
Red Corner
Паб The Hat Group 
с прусской кухней и ред-
ким пивом засветился 
во всех соцсетях Петер-
бурга: выпивающие за 
его стойкой кос плеят 
«Полуночников» 
Эдварда Хоппера — 
через окна в пол бар 
красит улицу тусклым 
желтым светом.  
Ул. Некрасова, 6

Black Books Bar
ǈниготорговцы из 
«Подписных изданий» 
с командой стритǲуд

сети &raMJ придумали 
атмосǲерный винный 
бар в духе одноименно

го ситкома — с линей

кой булȵонов. � октября 
"KaCJ "ooJR "ar пере

едет на Петроградку. 
Ул. Рубинштейна, 29/28

Классический 
авокадо-тост
2а Concept

Ǐамый популярный 
ǲормат перекуса 
адептов велнеса 
и в Ǐан
ǒранциско� 
и в Ǐанкт
Петер

бурге — тосты из 
зернового хлеба 
с авокадо. ǀ коǲей

не� где пропаган

дируют здоровое 
питание� они идеалȵ

ны — чутȵ сбрызну

ты лимонным соком 
и оливковым маслом 
со специями.  
Гороховая ул., 49

Салат из батата 
с грушей, киноа 
и огуречным тахини
«Брат»

ǀ вегетарианском каǲе 
идеолога «ǔиǲербурга» 
ǋатаȱи ǌлиной листȵя 
рукколы смеȱивают 
с киноа и кунжутной па-
стой с огуречным соком� 
нарезают спелую груȱу 
и батат слайсами и посы-
пают сверху миндалем — 
на выходе получаем 
внуȱителȵную порцию 
салата� который вполне 
заменит еще и десерт. 
Мытнинская ул., 31

Панакота  
с малиной эко
«Забыли сахар» 

ǀ сети кондитерских� где 
сладкое готовят без сахара� 
классический италȵянский 
десерт собирают из кусочков 
кокосового бисквита� на-
туралȵного малинового желе 
и суперǲуда — семян чиа. 
ǋа вкус почти как сливочный 
аналог� но легче и полезнее.  
Пр. Медиков, 10, корп. 1; 
Кушелевская дорога, 3, корп. 7

л у ч ш е е  З О Ж - б л ю д о
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Пудинг с семенами чиа 
и черничным пюре 
«Астория»

ǖеǲ
кондитер ǜлия ǆванова 
готовит пудинг на основе 
кокосового молока с суȱены

ми семенами чиа и корицей. 
ǀанилȵный соус с черничным 
пюре замеȱивают без добав

ления сахара. ǈрем чередуют 
с пудингом и укладывают слоя

ми в прозрачную чаȱу. Ǐверху 
украȱают свежей голубикой. 
ǆщите в специалȵном ǅǌǄ

меню. Б. Морская ул., 39

Смузи-боул 
«Зеленый»
«Ешь фреш»

ǀ смузийной делают 
гибрид завтрака 
и обеда — супер

густой коктейлȵ� 
болȵȱе похожий 
на крем
суп. Ǐамая 
мощная концентра

ция полȵзы — у мик

са апелȵсинового 
ǲреȱа� авокадо� 
банана� ананаса� 
ȱпината� рукколы� 
семян чиа� ягод 
годжи и гранолы из 
пророщенной гречки. 
Московский пр., 4

Вегетарианский 
боул
I'm Thankful for Today

Плоȱку с полезными 
продуктами� уложен-
ными беби
порциями� 
зовут боулом� или 
чаȱей ƿудды: по 
легенде� Просветлен-
ному в миску прохожие 
клали понемногу еды� 
пока не получалосȵ 
полноценное блюдо. 
ǅдесȵ ваȱе просветле-
ние гарантируют тоǲу� 
авокадо� рис� хумус� нут� 
ананас� кресс
салат� 
кунжут и немного чили. 
Гороховая ул., 24

Поке-боул с тофу Pobo 
По
хороȱему пролетарская еда гавайских рыболовов — 
главное блюдо ���� года в мире. ǀ основе ȶтого поке� что 
переводится как «резатȵ»� кубики тоǲу� бобы ȶдамаме� 
огурцы с помидорами черри� слайсы авокадо� кунжут и не

сколȵко капелȵ соуса свит чили� уложенные не на рис� а на 
микс. Пр. Чернышевского, 4

Сыроедческая паста «Ботаника»  
ǀ старейȱем вегетарианском каǲе готовят 
сыроедческую пасту� на сто процентов состоящую 
из полезных продуктов: здесȵ нет ни грамма муки� 
а толȵко цукини� руккола� вяленые томаты и не-
сколȵко капелȵ лимонного сока. Ǐоус песто из се-
мян конопли� базилика� оливкового масла и кубики 
бакинских томатов подаются отделȵно.  
Ул. Пестеля, 7

Оливье
«Зеленый сад» 

ǆзобретателȵная 
вегетарианская пана-
цея для всех� кто не 
мыслит застолȵе без 
главного салата стра-
ны: в рецепт входят 
свежий и маринован-
ный огурец� кабачок� 
авокадо� горох и его 
ростки� морковȵ� лук� 
черри� черная солȵ 
и майонез из кеȱȵю.  
Ижорская ул., 3

лучший  новый  бар
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Laboratorio Distilita
ƾрендатор «ƿертголȵд ǔен-
тра» поит самым необыч-
ным крепким алкоголем 
со всего света: укропный 
аквавит� ром из пивных бо-
чек и чайный дистиллят за-
кусывают груздями и салом. 
Гражданская ул., 13–15

AF Brew Taproom
Пивной бар
тапрум от 
краǲтовой компании !& 
"reV TaprooL� которая 
открыла собственное 
производство в здании 
старейȱего пивоварен

ного завода «Ǐтепан 
ǎазин». ƿолее �� сор

тов пива на кране� 
бутылочное и отличный 
индийский стритǲуд — 
его готовят на открытой 
кухне в тандуре. 
Курляндская ул., 48

«Угрюмочная»
Первый в мире бар для грустных� где 
сплин и тлен поощряют плакателȵной 
жилеткой� телеǲоном доверия и кок-
тейлями «Ǌаяковский» в пистолете 
и «ǂжоплин» в ȱприце. ǃсли разры-
датȵся� бармены ими угостят.  
Ул. Рубинштейна, 4

«Пирс 28»
ǐропический бар с тики

коктейлями� набира

ющими тысячи лайков 
в инстаграмах� переехал 
из «ǐретȵего кластера» 
на улицу ǋекрасова� 
в ȶпицентр питейной 
жизни города� и теперȵ 
кубинскими сȶндвичами 
кормят до поздней ночи.  
Ул. Некрасова, 28«О, спорт! 2.0»

Ǐпортивная рюмочная 
к ǕǊ
���� переехала 
в особняк� и просторный 
бар быстро заработал ста

тус неоǲициалȵной ȱтаб

квартиры ǲутболȵного 
Петербурга — четырех

метровый ȶкран и живые 
комментарии собирают 
анȱлаги на каждом мат

че. ƾ если играет «ǅенит»� 
Ул. Куйбышева, 26

Pubnik
ǀ баре хозяина "oKRhoXBar 
ǒеликса ǋародицкого� 
архитектора ǂмитрия 
ǂавыдова и ресторато-
ра ǁеоргия ǂарцмелии 
датский стаут и терпкий 
)0! от !& "reV закусывают 
крылыȱками и домаȱним 
паȱтетом. ǌбстановка — 
светская� стулȵя — вен-
ские� окна в пол и живые 
цветы. Большой пр. П.С., 47

