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Осень в «Географии» 

Например, тако с куриным филе в то-
матном соусе с перцем халапеньо и хи-
трым набором редких специй подают на 
хрустящей лепешке «тостада» вместе 
с брынзой и красной фасолью. А слад-
коватую остроту мексиканской закуски 
балансируют свежие овощи и воздушная 
сметана. Ароматный салат из подкоп-
ченных лисичек и вешенок в сочетании 
с обжаренным картофелем дополнен 
свежестью трав и насыщенным соусом 
на основе укропного масла. Насыщен-

ный вкус супа шурпа получается благо-
даря специально выбранной баранине 
на косточке, овощам, нуту и пикантной 
кинзе. Растомленную свиную грудку в 
азиатском маринаде из устричного соуса 
и множества специй подают с легким са-
латом из зеленого яблока, свежей кинзы 
и киноа.

В «Географии» создали и свою версию 
десерта «Павлова»: безе и заварной ва-
нильный крем покрывает яркий ягодный 
соус, напоминающий о недавнем лете. n

В сентябре в меню ресторана «География» появились блюда  
из сезонных продуктов в оригинальной интерпретации 

««Чечил»: грузинская кухня  
разных регионов 

Два этажа, веранда, внутренняя парковка 
— эти детали немаловажны для заведения 
в той части центра города, которую не на-
зовешь ресторанным местом.

Кухня позиционируется как внесе-
зонная, она складывается из гастроно-
мических особенностей разных регио-
нов Грузии. Здесь подают кахетинскую 
хашламу и цукини по-аджарски, хача-
пури по-мегрельски и свиные ребрыш-
ки по-рачински, суп с боржоми — на 
мацони с редисом и целиком запечен-
ную в сванской соли курицу. На за-
втрак готовят квели из надуги — сыр-
ные блинчики со сливочно-творожным 

сыром и салат с арбузом и имеретин-
ским сыром, обернутым в невесомое 
тесто. 

В десертной карте, кроме торта с ин-
жиром и классического наполеона, есть и 
неожиданные блюда — например, сладкая 
карбонара и шишки — точь-в-точь ело-
вые, но из шоколадного безе. И, конечно, 
чурчхела — застывший виноградный сок с 
грецкими орехами внутри. 

Интерьер ресторана вполне совреме-
нен и выдержан в светлых тонах. Много 
живой зелени, абажуры из макраме, над 
открытой кухней-очагом — медная утварь 
и пузатые банки с разносолами. n

В Дегтярном переулке в реконструированном здании  
в старой петербургской застройке открылся ресторан  
грузинской кухни «Чечил» 

«Квартира Кости Кройца» для своих 
Это самый большой спикизи-проект в 
России — его создателем называют Евге-
ния Кадомского, сооснователя Food Retail 
Group.

Спикизи-бары и рестораны — сегодня 
один из самых модных трендов; так назы-
вались заведения в эпоху сухого закона в 
США, где спиртное наливали нелегально 
и только своим. В интерпретации сегод-
няшних реалий — это заведения с четки-
ми правилами и условиями, куда не ходит 
массовый потребитель.

Площадь «Квартиры Кости Кройца» 
— 800 кв. м. Здесь нашлось место ресто-
рану, бару и чайному залу. А еще здесь 
есть кабинет (он же место встреч и ме-
роприятий) и спальня, которые можно 
арендовать как временные апартамен-
ты. Это единственный случай в России, 
когда в пространстве, предназначенном, 
в том числе, под ресторан, можно жить 

и даже пользоваться кухней с холодиль-
ником. Попадают в «Квартиру» только с 
помощью виртуального ключа — снача-
ла нужно заполнить заявку на сайте про-
екта.

Предметы интерьера для «Квартиры» 
собирались по всему миру. Ресторанное 
меню разрабатывал московский концепт-
шеф Дмитрий Беляев, известный по про-
ектам Buro Canteen, В152 Tearoom и «Дом 
быта». В основе концепции — travel food, 
еда, которая встречается на пути каждому 
путешественнику. Шеф-повар ресторана 
— Вячеслав Морозов.

Чайный зал на сотню посадок выпол-
нен в стиле старинного тибетского храма. 
Чайная карта составлена российскими 
экспертами — здесь представлены де-
сятки сортов, большинство из которых 
сложно найти в обычных магазинах и за-
ведениях. n

РЕСТОРАНЫ

Рестораны

на углу Невского и улицы Марата открылось необычное пространство 

Ресторанный зал в громадной «Квартире Кости Кройца»

Интерьер ресторана не перегружен деталями

Десерт «Павлова»  
в новой трактовке


