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ЖИВЫЕ И МЕРТВЫЕ На сегодняшний день, по
данным компании Penny Lane Realty, в торговых центрах
работает порядка 20–30% заведений общепита столицы.
Однако соотношение заведений низкого, среднего и верх-
него ценового уровня в ТЦ складывается явно не в пользу
наиболее дорогих ресторанов: тут их не просто меньше,
чем в центре столицы,— их можно пересчитать по паль-
цам. В массе своей общепит в ТЦ — это фудкорты и ресто-
раны со средним чеком $20–30.

Многие концепции развиваются преимущественно в
ТЦ, например сеть «Колбасофф». Значительная, пусть и
не подавляющая, часть ресторанов «IL Патио» и «Восточ-
ный базар» также работают на площадях торгцентров. Пе-
речислять такие сети можно долго.

В то же время ресторанов, сумма среднего чека в ко-
торых составляла бы $40–50, совсем немного, а рестора-
нов класса премиум — единицы.

С одной стороны, это понятно и без дополнительных
комментариев: посетители торговых центров в основном
люди с ежемесячным доходом $1–1,5 тыс. на семью, ко-
торые не готовы тратить в ресторане больше $30 на чело-
века. Да это и ни к чему: их запросы существующий об-
щепит вполне удовлетворяет, и более дорогие концепции,
существуй они в тех же местах, где работают демократич-
ные заведения, просто не выдержали бы конкуренции. С
другой стороны, в рамках отдельных торговых центров все
же находится место и для дорогих ресторанов. Но их судь-
ба далеко не всегда складывается удачно.

Так, например, безвестно пропал ресторан татарской
кухни «Чак и чак» со средним чеком $60, располагавший-
ся в ТДЦ «1-й км» на Рублевке. В конце 2004 года состо-
ялось его громкое открытие, на которое были приглашены
многие потенциальные потребители, проживающие в по-
селках вдоль трассы. Шамиль Тарпищев разбил на счастье
бокал о стеклянные изразцы напольного покрытия ресто-
рана, но удачи заведению это не принесло. Год спустя про-
ект закрылся, не оправдав надежд инвесторов.

Кануло в лету и кафе Voulez Vous со средним чеком $60,
работавшее в ТДЦ «Новинский пассаж». В отличие от «Чак
и чак», это заведение не имело отдельного входа, чем и
объясняет неуспех проекта генеральный директор управ-
ляющей компании «Арпиком» (сети Goodman, «Колба-
софф» и «Филимонова и Янкель») Михаил Зельман.

В то же время прекрасно себя чувствуют в торговых
центрах другие проекты — стейк-хаус Goodman (средний
чек $50–55) в Новинском пассаже и ТЦ «Европейский». В
последнем он соседствует с фиш-хаусом «Филимонова и
Янкель» (средний чек $45), которому также грех жаловать-
ся на недостаток публики.

В конце 2005 года в торговом центре Dream House в
Барвихе открылся ресторан сети Correa’s (чек $30–35), и,
как уверяют представители как торгцентра, так и сети, за-
ведение себя там замечательно чувствует.

Неплохо, по словам владельцев, поживают работаю-
щие в Новинском пассаже Blue Elephant и Doucet X.O.
(средний чек превышает $100). Впрочем, на этом, пожа-

луй, список достижений премиальных ресторанов в пла-
не освоения пространств торгцентров исчерпывается. Не-
сколько особняком в данном списке могут стоять ресто-
раны Александра Волкова «Шогун» и «Сумосан», счита-
ющиеся лучшими ресторанами японской кухни в столи-
це,— по той причине, что работают они при гостиницах
(«Славянская» и «Балчуг»). И все же их опыт в данном
случае также может считаться показательным, поскольку
располагаются заведения в пространстве, далеком от
представления об идеальном месте для ресторана класса
суперпремиум.

Принципиально разные истории ресторанов в ТЦ не да-
ют прямых ответов на вопросы, что такое ресторан в тор-
говом центре, в каком именно торговом центре он должен
располагаться, а главное, каким должен быть дорогой ре-
сторан, чтобы быть успешным в таком, в сущности, чуж-
дом для него месте. Попробуем разобраться.

ХАТА С КРАЮ На месте недавно закрывшегося в Но-
винском пассаже кафе Voulez Vous компания «Арпиком»
скоро откроет собственный ресторан — продолжит разви-
тие нового брэнда «Филимонова и Янкель». Господина
Зельмана не пугает то, что помещение располагается внут-
ри торгового центра, не имея отдельного выхода на ули-
цу. Однако смелости ему придает не только то, что концеп-
ция для Москвы актуальна и востребована: «Не будь в
Новинском пассаже стейк-хауса Goodman, мы бы не реши-
лись брать освободившееся помещение. А так появляет-
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ЕСТЬ МЕСТО БОЛЬШИНСТВО РЕСТОРАТОРОВ ЖАЛУЮТСЯ НА ТО, ЧТО МЕСТ В МОСК-
ВЕ, ГДЕ МОЖНО БЫЛО БЫ ОТКРЫТЬ ЗАВЕДЕНИЕ ПРЕМИУМ-КЛАССА, ПРАКТИЧЕСКИ НЕ ОСТА-
ЛОСЬ. ДЕФИЦИТ ПЛОЩАДЕЙ — ПРОБЛЕМА, НЕДАВНО ВЫШЕДШАЯ НА ПЕРВЫЙ ПЛАН, ЗАСЛОНИВ
СОБОЙ ТАК И НЕ РЕШЕННУЮ ДО КОНЦА ПРОБЛЕМУ ОТСУТСТВИЯ КАЧЕСТВЕННЫХ ЗАВЕДЕНИЙ.
НЕКОТОРЫЕ ИЗ ИГРОКОВ РЫНКА ПЫТАЮТСЯ РАЗРЕШИТЬ СИТУАЦИЮ НЕТРИВИАЛЬНЫМ СПОСО-
БОМ — С ПОМОЩЬЮ ВЫХОДА В НИШУ ТОРГОВЫХ ЦЕНТРОВ. НИКОЛАЙ КИРИЛЛОВ

ТЕОРИЯ И ПРАКТИКА

РЕСТОРАНЫ ПРЕМИУМ-КЛАССА СО СРЕДНИМ ЧЕКОМ В $45

ДЛЯ ТОРГОВЫХ ЦЕНТРОВ ПОКА РЕДКОСТЬ
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