
Bacchus
Винный бар создателей винотеки 
Vinofeel: Ольга Самсонова и Никита 
Рачинский сделали карту с понят-
ной навигацией, удачно представ-
ленными российскими произво-
дителями и эксклюзивным лобби 
виноделен из Восточной Европы. 
Меню тоже необычное — от мятого 
горошка с соусом из трав до «куку-
рузотто» с креветкой.

Dolphinwolf
Крафтовый бар уральских пивова-
ров Ostrovica посреди промзоны 
с розовым пляжным зонтом в зале 
и стойкой диджея из гигантского 
бабл-гама — настоящий постмодерн. 
И по части пивных релизов тоже — 
среди них вполне могут оказаться 
фисташковый айс-крим пэйл эль или 
сайзон с апельсиновым мармеладом.

Oy!
Устрицы, к ним — разнообразные 
виды коктейля мартини, белые вина 
и игристые (от зекта до пет-натов) 
и эли со стаутами. Плюс паштеты, 
если хочется закусить плотнее, 
и принаряженная коктейльная 
классика. Этот идеальный формат 
бара открыла команда «Полутора 
комнат» — просто золотое сечение 
бытия и пития!

Tagliatella
Новый блокбастер барного семей-
ства El Copitas — итальянский бар 
с полностью женским кастингом. 
В зале одни барледи, если не счи-
тать Олега: так зовут местную 
суперзвезду — фонтан с негрони. 
Вся коктейльная dolce vita — «Аме-
рикано», «Милано Торино» и дру-
гие — на редких вермутах, биттерах 
и амаро родом с Апеннин.

«Ипполит»
Неорюмочная, куда за блаженным 
состоянием Ипполита из «Иронии 
судьбы, или С легким паром!» при-
ходят и студенты, и тусовочный 
бомонд. Льют домашние настойки 
(есть даже на белых грибах и оранж-
челло — апельсиновая лимончелло), 
кормят по канону: пельмени, шпроты 
и прочее яйцо под майонезом со-
товарищи.

«Синичка»
Маленькая, но очень гордая птич-
ка — рюмочная с БСЭ на полках 
и часами с кукушкой, печеночным 
тортом и бутербродом с килькой, 
настойками и массандровским 
портвейном. Особенного шарма 
добавляет близость «Ленфиль-
ма» — за соседнем столом точно 
кто-то будет в голос спорить о Ба-
лабанове.

Тартар из свеклы  
с мятой в Bobo (1)
Шеф-повар Артем Гребен-
щиков моделирует вкусы как 
будто в 3D — так многогран-
но раскрываются они в его 
блюдах. Тартар он собирает 
из печеной и маринованной 
свеклы, заправляет олив-
ковым маслом с кумином 
и аранжирует четырьмя 
видами мяты — дикой, 
шоколадной, перечной и со-
рта лофант. Завершающая 
нота — сорбет из кокоса.

Салат из молодой  
свеклы в Animals (2)
У шеф-повара Алескан-
дра Пименова на ферме 
ресторана выросла желтая 
и розовая свекла и тут же 
пошла в дело. Ее запека-
ют, заправляют хересным 
уксусом и оливковым 
маслом, выкладывают 
на крем из своего же шевра, 

сверху — обжаренный фун-
дук, свежий базилик и вы-
паренный вишневый сок.

Помидоры с персиками 
и фенхелем в Commons (3)
Яркие и сочные помидоры 
от фермы «Лето Хутор» 
шеф-повар Антон Абрезов 
нарезает большим кубиком 
и соединяет со сладкими 
персиками и фенхелем. 
Чтобы сбалансировать 
харизматичные вкусы этих 
трех продуктов и связать 
их воедино, в ход идет 
сливочный соус с тимьяном 
и мускатный орех.

Ромейн с крамблом 
и авокадо в Kuznya 
House (4)
Певец овощей шеф-повар 
Руслан Закиров может 
сложить гастрономическую 
поэму и в честь салатного ли-
ста. Молодой фермерский ро-

мейн он соединяет с кремом 
из авокадо, лайма и сладкой 
горчицы, сверху — посыпка 
крамблом из солено-сладкого 
песочного теста, плюс цедра 
лайма и оливковое масло.

Капуста с черным  
трюфелем в Harvest (5)
С Duo Band Дмитрия Блино-
ва началось восхождение 
капусты в гипертренды, и ей 
не перестают искать наилуч-
шее применение. Новейшая 
редакция рецепта такова: 
стейк из молодой бело-
кочанной капусты обжари-
вают на сливочном масле 
и подают с соусом на основе 
сыворотки, сливок и масла 
нуазет, сверху натирают 
свежий черный трюфель.

Цветная капуста  
с горгонзолой в Meal (6)
Капусту Павел Демин об-
жаривает, поливает соусом 

из горгонзолы и посыпает 
карамелизированными 
грецкими орехами. Без 
фирменной для шеф-
повара ферментации тоже 
не обошлось: в блюдо идет 
карамель из мисо, и пасту 
делают не как обычно из со-
евых бобов, а из оставших-
ся в ресторане хлебных 
корках.

Баклажан с тахини 
в ресторане «Сад» (7)
Маститый московский 
шеф Андрей Красов всегда 
отсыпает овощам красок 
щедрой рукой. Запечённый 
баклажан он дополняет 
кунжутным соусом тахини 
и подаёт с салатом из узбек-
ских томатов, свекольной 
ботвы, шпината и марино-
ванного крымского лука. 
Дальше — больше: сверху 
еще сыр фета, зёрна граната 
и шичими.
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Mr. Bo
Сенсация от шеф-
поваров Эльдара 
Мурадов и Дмитрия 
Богачева — яркие за-
втраки с азиатскими 
краскам: японскими 
тостами с кокосовой 
сгущенкой и личи, 
круассанами с крабом 
и маринованным 
огурцом, булругом 
с шиитаке и угрем. 
Паназия — ведущая 
палитра, но не един-
ственная — любите-
лям гастрономическо-
го ИЗО рекомендуется!

Bio My Bio
В ресторане, сво-
бодном от сахара, 
глютена и лактозы, 
Игорь Гришечкин 
придумал по утрам 
подавать палео-
гранолу, панкейки 
из рисовой муки, чиа-
пудинги и асаи-боулы 
с бузиной, а Матильда 
Шнурова проводит 
«Завтраки с поль-
зой» — приглашает 
на них ЗОЖ-блогеров 
для паблик-токов 
об осознанном пита-
нии и потреблении.

Civil  
на Волынском
Кофейни Civil и так 
были городскими 
дарлингами, а когда 
открылись еще и в са-
мом центре рядом 
с ДЛТ, народная тропа 
на их завтраки не за-
растает до позднего 
вечера. Тем более 
меню стало еще оба-
ятельней: тыквенные 
драники, банановый 
хлеб с розой, овсяные 
панкейки и сырники 
с клубнично-можже-
веловым соусом.

Prosa
Новый ресторан 
рядом со Спасом 
на Крови сам себя 
атрибутирует как 
breakfast bar: завтраки 
и вино их основопо-
лагающие ценности. 
В меню, надо сказать, 
не проза, а поэзия: 
рисовая каша с манго 
и кокосовыми чипса-
ми, датский панкейк 
с вишневым мороже-
ным, драник из батата 
с базиликом и за-
печенный омлет с па-
страми из индейки.

