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«Ресторан не может переехать из одних 
стен в другие, но может переехать память 
— о гостях, событиях, которые происходи-
ли в прежних стенах, — говорит ресторатор 
Александр Затуливетров. — Мы выросли — 
на новом адресе больше места, которого 
теперь хватит всем, при этом все залы кон-
цептуально разные. Для ностальгирующих 
по 

”
Мы женаты“ на Рубинштейна мы специ-

ально построили камерный зал, близкий по 
духу, куда переселили всех Будд и подарки, 
которые дарили нам благодарные гости».

За розовой дверью теперь есть дайнер 
по-петербургски с прозрачным потолком, 
большими панорамными окнами и интим-
ный ретрозал по мотивам рубинштейнов-
ского заведения — с патиной, граммофо-
нами и миниатюрными столиками. А за 
тайной дверью в библиотеке скрывается 
вход в Реберную — особый зал, напоми-
нающий о заседаниях тайных обществ, 
где в романтическом сумраке оплавля-
ются свечи, тускло отсвечивают завуали-
рованные зеркала и мерцают фрески на 

стенах. Здесь подают spare ribs, свиные 
ребра, с пивом или без. А еще — пряную 
дыню с креветками, треску с перечной 
грушей, яблочные оладьи к ребрам.

За еду отвечает бренд-шеф Михаил 
Дмитриев (работал в проектах «Олива», 
«Фламандская роза», «Летний дворец», 
Angle Vert). Это в полном смысле автор-
ские блюда: баклажан, запеченный под 
черными зернами кунжута, эмпанадас 
с крабом, судак с булгуром и ананасом, 
смузи, облепиховый чизкейк… Конек Ми-
хаила — учение макробиотика, которое 
шеф пару лет постигал в испанском спа-
комплексе Sha. Начинать знакомиться 
с равновесием энергии инь и ян Михаил 
предлагает с салатов, которые нарядно 
громоздятся на барной стойке по сосед-
ству с круассанами. 

Есть в новом заведении и библиотека. 
Книг много, больше 10 тыс. томов — мож-
но приносить, читать и покупать. Сред-
ства, полученные от продажи книг, пере-
числяются в детский дом. n
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Известный петеРбуРгскИй РестоРатоР, шеф-поваР И телеведущИй аРам мнацаканов получИл нагРаду  
«за пеРсональный вклад в РазвИтИе РестоРанной культуРы петеРбуРга»
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«Мы женаты» переехал  
ресторан «Мы женаты», или «Мы же на ты», или попросту Мж, переехал. точнее — 
открылся заново на улице Марата.

Wheretoeat:  
четвертый выпуск 
в отеле «астория» состоялась торже—
ственная цереМония вручения наград  
в раМках ежегодной национальной  
ресторанной преМии Wheretoeat 2016. 
лучшие рестораны города получили 
новые порядковые ноМера в рейтинге, 
который будет действовать до следую—
щей осени. 

В нынешнем году, кстати, команда 
Wheretoeat впервые составила свой рейтинг 
для Москвы, и столичная публика отнеслась 
к новому проекту чуть настороженно, но в 
целом благосклонно. Тем более что верхняя 
часть ранжированного списка крупных сен-
саций не преподнесла. Первую строчку топ-
10 ожидаемо занял White Rabbit, ведомый 
Борисом Зарьковым и Владимиром Мухи-
ным. Вторая позиция столь же логично до-
сталась Twins братьев Березуцких, а третья 
— AQ Kitchen Адриана Кетгласа и Дмитрия 
Сергеева. Да и выигрыш Кетгласом титула 
«Шеф-повар года», по большому счету, до-
вольно-таки закономерен.

Что касается петербургской части пре-
мии, то на четвертый год жизни Wheretoeat 
ее структура почти не изменилась. Все так 
же основной рейтинг ресторанов был со-
ставлен по итогам тайного голосования 
100  экспертов — ведущих шеф-поваров, 
рестораторов, отельеров, ресторанных 

критиков и представителей винного мира. 
Почти неизменным остался и список специ-
альных номинаций: «Выбор СМИ» (участ-
ники голосования — ведущие ресторанные 
обозреватели Петербурга), «Сомелье года» 
(здесь лауреата определяли чемпионы Рос-
сии и призеры других крупных профессио-
нальных конкурсов, а также представители 
виноторговых компаний), «Специальный 
приз ассоциации консьержей Members of 
Les Clefs d’Or», «Ресторанный обозрева-
тель года» (голосующие — пиар-директора 
крупнейших ресторанов и отелей города), 
«Шеф-повар года» (здесь лауреата впер-
вые выбирала напрямую основная «кол-
легия выборщиков»; прежде действовала 
двухступенчатая система голосования — с 
формированием шорт-листа и дальнейшей 
работой специальной команды экспертов).

В сравнении с прошлым годом добави-
лась лишь одна спецноминация (от органи-
заторов премии): «Лучший бар». Этот приз 

и был вручен самым первым в ходе цере-
монии награждения в «Астории». Под апло-
дисменты переполненного зала на сцену 
поднялась команда Bolshoybar.

Нашли своих обладателей и другие на-
грады. В номинации «Сомелье года» призо-
вая ваза, изготовленная на Императорском 
фарфоровом заводе, досталась Дмитрию 
Фролову (ресторан «Мансарда») — он был 
выбран лучшим сомелье и в прошлом году.

Шеф-консьержи крупнейших петербург-
ских отелей выбрали своим героем сезона 
ресторан GooseGoose. Одну из самых пре-
стижных наград — «Выбор СМИ» — вру-
чили ресторану «Кококо». Ну а «Шефом 
года» вполне заслужено стал Дмитрий Бли-
нов (Duo Gastrobar, Tartarbar). 

«Оскара», как известно, вручают не 
только за удачные фильмы текущего се-
зона. Есть у киноакадемиков и особая но-
минация — «За заслуги в области кинема-
тографа» — так сказать, по совокупности 

содеянного. Аналогичный трофей — «За 
персональный вклад в развитие ресторан-
ной культуры Петербурга» — прижился и 
на WTE. В прошлом году эту награду полу-
чил один из лидеров холдинга Ginza Project 
Вадим Лапин. В нынешнем же был отмечен 
другой культовый петербургский рестора-
тор, шеф-повар и телеведущий — Арам 
Мнацаканов.

Что же до главного рейтинга, то лучшие 
рестораны Петербурга расположились в 
таком порядке:

1-е место: Il Lago dei Cigni
2-е место: Probka
3-е место: Percorso
4-е место: Tartarbar
5-е место: «Кококо»
6-е место: Duo Gastrobar
7-е место: «Блок»
8-е место: ЕМ
9-е место: «Белка»
10-е место: Hamlet + Jacks. n