WöD
Ǌиниатюрное пространство во дворе 

ресторана «ǐепло» успевает служитȵ и ка-

бинетом граǲики� где продают гравюры 

и акварели� и баром — с портвейном� на-

стойками и пахлавой. Б. Морская ул., 45

Редакция «Собaка.ru» назвала ударников  
индустрии: главные ресторанные открытия,  
лучших профессионалов и блюда за 2018 год
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 Hard  Rock Cafe
ǀ здании бывȱего ǋиколȵского рынка построили 
первое в Петербурге отделение заслуженной 
мировой сети ресторанов �и музеев рок
музыки�	. 
ǀ меню — американская классика от бургеров 
до брауни и милкȱейков� по стенам — ȶкспона

ты: бомбер Ǌаккартни и пиджак Ǐтинга.  
Садовая ул., 62

Запеченная цветная 
капуста с соусом  
из анчоусов
Probka

Ǐоцветия цветной капусты 
запекаются со сливочным 
маслом и подаются с соусом 
на основе домаȱнего майо-
неза и анчоусов. ǋа ǲиниȱе 
блюдо посыпают пармезаном. 
ǐри в одном: ȶто и гарнир� 
и антипасти� и горячее. 
Пр. Добролюбова, 6

л у ч ш и й  д е с е р т
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Салат из жареных  
баклажанов с томатами
«Летучий Голландец»

ƿаклажаны из ǲритюра риǲму-
ются с превосходными бакин-
скими томатами — их нарезают 
долȵками� заправляют кунжутным 
маслом с чили� добавляют мелко 
нарезанный базилик и кинзу и со-
единяют с сыром «ǒиладелȵǲия». 
Мытнинская наб., 6

Тако из листьев 
салата с авокадо 
и васаби
Duo

ǀерȱина гастрономической 
краткости от болȵ ȱого 
таланта ǂмитрия ƿлинова: на 
листȵя ромейна выкладыва-
ют салȵсу из авокадо� сверху 
поливают пикантным соусом 
из острой японской горчицы 
васаби и сладковатого унаги 
и добивают свежим ȱпина-
том. Кирочная ул., 8б

Теплый салат  
с глазированными  
овощами  
и сырным муссом 
Gras x Madbaren

Приобрести азиатский ǲлер 
ǲенхелю� ромейну� ǲасоли 
и соевым бобам помогают 
мед и соевый соус: все овощи 
ǆлȵя ǈокотовский мгновенно 
обжаривает и посыпает хлебной 
кроȱкой.  
Инженерная ул., 7

Салат со свеклой, 
сыром фета  
и мороженым  
из васаби
Jerome 

Ǐвеколȵный салат держится 
в хитах с первых дней жизни 
меню ƾнтонио ǒреза: овощ 
запекают почти час� рубят 
кубиками� прогревают на 
сковороде с кленовым сиро-
пом и сдабривают взбитой 
ǲетой со сливками и васаби. 
Б. Морская ул., 25

Щавелевая  
пана кота  
со стеблем  
сельдерея  
и кремом из манго
Social Club 
ǂля необычного десерта 
вместо ягод берут щавелȵ 
и селȵдерей� причем его са-
мую нежную верхнюю частȵ. 
Ǐладостȵ обеспечивают 
три вида пюре — из виȱни� 
манго и маракуйи.  
Ул. Рубинштейна, 40/11

Айсберг  
с горгонзолой
Grill Station 

ǎецепт простой� но 
на монументалȵной 
грилȵ
маȱине с от

крытым огнем )MFerMo 
GrIKK любой про

дукт превращается 
в ȱедевр: полкочана 
салата айсберг обжа

ривается и подается 
с соусом на основе 
сыра горгонзола 
и сливок.  
Московский пр., 139

л у ч ш е е  б л ю д о  и з  о в о щ е й

Салат с авокадо
Kuznya House

ǐарелка хрустящего на 
разные лады счастȵя 
от ǁлена ƿаллиса� 
который знает об 
овощах все: ȶдама-
ме� зеленая ǲасолȵ� 
огурцы� сырой цукини� 
ȱпинат с рукколой 
и авокадо с лужицей 
азиатской заправки. 
Наб. Адмиралтейского 
кан., 2м

Морковь,  
печенная в соли,  
с хумусом  
из чечевицы 
The Repa 

ǖеǲ
повар ǆгорȵ ǅорин 
запекает молодой овощ 
в соли� чтобы сохранитȵ 
его полȵзу� и сервирует 
с хумусом из чечевицы 
и корня селȵдерея. Ǖипсы 
из моркови� садовые тра

вы и семена подсолну

ха — в качестве декора. 
Наб. Крюкова кан., 10

Цветная капуста 
Saviv

ǖеǲ
повар Павел ƿо

грянов берет кочан мо

лодой цветной капусты 
внуȱителȵного разме

ра� смазывает маслом 
бер
нуазет и запекает 
до румяной корочки. 
ǎецепт из ǐелȵ
ƾвива 
великолепно прижился 
в Петербурге.  
Б. Конюшенная ул., 9

л у ч ш и й  к о ф е
Mad Espresso Team
ǈристоǲер Ǐпейрс и ǀасилий 
ǉадыгин� уважаемые коǲейные 
скауты и 1
грейдеры �ȶксперты 
международного класса� имею

щие право оцениватȵ коǲе	� от

крыли проект� куда на каппинг 
нового сорта� привезенного ими 
из ǈении� стоят в очереди все 
петербургские знатоки напитка. 
2-я Советская ул., 27

Seize the Impress
Поквартировав в доме ƿенуа 
и в ǈовенском переулке� про

ект обосновался в «ƿертголȵд 
ǔентре»: бариста разыски

вают зерна и в ǁватемале� 
и в Панаме� ȶкспериментируют 
с алȵтернативными методами 
заваривания и подсадили город 
на свои сырники из тоǲу.  
Гражданская ул., 13–15

Welcome Coffee
ǀ ȶспрессо
баре пространства 
«Ǐреда» в ǁостином ǂворе 
команда коǲейных ȶнтузиастов 
готовит капучино на коровȵем� 
соевом и миндалȵном молоке 
и заваривает алȵтернативу 
в кемексе� аȶропрессе и ворон


ке
харио. Садовая ул., 17

«Больше кофе!»
ǆдеологи одноименного 
сообщества ǋиколай ǁотко 
и ǋиколай ǝланский позна

комили в ����
х Петербург 
с коǲе класса спеȱиалти 
и первыми стали рассказыватȵ 
гостям своих коǲеен «ǅнакомȵ

тесȵ� ǂжо»� «ǈоǲе на кухне»� 
«ǌбычные люди» и «ƿолȵȱе 
коǲе�» о происхождении зерен 
напитка и устраиватȵ каппинги. 
Александровский парк, 3г 

Espresso Bike
ǌдин из пионеров коǲейного 
движения ǂмитрий Павленко 
начинал в ���� году с пере

движной велокоǲейни и вы

растил проект до болȵȱой 
стационарной: здесȵ разрабо

тали собственную 
ȶспрессо
смесȵ 
из мытой и су

хой «Эǲи

опии» 
и выпуска

ют под 
своим 
именем 
колдбрю 

и каскару из высуȱенной 
коǲейной кожуры.  
Казанская ул., 7 
 
«Характер кофе»
ǀ семейной коǲейне ǈонстан

тина и ƾнжелы ǐокаревых 
исполняют не толȵко обяза

телȵную для жанра программу 
из спеȱиалти
зерен� каппингов 
и алȵтернативного заварива