Grecco
В средиземномор-
ский ресторан надо 
приходить к откры-
тию: их «Большие 
греческие завтраки» 
не просто боль-
шие — исполинские! 
Колбаски с хариссой 
и йогуртом, омлет 
с оливками и фетой, 
греческий салат с яй-
цом пашот, варенье 
из тутовника: закуски 
мезе можно брать как 
сетом, так и самому 
собирать завтрак 
своей мечты.
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Кубинский сендвич  
из Veggie Box
Cuban sandwich — культовое 
блюдо, чья слава шагнула 
далеко за пределы родного 
Карибского бассейна, и его 
гастрономический смысл, 
в том числе, в богатом 
мясном наполнении. Тем 
доблестнее было собрать 
его с веганской ветчиной, 
которую поддерживают 
ананас, сладкая паприка и 
соус тартар. 

Кесадилья  
в Ananda
Думая о мексиканской 
кесадилье, невольно пред-
ставляешь жирок с пальцев 
от доброй мясной начинки 
и калории. Но не когда она 
с растительным фаршем 
Well Done, максимально 
похожим на говядину. Также 
в лепешку идут овощи и со-
уса — томатный и веганский 
сырный из неактивных 
пищевых дрожжей. 

«Море под шубой»  
в Ra Family
Наши родные салаты (даже 
так — родненькие!): вот, что 
губительно для фигуры и 
желанно для души. По-
лезный твист на советскую 
классику возможен, если 
вместо селедки под «шубу» 
из свежей свеклы, моркови, 
огурца и авокадо уложить 
водоросли вакаме и соеди-
нить все это майонезом из 
проростков подсолнечных 
семечек.

«Морской»  
круассан в кафе  
«Ку-ку»
Искусный веганский тром-
плей, мимикрирующий под 
классику завтраков — круас-
сан с лососем. Круассан — на 
кокосовом масле с семенами 
подсолнечника, льна, кун-
жута, тыквы и овсяными хло-
пьями. Вместо рыбы — мари-
нованная морковь, авокадо 
и водоросли вакаме. В роли 
икры — сферы из экстракта 
бурых водорослей. 
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Салат iTUNS из Vmesto
Полностью растительный 
салат «Нисуаз», где в центре 
композиции полагается 
рыба? Легко! Если «тунец» 
смастерить из водорослей 
нори, соленых огуцов, нута 
и паприки. Остальное почти 
по классике, разве что без 
яиц: ромейн, огурцы, по-
мидорки черри, каперсы, 
красный лук, оливковое 
масло. 

Строганов в ресторане 
«Хорошие люди  
внутри»
Вегги-строганов, похожий 
на оригинальный до степе-
ни смешения. Подкопчен-
ный сейтан обжаривают с 
вешенками и луком до зо-
лотистой корочки, тушат их 
с растительными сливками 
и подают с картофельным 
пюре на соевом молоке и 
жюльеном из соленых огур-
цов. Сверху — орешки, грунт 
из оливок и зелень.

Чили кон темпе  
в Grind
Казалось бы, дух мексикан-
ского блюда чили кон карне 
в carne (мясо по-испански), 
но не в Grind. Их горячая 
и телом, и душой похлеб-
ка — на крафтовом темпе, 
обжаренном до корочки, 
и пшеничном фарше. На 
результат работают и свежие 
травы от розмарина до 
кинзы и сутки, в течение 
которых настаивают готовое 
блюдо перед подачей. 

«Дошик»  
из Vegan beats
В этом веганском мага-
зине-кафе такие умелые 
повара-косплейщики, что 
у них растительными могут 
быть солянка и уха, салат 
«Цезарь» и чебуреки. «До-
шик» не исключение: лапша, 
вешенки, шампиньоны, ба-
клажан, кабачок и тот самый 
завораживающий бульон, 
только овощной — с кунжут-
ным маслом и шрирачей. 
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Станислав Юров (1) 
(Jokikyla Cider Makers) 
Суперлокальная сидрерия 
в деревне Большой Бор де-
лает сидры только из яблок 
окрестного выборгского 
терруара, экспериментиру-
ет — настаивает его в бочке 
из-под бурбона или прикла-
дывает к бутылке набор для 
глинтвейна — и проводит 
ежегодный Йокикюльский 
микрофестиваль сидра, для 
которого Юров построил 
гостевой дом.

Алексей Белецкий (2) 
(Токсовская сидрерия) 
Именно Алексей в 2013 году 
одним из первых сделал 
локальный сидр — сухой, 
кислый, прямого отжима 
и из местных яблок: попав 
с ним на международные 
фестивали, Белецкий впер-
вые прославил наш яблоч-
ный апелласьон. Начав с 5 
яблонь сидрерия выросла 
до сотен тысяч литров, 
а спасать яблоки с командой 
ездят все желающие как 
на праздник.

Олег Андреев (3) 
(Andreev Cider Works)
Настоящая рок-звезда сидро-
делия Олег Андреев делает 
сидры и пуаре в шампанском 
стиле, и они не только иде-
ально вписываются в винные 
карты, но и сами по себе — 
сенсация. На Moscow Cider 
Days в 2021 году выиграли 
в трех номинациях: лучшие 
полусухой, фруктовый и пуа-
ре, а сама Andreev Ciderworks 
с соцсети ценителей крафта 
Untappd по отзывам воз-
главила рейтинг сидро-
делен не только в России, 
но и в мире.

Дмитрий и Анастасия  
Пожарские (4)  
(Царскосельская  
сидрерия)
Молодая семейная пара 
сидроделов из Пушкина про-
изводство разместила на базе 
отдыха (чтобы всегда работать 
в отличном настроении!) и все 
делает своими руками от сбо-
ра яблок в садах Ленобласти 
до наклеивания этикеток 
на своем дерзком сидре — 
терпком и с яркой кислинкой 

только сорванного с дерева 
дикого яблока.

Валерий Пшеницын  
и Николай Выставкин (5) 
(Cidre Rhino)
Производство сидра и вина 
для Валерия и Николая 
было хобби, пока в 2020 году 
не начало складываться в со-
вместный бизнес. Первый же 
их сидр (только дикие яблоки 
со старых яблонь Северо-
Запада!) на всероссийском 
фестивале Moscow Cider Days 
в 2021 году при жесточайшей 
конкуренции среди тихих со-
ртов сразу попал на 6 место.

Александр Курганов  
и Сергей Гордеев (6) 
(Derevo Cider House)
Начав когда-то с домашнего 
сидра из яблок с роди-
тельской дачи, в 2019 году 
Александр и Сергей добра-
лись до серебряной медали 
на крупнейшем в мире кон-
курсе сидра и перри Glintcap 
в США, в 2020-м до бронзы 
на Балтийском конкурсе 
сидра в Риге, а в 2021-м 
до победы на Moscow Cider 

Days в самой важной группе 
сухих сортов.

Александр Шиманов (7) 
(Русская Нормандия)
Ученик Фредерика Вьеяра, 
руководителя Департамента 
сидра и кальвадоса Фран-
цузской сельско-хозяйствен-
ной академии, с 2016 года 
с семьей выращивает соб-
ственный сад (21 сорт! 13 000 
деревьев!) на площади в 22 
га, а сидр «Русской Норман-
дии» одним из первых 
среди местных и крафтовых 
добрался не только в бары, 
но и в розницу.

