с зеленым горошком, круассаны, тартины — за-
втракайте плотнее: за раритетными изданиями можно 
залипнуть на целый день.

Лучший новый ресторан на каждый день

«Сон»
Дуэт маститых московских шефов 
Сергея Сущенко и Александра Ста-
хеева приехал в Петербург, чтобы 
увидеться во «Сне» — за хумусом 
из батата с японской приправой 
ситими, пастой из цукини, стей-
ком из говяжьего языка и ленивой 
лазаньей. Яркий комфорт-фуд не на-
скучит, ходи хоть каждый день — чем 
не греза наяву.

«Мурманчане»
Арктическая кухня от знаменитого 
шеф-повара Кольского полуострова 
Светланы Козейко. Чтобы увидеть 
сияние даров родного севера, не вы-
езжая с Петроградки, берите олений 
окорок из ловозерской тундры, кра-
бовый беляш, помакуху с сифудом 
из Баренцева моря и териберские 
щи — 12 часов в бульоне из запечен-
ных панцирей!

Маргарита Арзамазова (1)

Figata Bistro, Naia
Талант и опыт, полученный у мэтров 
Жорди Бордаса и Микеля Гуарро, 
сначала привел пермячку в хайпо-
вый Pinch Уильяма Ламберти и Ильи 
Тютенкова на Патриарших, а теперь 
и в петербургские рестораны Figata 
и Naia. Ее пончикам бомболоне 
и чизкейку с греческим йогуртом 
и вареньем из оливок Патрики точ-
но бы позавидовали!

Алексей Гребенщиков (2)

BoBo
Попав в общепит по воле случая, 
Алексей стал кондитером, что публи-
куется в лучших журналах индустрии 
и выступает на конгрессе Madrid 
Fusión: мировое признание! Его 
десерты в Bobo, общем с братом- 
поваром Артемом ресторане, это 
бренд и арт — легкие, свежие, удиви-
тельные: граните из укропа и кокосо-
вый сорбет, кофе и цветная капуста.

Анна Красовская (3) 
Кондитерская Анны 
Красовской
Кондитерская империя Красов-
ской — так было бы правильно описать 
все проекты, что ведет Анна. Вы-
пустила 40 коллекций из 212 автор-
ских пирожных- шедевров. Издала 
книгу Fashion Cakes (в списке лучших 
за 25 лет!), ведет именной канал 
на YouTube, рулит сетью своих кафе-
кондитерских, к которой прибавила 
«Багетную мастерскую» и «Бистро 54».

Ксения Сясина (4)

Lotte Hotel St. Petersburg
Шеф-кондитер гастрономической 
машинерии пятизвездочного отеля 
Lotte — мультиинструменталист. Ну-
жен 12-килограммовый торт в виде 
поля для гольфа? Будет! На видо-
вой террасе и в лаунже просите ее 
тирамису — идеальная текстура для 
него искалась годами, в азиат-
ском Megumi — крем-брюле с юдзу 
и моти.

Ирина Лылова (5)

Four Seasons Lion Palace
За карьерой Лыловой мы наблю-
даем 10 лет, и этот экшн никогда 
не подводит. Студентка Дюкасса, 
Бордиса и Гиля (светила!) давно 
учит сама — в уважаемых Novikov 
School и Stanfood, верховодила 
десертами в проектах Cococo Group 
Матильды Шнуровой, а теперь 
своими жасминовой панакотой и об-
разцовым тирамису кормит в Four 
Seasons.

Стас Пауль (6)

Duoband
Стас делает гениально вкусные 
десерты, ни с чем не перепутаешь — 
хвалит Дмитрий Блинов, прибавляя, 
что гордится теми, кто так вырос 
внутри команды, как своими детьми. 
Заслуженно! Теперь Пауль шеф-
кондитер всей Duoband: в Recolte 
у него невероятный мусс из черного 
трюфеля, в Harvest картофельный 
чизкейк, в Duo Asia — моти.