ния� но и первыми в Петербурге 
установили нитроколдбрю — 
технологию изготовления 
насыщенного жидким азотом 
холодного коǲе.  
Наб. р. Фонтанки, 109 
 
«Пиф-паф»
ǀ баре
парикмахерской базиру

ется петербургский брю
пойнт 
отличной московской компании 
обжарщиков #oÛee /VK 

2oaRterR — по всему миру 
они сами отбирают на 
плантациях зерна и тор

гуют сопутствующими 

товарами от ростера 
до ǲилȵтров.  
Наб. кан. Грибо-
едова, 31 
 

Double B
ǀ Петербурге сетȵ междуна

родной ǲранȱизы открыла 
четыре заведения — и кто 
из поклонников коǲейной 
кулȵтуры не чтит ǲирменный 
лавандовый раǲ� ǀсем� от 
выбора зерна до подачи� за

нимается самая титулованная 
команда в ǎоссии — много

кратные чемпионы тематиче

ских конкурсов.  
Миллионная ул., 18 
 
«Боб и лист»
ǈоǲейня — наследник закры

той GKoBaK GrouMDR� основан

ной опытным обжарщиком 
ƾндреем ǁвоздовским� — 
занимается как коǲе� так 
и чаем и кроме традиционных 
и алȵтернативных способов 
заваривания исполȵзует 
сиǲон. 
Большой пр. П.С., 10б
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Обожженный  
розовый помидор 
с хумусом
«Рубинштейн»

Ǐпелый бакинский по-
мидор� обожженный в огне 
до ȶǲǲектной румяной 
корочки� подают на по-
дуȱке из зеленого хумуса� 
в состав которого входят 
авокадо и ȱпинат. Ǐверху 
украȱают цветной солȵю. 
Ул. Рубинштейна, 20

«Двойной кабачок»
«Белка»

ǖеǲ ƾлександр ƿелȵкович 
готовит кабачок в двух транс-
крипциях: мягкую� запеченную 
aK DeMte половинку соединяет 
со второй — хрустящей� пря-
ной� слегка промаринованной 
в винном уксусе соломкой� 
приправленной зеленȵю 
и специями. Рыбацкая ул., 2

«Пиф-паф»

JoJo
ǖеǲ
повар ǃвге

ний ǃрмолаев� из

вестный городу по 
%rLoKaeU #aterIMG 
и "eautX "ar 
� +ItCheM� в ре

стобаре с диджей

сетами сделал 
ставку на закуски 
и аппетайзеры — 
тапас с битыми 
огурцами� бру

скетты с анчоу

сами и тартары 
из карелȵской 
ǲорели.  
Б. Конюшенная ул., 2

лучший новый ресторан

*11

Mr. Bo
ǖеǲ
повара ǂмитрий ƿогачев и Элȵдар 
Ǌурадов покинули холдинг GIMYa� открыли 
ресторан -r. "o в прогрессивном ǲормате 
необистро и взбадривают ǲранцузскую 
классику азиатской ȶкзотикой: утку готовят 
с пак
чой� а бычȵи хвосты — с кимчи.  
Манежный пер., 2

MadLabBar
Ǖинные семейные обеды с жареным ка

мамбером и краб
боллами� брейнстормы со 
стритǲудом� лекции с мини
пончиками� тан

цы с барбекю — в трехȶтажном ресторане 
помещаются все и всȹ. ǌбеденная карта 
конкурирует здесȵ с коктейлȵной� так что и 
лекции� и танцы заканчиваются одинаково: 
у барной стойки. Ул. Достоевского, 19/21м 

Bourgeois Bohemians 
Повар ƾртем ǁребенщиков покинул кухню 
музея Эрарта и вместе с ресторатором ǆнной 
Преображенской открыл солȵный проект� где 
превзоȱел сам себя в ȶксперименталȵных 
сочетаниях. ƾрбуз он скрещивает с гранатом� 
сибас — с зеленым яблоком� помело — с му-
скатным орехом. Виленский пер., 15

Port 
ǎеинкарнация популяр-
ного рыбного ресторана 
на Ǌаяковской улице — 
теперȵ за марселȵской 
похлебкой� паȱтетом 
из копченой скумбрии 
и мурманским гребеȱ-
ком с копченым пюре из 
корня селȵдерея ездят на 
Петроградскую сторону. 
Б. Монетная ул., 16

La Perla Seafood Bar
ǀ демократичном ǲилиале 
заслуженной ресторации 
,a 0erKa морских ежей 
отдают по сенсационно 
низкой цене� а далȵнево-
сточные устрицы сервируют 
и с икрой� и в коктейлȵных 
ȱотах. «ǆмператорские» 
и «Хасанские» здесȵ всегда 
свежайȱие — их толȵко 
успевают подвозитȵ само-
летами на главную ресто-
ранную улицу города.  
Ул. Рубинштейна, 9/3

Mapuche
ǀысокоактуалȵная перуанская кухня под 
боса нову� которую по уик
ȶндам играют 
джаз
бȶнды: севиче из трески с бататом 
и маракуйей� лососȵ с соусом из манго� тако 
с уткой и печеным бананом и коктейли на ос

нове писко. Ул. Некрасова, 34

Морской гребешок 
с огурцом, дайконом, 
сливками с икрой сельди 
и маслом с укропом

Брискет  
с баклажаном

Birch
ǂебютный ресторан четверки талантливых 
и амбициозных молодых поваров — ƾрслана 
ƿердиева� ǐатȵяны ǈрякуновой� ƾлександра 
Ǐанжимитупова и Ǌурада ƿердиева — обер-
нулся всероссийским успехом: на кукурузный 
хлеб и татаки с маринованной свеклой со всей 
страны записываются за месяц. Кирочная ул., 3 

«Четыре сыра»
ǀ заведении реанимировали италȵян-
скую классику: паста� ризотто и сибас 
по
неаполитански� который делают 
с белым вином� каперсами� чесноком 
и оливками ǁаȶта� здесȵ особенно 
аутентичны. Караванная ул., 5

Shana
ǀостребованный москов-
ский ȱеǲ Ǒиллиам ǉам-
берти �«Ǒголек»� 5IKKIaL�R� 
-oMtIÜorI	 десантировался 
в Петербурге� чтобы спро-
дюсироватȵ с владелȵцами 
заведения $aUID � 9oReF 
$oVMtoVM в ǐелȵ
ƾвиве 
ресторан Cо средиземно-
морским меню: равиоли 
с артиȱоками и соусом 
из марокканского лимона 
и ȱалǲея� тартар из дора-
ды� хумус с креветками.  
Караванная ул., 8

La Vue
ǀ активе заведения на последнем ȶтаже гостини-
цы «Ǐанкт
Петербург» — лучȱий вид на Петер-
бург� две масȱтабные террасы и авторская кухня 
стремителȵно развивающегося дарования ǋикиты 
Ǐечина. ǃму равно удаются как ȶксперименталȵ-
ный карамелизованный биск� так и классические 
борщ и пирожное «картоȱка».  
Пироговская наб., 5/2

Бразильский 
рыбный суп

Том ям 
с креветками 
на кокосовом 
молоке

Страчателла 
с баклажанами 
и сгущенкой из 
грецких орехов

Салат из брокколи Roots by Duoband
Ǖтобы добитȵся бесподобно бодрого хруста� капусту варят 

не болȵȱе минуты� сразу бросают на лед и расцвечива


ют соусом на основе айоли� петруȱки� унаги и васаби. 

