
ЛУЧШИЙ ЗЕЛЕНЫЙ САЛАТ

Зеленый салат с авокадо 
и брокколи / AGA
Зеленый салат с авокадо и брокколи 
в средиземноморском ресторане AGA 
с видом на Князь-Владимирский собор 
котируют фитнес-богиня Анастасия Ми-
ронова и Мария Абашова, прима ба-
лета Бориса Эйфмана (стены будуще-
го театра Эйфмана, спроектированного 
Сергеем Чобаном, уже можно разгля-
деть из панорамных окон!). Шеф Па-
вел Сухопаров смешивает мини-шпинат, 
ромейн и фриссе с авокадо, брокко-
ли и бобами эдамаме, заправляет лег-
ким дрессингом на основе меда, гор-
чицы и масла крупных сицилийских 
D.  O.  P. оливок из долины Беличе, а по-
том присыпает глиттером 36‑месячно-
го пармезана.

Зеленый фермерский 
салат с кешью-творогом 
и кольраби / Animals 
Это команда Animals подсадила пе-
тербуржцев на локальные продук-
ты, и вот мы уже физически стра-
даем без фермерского салата 
из сезонных овощей! Шеф-повар 
Борис Кондратенко регуляр-
но тасует набор ингредиентов: 
а их у этой локаворской легенды было 
уже около сотни — от французско-
го редиса с ботвой, молодой спаржи 
и белой репы до маринованной ка-
пусты пак-чой, клубники и мелотрии. 
Что не меняется, так это заправка 
(кешью-творог на кокосовом молоке, 

белый перец, лактоцедра лимона) 
и поставщики. Зелень и овощи для 
гастрономического гербария приез-
жают с небольшой собственной фер-
мы Animals в Ленобласти и семейной 
фермы «О, батат» из Ростова-на-Дону.

Зеленый салат 
с брокколини / Bellevue
Вот это поворот: «Зеленое пшеничное 
поле с кипарисом» Ван Гога не такое 
уж зеленое! За цветовой калибров-
кой обращаемся к салату шеф-повара 
Николая Хвалынского. Мегазеле-
ные брокколини и сезонную спар-
жу он заказывает у французского тез-
ки, подмосковного фермера Николя 
Буассе. А вдохновил на это блюдо Хва-
лынского собственный огород пяти
звездочного отеля Мойка 22 с видом 
на Эрмитаж и Дворцовую площадь: 
команда Bellevue второй год подряд 
высаживает на высотной террасе ре-
сторана зелень и овощи, которые тя-
нутся листьями к Главному штабу. Ле-
том с этих грядок прямо в тарелку 
отправляются шпинат, рукола и мята 
редкого шоколадного сорта, а заправ-
кой служит экстрасвежее песто из ща-
веля с добавлением маринованных 
артишоков.

Зеленый салат с авокадо 
и брокколи / Bist
Ресторан Михаила Соколова и Тиму-
ра Дмитриева в Андреевском дворе 
славится мясом. Тем примечательнее, 

что топ продаж Bist нередко воз-
главляет зеленый салат (в версии 
«на двоих» его выносят на огромном 
блюде и смешивают у стола!). Брок-
коли и зеленый горошек, семена льна 
и кунжут, авокадо и пышная поду-
шка зелени — альфа-источники пи-
щевых волокон: этим салатом можно 
поужинать (режим — моно!), а мож-
но срифмовать с брутальным риба-
ем или мачете для добора клетчатки 
(берем пример с каллиграфутуриста 
Покраса Лампаса и актера Данилы 
Козловского!)

Большой зеленый  
салат с дзадзики 
и авокадо / Saviv 
Петербуржцы любят Saviv, израиль-
ское бистро Антонио Фреза в особняке 
Слепцова, за пламенную шакшуку, со-
леные лимоны, любимый десерт Сары 
и антикварное пианино. Но редакция 
Собака.ru передает особый привет 
большому зеленому салату — таким 
гигантом можно быстро и плотно по-
обедать между интервью и съемка-
ми. Ценим за многофигурность ком-
позиции из хрустящего ромейна 
и кейла, салатов лоло бьонда и лоло 
росса, огурца и маринованного цу-
кини, дайкона и брокколи. Восточ-
ный дрессинг собран из соевого 
соуса, сока лайма, меда и оливко-
вого масла.  И бонус: блюдо подают 
с дзадзики с запеченным чесноком 
и пригоршней орехов и семечек.

Арсен Вартанов 
gaby bistro
Вам «роллс-ройс цвета 
черной икры» или «ряби-
ну, барбарис, снегири»? Так 
в винной карте gaby bistro 
сомелье (а еще поэт и рас-
сказчик!) Вартанов под-
писал шампань из Кот-де-
Блан и Долины Марны. 
Любая бутылка в меню — 
идеальная пара к хулиган-
ским блюдам шефа Ман-
сура Валиева: классика 
кьянти, бургундское секси-
гаме и дебоширская апу-
лия остроумно рифмуются 
с колбасками техас и чак-
роллом. И, кажется, в этом 
винном хаосе Арсен заново 
нашел себя! Хотя мы скуча-
ем по его хлестким дегуста-
циям в «На Вина!», помним 
винный пейринг к сетам 
в BoBo и работу с лакшери-
деликатесами в Il Lago dei 
Cigni.

ЛУЧШИЙ ШЕФ-ПОВАР — ГОЛОСУЮТ ШЕФ-ПОВАРА ЛУЧШИЙ КОНЦЕПТ-СОМЕЛЬЕ

ЛУЧШИЙ ШАШЛЫКЛУЧШИЙ НОВЫЙ РЕСТОРАН НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ

«Бистротека»
Соавтор листенинг-бара Catch 22 
Дарья Кузьмичева перенесла его 
секси-вайбы вечной вечеринки 
и в свою музыкально-коктейльную 
«Бистротеку» на набережной Кар-
повки. Предводительница нежного 
рейва избрала креативным дирек-
тором диджея Алексея Мироно-
ва — а значит, танцам быть! Но и га-
стродиско в «Бистротеке» тоже 
можно устроить: здесь кормят па-
стой алла водка, брускеттой с ан-
чоусом и крылом ската со спаржей 
под винные коктейли. Петнат мэтчат 
с лимончелло, ркацители — с грап-
пой, а шираз — с ежевикой и чер-
ным перцем. И запомните логи-
стический хак на следующее лето: 
по выходным от «Бистротеки» сно-
ва будут отправляться кораблик 
и пати-бас прямиком на Фонтанку 
в Catch 22.

