
грузинская

в 
хмели сунели

осень
ФЕСТИВАЛЬ 

ВОСТОЧНО-КАВКАЗСКОЙ 

КУХНИ 



Грузинский 
ацецили
с сочнои�  курицеи�
Georgian	akechili	
with	juicy	chicken

260 г  |  650.-	

Мухаммара 
с оливками, брынзои�  
и воздушнои�  питои�
Muhammara	with	olives,	
feta	cheese,	and	�luffy	pita	bread

225 г  |  650.-	

Мухаммара		–		

закуска	н
а	основе

	

красного
	алеппск

ого	

перца,	вх
одит	

в	левант
ийскую	

и	турецкую
	кухни.	

Также	мухамм
ару	

готовят	

из	запечё
нного	

болгарск
ого	перц

а	

и	молот
ых	грецк

их	

орехов	

(сефардс
кие	евреи

).

Ацецили
		–		это	традицио

нныйгру
зинский	

салат,	

название
	которого	пр

оисходит
	от	грузинск

ого	

глагола	
«цеца»,	ч

то	означа
ет	«рвать»,	«разд

ирать».	

Дословн
о	его	мож

но	перев
ести	как	«ра

стрёпанны
й»	

или	«пор
ванный	р

уками».	И
	это	не	прос

то	метафора:	

ключево
й	особен

ностью	салат
а	являет

ся	именн
о	

ручной	с
пособ	об

работки	ингре
диентов	–	их	н

е	режут	

ножом,	а	раз
рывают

	на	волок
на	или	по

лоски.	

Считается,	что	так	блюдо
	приобре

тает	особую	

текстуру	и	вку
с,	а	исторически

	это	связано
	

с	традиция
ми	грузи

нского	за
столья,	

где	еду	п
ринято	есть	руками

.

свежее и лёгкое начало



Узбекский 
лагман

с телятинои�
Uzbek	lagman	with	veal

430 г  |  690.-	

Дагестанский 
хинкал 

с телятиной
с телятинои�

Dagestani	veal	khinkal

520 г  |  780.-	

Хинкал		–		Традиционное	горячее	
блюдо	народов	Кавказа.	
Разварная	телятина,	
кусочки	пресного	теста,	отваренные	
в	крепком	мясном	бульоне	и	маринованный	красный	лук	в	сочетании	с	горячим,	

ароматным	мясным	
бульоном.

Лагман		–		

сытное	и	аро
матное	

блюдо	уз
бекской	к

ухни.	

Приготовленная
	

в	ручную
	тянутая	

лапша,	

с	сочной
	разварн

ой	

телятиной	

в	навари
стом	

бульоне	
с	овощами	

и	специя
ми.ясным

	

бульоном
.

горячо, сытно, по-домашнему! 



Балкарский 
картофельный 
хычин
с брынзои� , кинзои�  
и трюфельным маслом
Balkar	potato	khychin	
with	bryndza	cheese,	
coriander	and	truf�le	oil

380/50 г  |  530.-	

Пиде с ягнёнком
и вялеными томатами
Pide	with	lamb	and	sun-dried	tomatoes

380 г  |  750.-	

Балкарс
кий	хычин	–	эт

о	традицио
нное	блю

до	

карачаев
о-балкар

ской	кухн
и:	тонкая	ле

пёшка	

из	пресн
ого	теста	с	начин

кой.	Кла
ссическо

е	тесто	

замешивается	только	из
	воды,	му

ки	и	соли
,	

лепёшки	раска
тывают	очень	т

онко	–	

примерн
о	3–5	мм

.	Хычины
	готовят	на	сухой

	

раскалён
ной	сков

ороде	бе
з	масла.	

В	процес
се	

жарки	леп
ёшка	разду

вается	до	шарообраз
ной	

формы.	Г
отовые	гор

ячие	хыч
ины	обил

ьно	с

мазываю
т	сливочн

ым	масл
ом,	а	зат

ем	

разрезаю
т	на	четыре	част

и.	

Пиде		–		
традицио

нное	блю
до	турецкой	

и	крымск
о-татарской	к

ухни,	пре
дставляющее	собой	

запечённ
ую	лепёш

ку	в	форм
е	лодочк

и	с	начин
кой.	

Пиде	час
то	подают

	как	само
стоятельное	б

людо,	

закуску	и
ли	вмест

о	хлеба	к
	супам	и	

бульонам
.	

Блюдо	хо
рошо	сочетается	с	айра

ном,	йогу
ртовыми	

соусами,
	свежими	овощ

ами	и	зел
ёными	са

латами.

с пылу, с жару!



Армянские бораки
с рубленои�  телятинои�  и томатнои�  сальсои�  

Armenian	boraki	with	minced	veal	and	tomato	salsa

250 г  |  650.-	

Языки ягнёнкаГолень ягнёнка
с тыквенным кремом и овощами гриль

Lamb	tongues	with	pumpkin	cream	

and	grilled	vegetables

120/210 г  |  1190.-	

запечённая по-аварски с нутом
Avar	style	roasted	lamb	shank	with	chickpeas

235/160 г  |  1290.-	

Бораки	
–	

это	традицио
нное	арм

янское	

блюдо,	к
оторое	час

то	называ
ют	

«армянс
кими	пел

ьменями
».	

Их	главн
ая	особен

ность	–	форм
а:	

цилиндр
ики	или	л

одочки	

с	открытым	верхо
м,	через	

который	вид
на	начин

ка.	

В	отличие	от
	привычн

ых	

пельмен
ей,	фарш

	для	бора
ков	

предвари
тельно	об

жаривают
,	

а	сами	и
зделия	н

е	отвариваю
т,	

а	припус
кают	в	бульон

е,	

после	чег
о	обжаривают

	

до	золот
истой	короч

ки.	

где	еду	п
ринято	есть	руками

.

мясо - сочное и ароматное! 



Катаифи 
с фисташкой

и кремом из белого шоколада
Katai�i	with	pistachio	and	white	chocolate	cream

110 г  |  450.-	