ǁастромаркет ,oCaKe� где все лето стояли очереди в корнер 

$uoBaMD� закрылся� но скоро 2ootR возродится в новом 

виде и статусе. Ǐледите за новостями� 
Ул. Рубинштейна, 26–28



3 Артем Перук 
El Copitas Bar

Совладельца El Copitas в Петер-
бурге не застать: талантливый 
спикер читает лекции и учит го-
товить фирменную ромашковую 
«Палому» от Сибири до Нового 
Орлеана, где на фестивале Tales 
of the Cocktail Артем представил 
книгу своего бара про русский 
бартендинг. Перук задержива-
ется только на страницах стрит-
стайл-глянца — за образцовые 
луки в спортивных костюмах. 

1 Александр 
Белькович
«Белка»
Сверхȶнергичный шеф 
спродюсировал в ǉондоне 
ресторан &aMcX CQaB с бизнес-
меном ǁеннадием Ǌирго-
родским, успевая курировать 
заведения «ƿелка» и +etch 5p 
"TQGeQs в Петербурге и вести 
утреннее кулинарное телешоу 
«ПроСǐО кухня» на СǐС, где 
ƿелькович учит готовить блю-
да из ресторанных меню, по-
тратив на порцию ��� рублей. 

2 Арслан Бердиев 
Birch

Обȳединив вокруг себя трех 
молодых поваров — ǐатья-
ну ǈрякунову, Александра 
Санжимитупова и Ǌурада 
ƿердиева, — высокотехнич-
ный Арслан открыл ресторан, 
и заведение на ǈирочной, �, 
сразу стало сенсацией: его 
татаки, брискет и севиче 
идеально сбалансированы 
по вкусу и вызывают привы-
кание. 

3 Дмитрий Блинов
Duoband

ǖеф-повар не устает задавать 
тенденции всей индустрии. 
На фестивале /LMiUoQe, где 
ƿлинов представлял ǎоссию, 
дал урок безотходного произ-
водства, приготовив на двоих 
ужин из свиной головы. Первый 
дал моноовоȲной ужин, идею 

которого сразу стали копировать 
все шефы. ǆ придумал 2oots — 
корнер на гастромаркете ,ocale 
с меню из брокколи, капусты 
шпиц и авокадо.

4 Дмитрий Богачев
и Эльдар Мурадов 
Mr. Bo

ǂуȶт поваров покинул стены 
ресторана «Ǌансарда», чтобы 
сделать свой авторский обȲе-
пит -Q. "o, где кормят наход-
чивой проазиатской кухней. 
ǐом ям, димсамы и севиче 
ǂмитрий и Ǜльдар переос-
мысляют, добавляя шиитаке, 
стеклянную лапшу или кислый 
огурец.  

5 Евгений Викентьев 
Hamlet + Jacks

ǖефа, представившего 
в ���� году Петербург на 
фестивале )kQa, в самом 
городе не застать. ǈогда 
ǀикентьев не занят своими 
-apTche и «ǀинным шкафом», 
он дает ужины по всей ǎоссии 
с географией от :TLa во 
ǀладивостоке до $Q. 7hiskeX 
в ǝлте. Однако лучший 
случился все-таки в родном 
(aLlet � *acks — на 'oTQLet 
$aXs с Ǌаксутом Аскаром из 
турецкого .eolokal. 

6 Артем Гребенщиков
Bourgeois Bohemians

Ǜкс-шеф ресторана в Ǜрарте, 
прославившийся высоко-

художественными сетами по 
мотивам художественных 
выставок, выступил с соль-
ным проектом "oTQGeois 
"oheLiaMs. ǈритики сошлись, 
что его авторская кухня одна 
из лучших в городе: десерт 
из помело и конфета из 
какао-масла с гаспачо — по-
трясаюȲий гастроȶкспириенс, 
настолько смело повар об-
раȲается в них с текстурами 
продуктов. 

7 Игорь Гришечкин
«Кококо»

ƿессменный шеф ресторана 
«ǈококо» его пятилетний 
юбилей встретил ȶффектно: на 
равных выступил на совмест-
ных ужинах с лучшими повара-
ми планеты Ǌауро ǈолагреко 
и ǁагганом Анандом, чьи 
заведения -iQaYTQ и 'aGGaM 
в ���� году занимают �-ю и �-ю 
строчку рейтинга The 7oQlD�s 
�� "est 2estaTQaMts. ǀсе ȶто — 
параллельно с внутрикорпора-
тивной программой, направ-
ленной на поддержку молодых 
талантов среди поваров. 

8 Станислав Левохо
«Банщики»

ǖеф-повару, знакомому горо-
ду по ресторану «��.��», уда-
лось вдохнуть новую жизнь 
в традиционные рецепты 
русской кухни, будь то тюря 
или строганов, и наладить 
производство выдаюȲей-
ся мясной гастрономии от 

колбас до суджука. ǀ «ƿан-
Ȳики» мы ходим еȲе и на 
полтавскую кашу с кроликом 
и сморчками, и на мурманские 
пельмени с салатом из краба, 
и на блины, когда в город при-
ходит Ǌасленица. 

9 Марина Наумова
«Миндаль cafe»

ǁуру традиционной кавказ-
ской кухни, владелица трех 
«Ǌиндаль cafe» — к Ǌарине 
мы ходим на самые крупные 
�и вкусные�	 хинкали в городе 
с �� складками и на харчо 
с характером, густо заправ-
ленный чесноком, барбарисом 
и слайсами говяжьей грудин-
ки. ǀ своем первом кафе на 
Английской набережной На-
умова сама встречает гостей, 
и если вы хотите настояȲее 
шоу, попросите у Ǌарины 
любой сорбет. Ǒвидите, что 
будет� — и держите айфон 
наготове.

10 Антонио Фреза
Jerome

ǀ фан-клубе шеф-повара из 
группы ресторанов Арама 
Ǌнацаканова 0QoBka &aLilX 
не зря такие строгие фуди, 
как Ника ƿелоцерковская 
и ǉеонид Парфенов: в *eQoLe 
у Антонио лучший шеф-тейбл 
в Петербурге — регулярные 
ужины на шесть человек, по-
свяȲенные, например, черной 
икре или морепродуктам. 

«Мечтатели»
ǅавтраки, спродюсированные 
хозяйкой ǉюдмилой ǆвановой 
и шеф-поваром ǀиктором 
ǁусевым, воистину 
легендарны — хотя 
бы потому, что на-
чинаются раньше 
других в городе �но 
не только, разумеется�	. 
ǆ сырники — хедлайнеры ȶтих 
утренних трапез. ǆх секрет 
в соединении фермерского 
творога и рикотты, пропорции 
которых держат в строжай-
шем секрете. ǐоппинги — ка-
рамель и брусничный соус.  
Наб. р. Фонтанки, 11

«Сырник»
ǅаглавное блюдо делают 
в разных транскрипциях: 
по классическому рецеп-
ту с Ȳепоткой манки, из 
рикотты с муссом из халвы 
и карамелью, на кокосовой 
муке, но народная любовь 
отдана тем, что из творо-
га на топленом молоке, 
гармонично сочетаюȲемся 
с кремом из кураги.  
Каменноостровский пр., 47 

«Смена»
ǀ отличной новой кофейне 
блюдо называют творожника-
ми, чтобы творчески подойти 