«Кафе Бенуа»
Легендарный бутерброд с красной 
икрой от Aster — теперь музейный 
экспонат! Первое авторское кафе 
в Русском музее (а именно в Колон-
ном зале корпуса Бенуа Русского му-
зея!) спродюсировала команда Сер-
гея Глазунова и Клима Жукова. После 
ретроспективы Кончаловского арт-
медиацию продолжают за столом: 
вареники с тушеной капустой зна-
ток русской кухни и французской би-
строномии шеф-повар Роман Кисе-
лев расцвечивает красной и щучьей 
икрой. А «Генерал» шеф-кондитера 
Дарьи Захаренко — отдельная при-
чина заглянуть. Маково-ореховый 
торт с пьяным черносливом, кремом 
из варенки и фильютином монумен-
тален, как четырехметровая скульпту-
ра «Освобожденный человек» соцре-
алиста Конёнкова, которая занимает 
почетное место в «Кафе Бенуа».

«Кафе на Хлебозаводе»
Культурному центру на Левашовском 
хлебозаводе (памятник конструкти-
визма!) очень не хватало годного об-
щепита. И вот нувель ваг ресторато-
ры Анри Бер, Стивен Шарма и Роман 
Киселев вернули легенде авангар-
да хлеб. А заодно закодировали муку 
не только в меню (аплодируем ав-
торскому оммажу макмаффину от Ки-
селева — картофельная булка, соус 
из красных перцев, хашбраун и тя-
гучий чеддер на паровом омлете!), 
но и в карту напитков. Коктейль «Бе-
лый русский» готовят на ржаном хле-
бе с тмином, квас — из кардамоновых 
булочек. В винной карте — шампан-
ское из сорта винограда менье, что 
буквально переводится как «мука». 
И важно: в кафе есть лавка, где точно 
стоит захватить to go с пылу с жару 
тартин и безглютеновый хлеб из зе-
леной гречки.

«Марко Густо»
Потомственный предпринима-
тель Марк Финкельштейн (сын со-
владельца «Летучего Голландца» 
и отеля «Лахта Тауэрс» Вадима Фин-
кельштейна) открыл ресторан с ис-
ключительным видом на гавань 
и все 462 метра и 87 этажей Лах-
та Центра. И что тут скажешь: тако-
го амбьянса из яхт, залива и хамона 
36‑месячной выдержки на мра-
морной хамоньере нет даже в за-
городных ресторанах! Берите ще-
друю пасту «Делла Мама ди Марко» 
по праздничному рецепту мамы 
Финкельштейна. Спагетти и фарш 
из мраморной говядины, обжарен-
ный на смеси сливочного и оливко-
вого масел, — и густо, и gusto! 

Antonio Bistro
Ресторатор Антон Пинский поехал 
на море — но не в отпуск, а откры-
вать в «Севкабель Порту» Antonio 
Bistro, где меню получилось истинно 
приморским — и борщ, и филадель-
фия, и чизбургер, и котлета из кра-
ба. С разбросом в семь октав фи-
лигранно справляется шеф-повар 
Михаил Бобылев, которого мы пом-
ним еще по работе в Veter на «Ле-
тучем Голландце». Бистро собирает 
аншлаг на греческие пирожки чир-
чир с говядиной и сулугуни и печень 
по-средиземноморски. И если вы 
приехали на машине, не торопитесь: 
для гостей бистро действует неслы-
ханное предложение — бесплатная 
трехчасовая парковка у «Севкабеля».

Ava bistro
Образцовое бистро привезли из Мо-
сквы на остров Новая Голландия ре-
сторатор Антон Пинский и шефы 
(экс-петербуржцы!) Виталий Исто-
мин и Артем Лосев: убедительные 
порции, справедливые цены, фото-
геничные десерты (байт на коммен-
ты делают сметанник под золотым 
одеялом и 22‑сантиметровый мако-
вый эклер!). Гастрономический ре-
зидент корпуса «Дома 12» встречает 
по утрам свежеиспеченными ва-
трушками, а вечерами — изобрета-
тельным комфортфудом. Пончики 
с трио краб — лосось — креветка бо-
дрят кисло-сладким манговым айоли. 
А пастрами из говядины укладывают 
на муссовую подушку из пармезана.

MOA
В ДНК камерного ресторана бар-
ного профи эпохи Y2K Алексея 
Мочнова — вкусы портовых рай-
онов Греции, Израиля и Испании: 
от мясистых изумрудных оливок 
(с соленым лимоном!) и рассоль-
ной феты до тель-авивского хуму-
са, кадисской соли, гранатов и ан-
чоусов. В MOA кормят сардинами 
с томатным вареньем и хрустя-
щими тостами, кальмаром лоли-
го с соусом из атлантического тунца 
и авокадо-кейком с маринованным 
виноградом на десерт. А еще здесь 
красивые завтраки — зеленая шак-
шука, датч беби с копченым сулу-
гуни и тост с краинской колбасой 
и глазуньей.

Persimmon
Свекольный крем с чеченским тво-
рогом, кюфта с персидской чечеви-
цей, шах из баранины: ресторатор 
Алексей Алексеев, запустив успеш-
ные проекты с авторским ком-
фортфудом Futurist и Inner, пошел 
на Восток. После азиатского Lotus 
он спродюсировал люкс-чайхану 
Persimmon — пышную как букет да-
масских роз. Светильники от икон 
дизайна мидсенчури соседству-
ют со столетними коврами сумах 
от кавказских мастериц и желтым 
турецким мрамором Giallo Fantastic. 
Кофе на песке — с хурмовыми дис-
тиллятами. А мухамарра с вяленой 
хурмой и барбарисом — с пистоле-
тиками из баранины. 

   

Tony  
Бесконечные спагетти, как в мульти-
ке «Леди и бродяга», маффин с кро-
личьей котлетой, банановый сан-
себастьян — на такой вайбовый 
комфортфуд мы согласны каждый 
день. Tony в доходном доме Чайков-
ской открыла молодая команда ре-
стораторов — совладелица кофей-
ни Keny, модница Дарья Станкевич, 
сооснователь кафе Noon Роман Се-
менков и шеф-повар Иван Лучкин 
(Blackchops, Πολύ), раньше трудив-
шийся в Probka. Особое внимание — 
скамье в центре зала: эту стасидию 
изготовил отец Александр из церкви 
Спаса Нерукотворного Образа в де-
ревне Сяберо. Теперь — тоже частый 
гость богоугодного бистро!

«Банщики»
Шеф-повар ресторана авторской 
русской кухни «Банщики» Станис-
лав Левохо к виртуозно исполнен-
ному (сочному как летом на даче!) 
шашлыку из свинины или из кури-
цы предлагает творческие соусы 
(вам трюфельный велюте со сморч-
ками, сливочный виски или микс 
портвейн-розмарин?). И знайте, вы 
себе не простите, если не закаже-
те к мясу домашнюю настойку в хру-
стальном графине — рассольную 
с укропом, из черноплодки со сли-
вой или с брусничным листом.