Дмитрий Тихомиров (8) 
(Bullevie Cidre)
Сам Дмитрий — ученик гуру 
сидроделия Питера Митчелла, 
и ставить свое производство он 
тоже привлек международное 
светило Этьена Дюпонта. Сей-
час Bullevie — cамая большая 
и коммерчески успешная 
сидрерия Северо-Запада: 15 со-
ртов, 12 га собственных яблоне-
во-грушевых садов в Лужском 
районе и цель выйти на 800 000 
бутылок в год.
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Малороссийский 
в «Русской  
рюмочной № 1»
Шеф-повар Андрей 
Власов воссоздал 
борщ по дореволю-
ционным рецептам — 
свеклу не отваривать, 
а запекать, чтобы со-
хранить ей сладость, 
телячью грудинку 
скрупулезнейше 
зачищать от всех пле-
нок, а за пару минут 
до конца варки до-
бавить в суп растер-
тое сало с чесноком. 
Подавать со сметаной, 
ломтиком чеснока 
и салом.

С подкопченой 
говядиной  
в «Блоке»
Мощный, насы-
щенный и с густым 
дымным духом: 
крутой бульон ва-
рится на копченых 
говяжьих костях 
и копченой же 
говядине. В основ-
ных ингредиентах 
классика — свекла, 
морковь, картофель, 
перец, лук, разве 

что белокочанную 
капусту заменяют 
на краснокочанную 
из-за ее характерного 
привкуса сладкой 
горчицы.

С краюшками с са-
лом в «Банщиках»
У шеф-повара 
Станислава Левохо 
борщ основательный 
и близкий к канони-
ческому — то есть без 
ненужных экспери-
ментов: на говяжьем 
бульоне со свеклой, 
капустой и картофе-
лем. Подается со сме-
таной и натертыми 
чесноком краюшками, 
на них — подлинная 
звезда блюда: до-
машнее сало из соб-
ственной кулинарной 
лавки.

С фасолью  
в «Шаляпине» 
на Тверской
В сытном и навари-
стом супе картош-
ки совсем чуть-
чуть — для вкуса, 
а не для сытности, 
а вот мяса — щедрая 

порция: в блюдо 
идет фирменный 
домашний ростбиф. 
Главное же ноу-хау 
борща — красная 
фасоль, отваренная 
до шелковистой неж-
ности: она придает 
и плотность, и раз-
нообразие текстур.

С хлебом 
со смальцем  
в Le Courage
Борщ в самом 
красивом русском 
ресторане Петер-
бурга классический, 
но все в нем тоже, как 
говорится, по красоте. 
Говядина разварена 
до нежности, сметану 
берут самую густую, 
бородинский хлеб 
обжаривают до хруст-
ской корочки и вы-
кладывают на него 
домашний смалец 
с чесноком.

«Борщ»  
от Gutsait Group
Борщ в самом широ-
ком смысле слова: 
в ресторанной Gutsait 
Group блюду посвяти-

ли целый проект. Их 
«Борщ» — это моно-
концепт в Пушкине: 
кафе одного блюда — 
и так выдающийся 
прецедент, а экс-
перименты на этом 
не заканчиваются — 
скажем, гостям пред-
лагали цену назна-
чать самостоятельно.

По-московски 
в ресторане  
«Европа»
Борщ по фирменному 
рецепту с говяди-
ной и охотничьими 
колбасками в ресто-
ране Гранд Отеля 
Европа подают уже 
30 лет. Один только 
мясной бульон чего 
стоит: для большей 
сладости в него идет 
свекольный сок, для 
пущего аромата в сва-
ренный суп на ночь 
помещают мешочек 
с чесноком, лавровым 
листом и перцем.

«Борщ» в Imbibe
Не суп, а…коктейль 
и легенда! Фирмен-
ный коктейль бара 

Imbibe это водка 
на черном хлебе 
с сиропом из свеклы, 
пеной из сметаны 
и ржаным хлеб-
цем со сливочным 
хреном. Пролива-
ется такой «борщ» 
чуть ли не мегали-
трами, а иностран-
ных гостей свозят 
на него специаль-
но — показать, каков 
истинно петербург-
ский borsch.

Литровый  
в Petrov-Vodkin
На говяжьем бульоне, 
без картофеля, 
но с изрядным коли-
чеством разварной 
говядины. Подает-
ся с подпеченным 
чесноком, зеленым 
луком, бородинским 
хлебом и салом. Все 
это и само по себе 
здорово, но главный 
ингредиент этого 
борща — полнейший 
айнанэ: если заказать 
суп целым литром, 
его вынесут под жи-
вой аккомпанемент 
цыганского ансамбля.

Никита Голубев
Главный человек по фермен-
тации в России прямо сейчас. 
Учился у мирового светила 
этой науки Диего Прадо и 
Дэвида Зильбера, соавто-
ра главной книги планеты 
по теме The Noma Guide to 
Fermentation, сейчас сам 
преподает в Москве в Novikov 
School, а в Петербурге  от-
крыл собственный ресторан 
авторской вегетарианской 
кухни Zelenoe Bistro. 

Владимир Конюхов 
В 2018 году ех-бренд-шеф 
Food Retail Group задал 
тренд на креативные роллы 
и рамены, но под лозунгом 
«Еда важнее локации» свой 
проект Ikigai разместил в 
центре, а на севере Петер-
бурга. И аллилуйя! В 2021 
году он с бистро Takeru 
высадился на Василеостров-
ском рынке, а его «Ikigai. 
Суши на каникулах» все лето 
провели в Гостином дворе.

Александр Пименов 
Шеф-повар Animals не толь-
ко сам делает сыры, печет 
хлеба и выращивает овощи, 
но и умеет по максимуму 
их преподнести на тарел-
ке. Скажем, его гастролям 
на почетном Chef’s Table в 
московском White Rabbit 
рукоплескала вся гастро-
пресса — настолько само-
бытны были хлебная паста с 
грибным бульоном и суфле 
из пастернака. 

Леонид Иванов 
Уроженец Приднестровья 
карьеру построил в Петер-
бурге, запускал общепит и 
в Ташкенте, и в Хабаровске. 
А кажется, что всю жизнь 
провел где-нибудь на Кипре! 
Потому что в возглавленном 
им в 2021 году ресторане 
Grecco такие гениальные 
крудо и мезе, питы и пиде, 
что приготовить их так мог 
бы только уроженец Среди-
земноморья.

П р о р ы в  г о д а  с р е д и  ш е ф - п о в а р о в
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Chocolatheca
Конфеты со вкусом 
Петербурга! Какаво? 
Алена Мельнико-
ва (St. Petersburg 
Gourmet Days) и шоко-
латье Антонина Дьяч-
кова создали бренд, 
который за год стал 
городским трейдмар-
ком. Со вкусом пышек 
с Конюшенной или 
с черным трюфелем: 
эти конфеты (ручная 
работа! тончайший 
корпус!) достойны 
представлять гастро-
столицу России.

Holy Popsicles
В ряды производите-
лей крафтового моро-
женого в Петербурге 
попсиклс пришли, 
увидели и победили. 
Запоминающаяся 
геометричная форма, 
созданная на 3D 
принтере, натураль-
ные ингредиенты 
и веганская линейка. 
Неожиданные вкусы — 
от смородины с ла-
вандой до клубники 
с ревенем — и формы: 
например, вупи-пай 
с мороженым.

Amazing Cacao
Шоколад, о котором 
мог бы быть написан 
одноименный роман 
Джоан Харрис, только 
вместо Вианн Роше 
была бы петербур-
женка Ольга Яровико-
ва. Чтобы достать луч-
шие какао-бобы, она 
поедет к племенам 
индейцев ашанинка 
и может сделать шо-
колад даже с соленым 
огурцом. Не удиви-
тельно, что у Amazing 
Cacao не локальный, 
а мировой успех!

