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Рестораны

Рестораны

Первый ресторан под брендом Askaneli на 250 поса-
дочных мест откроется уже в конце осени в Солнеч-
ном под Петербургом. Здесь будет четыре террасы, 
отдельный зал для частных событий, гастрономи-
ческая лавка с грузинскими специалитетами. Инве-
сторы планируют создать два формата заведений: 
большие рестораны на 150–250  посадочных мест и 
камерные винные гастробары площадью до 100 кв. м 
с лаконичным меню и большим выбором грузинских 
вин, коньяков, фруктовых дистиллятов. После запу-
ска проекта в Петербурге и Москве аналогичные за-
ведения планируется открывать в регионах с партне-
рами на условиях франшизы.

На позицию бренд-шефа приглашен Максим Га-
лишников — в качестве шеф-повара он возглавлял 
сеть грузинских ресторанов Supra во Владивостоке. 
Основой меню станут канонические блюда Грузии — 
хачапури, хинкали, блюда на мангале, пхали и многие 
другие. Также шеф предложит авторское прочтение 
темы — например, в меню появятся креветки чахохби-
ли и хачапури с грузинскими сырами и грушей.

Виноградники семейного предприятия Askaneli, 
одного из ведущих производителей Грузии, распо-
ложены в Кахетии. Компания выращивает для сво-
их вин грузинские автохтоны: саперави, цоликаури, 
манави, ркацители, чхавери, киси и хихви. Главным 
шеф-сомелье проекта станет Гоча Чхаидзе. В карту 
войдут вина и крепкие напитки Askaneli. Будут пред-
ставлены и маленькие семейные винодельни «мара-
ни» (по-грузински — «погреб»). Askaneli объединил 
эти «гаражные» винодельни в ассоциацию квеври, 

предоставляя им шанс презентовать свою продукцию 
на российском рынке.

В интерьере ресторанов будут использованы ков-
ры, керамика, антикварная утварь и мебель, приве-
зенные из Грузии. Одежда для персонала разрабо-
тана совместно с компанией Samoseli Pirveli, которая 
специализируется на создании национального ко-
стюма. Посуда ручной работы с художественной ро-
списью изготавливалась в керамической мастерской 
White Studio в Тбилиси.

К лету 2022 года планируются запуск второго ре-
сторана в центре Петербурга и работа над заведени-
ями в Москве. В 2023 инвесторы проекта рассчитыва-
ют на запуск франшизы в регионах. n

Профессиональный путь шефа начался с 
Four Seasons Hotel Tokyo at Chinzan-so. В это 
время, после нескольких лет обучения, Като 
получает лицензию на разделку рыбы фугу: 
разделывать ее имеют право только те 
профессионалы, которые получили специ-
альный сертификат. Международный опыт 
в профессии начинается с открытия отеля 
Four Seasons Hotel Mumbai, где Като рабо-
тал в качестве су-шефа ресторана SanQi.  
В 2014 году он участвует в открытии NOBU 
в отеле Four Seasons Hotel Doha, который на 
тот момент стал самым большим рестора-
ном сети. В 2016 году Като готовит открытие 

отеля Four Seasons Hotel Abu Dhabi, после 
чего несколько лет отвечает за концепции 
ресторанов Four Seasons Hotel Jumeirah 
Beach на позиции су-шефа. 

Семь лет назад Тошиказу Като работал с 
командой петербургского Four Seasons Hotel 
Lion Palace несколько месяцев перед откры-
тием ресторана паназиатской кухни Sintoho. 
Теперь он в качестве главного шеф-повара 
обновляет меню всех ресторанов петербург-
ского отеля: «Чайной гостиной», Percorso, 
Sintoho, бара Xander, а также банкетное меню. 
Като убежден, что при создании новых блюд 
и обновлении традиционных шеф должен  

прежде всего учитывать предпочтения гостей. 
Поэтому главным его профессиональным 
принципом является уважение к гостю и его 
вкусам.  Стиль блюд Тошиказу Като отра-
жает традиции японской кулинарной куль-
туры: сохранять свежесть и естествен-
ность натуральных продуктов. «Мы хотим 
использовать максимум локальных и се-
зонных продуктов. Моя любовь к ближне-
восточным специям — сумаху, затару, ли-
монной соли — дополнилась в Петербурге 
оттенками новых для меня вкусов, напри-
мер, вяленой и копченой рыбы»,— говорит  
Тошиказу Като. n

Askaneli начнет  
с Петербурга Рестораторы Артем 
Гудченко и Светлана Гузь (Eclipse) и основатель 
грузинского винного дома Askaneli Гоча Чхаидзе 
объявили о совместном масштабном проекте  
по созданию грузинских ресторанов в Петербурге, 
Москве и крупных городах России. Презентация 
проекта прошла в отеле Sofitel. Елена Федотова

В отеле Four Seasons Hotel Lion 
Palace новый шеф-повар За гастро-
номические концепции всех ресторанов отеля теперь отвечает 
Тошиказу Като — повар из Японии, более двадцати лет работаю-
щий в ресторанах всемирно известной гостиничной сети. Елена Федотова

Kapital bar на 
Петроградской 
На проспекте Добролюбова  
в здании бизнес-центра  
открылся классический бар 
с российскими винами  
и коктейлями. Елена Федотова

Kapital bar — новая площадка для дегустаций, презентаций и 
общения. Как утверждают основатели заведения, им удалось со-
брать самую большую на Северо-Западе коллекцию российско-
го вина. Здесь представлены крупные винодельни: «Абрау Дюр-
со» и «Золотая балка» с проектом Олега Репина Loco Cimbali, 
а также «Семейная винодельня Константина Дзитоева», «Собер 
Баш», «Усадьба Мангуп» и многие другие. Большинство позиций 
из карты можно попробовать по бокалам. Французская система 
хранения и специальное оборудование не дают открытому вину 
терять вкус и аромат. Каждая бутылка запечатывается специаль-
ной пробкой, а технология ePresrve позволяет с помощью высо-
коточного насоса создать правильный уровень вакуума для тихих 
вин, и уровень углекислого газа для игристых.

В коктейльной карте собрана в основном классика. Здесь так-
же могут приготовить коктейль исходя из индивидуальных пред-
почтений, и всегда собирают его при госте. Бармены используют 
необычные текстуры и крафтовый лед; самые разные бокалы по-
зволяют подчеркнуть вкус напитка. n

Создатели нового проекта грузинских ресторанов  
в Росии Артем Гудченко, Светлана Гузь и  Гоча Чхаидзе

Интерьер нового заведения выглядит сдержанно брутально

Шеф-повар петербургского Four Seasons Hotel Lion 
Palace Тошиказу Като
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