Крыша «Сада»
Летом 2026-го столик на сезонной 
(и очень зеленой!) крыше ресторана 
Сергея Семака, Натальи Цыпленко 
и Анны Овчинниковой приходилось 
бронировать за несколько дней: под 
виниловые диджей-сеты здесь бес-
перебойно подавали шашлыки — 
и какие! Любимое блюдо Маяков-
ского готовили из эталонных каре 
и окорока дагестанских ягнят: по-
ставщиком молодого шефа «Сада» 
Хайбулы Арсланова стал харизма-
тичный торговец Сытного рынка Эр-
шад! А для маринада использова-
ли всего четыре ингредиента: лук, 
соль, черный перец и кондари — так 
грузины называют душистый чабер, 
который дает мясу легкий пряный 
и травянистый нюанс.

«Огородники»
Добротная порция шашлыка с ма-
ринованным луком, редиской, хру-
стящими огурчиками и зеле-
нью найдется в реновированном 

историческом особняке инженера 
Данилевского 1911 года постройки 
(памятник архитектуры между Со-
сновкой и ботсадом Лесотехниче-
ской академии!). Шеф-повар Кон-
стантин Колосов жарит фермерское 
куриное бедро на мангале, предва-
рительно замариновав птицу в то-
матах с репчатым луком и паприкой 
минимум на четыре часа. Идеаль-
но созвучен этому блюду здешний 
твист на кровавую мэри — из томата, 
халапеньо и настойки на хрене.

«Шаляпин»
С открытием первого репинского 
«Шаляпина» (в начале XXI века!) Ле-
онид Ноткин и Иван Третьяков воз-
вели в абсолют эстетику дачинга — 
с мясом на огне, люля и соленьями. 
Так что уже 26 лет в загородном ре-
сторане и 18 — в центральном гото-
вят те самые легендарные «шаляпин-
ские» шашлыки на древесных углях. 
Фермерскую говяжью вырезку режут 
поперек волокон, маринуют с папри-
кой и устричным соусом, а подают 
с домашним красным соусом и по-
мидорами. Счастье будет не толь-
ко мясоедам: у Ноткина и Третьякова 
вам приготовят шашлык из зубатки 
и стерляди (а в репинском «Шаляпи-
не» — из осетрины!).

Mindal Cafe
В ресторане мастерицы кавказской 
кухни Марины Наумовой можно со-
брать грузинское бинго: культовые 
хинкали с 21 складкой, хачапури 
и безупречные шашлыки мцва-
ди. Шеф Маруся делает их из сви-
нины, говядины, телятины, птицы, 

а по особым поводам из козляти-
ны или морепродуктов — и все они 
достойны подражания и обожа-
ния. Но наша страсть — дагестан-
ская курдючная баранина. В Mindal 
не ограничиваются одной частью 
туши: в ход идут мякоть, окорок, 
седло, грудинка и корейка.

Must
150 килограммов мяса в месяц го-
товит концепт-шеф Алексей Ерма-
ков в ресторане группы Bona People 
на Петроградской стороне. И одна 
из топовых позиций в Must — шаш-
лык шатобриан (каково?!). Тол-
стый кусок говяжьей вырезки ми-
нимальной жирности нанизывают 
на шпажку, жарят на открытом огне 
хоспера и выкладывают поверх хру-
стящей подушки салата. Еще один 
суперфэнси-шашлык — мильфей 
из диафрагмы и бекона: уже оцени-
ли Николай Цискаридзе, Виктор Су-
хоруков и Янис Чамалиди.

Stroganoff Bar & Grill
Каждая мясная душа знает, куда 
ехать за шашлыком «как у дедушки». 
Конечно, в Stroganoff — загородный 
филиал старейшего петербургского 
стейкхауса. Как это у них получается? 
А вот: мышцу диафрагмы быка мари-
нуют в луковом соке с солью и све-
жемолотым перцем. Затем избавляют 
от лишней влаги, чтобы получи-
лась румяная корочка, обжарива-
ют на мангале над тлеющими углями. 
И подают с запеченным помидо-
ром, адыгейской лепешкой на кефи-
ре, маринованным лучком, зеленью 
и томатным соусом.

ЛУЧШАЯ ГАСТРОНОМИЧЕСКАЯ БУТЕРБРОДНАЯ
«Бутербродная»
Участник андеграундного творческо-
го объединения «Богема Ленинград» 
Иван Бойко держит в недрах вели-
кой киностудии «Ленфильм» дерзкий 
гараж-бар, где сотрудники журнала 
«Сеанс» и Марк Эйдельштейн встреча-
ют сникерхэдов и стритвир-модников. 
На завтрак здесь кормят томатной ов-
сянкой. По будням дают панкейки. 
А на послезавтрак в «Бутербродной» 
можно заказать «Б» — бриошь с боком 
поросенка в соусе демигляс с чедде-
ром и китайским майонезом или вег-
версию «Б» с шампиньонами и луко-
вым мармеладом. А еще здесь всегда 
отлетевшие спэшлы: от коллаборации 
с самым знаменитым моноколесни-
ком Петербурга, художником Эдуар-
дом Кичигиным до хлебных жаб.

«Кусацу»
«Кусацу» открыла бывший редактор 
петербургского медиа «Щука» По-
лина Писаренко — и доказала, что 
тепер и в кафе «на районе» мож-
но найти классный авторский стрит-
фуд. И знаете, изумительные япон-
ские кацу-сандо — не единственная 
роскошь в меню токийского матча-
бистро между набережной Обвод-
ного канала и Технологическим 
институтом. Здешний сэндвич на ре-
месленном молочном хлебе с яич-
ным салатом, шнитт-луком и яйцом-
шестиминуткой спасет от похмелья. 
А тот, что с фирменным шнице-
лем, зеленым салатом, соусом тонка-
цу и битыми огурцами — ваш бэсти 
на пикнике, в офисе или на домаш-
ней вечеринке.

«Старт»
Крафтовую революцию в Петербур-
ге 2010‑х совершили пивовары AF 
Brew. Они же раскачали район во-
круг Обводного канала, превратив 
серый пояс в гастрокластер на Кур-
ляндской улице. И теперь через 
стенку от их легендарного тапрума 
в историческом здании бывшего пи-
воваренного завода «Степан Разин» 
работает филиал кафе «Старт» — 
хлебобулочная, открытая совместно 
с командой кофейных гиков «Свар-
щица Екатерина». Развернули це-
лое производство: пекут круассаны 
и берлинеры, тартин и бородинский 
хлеб. А еще готовят сэндвичи: за-
кладывают в багет щедрую порцию 
мортаделлы и песто, а в хлеб хок-
кайдо — пасту из креветок.

ПРОРЫВ СРЕДИ ШЕФ-ПОВАРОВ

Роман Найзабеков 
«Белый рябчик»
У него было два килограм-
ма риса, три пароварки 
и 12 часов ручного труда — 
так Найзабеков начинал 
карьеру в челябинском 
сервисе доставки роллов. 
А сейчас Роман руководит 
кухнями сразу двух проек-
тов в модном «Отеле 6/3». 
В ресторане «Белый ряб-
чик» шеф поставил затей-
ливую русскую кухню с со-
лянкой на подкопченном 
бульоне и мозговой ко-
стью. А в кафе «Круч» де-
лает акцент на нескуч-
ные завтраки: зеленые 
оладьи и душеспаситель-
ный английский маффин 
с котлетой.