к рецептуре: плотные оладьи 
из творога, рисовой муки, 
желтка, сахара и цедры 
лимона подают со смета-

ной, меренгами и вареньем 
из вишни.  
Басков пер., 20

«Счастье»
На завтраки в сеть преуют-
ных ресторанов петербуржцы 
исправно ходят больше пяти 
лет. ǉидеры продаж — сверх-
фотогеничные сырники на 
��-м зернистом 
твороге. 
А по-
дают 

ȶтот бестселлер с топпингами 
в шоколадных сердцах — 
сметаной, вареной сгуȲенкой 
или домашним вареньем.  
М. Морская ул., 24 

Kroo Cafe
ǀ любимом семьями 
с детьми ресторане 
сырники делают 
сладкими, но вирту-
озно умеют остано-
виться до приторности: 
в основу кладут изюм и ва-
нильный ȶкстракт, сверху — 
тартар из клубники с сахар-
ным сиропом и сметанный 
соус. 9-я Советская ул., 11–13

Charlie
На завтраках с игри-

стым очень правиль-
ные нежные сыр-

ники — в них все 
по классике: 
мука, сахар 
и творог. 
ƿлюдо стало 
местной до-
стопримеча-
тельностью, 
и поȶтому по 

воскресеньям здесь готовят 
его килограммовую версию 
на компанию: сервируют 
с клубникой, мятой и сме-
таной.  
Наб. кан. Грибоедова, 54

Dolci Cafe
Ноу-хау местных сырни-
ков — в температурной 
обработке: их не только 

жарят на сковороде до золо-
тистой корочки, но потом еȲе 
и прогревают в конвекторе 
несколько минут. Подают со 
сметаной и домашним клуб-
ничным джемом.  
Большой пр. П.С., 58  

Mickey & Monkeys
Ǌестные сырники готовят 
весь день — в них немного 
муки и только зернистый 
творог, его, кстати, по-
ставляют на кухню каждый 
день с одного и того же 
молочного завода. Сервиру-
ют со сметаной, сезонными 
ягодами и взбитым кремом 
собственного приготовления 
из вареной сгуȲенки. 
Гороховая ул., 27

л у ч ш и й  б а р м е н  г о д а

Tiger Lily
ǀход в свое заведение в Пасса-
же команда Co-op 'aQaGe и *ack 
� ChaM законспирировала под 
цветочную лавку. Однако ȶто не 
помешало светской молодежи 
стоять в очередях за бао с рваной 
уткой, рагу из лягушачьих лапок 
и ȶталонно хрустяȲими баклажа-
нами. Стильный интерьер Андрея 
Перепечко подогрел ажиотаж.  
Итальянская ул., 19

Gills
ǈоманда, спродюсиро-
вавшая бистро 2oMMX 
в «ƿутылке» на Новой 
ǁолландии, делает лучшие 
из демократичных суши 
в Петербурге и открыла 
под них большое кафе. 
ǎамен с уткой в 'ills тоже 
отличный — с буль оном 
правильной крепости.  
Казанская ул., 8–10

л у ч ш и й  м я с н о й  т а р т а р *10
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л у ч ш и е  с ы р н и к и *8

6 Тимофей Хмелев
«Хроники»

Писатель и распорядитель 
стой ки бара «Ǔроники» — драго-
ценный образец бартендера, ко-
торый прежде всего уникальный, 
редкий собеседник. Смешивая 
петербургским интеллигентам 
«Свободную ǆнгрию» и ȶталон-
ный негрони, Ǔмелев написал ро-
ман «ǈикер», о котором критики 
говорят как о большом явлении 
русской литературы и сравнива-
ют автора с Селинджером. 

л у ч ш и й  ш е ф - п о в а р

*10

1 Сэм Коняхин 
Kabinet

Совладелец бара 
+aBiMet и фронт-
мен группы $-0Tlse 
всегда предугадывает 
барные тренды — 
так было с винными 
коктейлями и алко-
гольным мороже-
ным, так произошло 
и с комбучей. ǈоняхин 
предугадал увлечение 
фуди чайным грибом 
и теперь поит ком-
бучей в своем новом 
одноименном бистро. 

2 Владимир  
Николаев
«Полторы комнаты»

Совладелец «Полутора 
комнат», первого бара 
с фудпейрингом в Петер-
бурге, где придумали джин 
подавать с тартаром из 
ананаса, открыл в себе 
таланты инженера и уче-
ного: придумал производ-
ство ферментированных 
соусов ,aUiMa и занялся 
нейрогастрономией — 
связью восприятия еды 
с ее цветом и текстурой. 

5 Дмитрий Суворов 
Orthodox

Один из патриархов 
миксологии написал 
феноменальную коктейль-
ную карту для /QthoDoW, 
о которой за первый год 
жизни бара заговорили 
как об одной из лучших 
в ǎоссии. ǀсе ингредиенты 
в местных напитках — 
с русскими корнями, будь 
то гречишный полугар или 
ликер из горечавки.

«На бровях» 
ǅдесь быстро доводят 
до состояния, вы-
несенного в назва-
ние, — сразу угоȲают 
стопкой самогона. 
А продолжают до-
машними настойками 
от укропной до еже-
вичной под бутер-
броды с салом или 
драники с ребрами.  
Ул. Ломоносова, 24

л у ч ш а я  р ю м о ч н а я
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«Рюмочная  
в Бутылке»
ǉидер по посеȲаемо-
сти на фудкорте Новой 
ǁолландии отвечает 
в ландшафте прогрес-
сивной урбанистики за 
вечные ценности: стоп-
ку хреновухи и укро-
повки с малосольным 
огурцом и самолепны-
ми пельменями.  
Наб. Адмиралтейского 
кан., 2т

«Рядом»
ǂевиз места «Пей 
чистым, оставайся 
честным» придумал 
легендарный бармен 
и совладелец рюмочной 
Александр ƿолтян — 
и законы жанра 
соблюдают тут действи-
тельно ответственно. 
Ǔотя на полках и ракия 
со шнапсом, главный 
напиток здесь — водка, 
закуска — бутерброд 
с килькой. 
Гороховая ул., 32

«ПирО.Г.И»
ǉегендарная питейная 
с ���� го да — чуть ли не 
единственная из демокра-
тичных в городе, где даже 
в зимние будни круглые 
сутки кормят отличными 
чебуреками с сулугуни и на-
варистой солянкой, а поят 
хреновухой и домашним 
лимончелло. ǆменно сюда 
после смены приходят 
бармены. 
Наб. р. Фонтанки, 40/68

«Залив»
ǀетераны от алкогастрономии 
из «ПирО.ǁ.ǆ» открыли фили-
ал на улице Некрасова, куда 
петербургская интеллигенция 
как на работу ходит на рюмку 
свекольной или малиновой 
настойки и на запеченный 
картофель с печенью трески.  
Ул. Некрасова, 24

«Почта»
ǎодина ȶпохальной идеи «ǎусского сто-
ла»: по вторникам водка по сто рублей, 
закуска — хлеб с салом, форшмак и со-
леные огурцы — весь вечер бесплатно. 
Осенью ����-го будет юбилейная, 
сотая акция — фанаты акции обеȲают 
сȳехаться со всей ǎоссии. 
Владимирский пр., 8

Terminal 
ǀ летописи гостей бара 
с историей и ǉиза ƿоярская, 
и ǜрий ǖевчук, и молодой 
дизайнер Нелли Недре. Ǜто 
первое заведение в городе, 
где в ����-х стали приучать 
пить классный крепкий алко-
голь — бурбоны, портвейны 
и полугары.  
Ул. Белинского, 11

«Маяк»
ǈультовая распивочная 
со времен СССǎ выгля-
дит как из сказки про 
потерянное время — 
с портретами вождей, 
сердитыми официант-
ками, интеллектуалами 
за шахматной доской, 
перцовкой за пятьдесят 
рублей и сосиской с го-
рошком за сто десять. 
Ул. Маяковского, 20

п р о р ы в  г о д а  с р е д и 
м о л о д ы х  п р о ф е с с и о н а л о в
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Евгений  
Литвяк
«На вина!»  