Розанна Чечеткина (7)

Bellevue
В портфолио у потомственного 
кулинара главные по patisserie места 
Петербурга — сеть пекарен Garçon 
и отель «Астория». Придя шеф-
кондитером в «Гранд Отель Мойка 
22», она эстетизировала десертную 
карту ресторанов и чайной церемо-
нии: ее пти-па в Bellevue с кремом 
юдзу и цитрусовой карамелью — ода 
авангардному минимализму.

Евгения Шефер (8)

«Культура»
Бренд-кондитер с дипломом 
академии Le Cordon Bleu основала 
конфетную фабрику «Культура», 
и она в рекордные сроки стала 
важным петербургским брендом. 
Драже и мармелад в коллаборации 
с ней хотят все: от лучшего бара 
El Copitas Bar и главного биодина-
миста России Павла Швеца до Ко-
митета по культуре и Дома Радио 
Курентзиса.

Марина Шумская (9)

Renard
Выпускница Высшей национальной 
кондитерской школы во Франции 
совершенствовала ремесло в Бордо 
и Мериньяке, в России консульти-
ровала рестораны во главе в Ginza 
Project — пока не открыла свое 
кафе Renard: скоро второе! От ее 
пирожных захватывает дух: формы, 
краски, вкусы, текстуры просто 
фантастические.

Mojito
Solids
Самая стильная бильярдная страны 
(а встречаться за пулом сейчас 
страшно модно как в Петербурге, так 
и в Москве) и барную карту имеет 
тенденциозную. Надевайте кроп-
топы или другую одежду миллениума 
и гоняйте шары с бокалом мохито. 
Ром, содовая, лайм, мята — просто 
(и) идеально. Почему мы вообще за-
были о мохито? Летом самое то!

Tiki Wedding
«Цветочки»
Марьяж у коктейля Tiki Wedding — 
между тропическим тики-стилем 
и «Голубой лагуной». Цвет мор-
ской волны этому миксу в первом 
баре Perfect Bars Team («Полторы 
комнаты», Oy! и др.) обеспечивает 
не блю кюрасао, а домашняя содо-
вая на кинзе: на этой «свадьбе» она 
вступает в союз с ананасовым кор-
диалом, дынным ликером и фрешем 
из грейпфрута.

«Лонг Айленд» 
Futurist
Казалось бы, что общего у нового 
эстетского ресторана шеф-повара 
Алексея Алексеева и коктейля, от-
вечающего за блэкаут в ваших вос-
поминаниях о 2000-х? А вот! Тренд 
на Y2K, так фэшиониста называют 
нулевые, занес «Лонг Айленд» в кар-
ту хотспота на Большой Зелениной: 
пропорции безупречные, алкоголь 
элитный, подача с крафтовым льдом.

«Тундраполитан» 
«Пирс 28»
Нулевые — время «Секса в большом 
городе», откуда Кэрри и Миранда со-
товарищи разнесли моду на коктейль 
космополитен едва ли не по всему 
миру. В тики-баре на Некрасова со-
чинили на него ироничную реплику: 
в состав входит домашний бруснич-
ный ликер и сироп из ферментиро-
ванной коры липы, дающий танины 
и смолистый аромат.

Шоты «Феррари»
Tagliatella Caffé
Шоты из ссылки в напитки под ка-
раоке или мальчишник, наконец-то, 
вернулись в моду — благая весть! 
На аперитив в итальянском баре 
от Follow The Rabbits (El Copitas Bar, 
Paloma Cantina) мы теперь всегда за-
катываемся на «Феррари». Название 
шота сложилось из двух ингреди-
ентов — ферне и кампари, и пьется 
напиток так же молниеносно, как 
гоняет авто.

«Черный русский хайбол»
Paloma Cantina
В мексиканской кантине от Follow 
The Rabbits (El Copitas Bar, Tagliatella 
Caffé) «Черный русский» стал уме-
ренно-алкогольным лонгдринком — 
в трактовке старой школы он короток 
и крепок. Подают коктейль с банано-
вым чипсом, плюс умопомрачитель-
ный факт: и водка, и кофейный ликер 
своего производства и уже снискали 
международную славу.

