Как театр начинается с вешалки, так и ресторан начинается с кухни. В ресторане «Астахов», внимание уделяется не только оформлению и торжественности залов, но и кухне – поскольку именно кухня является сердцем любого ресторана. Хотелось бы немного подробнее остановиться на ней, так как, большая часть внимания гостей направлена на зал.
Кухня ресторана «Астахов» это своего рода лаборатория, где создаются шедевры. Естественно, наши повара – это своего рода таланты, у каждого из которых есть фирменные рецепты и секреты. Самое важное правило ресторанной кухни – это умение повара не только создать рецепт, но и воспроизводить это блюдо неограниченное количество раз. Только в этом случае повар может называться поваром, такое под силу далеко не каждому повару. 
Другая составляющая ресторанной кухни – это только свежие продукты высокого качества. Если пройти на кухню ресторана «Астахов», то можно увидеть, как с любовью моют листья салата, который срезан с грядок не более двух часов назад или разделывают телятину, готовя заказ на стейки с кровью, ведь только свежее мясо можно есть не прожаренным без опасений.
 Посуда и оборудование, количество посуды, ее чистота и блеск стекла и металла, дает поварам возможность творить, не задумываясь, ведь у них под руками есть все необходимое.
И, конечно же, помощники повара, которые под руководством дирижера помогают ему выполнить заказ любой сложности. А хорошее настроение и любовь к красиво созданной еде, является завершающим аккордом в симфонии, Вам же остается лишь получить удовольствие от искусства, облаченного в съедобную форму. 