Bones Kitchen
Любая хозяйка знает, 
как сложно (и долго!) 
варить крепкий 
бульон, и гениаль-
ный старт-ап готовых 
костных решил эту 
проблему. Говядина, 
цыплята и индейки — 
все с ферм ЛО, для 
грибного — белые 
с Алтая. Энциклопеди-
ческий набор специй: 
в мясной, скажем, идет 
даже можжевельник, 
в рыбный — водо-
росли. Каждый бульон 
готовится целые сутки!

Dikiy Brut
Звездный дуэт 
бартендеров Антона 
Волобуева и Артура 
Фролова изменили 
все наши представле-
ния о квасе. Их «Дикий 
брют» — сухой и с объ-
емным вкусом, почти 
без сахара и со своей 
технологией при-
готовления: такой 
квас — безалкогольная 
альтернатива нату-
ральному вину, сухому 
сидру и крафтовому 
пиву, а не способ осве-
житься в жару.

Л у ч ш и й  к р а ф т о в ы й 
п р о д у к т о в ы й  п р о е к т

С мисо-карамелью  
в бистро «Футура»
Хайповое блюдо у город-
ских главпекарей, раз-
умеется, на собствен-
ной бриоши — пышной 
и румяной. Подается с еще 
одним фирменным трейд-
марком — гипнотической 
сладко-соленой мисо-ка-
рамелью. Плюс сезонные 

С ванильным  
мороженым в Oggi
Френч-тост, который, 
собственно и задал на них 
гипертренд. Дмитрий Бли-
нов пропитал бриошь мо-
локом и желтком, обжарил 
до карамельной корочки 
и подал с ванильным 
мороженым и соленой 
карамелью — и все, город 
пропал: за год похожим 
блюдом обзаведутся 
чуть ли не все рестораны 
Петербурга.

С халвой в Saviv
Своему френч-тосту Анто-
нио Фреза сообщил фир-
менный ближневосточный 
колорит корицей и халвой. 
Первую кладет в молоко 
с яйцом, чтобы вымочить 
в них бриошь, из второй 
делает мороженое. Как 
аппетитно оно тает, когда 
оказывается на теплом, 
запеченном до хрустящей 
корочки тосте!

С киви в Atelie  
Tapas & bar
Ганаш из бельгийского 
шоколада, сироп из пря-

ной тыквы, киви, домаш-
ний соус из облепихи, 
лепестки миндаля, джем 
из черной смородины — 
и это еще не все топинги 
этого френ-тоста. 
Бриошь прогревают 
в хоспере на сливочном 
масле, после чего со-
бирают все ингредиенты 
на тосте.

фрукты и ягоды (летом — 
с клубникой!) и домашнее 
сливочное мороженое.

С соленой карамелью 
в ресторане «Сад»
Этот френч-тост справед-
ливо находится в меню 
завтраков — после настоль-
ко богатой сладости сытно 
будет чуть ли не до ве-
чера. Сливочная бриошь 
пропитывается мёдом 
и специями, обжаривается 
на топленом масле и пода-
ется с пломбиром, солёной 
карамелью и тёртым оре-
хом пекан.

С арахисовым ганашем  
в Bio My Bio
Френч-тосты обычно 
страшно далеки от ПП, 
но Игорю Гришечкину уда-
лось их к ЗОЖ приблизить 
максимально — сделать, 
как и все в Bio My Bio, без 
сахара, глютена и лакто-
зы. Теплая безглютено-
вая бриошь у него идет 
в сочетании с веганским 
банановым сорбетом, ара-
хисовым кремом и субли-
мированными ягодами.
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Главные открытия,   
профессионалы и блюда:  

«Собака.ru» назвала  
лучших в ресторанной  

и барной индустрии  
Петербурга –  

 гастрономической  
столицы России

ЧТО ГДЕ ЕСТЬ  
В ПЕТЕРБУРГЕ 2021
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Grecco
Средиземномор-
ский ресторан 
Ginza Project, 
в котором 
стараниями его 
продюсеров — 
сына владельца 
холдинга Марка 

Лапина и Алены Мельниковой, директора фести-
валя St. Petersburg Gourmet Days, всегда полная 
посадка. Завтрак ли с греческим омлетом или обед 
с турецкими кефтедес — во главе стола будет пыш-
ная пита с топленым маслом.

Salone   
Pasta & Bar
Главное ме-
сто в формате 
пре-пати сезона 
2020–2021: при-
чем festive mood, 
карнавальное 
настроение, тут 

не только вечером, а с самого открытия. Льется 
рекой игристое, бренд-шеф Евгений Энгельке с кух-
ни отдает большущие тарелки тортелли с пармой 
и орекьетте с крабом, шеф-бармен Багратион Гагуа 
смешивает авторские коктейли на граппе.

Betulla
Долгожданный 
второй ресторан 
Арслана Бердие-
ва (Birch) — снова 
сенсация и солда-
ут. Итальянскую 
остерию, тоже 
с именем «Бе-

реза» в переводе, Арслан ласково зовет столовой, 
и, конечно, кокетничает: кухня тут мишленовская — 
вителло тонато с соусом из печени трески, пирог 
с уткой и фуа гра и авторские реплики на сладости 
Апеннин.

Ognivo
Громкая премьера 
на Васильевском 
острове: в первом 
большом ре-
сторане Андрея 
Перцева потолки 
в 7 метров и пло-
щадь более 1000 

кв. метров, столетние оливы и собственный сквер 
с городским фонтаном. Итальянская кухня Игоря 
Обрезкова из VOX, сильный бар, вино из редких реги-
онов — на огни В.О. слетаются со всего города.

Ante  
Seafood & Bar
Коллаборация 
почище Supreme и 
Louis Vuitton! Дми-
трий Блинов (Duo 
Band) и Тимур Дми-
триев с Михаилом 
Соколовым (Italy 

Group, Salone Pasta & Bar) вместе придумали ресторан: 
интерьер в красных тонах и мартини-твисты в баре — 
посвящение фильму Скорсезе «Казино», кухня — фир-
менная блиновская с упором на рыбу и морепродукты.

Kuznya Cruise
Открытие не года, а века! Оказалось, 
городу не хватало именно этого: 
двухпалубного теплохода от Kuznya 
House с баром, кухней, дневными 
и ночными рейсами и рейвами. Это 
настоящий Love Boat с танцами под 
мостами и музыкой Kito Jempere 
и Федора Kto dj: наконец-то появи-
лось плавсредство для любования 
Петерургом ему конгениальное.

The Repa
Для закрытого дворика-кортиле, 
помнящего Истомину и Шаляпина, 
неймдроппинг — это судьба. The Repa 
в 2021 году только открыла в нем тер-
расу, как начался звездопад гостей — 
Пласидо Доминго, Диана Вишнева, 
Светлана Бондарчук, Андрей Мерзли-
кин. Еще одно имя — Олег Перфилов, 
новый шеф-повар ресторана — в сво-
ем деле он тоже суперстар.

«Сад»
Эдем на Петроградской стороне, 
разбитый к открытию ресторана 
тренера «Зенита» Сергея Сема-
ка в 2019 году дизайнером Анной 
Дружининой (m_u_r), не перестает 
плодоносить. Яблони там сравнятся 
урожайностью только с количеством 
фото в инстаграме по геотегу заве-
дения: съемку в жанре #strikeapose 
на самой красивой террасе Петер-
бурга хотят все.