«Фюнамбюль»
В названии бистро на пешеходной Малой Конюшен-
ной улице — оммаж парижскому уличному театру, 
в меню — французская классика жанра в современном 
прочтении шеф-повара Дениса Морина. На завтрак он 
готовит крок-мадам с трюфелем, круассан с лососем, 
омлет со шпинатом и отличные сырники под соусом 
крем-брюле.

«Бутербродная»
Андеграундное творческое объединение «Богема 
Ленинград» во дворах «Ленфильма» открыло «Бутер-
бродную», задумав ее как пространство для завтраков 
с летним двором. Теперь за их овсянкой на кокосовых 
сливках приходят работники киностудии СТВ, петер-
бургская богема собирается за скрэмблом с лососем 
и сэндвичем с пастрами.

Duo
Гастробар, альма матер Дмитрия Блинова и его 
Duoband, в 2024 году отметит десятилетие и в пред-
дверии юбилея ввел завтраки, которые преданные гости 
ждали годами. Круассан с маракуйей, трюфельный тост 
с мортаделлой и сулугуни, мягкосваренное яйцо с уткой 
конфи и грибами — все меню в узнаваемом стиле Duo, 
фанатам которого нет числа.

Futurist
У Алексея Алексеева в его триумфальном Futurist (дебют 
шефа в роли ресторатора!) начинают день с образцового 
французского омлета с трюфельным кремом, брускетты 
с крабом и бифштекса с яйцом и хашбрауном. Если же 
душа с самого утра просит тяжелого люкса, то берите 
фреш из клубники и ананаса, бутерброд с черной икрой 
и шампанское.

Takadaya
По барной линии «Исткабеля» впору 
выпускать отдельный гид — маст-
визит! В звездах — японский бар 
шеф-повара Кадзухико Кидзи-
мы — самурая культуры рамена 
в Петербурге, и бренд- бармена Юты 
Инагаки. Идем на мисо-сулугуни, 
сет саке, мороженое из его осад-
ка — и на террасу сочинять хокку 
о потрясном виде на залив.

Plein Air
Команда передовых кофейных 
просветителей Verlé перенесла свой 
прогрессивный подход и на вино. 
В их минималистичном баре 
на Петроградской небанальная 
винная карта от сомелье Fresa’s 
Group Евгения Фадеева и свой 
боттлшоп, кормят пате из цыпленка 
и печеными перцами, а 3 % с каждого 
чека направляют в фонд «Помощь».

Askaneli Bistro
Фантазия на тему новой грузин-
ской кухни от шеф-повара Максима 
Галишникова: он приехал (и это вау!) 
из знаменитой «Супры» во Владиво-
стоке — мекки кавказской new wave 
гастрономии. Хулиганское фьюжн-
меню с хачапури том ям, хинкали том 
кха и салатом «Цезаридзе» подают 
в атмосфере модного тбилисского 
лофта.

Bist
Мясной ресторан “italy & co.” в «Ан-
дреевском дворе», где шеф Артем 
Попов мачете топингом кладет даже 
в пасту — грибная похлебка и та не 
обходится без мраморной говядины. 
Просите котолетту алла милане-
зе на компанию и представляйте 
себя героями итальянского сезона 
«Белого лотоса»: фрески и витражи 
располагают.

Ivory Garden
Дофаминовый ресторан в районе 
Пески. Секси-ватрушки Екатерины 
Турковой из Cococo Bistro, завтраки 
весь день и нарядная кухня Никиты 
Голубева из Zelenoe Bistro: панкейки 
карбонара и скрэмбл с угрем, фета 
с жареным виноградом и ризотто 
с щавелем. А еще абажуры с гавай-
скими юбками, слоны барельефами 
и аж две террасы.

Mircuccio Osteria
Аксакал итальянской общины в Пе-
тербурге Мирко Дзанини, владелец 
культовых Romeo’s и Little Italy, 
открыл именную остерию — такую 
элегантную, что можно принять 
за парижское бистро. Кухня как всег-
да перфетто и белиссимо: пармид-
жана, ризотто с трюфелем, пицца 
с пеперони, спагетти с вонголе 
и боттаргой и тирамису.
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