Егор Рыбалко 
Casper
Авторские соусы — кре-
страж шеф-повара хай-
пового бистро Casper: 
винно-мясным бордолез 
и маслом с костным моз-
гом он оркестрирует ба-
вет, а по четвергам дела-
ет кавер заглавного блюда 
парижского Le Relais de 
l'Entrecôte — топ-сирлойн 
под сложнейшим соусом 
антрекот из 12 ингредиен-
тов. Свой респект судаку 
с соусом на основе мари-
нованных мидий и эстра-
гона, флэт-брэдам и сала-
ту с фенхелем и красным 
апельсином выразили ре-
стораторы в разлете от 
Блинова до Собчак.

Максим Шаршов 
Wawelberg
Горпкор лидирует не толь-
ко в модных трендах: 
шеф всех гастропроек-
тов пятизвездочного отеля 
в историческом палац-
цо поставил высокоранго-
вую кухню с учетом под-
золистых почв Ленобласти 
и Карелии. В интерье-
ре нарядного ресторана 
Minerals — чароит и оникс, 
а в меню — деликатесы 
и дары природы: Шаршов 
не чужд походам и хай-
кингу и дополняет тартар 
из оленя облепихой и чип-
сом из ягеля, вымоченного 
в брусничном соке, а говя-
жьи щеки — ржаной кашей 
и белыми грибами. 

Анатолий 
Шурубура  
Mill
Дизайнер интерьера реа-
лизовал свои хард-скиллы 
в гастрономии: шеф-повар 
фэнси-пиццерии Mill (с 
акцентом на фермента-
цию!) видит блюдо сразу 
в трех измерениях. Рави-
оли начиняет картофель-
ным кремом на молоке, 
настоянном на сене (отсю-
да тонкий аромат поля и 
дыма костра!). Баклажан 
запекает в дровяной печи 
и снабжает копченым на 
угле тофу: это привет тай-
скому периоду Шурубуры — 
Толя работал chef de partie 
в ресторане Haoma, отме-
ченном звездой Michelin.

Александр Ломака  
Self Edge Chinois
Сомелье Ломака умеет рабо-
тать в параллельных вселен-
ных. В локаворском рестора-
не Animals он сгенерировал 
ньюэйдж-подборку, где стол-
пы Шампани встретились 
с ньюкамерами из Самары. 
Для гриль-особняка Smoke 
BBQ на Лодейнопольской со-
брал энциклопедию, где каж-
дый винодел получил свои 
страницы с историей хозяй-
ства и сразу несколькими 
кюве на выбор. А в Self Edge 
Chinois создал спэшл-листинг 
культовых вин «сокровенное 
достояние» и провел первую 
в России (почти благотвори-
тельную — без грабительской 
наценки!) портфельную дегу-
стацию Жака Селосса.

Adult Happy Meal / Jam Café
Лучшая гастрономическая версия хэппи мил найде-
на — это Adult Happy Meal в Jam Café во дворе дизай-
нерского апарт-отеля Hideout (уже оценил актер Марк 
Эйдельштейн). Бургер здесь делают на бриоши с кот-
летой из мраморной говядины, луком конфи, сыром 
чеддер и соленым огурцом. А подают на фигурном 
подносе с картофелем фри, увенчанным черной икрой, 
двумя маленькими баночками с кетчупом и майоне-
зом и мини-сувениром в виде маскота ресторана — 
красного мишки. Напиток в этот чудо-набор нужно вы-
брать самому (мы рекомендуем грязный мартини!).

Kona
2026 год, и бейгл теперь — главная пе-
тербургская булка! Пухлый стритфуд-
космополит словил третью волну 
популярности в Европе и тут же об-
завелся представительством в горо-
де на Неве — в Kona на Петроградской. 
Здесь делают идеальный по плотности 
теста и текстуре бейгл, формулу кото-
рого (безуспешно) пытаются разгадать 
шеф-кондитеры соседних пекарен. 
В начинках — ностальгическая док-
торская c сыром и сливочным маслом, 
ростбиф с салатом коул слоу и трю-
фельным соусом, а ведь есть еще и де-
сертная версия с кофе и соленой ка-
рамелью. Лайфхак для тревожников 
и любителей похрустеть: только по-
просите — и пшеничную булочку заме-
нят на цельнозерновую.

Low Kitchen
Стоять два часа в очереди к фудтраку 
за и-де-аль-ным сэндвичем из хле-
ба хоккайдо и хрустящего цыпленка 
со сладким луком? Конечно, да! Пе-
тербуржцы делают это строго по рас-
писанию каждый летний уикенд: 
проект экс-шефа ресторана Harvest 
Юрия Келько — бэнгер теплого се-
зона на Крестовском острове. Заго-
товки он делает в собственном доме 
на колесах Airsteam. А раздает — 
огня и черного трюфеля на сэндви-
че! — из фургона Chevrolet Step Van 
1985 года. Фанфакт: Юрий — лауре-
ат премии Собака.ru «Топ30. Самые 
знаменитые люди Уфы» с наградой 
за гриль-ресторан в багажнике авто 
(Келько и тут опередил тикток-трен-
ды — дело было в 2016 году!).

Nil’s deli
На волне сенсационного успеха 
своего корнера Nil’s deli на Васи-
леостровском рынке Игорь Мудрак, 
бывший топ-менеджер гастроим-
перии Антонио Фреза, открыл с су-
пругой Ниёле одноименную бутер-
бродную на Петроградской стороне. 
Фокаччу здесь готовят по итальян-
ской технологии на закваске бига. 
Именно эта густая опара с мини-
мальным количеством дрожжей 
бустит тесто, делая его сверхпла-
стичным. Такие сытные сэндви-
чи не терпят суеты: готовы че-
рез каких‑то 48‑часов брожения 
и 14 часов выпечки! Наш фаворит — 
с сочным шницелем из куриного 
бедра, коул слоу, юдзу и расплав-
ленным на огне сыром эмменталь.