Oggi Buffet
Театральный буфет, который мы 
действительно заслужили! Сезон-
ный филиал итальянского бистро 
Oggi (Duo Band) на Новой Гол-
ландии — часть «Летнего театра 
в Бутылке» с его алым куполом как 
в кабаре и сценическим светом как 
на Бродвее. Панини от Дмитрия 
Блинова, апероль из бара, рассадка 
амфитеатром — это браво и бис!

Двор киностудии Лендок
Ресторанные дворы для Петербур-
га — это ЧПХ, и тот, что открылся 
на при киностудии Лендок, точно 
попадет в городскую историю. 
«Лендок. Двор» встречает граффити 
с Чаплиным, а дальше начинается 
сюр в духе Мишеля Гондри: диджей 
играет с балкона, за баром смотрят 
футбол, попкорн и ход-доги едят, 
даже когда нет никакого кино.

Giardino
Сезонный поп-ап ресторана Salone 
Pasta & Bar во дворе особняка купца 
И. К. Мясникова удостоился бы 
Special Notice на конкурсе по урба-
низации. Патио дворца XIX века бла-
годаря рестораторам все лето было 
переполнено гостями и огнями, 
звоном льда в тропических коктей-
лях и ароматами итальянской кухни: 
такое необарокко всем по душе!

Union
Двор при баре-клубе это не просто 
терраса, а образцовый пример, как за-
ведение может свое пространство са-
мостоятельно превратить в комфорт-
ную городскую среду. У себя на улице 
они кормят бургерами, поят настой-
ками, показывают футбол (ЧМ‑2020, 
привет!), проводят вечеринки, концер-
ты, соревнования по настольному 
теннису и чего только не.

Leila
Дождались! Красоты вида из «Севка-
бель Порт» на залив и ЗСД, наконец, 
подают в ресторане, а не на обще-
ственной набережной. Leila украдет 
ваше сердце не только выходом 
к воде (единственным таким на ВО!), 
но и тотальным Берлином внутри — 
такой стильный лофт еще поискать, 
и кухней от команды грузинского 
бистро Ezo.

«Чебуреки и рюмочная  
«У Ларисы»» в Комарово
Сельский паб Рината Умярова — 
самая богемная терраса за преде-
лами Петербурга. «Чебуреки, водка, 
роскошь»: на такое меню городской 
бомонд, оказавшись в окрестных 
пригородах, съезжается не сговари-
ваясь. А ведь еще барбекю, кино-
показы, концерты — «Ларисочная» 
(так ласково называют место), как 
ни крути, легенда!

Л у ч ш и й  д в о р  /  р е с то ра н н а я  т е р ра с а

Михаил Федотовский (1)
По заданию в профшколе бар-
менеджер Social Club придумал 
и опубликовал идеи коктейлей, 
посвященных мексиканскому 
художнику Рамону Вальдиосера и 
цвету Mexican Pink. И его пригласи-
ли с ними на гастроли в Мексику! 
5 лучших баров в Мехико, Оахаке 
и Тулуме, 600 приготовленных на-
питков: эту историю обязательно 
экранизируют!

Василий Марков (2)
На коктейли Маркова в ресторан 
Made In China приходят специально. 
За то, как изобретательно в клас-
сические рецепты он встраивает 
азиатские аутентичные ингредиен-
ты — корейский соджу и китайский 
байцзю, шисо, нори, юдзу и кимчи 
— на одной из важных барных 
премий Василий удостоился звания 
«Коктейльный инженер». 

Андрей Коробков (3)
По карьерной лестнице в самой 
титулованной барной команде 
Восточной Европы El Copitas Bar 
Андрей за 3 года даже не поднял-
ся, а взлетел. Сейчас он, можно 
сказать, топ-менеджер — старший 
бартендер всех проектов группы 

#FollowTheRabbits и глобальный 
бренд-дипломат их крафтовой 
водки — это первый в мире такой 
спирит от барменов. 

Валерий Рыжков (4)
Эндемик среди барменов, расцвет-
ший на берегу Финского залива в 
ресторане высокой кухни Eclipse. 
Коктейли Рыжова как и местная 
haute cuisine осмысляют дары 
окружающей ингерманландской 
природы: в гимлет идет джин на 
карельском можжевельнике, в 
«Маргариту» — обесцвеченные соки 
лесной земляники и ревеня. 

Алена Ковальчук (5)
Всего два года в семье 
#FollowTheRabbits (El Copitas и др.), а 
такой рост! Пробившись в стар-
шие бартендеры в Paloma Cantina, 
Алена так круто держала заведение, 
что именно под нее было при-
нято открывать Tagliatella Caffe с 
исключительно женской командой: 
леди-босс набрала команду и бар с 
постоянным фулхаусом у них рабо-
тает как часы.  

Антон Широбоков (6)
Пока отцы-основатели Perfect 
Bars Team («Цветочки», Ultramen и 

другие) заняты на стройке своей 
империи, в их флагманском баре 
«Полторы комнаты» рулит мистер 
Пожар: так прозвали Антона за мол-
ниеносные коктейльные экспромты 
и эксперименты в собственоручно 
налаженном производстве комбучи 
для всех заведений команды. 

Игорь Кленов (7)
Обладатель серьезного портфолио 
(22.13, Cococo, Tipplers, Primi!) в рыб-
ном ресторане Sea, Signora сумел за 
барной стойкой открыть портал в 
Средиземноморье. В негрони у него 
идет джин на цветах клитории, в 
спритц — пюре из опунции, в один 
из джин-физов — ликер из берга-
мота, другой — кордиал из тимьяна, 
оливок и розмарина. 

Ильгар Вахабов (8)
Из-за пандемии после 10 лет ка-
рьеры в Москве и в Лондоне у Бека 
Нарзи и за стойками лучших баров 
Дубая и ОАЭ Ильгар вернулся в Пе-
тербург (ура!) и в ресторане Ognivo 
дал, что называется, огня. Собрал в 
баре редчайшие джины — парфю-
мированный испанский, норманд-
ский на специях — и готовит вы-
дающиеся коктейли с итальянским 
характером. 

Л у ч ш и й  н о в ы й  р е с то ра н

Виктория Мосина (1)
Вег-шеф из Anna’s Secret Garden как 
богиня весны Леля, только всегда 
в строю: все у нее цветет и при-
растает. Вокруг ее кафе в сезон 
зреют кабачки и перцы, собранная 
ею в лесах древесная чага идет 
в грибной суп, а дудник становится 
цукатами, меню пополнилось за-
втраками — драниками с морковью 
конфи, пшенкой с тыквой, тофу-
скремблом.

Алексей Алексеев (2)
Главный трансфер года: шеф-
повара из почти загородного Nordic 
«подписал» Дмитрий Блинов, 
и не просто взял его в Duo Band, 
а построил под тонкую, с изы-
сканной комбинаторикой кухню 
Алексеева ресторан. И какой — 
файндайнинг Recolte своим эстети-
ческим совершенством практически 
вызывает синдром Стендаля.

Дмитрий Блинов (3)
Босс сверхуспешной Duo Band 
в 2021 году бросил вызов самому 
себе и триумфально вышел из зоны 
комфорта: свой новый (самый 
красивый и дорогой!) ресторан по-
строил для другого шеф-повара — 
Алексея Алексеева из Nordic и всту-
пил в коллаборацию с Тимуром 
Дмитриевым и Михаилом Соколовы, 
чтобы открыть общий Seafood & Bar.