Наставник кол-
лективов сомелье 
«ǀинного шкафа», 

(aLlet � *acks и сен-
сационных баров 

«На вина�» отвечает 
за исполнение обе-
Ȳания «Ǌы вам да-
дим натурального»: 

на его полках всегда 
суперактуальная 

биодинамика, 
петнаты и лучшее 

из российского вина. 

Анна  
Москвитина

Hedonism Travel  
ǖеф-сомелье группы 
)talX в ���� году поки-
нула ее в пользу сво-
его The 3afe: винного 
ресторана с картой 
на четыреста по-

зиций вина и редкой 
системой "eQLaQ для 
разлива по бокалам. 

Сейчас Анна курирует 
все направления про-
екта (eDoMisL TQaUel, 
где создает авторские 

путешествия.

Екатерина 
Яценко 

Probka  
Степень от-

ветственности 
шеф-сомелье всех 
ресторанов Арама 
Ǌнацаканова не-

возможно переоце-
нить: именно она 

выбирает вина за-
всегдатаям списков 
&oQBes и открывает 
винтажные бутыл-
ки семьи Строцци 
на глазах у самих 
графа и графини.

Юлия  
Цхакая

RAW  
О профессиональных 

талантах ǜлии загово-
рили еȲе в ����-х: она 
выиграла большинство 
индустриальных конкур-
сов. Сейчас ǔхакая — 
шеф-сомелье прогрес-
сивной виноторговой 

компании 2eal !TtheMtic 
7iMe: от вечает как за 

закупочную политику, так 
и за карты двух "iG 7iMe 
&Qeaks и лайнап винного 
фестиваля «ǁоризонт». 

л у ч ш и й  с о м е л ь е *6

Bombay Cafe
ǎесторанная группа.
$QeaLteaL доверила 
команде одного из своих за-
ведений, паба «ǒарш и боч-
ка», самостоятельно сделать 
индийское кафе. ǆ теперь 
добротным карри и аперо-
лем на джине снабжают на 
самой обустроенной веран-
де «ǁолицын лофта».  
Наб. р. Фонтанки, 20

Yoda Noodle Bar
ǂог-френдли тайское бистро 
с уверенно сделанной класси-
кой: пад тай с курицей и кре-
ветками, гречневая лапша соба 
и том ям, который тут готовят 
насыȲенным, как биск.  
Большой пр. П.С., 47

лучший  новый  ресторан  на  каждый  день
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Jungle 
ǈоманда ресторанов 'astQoli 
и «ǈомпания» разбила в цен-
тре Петербурга терапевти-
ческий оазис — ресторан, 
где среди тропической 
зелени начинают день с сыр-
ников с ванильной сметаной 
и манной каши с малиной. 
ǉетом *TMGle обзавелся тер-
расой с видом на ǈазанский 
собор и графику каллиграфа 
Покраса ǉампаса. 
Наб. кан. Грибоедова, 18–20

«Бивен'ь»
Повар бара El Copitas Алексей ǃрма-
ков делает идеальное мясо и рыбу 
на гриле — в печке 'QeeM EGG, она 
работает как коптильня, пароварка 
и тандыр одновременно. 
Пр. Медиков, 10, корп. 1а

«Сырник» 
ǀ ресторане собрали впечатля-
юȲую сырную коллекцию, чтобы 
сервировать прекрасные завтраки 
с шевром и мистралем. Сыры активно 
прислуживают и в основном меню: 
пармезановый соус добавляют 
к айсбергу на гриле, страчателлу — 
в пасту с томатами. 
Каменноостровский пр., 47

«Зеленый сад»
ǎесторан, смузи-бар, 
лавка с органическими 
продуктами и цветоч-
ный магазин — новая 
цитадель ǅОǄ: здесь 
кормят остромодными 
полезными боулами с во-
рохом салатных листьев 
и вегетарианскими 
версиями блюд, включая 
салат «ǔезарь», оливье 
и равиоли. 
Ижорская ул., 3

Mur_Mur
ǀ мясном ресторане Ǌурата 
ǎасимгила, друга звездного 
мясника Нусрета ǁекче, 
повара на открытой кухне 
жарят томагавки, попутно 
фраппируя публику необыч-
ной подачей — буквально 
мечут огнем.  
Ул. Рубинштейна, 4

«Сыроварня»
Просторный филиал 
московского заведе-
ния Аркадия Новикова 
стремится к тому, чтобы 
принимать все две с по-
ловиной сотни гостей, на 
которые он рассчитан: 
городские гурманы 
оценили сыры местного 
производства от страча-
теллы до качотты.  
Ковенский пер., 5

«Farш» 
ǀ петербургском 
филиале бургерных 
столичного ресторатора 
Аркадия Новикова оче-
редь с номерками на 
получение заказа стоит 
не меньше, чем в Ǌо-
скве: в пышные бургеры 
идет только мраморная 
говядина высочайшего 
качества.  
Невский пр., 38/4

«Едим руками»
ǀ новом дайнере 'iMYa 
0Qoȫect собрали между-
народную сборную 
фингерфуда — кебабы, 
хворост и аранчини 
едят исключительно 
без приборов, руками, 
для которых выдают 
одноразовые перчатки. 
Садовая ул., 41 

«Искра»
Пиццерия Ǜдуарда 
Ǌурадяна с «Ǌаргаритой» 
и «Пепперони» на тонком 
тесте сразу стала таким 
же местом притяжения 
богемной тусовки, как 
и кафе «ǎубинштейн». 
ǀнимания заслуживает 
и местный гриль — у парт-
нера ǀиктора ǈоновалова 
собственное стадо быч-
ков и оленья ферма.  
Ул. Рубинштейна, 30

MF Bagel 
ǀ бейгельной обратят 
в адепты ближнево-
сточной кухни всех. 
ǅаглавный бублик 
из образцового теста, 
приготовленный 
с самыми разными 
начинками, от копченой 
скумбрии до печеной 
тыквы, а также местные 
фалафель и хумус с за-
маринованным в чае 
яйцом — выдаюȲийся 
гастроȶкспириенс. 
Пр. Чернышевского, 9 

Pizza Pazza
Небольшая семейная пиц-
церия — ȶталонный образец 
жанра в формате «кафе за 
углом», что никак не сказы-
вается на высоком качестве 
самой пиццы — тонкое тесто, 
от которого не захочется 
оставлять даже краешка, 
и Ȳедрые обȳемы начинок, 
будь то «ǈапричоса» с про-
шутто-котто и артишоками 
или «Ǌаринара» с чесноком 
и пармезаном. Ул. Королен-
ко, 3 

Kombucha
ǀ стритфуд-баре 
команды +aBiMet 
вписывают в рецеп-
ты национальных 
блюд ǉатинской 
Америки, Азии 
и ǀосточной ǆндии 
русские продук-
ты: тако делают 
с вешенками, том  
ям — с брусникой, 
а бургер — с кабач-
ковым драником. 
Литейный пр., 63 