ЛУЧШИЙ ГАСТРОНОМИЧЕСКИЙ СТРИТФУД

Бейглы с разными начинками: 
от омлета и трюфеля до 
мурманского лосося (Kona) 

Зеленый фермерский 
салат с кешью-творогом 
и кольраби (Animals)

Шашлык из курицы 
(«Банщики»)

Александр Богданов 
«Гельвеция», 
Kuznyahouse, B-side [1]
«Руссиато» — так называется кон-
цепт, который шеф Богданов в ре-
кордные сроки придумал для пере-
загрузки меню достопочтенного Cafe 
Claret при отеле «Гельвеция». За-
ведение отметило совершенноле-
тие — и качает: теперь за авторским 
миксом русской и итальянской кух-
ни (ленивые голубцы в стиле напо-
леон с томатным соусом!) приезжают 
Леонид Агутин и Филипп Киркоров, 
а туристы вместе с номером обяза-
тельно бронируют сет с трюфельны-
ми пышками. Перезапуски — важный 
скилл Богданова: вместе с командой 
Kuznyahouse он сделал апгрейд всем 
блюдам на корабликах Cruise в Пе-
тербурге и в Москве и переприду-
мал меню «Кузни» в Новой Голлан-
дии. А еще поставил кухню соседнего 
бистро B-Side с видом на Травяной 
сад — гастроотдел Собака.ru серьез-
но впечатлен фрикадельками аль-
бондигас с фасолью и перцем ра-
миро, джемом из оливкового масла 
и бри-чизкейком.

Артем Гребенщиков 
Bourgeois Bohemians [2]
Без долгих предисловий: ресторан 
Bourgeois Bohemians — это галерея со-
временного гастрономического ис-
кусства. А шеф Артем Гребенщиков 
в BoBo — и художник, и галерист, и ку-
ратор. Как галерист спродюсировал 
16 дегустационных авторских сезон-
ных сетов (на их премьеру — очереди 
как на Cosmoscow!). Как куратор при-
думал делать гастрономические колла-
борации с актуальными художниками 
от модных Насти Петяхиной и Ан-
дрея Малышева до студентов Акаде-
мии Штиглица. Как художник настолько 
виртуозно работает с текстурами, что 

и Рембрандт с Поллоком оценили бы: 
Гребенщиков готовит томаты в трех со-
стояниях и не просто свеклу, а марино-
ванную в черной смородине и вялен-
ную в крабовом масле. А вместо красок 
у Артема — гель из малины и грибная 
эмульсия.

Мария Дементьева 
Closer [3]
Темпераментную кухню шеф-повара 
Марии Дементьевой в напитанном 
историей и дизайн-объектами ре-
сторане Closer у Таврического сада 
подогревает огонь сразу двух пе-
чей — закрытой угольной из Испа-
нии и дровяной из Италии. На свеже
испеченный солодовый хлеб Маша 
выкладывает сладкую аргентинскую 
креветку и бисер форелевой и щу-
чьей икры. А камбалу от Дементьевой 
вообще бронируют по телефону за-
ранее: внутрь рыбины Мария кладет 
букет гарни из эстрагона и свежего 
тимьяна, готовит в хоспере с добав-
лением виноградной лозы для коп-
ченого аромата и подает с лимонным 
бербланом на основе бульона и вина. 
Спойлер! Прямо сейчас Дементьева 
с командой работает над гастроно-
мическими проектами в пятизвездоч-
ном отеле House of Faith с панорамой 
на Неву — обещают кафе с зеленым 
двором и бар на крыше (а коллекци-
онер Сергей Лимонов выставит ис-
кусство из своего собрания!).

Франсуа Кантен 
(«Астория») [4]
Отель «Астория» — это место встре-
чи, которое не могут изменить ни ак-
тер Евгений Цыганов, ни коносьер 
этикета Татьяна Полякова, и кто мы 
такие, чтобы не прийти в гостиную 
«Ротонда» на послеобеденный чай 
с русскими сладостями и блинчика-
ми с икрой на фарфоре ИФЗ. Но с тех 

пор, как кухню гостиницы-легенды 
возглавил французский шеф Фран-
суа Кантен, мы буквально прописа-
лись там, где снимали номера Булга-
ков и Дягилев: завтракаем нежными 
сырниками с коктейлем беллини, за-
казываем то домашний холодец с ма-
ринованными овощами под водку, 
то суперфуд-салат из двух десят-
ков ингредиентов из велнес-меню. 
И важно: Кантен показал класс в ра-
боте с архивами — весной 2026‑го 
воссоздал блюда по мотивам меню 
«Астории» 1914‑го. А одну из пози-
ций, слоеную тарталетку буше а-ля 
рэн (любимое блюдо Людовика XV!) 
и сейчас делает au quotidien с на-
чинками по сезону: то с телятиной 
и сморчками с тушеным бычьим хво-
стом, то с жюльеном из лисичек.

Роман Киселев  
Casper, Nothing Fancy, 
«Кафе на Хлебозаводе», 
René, «Кафе Бенуа», 
Solids [5]
Русскому музею — «Завтрак Бенуа» 
и макароны по-флотски, культурному 
пространству на Левашовском хле-
бозаводе — завтрак с безглютеновым 
хлебом и гениальная лазанья из хо-
спера с хрустящими опаленными ли-
стами теста и невесомой бешамелью: 
продуктивности шеф-повара Кисе-
лева уже прямо сейчас может на-
чинать завидовать ну очень востре-
бованный Роберт Паттинсон! За год 
Киселев создал не только новейшее 
«Кафе на Хлебозаводе» в памятнике 
конструктивизма на Петроградской 
и Nothing Fancy на Васильевском 
острове, но и (сенсация!) запустил 
первый ресторан авторской кух-
ни в российском музее — «Кафе Бе-
нуа» в корпусе Бенуа от команды 
Aster. А прямо сейчас Рома сотовари-
щи проектируют эстетский общепит 

при бутик-отеле Almaz на Петров-
ском острове — в одном из бывших 
зданий судостроительного завода. 
Шефа-ударника поддерживает вос-
становленный на фасаде барельеф 
1974 года — серия скульптора Евге-
ния Захарова называется «Труд»!

Андрей Ковалев  
Duo Band [6]
В 2025 году редакция Собака.ru отме-
чала успехи Андрея в категории для 
молодых и дерзких «Прорыв среди 
шеф-поваров», а в 2026‑м определила 
в главную номинацию премии. Тут все 
просто: история карьерного трека Ко-
валева — это взлет ракеты Space X Ило-
на Маска, только в три раза быстрее. 
В 2017 году Ковалев пришел на стажи-
ровку к революционеру гастробаров 
Дмитрию Блинову, а сегодня руководит 
кухнями флагманских ресторанов Duo 
Band — «Перемена», Tartarbar и Oggi 
bistro в Новой Голландии. И вау-факт: 
31-летний шеф-повар недавно вписал 
свое имя в нейминг мясного «Reborn by 
Андрей Ковалев»: здесь на живом огне 
он готовит огромные стейки на кости 
из камеры сухого вызревания и серви-
рует у стола авторский веллингтон рос-
сини из вырезки с фуа-гра в слоеном 
тесте и трюфельным блином.