Руслан Закиров (4)
Шеф-повар Kuznya House, главный 
в Петербурге спец по овощному 
smart casual, кажется, растительную 
энергию использует, чтобы быть 
многоруким как Шива. Успевает 
курировать вег-корнер Dopamine, 
блюсти бриоши в Kuznya Cafe, при-

сматривать за гостевыми ужинами 
Hidden Experience и все лето кор-
мить на теплоходе Kuznya Cruise.

Антон Абрезов (5)
Свой ресторан Commons Антон 
изначально посвятил фермерским 
продуктам Ленобласти, а теперь 
из гастрономического высказы-
вания это стало целой одой: шеф 
с командой провел фестиваль Farm 
To Table — на нем лучшие повара 
Петербурга под сыры, мясо и овощи 
локальных фермеров придумывают 
меню и проводят с ними соместные 
ужины.

Артем Гребенщиков (6)
Шеф-повар в своем рестора-
не BoBo держит такой уровень 
гастрономического искусства, что 
заслужил статус живого класси-
ка: рифмы, которые он находит 
свекле и кокосу, креветки и яблоку, 
оленине и миндалю, гребешку 
и квашеной капусте, достойны по-
пасть во все учебники поварского 
мастерства.

Арслан Бердиев (7)
Шеф-труженник, повар-вундеркинд! 
Хотя, чтобы принять всех жажду-
щих попасть в его Birch, Арслану 
пришлось бы стоять на кухне 
круглосуточно, он осчастливил всех 
долгожданным вторым проек-
том — итальянской остерией Betulla. 
На стыке традиций и новатор-
ства он карбонару делает с желе 
из пармезана, а фузилли с песто 
из фисташек.

Сергей Фокин (8)
Шеф загородного Eclipse как 
лесковский Левша от гастрономии 

не то что может подковать блоху — 
способен даже заферментировать 
муравья, если это надо для уксуса: 
дары окрестных лесов Фокин 
применяет на кухне. Обновляя 
каждый сезон сет-меню своего 
файндайнинга, Сергей преуспел 
и в фаст-кэжуале — запустил фуд-
трак Crazy Fox.

Антонио Фреза (9)
У невероятных приключений ше-
фа-итальянца в Росии новый спин-
офф. По-прежнему бьют рекорды 
бокс-офиса его Jerome и Saviv, 
а Антонио построил еще блок-
бастер — рыбный ресторан Sea, 
Signora с аквариумами, ледниками, 
raw-баром на несколько страниц, 
секцией «Улов дня» со всего мира 
и лавкой деликатесов. 

Мария Дементьева (10)
К Марии фуди раньше ходили в ази-
атский Ezo и сетовали, что формат 
изакаи не позволяет такому талант-
ливому шефу развернуться. Вздыха-
ли, оказалось, не зря: ресторан с ее 
собственной авторской кухней Saro 
оказался сенсацией — в лаконичном 
меню целая россыпь находок: тост 
с мидиями, персиковый суп, утка 
с черешней, брауни со свеклой.

Игорь Гришечкин (11)
Шеф-визионер в файндайнинге 
Cococouture пишет даже не сет-
меню, а гастрономические сказки 
на русскую тему: скажем, neoкрошка, 
которой свежесть сообщает не квас, 
а устрица — это настоящее волшеб-
ство. В Bio My Bio магия другого 
толка: там Игорь отвечает за разо-
образное (от суши до кето-пиццы!) 
меню без сахара, глютена и лактозы.

Лучшая новая кофейня-кондитерская

«Подписные булочки»
Лучший книжный магазин страны 
«Подписные издания» не только 
расширился, но и обзавелся кафе 
побольше прежнего. Окормляет 
книгочеев команда кафе «Смена» 
во главе с Кириллом Ивановым: бес-
спорные и бессменные лидеры во 
всем, что касается кофе и выпечки — 
тарт татенов, слоек и краффинов — 
круассанов в форме маффинов. 

Ôpetit Bistro
Сеть французских кафе-кондитер-
ских появилась в Петербурге в 2017 
году и не переставала вербовать 
поклонников. Открывшись на Не-
красова, новая точка приросла 
названием «бистро», а к круассанам, 
тарталеткам и профитролям добави-
лось полноценное меню с луковым 
супом и беф бургиньоном, вином и 
дижестивами. 

Mramor
Кофейня в «Вавилов Лофте» под-
строила свое оформление под 
эстетику здания Института оптики с 
его мозаичным полом и стенами из 
уральского мрамора — получилось 
очень стильно, как будто из книг 
Стругацких. В меню каши, сырники 
и сендвичи, за спешиалти кофе 
отвечают уважаемые обжарщики 
Bolshecoffee Roasters. 

Lareve
Кофейня в пудрово-розовых тонах 
запросто могла бы стать сеттингом 
для фильма Уэса Андерсона: ее инте-
рьер к тому же косплеит отель с ре-
сепшеном, лобби и номерами. Меню 
под стать мимимишному аутфиту — 
нарядные тарты с ягодами, эклеры, 
пирожные, рубиновые шоколадные 
стаканчики, какао с маршмеллоу и 
ореховый латте. 

Studio 212 Café
Кофейня — проект одноименной 
фотостудии, и общепит предсказуе-
мо вышел особенно фотогеничным: 
хозяйка Екатерина Рыбалко руковод-
ствовалась в интерьере японским 
стилем ваби-саби. Кроме кофейной 
классики делают рафы с халвой или 
с каштановым медом, пекут мерен-
говые рулеты и чизкейк с малиной и 
пармезаном. 

Am Saint 
В эстетской спешиалти-кофейне 
уважают ч/б и следят за программой 
городских выставок. Завтраки дей-
ствуют целый день — овсянка и гра-
нола с домашним вареньем, чиабатта 
с яйцом, лососем и авокадо. Держат 
небольшое обеденное меню, кофе 
заваривают в фильтре и воронке, 
продают микролоты зерна с собой: в 
общем, круглые отличники.  

«Птицы»
Идеолог проекта «Птицы» Лиза Си-
ницкая, шоколатье Даша Бурковская 
и арт-директор Лиза Мирон создают 
шоколадные конфеты ручной работы 
(скажем, «Феллини» со вкусом гор-
гонзолы, груши и кедрового ореха) 
и в своем кафе кормят не только 
ими, но и завтраками целый день: 
брускеттами, бриошами, тостами, 
пашотами и скрэмблами. 

Avgvst Coffee
Коллаборация бренда Avgvst юве-
лира из Екатеринбурга Натальи 
Брянцевой с ее же земляками — 
кофейными энтузиастами Papa Carlo. 
Покупку чокера в интерьерах Гарри 
Нуриева можно совместить с от-
личным эспрессо — его заварят двух 
видов, классический и авангардный, 
и отменными же слойками и булками 
от «Футуры». 

Algorithm
Совершенно берлинская по духу 
кофейня, где привечают фриласне-
ров и даже сделали своеобразную 
камеру хранения — чтобы гости не 
тревожились за вещи, отлучаясь от 
стола. Заваривают всю кофейную 
классику и альтернативу и подают 
завтраки: свежий хлеб с топинга-
ми, яйца, авокадо-тосты, гранолу и 
сырники.  

П р о р ы в  го д а  с р е д и  б а р т е н д е р о в
Cococouture
Гастрономи-
ческий театр 
Матильды Шну-
ровой (Cococo 
Group) и шефа-
визионера Игоря 
Гришечкина — 
величественный 

файндайнинг на Новой Голландии. Подают только 
сеты — с драматургией и фантазией на русскую тему: 
макаруны из малосольного огурца сменяет гаспачо 
из сныти, сашими из ладожского сига — петушок 
из пломбира в жу.