Saviv
ǆзраильская уличная 
еда с марокканскими 
и арабскими акцен-
тами собирает топы 
почитателей, лишь 
только бистро открыло 
свои двери в особняке 
Слепцова на ƿольшой 
ǈонюшенной. ǈухню по-
ставил Павел ƿогрянов, 
известный городу по 
гастробару «О» и ресто-
рану 3PTaQe. 
Б. Конюшенная ул., 9

«Раковая»
ǎусская пивная гастрономия — 
ȶто не трио из сосисок, ребрышек 
и рульки, ȶто черноморская ба-
рабулька фри, тартар из соленых 
груздей на драниках и оладьи 
с Ȳучьей икрой. ǆ конечно, раки: 
во флагманском разделе меню — 
семнадцать рецептов приготов-
ления ȶтого деликатеса. ǅа кухню 
отвечает Антон ǖироков: повар 
начал карьеру в «ǈококо» и мо-
сковском «ǒаренгейте».  
Малый пр. П.С., 16

4 Лионель Рабеаривело
Imbibe

ǉионель, к которому в бар 
)LBiBe фуди ходят на гимлет 
с ȶвкалиптом и лаврушкой 
�вот ȶто гастрономичный 
твист�	, в ���� году блистал 
на главном индустриальном 
конкурсе $iaGeo 2eseQUe 
7oQlD Class. ǎабеаривело 
победил на ȶтапе (ost 9oTQ 
'Test и в финале вышел 
в топ-� лучших, выиграв кон-
курс на авторский пунш. 

1 Артур Бирзул 
 «Зеленый сад» 
Автор кулинарной книги 
«The ǈитчен», потренировав-
шись на кухне велнес-центра 
2a &aLilX, в ресторане здорового 
питания «ǅеленый сад» подсадил 
городских фуди на моднейшие 
боулы. ǆ за что мы особенно 
благодарны ƿирзулу — он 
умудряется готовить полезно, но 
вкусно: забываешь, что сидишь 
на диете, когда завтракаешь 
сȶндвичем из лосося на тонком 
слайсе финикового хлеба. 

2 Руслан Евстигнеев 
Roots by Duoband 
ǈазанский шеф в ���� году 
стал лучшим в полуфинале 
конкурса 3.0elleGQiMo 9oTMG 
Chef: в его блюде «ǀзгляд 
кочевника на ужин» солиро-
вали конина, кумыс и ячмень. 
А когда ǃвстигнеев переехал 
в Петербург, его взял под опеку 
ǂмитрий ƿлинов — в $ToBaMD 
ǎуслан отвечает за киоск 2oots 
на маркете ,ocale. 

3 Людмила Жалнина 
 «Сырник»  
ǖеф, которой на кейтеринговых 
линиях доводилось кормить 
первых лиц государства, в новом 
ресторане «Ǌы дружим» прора-
ботала полгода, но запомнилась 
выдаюȲимся игровым меню, 
где панакота была стилизована 
под бокал с ȶлем, а в состав 
тирамису входил краб. ǐеперь 
Ǆалнина — концепт-шеф 
ресторана «Сырник», и ее тартар 
из лосося на подушке из авокадо 
с кремом из манго и филе индей-
ки с крыжовником и кремом из 
корня сельдерея обеȲают стать 
новыми хитами заведения. 

4 Ильназ Искаков  
«Полный балет»  
Подписчики инстаграм-аккаун-
та кондитера «Полного балета» 
заслуженно называют ǆльназа 
художником. ǐарты, бисквиты 
и кремы у ǆскакова принимают 
формы черепов, бриллиантов 
и неотличимых от оригинала 
вишни или лайма — своим 

техникам он учит на мастер-
классах по всей ǎоссии. 

5 Роман Киселев 
Работает над новым проектом 
ǀыпускник школ Алена ǂюкас-
са и ,e CoQDoM "leT переехал 
из московского &ahQeMheit 
в петербургский ресторан 6olMa 
и ворвался в наши сердца 
с фирменным стейком из капу-
сты — его меню, действовав-
шему до весны ����-го, раз-
давали комплименты все фуди 
города. Недавно ǎоман посетил 
.oLa — не знаем, судьбонос-
ный ли ȶто был визит, но сейчас 
ǈиселев работает над новым 
авторским проектом, открытие 
которого запланировано на ко-
нец года. 
  

6 Дмитрий Кюлленен 
Gills, Ronny 
Стаж в "TDDha-"aQ и 'iMYa 0Qoȫect 
дали шефу отличную школу жизни. 
ǆ в бистро 2oMMX в «ƿутылке» на 
Новой ǁолландии, и в кафе 'ills 

ǂмитрию удалось поставить демо-
кратичную, но высококачественную 
японскую кухню, сделав местные 
роллы и суши открытием года. 
 

7 Никита Сечин 
La Vue 
ƿольше десяти лет трудивший-
ся в 'iMYa 0Qoȫeсt шеф получил 
в распоряжение масштабную 
кухню ресторана ,a 6Te, где 
умеет угодить гурманам мо-
рошковым граните и накормить 
туристов борȲом и крабом. 

8 Нина Тарасова 
All Seasons  
Отличница Ecole .atioMale 
3TpeQieTQe De la 0atisseQie Алена 
ǂюкасса и The ,eMotQe 3chool 
ǁастона ǉенотра четыре года 
сама учила готовить торты 
и пирожные в ƿразилии, ǆндии, 
Ǌексике, Америке и ǃвропе, 
а теперь осела в Петербурге 
делать в ресторане !ll 3easoMs 
авторские чизкейки, вашрены 
и тарты.

Александр 
Рассадкин 

Simple  
Президент Петер-

бургской ассоциации 
сомелье в C6 имеет 

многочисленные 
победы на российских 
и мировых конкурсах, 

но не отдыхает на 
лаврах: преподает 
в школе вина «Ǜно-
трия» в Петербурге 

и курирует фестиваль 
3iLple 7iMe, который 
ȶтим летом громко 

прошел в «Севкабеле». 

Евгений  
Лебедев 
Ginza Project  

ǖеф-сомелье 
ресторанов 'iMYa 

0Qoȫect отвечает за 
несколько проектов: 
в «Ǌансарде» под-
скажет престижные 
кюве шампанского, 
в *aLieas )taliaM про-
ведет уроки школы 
сомелье, а гостей 
«ƿелки» отвезет 

в ǐоскану или в ƿа-
скию в винный тур 

'et 7iMe TQip. 