Олег Перфилов  
Crevette Bistrot, 
Bergamot [7]
После успеха прибрежного фэнси-
бистро Crevette шеф Олег Перфилов, 
воспитанник одновременно хлебо-
сольных ростовских земель и глав-
ной кулинарной академии мира Le 
Cordon Bleu (и лично знаменито-
го мишленовца Пьера Ганьера!), от-
крыл авторский ресторан Bergamot, 
где готовит из редких деликатесов — 
от норвежских омаров до мясных  го-
лубей. Тут, как и в Crevette, слышен 

азиатско-французский прононс: 
у Финского залива в «Брусницын-
лофте» подают кайсо с крабом и ке-
шью в кимчи-карамели или жарено-
го кальмара с помело, а в Bergamot 
на благочестивой террасе клубно-
го дома «Квадрия» на Петроградке — 
буайбес с мисо-пастой и креветочным 
маслом, лососем в глазури из мирина 
и фенхелем или многослойный пате 
из утиной печени с желе из саке.

Дмитрий Тян  
Dreamteam [8]
За дикой (но покоренной!) ры-
бой из Восточного моря и Атланти-
ки — однозначно к Дмитрию Тяну. 
У его омакасе-ужинов в Self Edge 
Japanese — солдаут, как у билетов 
на поезд Синкансэн в сезон саку-
ры. Тян легко фристайлит с премиум-
сифудом: на сашими пускает япон-
скую ставриду, аками и хамачи, 
а мурманского лосося выдержива-
ет в саке и водорослях комбу. Для но-
вой премьеры демиурга ресторанной 
группы Dreamteam Алексея Бурова — 
китайского Self Edge Chinois — Дми-
трий тоже разработал богатое море-
продуктовое меню, где хэндроллы 
из ама эби с соусом из мелко наре-
занных кусочков стебля и корня ва-
саби соседствуют с нигири с кревет-
кой карабинерос. А еще Тян — мастер 
сложного жанра серф-энд-терф: его 
тартар из японского кальмара с го-
вядиной, щучьей икрой и муссом 
из угря забыть сложнее, чем подво-
дный лор из «Рыбки Поньо на утесе»!

Владимир Чистяков  
Poool Bistro,  
Santa Gloria [9]
Путь от дизайнера и журнали-
ста до звезды гастросторител-
линга, шеф-повара и совладель-
ца ресторанов красноярец Чистяков 

пролетел на сверхзвуковой скоро-
сти и приземлился в Москве («Куль-
тура встречи»), Дубае (две Alba, Bisou 
и Himitsu!), а теперь и в не чужом 
ему Петербурге. Весной 2026 года 
Владимир открыл Poool на углу Не-
красова — гибрид шампань-ба-
ра и авторского бистро с диджеем, 
канделябрами и густо присыпанны-
ми черной икрой хот-догами. С этим 
форматом Чистяков уже дико вос-
требован на гастролях — то в саду 
особняка Мясникова, то во дво-
ре на районе. Потому что сочетает 
лучшее, понятное и самое дорогое 
(сердцу) петербуржца: к магнумам 
великого шампанского подает киль-
ку собственного маринада с сальсой 
из рамиро и зеленого чили, а еще 
авторскую жареху с черными ли-
сичками, подосиновиками, опята-
ми, сморчками и белыми грибами 
со своей сибирской родины.

Евгений Энгельке  
italy [10]
От траттории Italy с добротной пиц-
цей (рецепт 2010 года!) до фран-
цузского Jam Cafe с улитками по-
бургундски и выдающимся скертом 
с соусом «Кафе де пари» и карто-
фелем фри — бренд-шеф ресторан-
ного комьюнити italy (уже 16 лет!) 
Евгений Энгельке организует нам 
прямые рейсы в Европу, и это, пожа-
луй, джеты. В нарядном Joli в особ-
няке Мясникова он художествен-
но выкладывает цукаты на карпаччо 
из говяжьего языка под тунцовым со-
усом, а паштет из стерляди сочетает 
с цветной капустой собственного со-
ления. А главный хит Salone — само-
лепную пасту мальтальяти размера 
XL — Энгельке снабжает рагу из теля-
чьих щечек с овощами и специями, 
тушенными в красном вине барбаре-
ско в течение добрых десяти часов.

Олег Азимов 
Michèle, 
«Счастье»
В громком запуске кон-
ца 2025 года — нарядном 
мультиплексе Michèle на 
первом этаже отеля «Ан-
глетер» с кинотеатром, пи-
ано-баром и рестораном, — 
и меню оглушительное: 
больше семидесяти по-
зиций от мини-брецелей 
с уткой и сашими до бур-
гера и седла барашка. Но 
шеф-повар Олег Азимов, 
за 13 лет набивший руку 
в сети «Счастье», берет 
не количеством, а смело-
стью: вместо классическо-
го тартара из говядины го-
товит версию с сорбетом 
из морских ежей, щавелем 
и сладким печеным рами-
ро, а эклеры начиняет ан-
чоусами и страчателлой.  

Вячеслав 
Гнедовский 
«Баски & 
Монегаски»
Вообще сенсация: баскско-
монегаскской кухней в Пе-
тербурге первым занялся 
шеф-повар Гнедовский. За 
гастрономическую культу-
ру Монако у него отвечают 
рыба-меч и большеглазый 
тунец. А за вайбы Эускади — 
пирожки эмпанадас с го-
вядиной и соусом из риохи. 
К шатобриану идеальной 
прожарки и стейку мачете 
обязательно просите олив-
ки, которые Гнедовский 
делает на гриле: сначала 
маринует их с тимьяном 
и розмарином, после — жа-
рит с добавлением топле-
ного говяжьего жира, а за-
тем подает на столы или 
закатывает в банки.

Лука Де Астис 
Four Seasons Hotel 
Lion Palace St. 
Petersburg
Преподаватель стамбуль-
ского филиала главной га-
строномической школы 
мира Le Cordon Bleu взялся 
шефствовать в отеле Four 
Seasons Lion Palace — и тут 
же решительно перезагру-
зил меню во всех его ресто-
ранах. Для нашего любимо-
го бранч-спота — «Чайной 
гостиной» — вместо кот-
леты придумал курицу 
по-киевски. В азиатском 
Sintoho ввел суп с ювелир-
ными вонтонами и кревет-
ками в пикантном бульоне. 
А в итальянском Percorso — 
спагетти китарра квадрат-
ной формы с кремом из 
чеснока конфи и умамной 
тертой боттаргой.

Сергей Ким  
«Пища династии 
Минь», «Шалман»
Выходец из «Китайской 
грамоты» Александра Рап-
попорта, Ким — автор луч-
шей утки по-пекински по 
версии премии «Что где 
есть в Петербурге — 2024». 
Аутентичная подача в пять 
курсов (от хрустящей кожи 
с сахаром до жареных ко-
стей с мясом!) в «Пище 
династии Минь» настоль-
ко зашла петербуржцам, 
что Сергея позвали и в но-
вый проект «Шалман» от 
музея «Полторы комнаты» 
и бара El Copitas. Там Ким 
пишет свою версию био-
графии Иосифа Бродско-
го с помощью печени по-
венециански и цыпленка 
тапака.