Recolte
В первом файн-
дайнинге Дмитрия 
Блинова (Duo 
Band) над его же 
Harvest первое 
лицо —шеф-повар 
Алексей Алексеев 
из Nordic. Свой 

самый высокоэстетичный ресторан Блинов построил 
именно под его кухню с северными красками и точ-
ной нюансировкой: устрицы с шисо-тапиокой, косулю 
с баклажаном в грибной глазури, латук с сорбетом 
из укропа.

Sea, Signora
Масштабный 
рыбный ресторан 
Антонио Фреза 
(Jerome, Saviv): 
ледники и аквари-
ум на 2300 литров, 
лавка с деликате-
сами, кухня с де-

сятком цехов от пекарни до лаборатории пасты, «Улов 
дня» со всего мира, raw-бар с морепродуктами в виде 
карпаччо, севиче, тартаров и плато. Тональность меню 
фирменная для Антонио — Италия и Израиль.

Saro
Авторский ре-
сторан молодой 
и сильной коман-
ды: шеф-повара 
Марии Дементье-
вой, управляюще-
го Назара Коло-
мийца и сомелье 

Андрея Ермишкина, вместе трудившихся в Jerome, Ezo 
Izakaya и «Ателье. Tapas & Bar». Элегантный интерьер 
и такая же кухня: жареная полента с козьим сыром, 
тартин с мидиями, гребешок с копчеными томатами.

Self Edge 
Japanese
Высокобюд-
жетный япон-
ский ресторан 
от Dreamteam 
(Smoke BBQ, 
«Траппист»), где 
даже терка для 

васаби будет из кожи ската. Дикая рыба из Япон-
ского моря и Атлантики, вагю, драгоценное брюшко 
тунца торо, коллекция саке: за дверью из столетнего 
дуба без вывески ждут самых требовательных цени-
телей сашими, роллов и нигири.

Oggi
Современное итальянском 
бистро Дмитрия Блинова 
и его Duo Band на Новой 
Голландии. Его кухню сам 
шеф описывает так: еда, ко-
торую сам бы готовил, будь 
он бабушкой, живущей где-
нибудь в Тоскане. То есть 
всем блюдам тут сделан 
модный апдейт: если паста, 
то с тамбовским окороком, 
если пармиджана, то с кре-
мом из базилика.

Ossu
Лапшичная, которая за-
шла на барную улицу 
Некрасова с козырей. 
Главные — это шеф-повар 
Дмитрий Кюлленен, чей 
талант к азиатчине знаком 
по Gills и Ronny, и открытая 
кухня, где нарезают лапшу. 
Посреди бархопинга под-
крепиться нудлс с устрич-
ным кальмаром или с порк 
бэлли и соусом из черных 
бобов — это ли не джекпот.

Pizza Point
Главная в 2021 году пицце-
рия Петербурга: гарант вы-
сокого статуса — шеф-повар 
Илья Бурнасов. Сначала 
он верховодил на кухнях 
холдинга Italy Group, потом 
в итальянских рестора-
нах Pio, а на третий срок 
пошел ради собственной 
пиццы в кафе на семь сто-
лов — и она одна из лучших 
в городе: особенно та, что 
с креветками и том ямом!

«Каток и скрипка»
Шашлычка 2.0: команда 
«Фартука» и Union пере-
придумала формат кафе 
с шашлыками. На мангале 
готовят не только ягняти-
ну и свинину, но и кебаб 
из баклажана, дораду 
и утиную грудку. На заку-
ску есть не только зелень, 
но и редис кимчи, вместо 
радио — концерты на ро-
яле, но восточный ковер 
(это святое!) на месте.

Zelenoe Bistro
Дебютный ресторан Ни-
киты Голубева — ученика 
Дэвида Зильбера, соавтора 
книги The Noma Guide to 
Fermentation — соответ-
ственно, комбучи, уксусы 
и мисо-пасты тут свои. 
Кухня — вдумчивый и эле-
гантный вегетарианский 
smart casual: капустный 
гратен с грибным жу, тартин 
с артишоком, тофу со смо-
родиной и свеклой.

«Мерула» на Невском
Новый винный бар бренда 
«Мерула» как всегда за-
нял супертоповую лока-
цию — в доме К. Н. Пал-
кина XIX века с выходом 
на балкон над Невским 
проспектом. Местная леп-
нина в инстаграмах чере-
дуется с блюдами из меню 
Никиты Сечина: кальмаром 
с авокадо, спаржей с трю-
фельным кремом, драни-
ком с пашотом и икрой 
палтуса на завтрак.

Aster
В кафе-пекарне от создате-
лей Ronny, Gills и «Дзамико» 
румянятся тартины и булоч-
ки, кофе наливает лучший 
по нему спец Ирина Шарипо-
ва, шеф Константин Булычев 
готовит оладьи с голубикой 
и тосты с лангустинами. 
Однако настоящий краудпли-
зер — бриошь с маслом и це-
лой горкой красной икры: 
у этого супербутера уже есть 
целый фанклуб!

Pizza Club
Заслуженные пицца-масте-
ра — команда Pio Nero — те-
перь стоят у печи и в центре 
города. Вкусов придержи-
ваются классических: пиццу 
делают с ветчиной и гри-
бами, пармой и рукколой, 
страчателлой и томатами. 
Даже карбонару готовят 
двух видов: отдельно «Ро-
мано» — как и положено без 
сливок — и «Руссо» с ними, 
как принято у нас.

Leila
Команда грузинского 
бистро Ezo высадилась 
рядом с «Севкабель Порт» 
вместе со своим фирмен-
ным умением фантазиро-
вать на тему национальных 
кухонь. Тут смешали все — 
Турцию, Израиль, Армению, 
Грузию: скажем, турецкие 
пиде начиняют бараньими 
митболами с сацебели или 
горгонзолой и мацони.

Forno Bravo Centrale
Повседневная Италия в вир-
туозном исполнении ресто-
ранной группы Dreamteam: 
каждую деталь они довели 
до совершества. Паста — руч-
ной работы, пицца с хрустя-
щей корочкой — из дровяной 
печи, хлеб — из собственной 
пекарни. Отдельный респект 
за завтраки — скрэмблы 
с щучьей икрой, бенедикт 
на бриоши и шакшуку 
из печи.

Chang
Двухэтажный азиатский 
ресторан, где с размахом 
подошли ко всему. На кухне 
готовят рамены и севиче, 
вручную крутят лапшу, лепят 
димсамы, на гриле робата 
делают шашлычки кушияки. 
В баре завели большую кол-
лекцию саке и фудпейринг 
к разным его видам, аутен-
тичные соджу и сливовые 
вина — и даже масштабная 
чайная карта есть.

 

«Ленторг»
Команда японских Subzero 
в бывшем Ленторге откры-
ла одноименный ресторан, 
бережно собрав там винтаж 
и сохранив интерьеры. На 
кухне к резиденту Subzero 
шеф-повару Денису Белому 
присоединился Илья Бур-
насов (Italy Group, Pio Nero, 
Pizza Point) — вместе они 
креативят в пестром меню 
с блюдами Испании и Ита-
лии, Германии и Мексики.
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Дмитрий Фролов (1)
Сомелье эпохи Просве-
щения, то есть умеет все. 
Преподает в «Энотрии», ку-
рирует рестораны «Мансар-
да» и Grecco, в школе SVCH 
в проекте Chef & Sommelier 
повара придумывают блю-
да под выбранное Дмитри-
ем вино. А теперь Фролов 
еще и винодел! С Михаилом 
Николаевым из «Лефка-
дии» они выпустили соб-
ственный верментино.