соль, смесь перцев, желток — 
разве что для остроты добавляют 
огненный соус шрирача.  
Ул. Рубинштейна, 11 
 
Тартар из говядины с мус-
сом из пармезана Duo 
ǀ постоянно меняюȲемся меню 
ȶто блюдо — абсолютный долго-
житель. ǁости ультимативно требуют, 
чтобы тартар был сделан именно так: 
с муссом из пармезана и шпинатом. 
Первый отвечает за вкус умами, 
второй — за овоȲную свежесть. 
Кирочная ул., 8б 

Red тартар Red. Steak & Wine 
ǀ заслуженном стейк-хаусе 
уверены, что главное — вкус мяса, 

поȶтому тартары готовят лаконично: 
соединяют вырезку с корнишонами 
и сибулетом, заправляют и подают на 
тарелке, промазанной выпаренным 
квасом — его же каплю добавляют 
внутрь, плюс желток от перепелиного 
яйца и гренки. Ул. Ленина, 9

Тартар из говяжьей вы-
резки с мягким сыром 
и теплой бриошью «Кококо» 
ǉегендарное блюдо ǆгорь ǁришеч-
кин готовит с первого дня работы 
ресторана на ǀознесенском про-
спекте. ǐартар в духе фирменной 
игры с ассоциациями выглядит как 
яичница. ǐонкий козий сыр на мясе 
маскируется под белок: размешать 
с желтком, положить на теплую 
бриошь и сȳесть. 
Вознесенский пр., 6 

 
Тартар с криспи-луком 

Barashki 
ǈубикам говядины с луком-шалот, 
каперсами и мясным уксусом до-
бавляют основательности хрустяȲи-
ми тостами из бородинского хлеба 
и луковыми кольцами из фритюра. 
Ул. Ефимова, 2 
 
Тартар из мраморной 
говядины с пастернаком 
и кремом из вяленых 
томатов Graf-in 
ǈубики мраморной говядины 
заправляют оливковым маслом, 
луком, смесью соли и перца и по-
дают с кремом из пастернака 
и вяленых томатов. ǀ качестве 
декора — слайсы редиса и сухари 
из цельнозернового хлеба. 
Конногвардейский бульвар, 4 
 
Тартар из говядины с ка-
персами и пармезаном  
Vox  
ǀ одном из старейших итальянских 
ресторанов города готовят тартар 
по классике: кубики мраморной 
говядины Ȳедро перемешивают 
с оливковым маслом, лимонным 
соком, перцем, крымским луком 
и спелыми томатами и выклады-
вают на деревянную доску. ǂля 
терпкости добавляют каперсы и по-
дают с листьями салата, слайсом 
пармезана и гренками из черного 
зернового хлеба.  
Соляной пер., 16G

ra
f-

in

Стейк «Тартар» «Рибай»
С ���� года стейки здесь не только жарят, но и предлагают 
сырыми: выносят к столу гостя кусок мяса, рубят мелкими куби-
ками и тут же ȶффектно заправляют. ǐакая подача — классика 
и прародитель фантазийных тартаров из сегодняшних меню: во 
всем Петербурге так делают только в «ǎибае». Казанская ул., 3а
 
Тартар из говядины с топинамбуром Jerome
ǂля воронежского мяса зернового откорма Антонио ǒреза 
придумал ценное сопровождение: для тартара биодинами-
ческое вино он обраȲает в домашний красный уксус, лук — 
зеленый и шалот — растит на стенах ресторана, а ценный 
корнеплод топинамбур превраȲает в чипсы.  
Б. Морская ул., 25/11

Тартар из оленины с сулугуни  
и зеленой редькой «Тартарбар»
Среди ȶкспериментов ǂмитрия ƿлинова над 
заглавным блюдом «ǐартарбара» невозможно 
забыть тот, что он поставил над олениной: на 
контрасте с солено-сливочным сулугуни и травянистой 
зеленой редькой муксусный вкус мяса дичи особенно вы-
игрывает. Виленский пер., 15

Тартар из бедра бычка Smoke BBQ  
ǁлавные в городе по барбекю с сырым мясом тоже обраȲают-
ся уважительно: их тартар — абсолютная классика. ǈострец, 
ялтинский лук, каперсы, оливковое масло, горчица, морская 

Megumi
ǂля роллов, сашими и суши 
в высокобюджетный ресто-
ран отеля ,otte желтохвоста, 
гребешка, сладкую креветку 
и тунца привозят спец-
рейсами �можно оставить 
даже заявку на рыбу фугу	. 
А саке предлагают двадцати 
видов — игристое, сухое, не-
фильтрованное и десертное.  
Пер. Антоненко, 2

Made in China
ǀ двухȶтажном ресторане 
авторов 7oMG +aQ 7iMe и ко-
манды «ƿекицера» хрустяȲие 
гедза, мини-тако с сочной уткой 
хойсин и бодрый сычуанский 
суп с лапшой разлетаются 
под коктейли на сетю, соджу 
и байдзю — коллекция дистил-
лятов из ǝпонии, ǈитая и ǈореи 
тут самая большая в Петербур-
ге. Б. Морская ул., 35
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Sintoho
ǀ ресторане пятизвездочного 
&oTQ 3easoMs претворяют 
в жизнь лучшие рецепты Син-
гапура, ǐокио и ǁонконга — 
делают сашими из драгоцен-
ного брюшка тунца, красят 
кисточками утку по-пекински 
и даже мисо-соус к сибасу тут 
категории 8/.  
Вознесенский пр., 1

Buddha-Bar
ǈакие любимые роллы 
у футболистов «ǅенита» и кто 
из отечественных олигархов 
предпочитает говядине вагю 
тунца блю фин, точно знают 
в кабинетах местного отде-
ления мировой сети клубных 
ресторанов — за шесть лет 
тут побывали все вышепере-
численные.  
Синопская наб., 78

Wong Kar Wine
Первый ресторан, где 
решились подружить вино и 
азиатскую кухню, до ȶтого 
с ȶнологией никак не пере-
секавшуюся: хрустяȲие кре-
ветки, фо бо и удон приучили 
брать с грюнерами, соаве 
и темпранильо.  
Наб. р. Фонтанки, 14

Subzero
Ǜтому азиатскому бистро 
на улице ǎубинштейна ис-
полнился год. ǉаконичный 
интерьер, много зелени, 
играет техно и дают японскую 
еду огромными порциями, за 
которой по-прежнему при-
ходят и блогеры-миллионники, 
и макроолигархи, и рȶпер 
&ace, и ǂанила ǈозловский.  
Ул. Рубинштейна, 38

Димсамы 
с креветками

Фо  
с говядиной

Татаки-ролл  
с тунцом

Umao
ǆмя миниатюрного 
кафе в ���� году пере-
давали сарафанным 
радио: спринг-роллы, 
димсамы и салаты с водо-
рослями и тофу тогда были 
сенсацией. ǈак и образцовый 
том ям, ставший городской 
легендой, — уже приготовле-
но больше ���� порций.  
Конногвардейский бульвар, 11

Azia
ǀ респектабельный 
ресторан в ǁранд 
Отеле ǃвропа не 
случайно ходят 
Александр Невзоров 
и Светлана ǈрючкова: 
винное сопрово-
ждение к азиатской 
классике от темаки 
суши до вьетнамских 
блинчиков немов идет 
по выдаюȲейся карте.  
Михайловская ул., 1/7

Duo. Asia
ǐретий ресторан ǂмитрия 
ƿлинова, в который не по-
пасть, несмотря на прописку 
на втором ȶтаже. Ǔе из говя-
дины, мягкопанцирного кра-
ба и баклажаны хойсин — 
как и все блюда меню, 
мгновенно вызываюȲие 
зависимость, — готовят на 
монументальной открытой 
кухне. Ул. Рубинштейна, 20

Салат  
с водорослями 

и тофу в Umao 

Бургер со 
свежим тунцом 
и овощами 
в «Кинг Понге» 

Лемак  
с креветками 

в Azia

«Кинг Понг»
Первый в Петербурге большой совре-
менный дайнер с паназиатским меню 
в ����-м пересадил весь петербургский 
бомонд с любимых тогда пасты — на 
пад тай, а с ризотто — на рис по-тайски: 
в обеденное время свободный стол здесь 
не найти до сих пор. Б. Морская ул., 16

Лакедра с соусом 
из черных бобов

Dolci Cafe

3

6

1

2

4

5

1

2 8
7

4

6

5
3

1

2

3

5

7

9

10
4

6

8