Brasserie by Academia
Чтобы открыть классическую брас-
сери, команда Academia (это они 
восстанавливают исторические 
особняки и приспосабливают их 
под отели!) объездила всю Фран-
цию. Специально для Brasserie на 
3-й линии Васильевского острова 
шеф Илья Харченко привез из Ли-
она рецепт традиционного блю-
да «мозги ткача» на творожной 
базе. Из Марселя — овощную та-
пенаду. Бордо подарил ему иде-
альный шатобриан. Париж — луко-
вый суп (точно пробуйте этот хит: 
сыр комте привозят специально 
из Франции!) и круассаны. А Руан 
подружил с сидром и кальвадо-
сом. Единственное, что в Brasserie 
by Academia осталось истинно пе-
тербургским — это быстрый сер-
вис, за что мы говорим отдельное 
гран мерси.

gaby bistro
Дебют ресторатора Анастасии Шуш-
ковой родился из кулинарной книги 
Brutto Рассела Нормана. А манифест 
brutti ma buoni (уродливые, но вкус-
ные!) в хулиганском меню вопло-
тил шеф-повар Мансур Валиев (Sight, 
«Ателье Tapas & Bar»). Gaby — для 
бруталов и антиклин герл, получа-
ется: тем, кто следит за КБЖУ, здесь 
их лучше не считать, а использовать 
читкоды меню. Берите ростбиф впри-
куску с ни на что не похожим карто-
фелем фри и главный хит — кальмар 
на куске хлеба (с семенами тыквы, 
подсолнуха и льна!), впитавший всю 
эмульсию из сока томатов и сельде-
рея, вина и лука шалот. И не забудьте 
про микс маринадов, чтобы помочь 
своему желудку: пекинская капу-
ста в гвоздике, белокочанная с ко-
риандром по бабушкиному рецепту, 
а цветная — с петрушкой и кинзой.

House of Jade
Если хочется попробовать кух-
ни разных регионов Азии в эстет-
ском интерьере на улице Некрасова, 
а не в чуфальне дворов Апраш-
ки, то вам в модернистский House 
of Jade. Из Макао — маринован-
ные овощи с щедрой дозой уксуса 
и приправы асафетиды. Из провин-
ции Сычуань — острый цыпленок 
по-чунцински. Из Тайваня — тайбэй-
ский рис со стейком, обжаренный 
на воке в пряном сливочном мас-
ле. И все это под вечеринки с име-
нитыми диджеями на аудиосистеме 
Pioneer конца 1970‑х и с акусти-
кой Bowers & Wilkins: пульс глав-
ной барной магистрали города 
ньювейв-рестораторы Александр 
Гроховский, Полина Маринеско, Ви-
талий Дмитраш и шеф-повар Алек-
сей Трофимов наложили на класс-
ные биты!

Беляш с крабом и томатной 
помакухой / «Мурманчане»
Под беляши с крабом от евангелиста арктической 
кухни Светланы Козейко просится отдельная сеть га-
стробаров — этот тюркский стритфуд с морским де-
ликатесом представляет «Мурманчан» и мурман-
чан не только в меню, но и на крупнейших городских 
фестивалях (за год продают не меньше 7 000 пор-
ций!). Тесто для пирожка замешивают ежедневно, де-
лают легким и тонким, чтобы главным оставался вкус 
краба из Баренцева моря, а подают с «помакухой» — 
томатно-сливочным соусом. Спойлер: сочно будет 
точно!

Тако с крабом / Big Wine Freaks
Фанфакт: история фэнси-стритфуда в Петербурге на-
чалась с шампань-ресторана Big Wine Freaks. Под зву-
ки даунтемпо и амапиано шеф-повар Илья Татаринов 
вот уже 12 лет готовит пош-закуски к академической 
шампани и гаражным фанковым винам. Хит меню 
«Фриков» — тако с крабом — он делает, заворачивая 
первую фалангу камчатского краба, пармиджано ред-
жано и сладкие узбекские томаты вместо пшеничной 
лепешки в фермерский салат (самую-самую хрустя-
щую часть из центра кочана!).

Хот-дог из печи / Closer
Коносьеры дизайна и энофилы Назар Коломиец, Ма-
рия Дементьева и Андрей Ермишкин (Saro) привез-
ли для своего нового ресторана у Таврического сада 
крафтовую кастомную дровяную печь из Италии. 
А с лета 2026-го в ней готовят и завтраки — ура! Чуть 
солнце золотит дубы соседнего Таврического сада, 
а шеф-повар Дементьева уже выпекает при 350 граду-
сах хот-дог с говяжьей сосиской на тесте двухсуточной 
ферментации исключительно из пармской муки мел-
кого помола. А овощи и итальянские томаты для клас-
сического итальянского соуса наполи коптят около по-
лутора часов — в той же печи и на березовых дровах. 

Хот-дог с осьминогом / Faces
Хот-дог с осьминогом — это УТП Крестовского остро-
ва. Бизнесмен и основатель Faces Алексей Феликсов 
подглядел идею стритфуда с щупальцем в старинном 
университетском городке Шотландии на берегу Се-
верного моря, куда прилетел проведать сына-студента. 
Теперь картофельную булочку пекут в ресторане Faces, 
начиняют марокканским осьминогом, сальсой из спе-
лых узбекских томатов, дополняют соусом из чеснока 
конфи, белого вина и выдержанного пармезана, а по-
сыпают крамблом из чоризо — оглушительный, как 
прибой в Прая-ду-Норте, серф-энд-терф.

Профитроли с паштетом 
из фуа-гра / Il Lago dei Cigni 
Профитроли начинали свою гастрономическую карьеру 
в XVI веке как сушеные кусочки хлеба. Но до роскошного Il 
Lago они добрались, конечно, в виде эстетской закуски 
из тонкого заварного теста с фуа-гра. Шеф-повар Дмитрий 
Трушкин — адепт zero waste: берет в дело части гусиной пе-
чени, которые не подошли по форме для подачи, маринует 
в кальвадосе, прогревает в печи и измельчает в пате (стро-
го на ледяной бане, чтобы сохранить текстуру!). Этим воз-
душным муссом Дмитрий начиняет профитроли и рифму-
ет с домашним конфитюром, который меняется по сезону: 
от мандарина до инжира и фейхоа.

Бургер с черной икрой / Meat Coin
Вот бургер премьер-лиги — и не только потому, что его 
обожают чемпионы из ФК «Зенит». Специалисты по об-
разцовым стейкам из мясных ресторанов на Рубин-
штейна и в Комарове к котлете из мраморной говядины 
с расплавленным чеддером добавляют соус тартар и тол-
стенный слой осетровой (да!). Что ж, парковке с кол-
лекционными роллс-ройсами и бентли в Meat Coin со-
ответствует и сервис. Только подмигните, и ваш бургер 
заботливо обернут золотом 999 пробы. А на гарнир при-
несут твист на «крошку-картошку» — запеченный клу-
бень с копченой сметаной, соусом бермонте и черной 
икрой.