Евгений Шамов (2)
Один из лучших сомелье 
России (и по титулам, и все-
общей любви) упрочил 
свой статус: в 2021 году 
его выбрали президентом 
Петербургской ассоциации 
сомелье. Увидеть Евгения 
можно в баре «Ласточки» — 
на посту шеф-сомелье — 
или на презентациях вино-
торговцев A La Volée, где он 
как директор по развитию 
продвигает терруарную 
Шампань.

Кристина Веселова (3)
Шеф-сомелье Duo Band 
управляет винным хозяй-
ством ресторанов Дмитрия 

Блинова и в его новом 
для файндайнинге Recolte 
снова доказала свой 
суперпрофессионализм: 
собрала утонченные вина 
из прохладного и уме-
ренного климата Европы 
и бутиковое шампанское, 
которое разве что встре-
тишь на модном парижском 
салоне Companie des Vins 
Surnaturels.

Антон Белочкин (4)
Пять лет в профессии соме-
лье Антон отметил триум-
фом на одной из индустри-
альных премий. Его винная 
карта в ресторане BoBo — 
это тотальный cutting-edge, 
самая передовая современ-
ного виноделия, насколько 
все модно и круто. Скажем, 
если шампанское, то ис-
ключительно терруарные 
рекольтанты — никаких 
больших домов.

Евгений Синиченко (5)
Круизный лайнер и пятиз-
вездочные отели за рубе-
жом Евгений в 2014 году 
оставил ради Four Seasons 
в Петербурге. Там его 
винная карта из ресторана 

Percorso на 500 позиций 
с «вертикалями» редких 
винтажных вин Италии 
получала награду в два 
бокала (из трех!) мирово-
го рейтинга Wine Spectator 
трижды: в 2018, 2020 
и 2021 годах.

Людмила Иванова (6)
Сомелье и ресторатор сво-
их «Мечтателей» сделала 
серьезным игроком вин-
ного Петербурга. Ее карту 
отметила мировая премия 
Wine Spectator, а сама Люд-
мила изобрела новый жанр 
хеппенингов — выездные 
дегустации, где вина подо-
браны сообразно локации: 
в оранжерее Таврического 
сада под растения, в Плане-
тарии под кино о космосе. 

Екатерина Яценко (7)
Главной по вину в Jerome 
и ex-шеф-сомелье Probka 
Family все по плечу. Для 
виноторговцев «Винотер-
ра» она подбирает вина 
компаниям (и изменила 
представление L’Occitane 
о винах их родного Про-
ванса!), написала карту для 
«Фермы Бенуа», а в Jerome 

дает ужины с винами 
Этны и редкой категори-
ей шампанского Сoteaux 
Champenois.

Вадим Бормусов (8)
Если спросить ведущих 
винных критиков России 
про лучших сомелье Пе-
тербурга, то среди других 
обязательно прозвучит 
фамилия Бормусова из Il 
Lago dei Chigni. По части 
классики ему нет равных: 
то, насколько глубоко 
у него в карте проработаны 
главные регионы Италии 
и Франции — самый настоя-
щий Critics’ Choice.

Константин Коробов (9)
Сверхтитулованный 
шеф-сомелье Гранд От-
еля Европа (рестораны 
«Европа» и «Икорный бар», 
лобби-бар и кафе «Ме-
зонин») трижды получал 
престижные два бокала 
от Wine Spectator за широту 
регионов происхождения 
вин, редкие экзепляры 
розовых и шампанского, 
подборку российских буты-
лок и диапазон ценового 
предложения.

Хот-доги из Hot Dog Heaven 
Летний поп-ап проект Kuznya House 
и его шеф-повара Руслана Закиро-
ва — корнер с высокогастрономич-
ными хот-догами. Куриная колбаса 
в них соседствует с сырным кремом 
и хрустящим луком, копченая — с огу-
речным релишем, а баварская — 
с ананасовой сальсой и печеным 
перцем.

Кебабы в Bazar Kebab 
В летнем проекте команды Bekitzer 
сделали лучшие кебабы Петербур-
га — особенно по соотношению 
цены и качества. Большие — с локоть 
длиной, нежные — мясорубку для 
них привезли из Стамбула, сочные — 
турецкий повар-консультант Семих 
Йигит крутит их из баранины с фи-
сташками, из курицы и из говядины.

Суширрито из Ronny 
Все гениальное просто — в буррито 
заменить лепешку на лист водорос-
лей нори и рис для суши и получится 
сендвич, заказы которого ежедневно 
разрывают службы доставки, что ра-
ботают с Ronny. Начиняют суширрито 
хрустящим цыпленком с огурцами, 
тофу с ореховым соусом и креветкой 
в темпуре с томатами и васаби.

Донеры в Cozy Pocket 
За донером во дворах Лиговского 
проспекта едут издалека — на-
столько он сочный и изобилует 

начинкой: куриными бедрышками 
и грудками с вертела в йогуртовым 
соусе или маринованным в соевом 
соусе и обжаренным в панировке 
тофу с отварным нутом в томатном 
соусе с разнотравьем.

Шварма в Pick Pockets 
В израильском бистро шеф-повара 
Антона Куперова (Zita & Gita) на Ва-
силеостровском рынке лепешку 
лаффу иракского происхождения 
пекут сами и заворачивают в нее 
баранину, курицу и фалафель — все 
это щедро пересыпают свежими 
и маринованными овощами и за-
правляют соусами.

Хот-доги в бистро Dogs 
Большущие (30 сантиметров!), краф-
товые — все колбаски собственного 
производства, всегда свежие — бу-
лочка запекается после заказа — и по-
хорошему безумные. Скажем, среди 
более десяти видов есть «Токио» — 
со сливочным паштетом из тунца, 
запеченным сладким перцем, 
маринованными огурцами, чеддером, 
стружкой бонито и соусом унаги.

Булочки баны в The Bun 
Кафе команды Bekitzer в свои мяг-
чайшие булочки баны на завтрак 
вкладывают скрембл с колбаской 
и авокадо с яйцом пашот, на обед 
или ужин — куриный шницель, кра-
бовый салат, индейку с виноградом 

или креветки в соусе чили-апельсин, 
на сладкое — вишневый крем или 
мороженое.

Роллы в Sea Can 
Роллы в сифуд-корнере семейства AF 
Brew на Василеостровском рынке — 
это пышнейшая бриошь с морскими 
начинками: раковыми шейками 
с сельдереем, тигровыми креветками 
с икрой масаго и тобико и с атлан-
тической сельдью, зеленым яблоком 
и маринованным луком. Бонусом 
к каждой — картошка фри и сырный 
соус.

Чебуреки из «Ларисочной» 
Заглавное блюдо в «Чебуреках и рю-
мочной «У Ларисы»», можно сказать, 
резидент номинации «Лучший 
стрифуд» — что поделаешь, если они 
самые лучшие и любимые в городе. 
С бараниной, говядиной, сыром, 
картошкой или «С ничем за плотос»: 
в него можно добавить хоть вишню, 
хоть шпинат

Шаверма из Vлavaше 
В быстро развивающейся петербург-
ской франчайзинговой стритфуд-
сети шаверма-рекордсмен: 6–8 тысяч 
продается в день (это 3 миллиона 
в год!), в меню разнообразие почти 
в 30 видов — рыбная и фруктовая, 
с курицей и с креветками, с бавар-
ской колбаской и с копченой мра-
морной говядиной.
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