Стрипсы с черной икрой / Poool bistro
Шеф-повар и ресторатор Владимир Чистяков в своем 
шампань-бистро Poool (претендент на главное открытие 
года!) выдал целый раздел с черной икрой: от огурцов 
до хот-дога. Но наше краш-блюдо — стрипсы c осетро-
вой. Выдержанному в пряном маринаде куриному бедру 
в золотистой хрустящей панировке со сметанным кре-
мом, легким цитрусовым акцентом и умами-нотами уже 
поставили свой апрув актрисы Ирина Горбачева, Луке-
рья Ильяшенко и Полина Сидихина.

Пицца с лососем и черной  
икрой / Probka 
В итальянский ресторан Арама Мнацаканова с вайбом 
haute cuisine ходят не только за красивыми черными тальо-
лини и самым заботливым обслуживанием, но и за неапо-
литанской пиццей от потомственного пиццайоло Мануэля 
Сурачи. Тесто из муки caputo на столетней закваске выдер-
живается до 32 часов. А на него абстракцией Кандинского 
укладывают мусс из пьемонтского сыра робиола, моцарел-
лу и лосось собственного посола. Завершает композицию 
черная икра Aram Mnatsakanov Selection сорта «Империал», 
осетров для которой выращивает «Русский икорный дом» 
в чистейшей воде вологодской реки Суды.

Фри с черной икрой  
и сметаной / Roots le petit bar 
Сделать так, чтобы картошку фри фотографировал (и выклады-
вал в соцсети!) буквально каждый? Этим гипнозом овладели 
в эстетском баре Roots. В городском филиале лесного джин-бара 
при отеле We Lodge фэнси-фри готовят по технологии двой
ной обжарки — и картофель получается ма-ги-чес-ким! Формула 
проста: довести до золотистой корочки, дать «отдохнуть», вновь 
обжарить в раскаленном масле и подать с густой фермерской 
сметаной и щедрой порцией икры сибирского осетра. В пандан 
к блюду просите у шеф-бартендера Ильи Астафьева (член все-
мирной Гильдии джина, ведущей списки с 1638 года!) кавиар 
мартини — с водкой, настоянной на черной икре.

Ангелина 
Гайворонская 
Closer, «Подписные 
издания»
Почерк сомелье Гайворон-
ской — в щедрости и ло-
ске: кто еще будет плескать 
Krug и Cristal по бокалам? 
Комплименты составленной 
ей карте ресторана Closer 
(400 позиций! специальный 
«сейф», где вина отдыхают 
после транспортировки!) де-
лают виноделы из Италии, 
Франции и даже Азии. Но до-
стижения Гели не ограни-
чиваются отзывами на гугл-
мэпс: она получила диплом 
в школе сомелье «Мил-
лезим», работала с вином 
в Utopist, Animals и Bourgeois 
Bohemians, пекла хлеб (вне-
запно!) в «Подписных изда-
ниях», а теперь обновляет 
в любимом книжном петер-
буржцев винную полку.

Сергей Калинин 
рестораны Алексея 
Алексеева
Шеф-сомелье Калинин 
столкнулся с челленджем — 
собрать винные карты для 
мультикультурного ресто-
ранного портфеля Алексея 
Алексеева — и справился! 
Для восточного Persimmon 
сформировал витрину луч-
ших образцов из Израи-
ля, Грузии, Армении. Для 
азиатского Lotus — выбор-
ку сётю и саке (наш люби-
мый — умамный дзюнмай 
из префектуры Ямагата!). 
А в собственном портфе-
ле Сергея — учеба в «Эно-
трии» у единственного рос-
сиянина из топ‑15 мировых 
сомелье Александра Рас-
садкина, сервис самых до-
рогих бутылок в светском 
«Саду» и скоростной пей-
ринг в ресторанах Дмитрия 
Блинова.

Дмитрий Кизеев 
Probka Family
Это официально: рыцарь 
исторического ордена пор-
твейна Confraria do Vinho 
do Porto объехал весь мир 
(30 визитов в 110 стран!) 
от виноделен Франции 
до полей Новой Зелан-
дии. А в 2022 году Кизеев 
стал сомелье Probka Арама 
Мнацаканова, и с тех пор 
винную карту верховного 
петербургского ресторана 
ежегодно отмечают в ува-
жаемом рейтинге Award of 
Excellence от журнала Wine 
Spectator. И важно: конфе-
ранс Дмитрия на фестива-
ле фамильных рецептов 
Nativa в Probka (со звездой 
австрийского виноделия 
Дорли Мур или спасателем 
вымирающего сорта абру-
ско Федерико Стадерни) 
просто надо видеть!

Анастасия 
Максимова  
italy
Видит цель, не видит препят-
ствий: с 2026 года Максимо-
ва — шеф-сомелье всего ре-
сторанного сообщества italy. 
А это шестнадцать рестора-
нов в Петербурге и Москве: 
Настя только что написала 
авторскую карту бутиковых 
вин для филиала петербург-
ского Joli в столице — и уже 
готовит винное меню для 
испано-мексиканской кан-
тины Juan во дворе особня-
ка Мясникова!). И особенно 
обожательница файнвайна 
гордится своей квотой шам-
панского Жака Селосса: та-
кое количество бутылок 
культовых и редких блан-
де-блан дистрибьюторы вы-
деляют только нескольким 
верховным сомелье каждой 
страны.

Ася Полякова 
Ognivo, Spica
Мультиинструменталист 
и сомелье Ася Поляко-
ва ведет винные карты 
всех заведений ресто-
ратора Андрея Перцева. 
В паназиатском Green 28 
у нее подборка аккуратных 
и невесомых вин в пан-
дан к спрингроллам и па-
ровым димсамам. В Litera 
G — неповторимые грузин-
ские образцы из квеври. 
В Ognivo — сложная кар-
та, где собрано 400 раз-
ных позиций. А начина-
ла Ася вот как: в 2015 году 
стала первым сомелье 
за всю историю рестора-
на «АбрикосовЪ» (работа-
ет с 1906 года!). И важно: 
недавно Полякова откры-
ла собственную школу со-
мелье для сотрудников 
Перцева.

Екатерина Яценко  
Kira, Jerome
Неоднократная участница 
премии «Что где есть в Пе-
тербурге», Яценко начинала 
в легендарной Probka на Бе-
линского и спустя время 
стала шеф-сомелье ресто-
ранной группы Арама Мна-
цаканова, а это Сколково 
от гастрономии. Свою супер-
силу — объединять вайнла-
веров и винные дома — Катя 
уже десять лет практикует 
на дегустационных ужинах 
в ресторане Jerome (требуем 
повторных привозов Andre 
Beaufort и «Галицкий и Га-
лицкий»!). Яценко развивает 
Jerome не только как соме-
лье, но и как топ-менеджер, 
а в 2025 году вместе 
с командой запустила Kira — 
десять соток средиземномо-
рья на Кирочной улице.
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