
ВИНО И ПИВО. 
НЕ ДОРОГО, 

БРАТ!

ЧАСТНАЯ 
ПИВОВАРНЯ 
АЛЕКСАНДРА 
АНТОНОВА
Hell
500 мл 380.-

Dunkel
500 мл 380.-

Weizen
500 мл 380.-

Lager
500 мл 380.-

НАШЕ
ДОМАШНЕЕ
ВИНО
Домашнее 
Белое сухое, п/сл 
500/1000 мл | 1300.-/2400.-

Домашнее 
Красное сухое, п/сл 
500/1000 мл | 1300.-/2400.-



ОСОБЫЙ РЕЦЕПТ 
ШЕФ ПОВАРА

ЛЮБЯТ ДЕТИ

ОСТРОЕ 
БЛЮДО

ФЕРМЕРСКАЯ 
БАРАНИНА

ПАРНАЯ 
ТЕЛЯТИНА

СВЕЖАЯ 
РЫБА

СОЧНЫЙ 
ЦЫПЛЕНОК

ОТБОРНАЯ 
СВИНИНА

С ПРИВЕЗЕННЫМИ 
ИЗ ГРУЗИИ СПЕЦИЯМИ

ВЕГЕТЕРИАНСКОЕ 
БЛЮДО

ГРИБЫ

СЫРЫ СОБСТВЕННОГО 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ

МОРЕПРОДУКТЫ

СИМВОЛЫ В МЕНЮ

НОВОЕ БЛЮДОNEW



ПОБЕДИТЕЛЬ В НОМИНАЦИИ 
« ЛУЧШИЙ НОВЫЙ РЕСТОРАН 2021/2022»

 
В ежегодной премии «Что Где Есть в Уфе 2023»



Александр Сергеевич Пушкин

«КАЖДОЕ ГРУЗИНСКОЕ 
БЛЮЮДО — ЭТО ПОЭМА»



Гамарджоба, Генацвале!
 

Грузинская кухня всегда являлась олицетворением 
доброжелательности, радушия и гостеприимства. 

Оджахури - это в кругу семьи, друзей, близких людей 
и товарищей, это место силы, заботы, уважения и счастья. 

Хинкали, слепленные вручную, мясо с мангала, наша выпечка 
готовятся на живом огне в специальной печи на дубовых 

дровах. Это и есть традиции Грузинской кухни!

Приятного аппетита!  
Шеф-повар Михаил Чесноков.

Александр Антонов, 

Президент Dasko Group

Дарья Василенко, 

Управляющая рестораном 

«Оджахури»

Михаил Чесноков, 

шеф-повар ресторана 

«Оджахури»



НАШИ
ХИНКАЛИ

Хинкали берут 
за «хвостик» и 
поворачивают на 180 
градусов «хвостиком» 
вниз. 

Обязательно ешьте 
хинкали горячими и 
старайтесь не пролить 
ни капли ароматного 
бульона.

Аккуратно 
надкусывайте, 
пейте бульон, оставив 
только хвостик.

Оставьте 
хвостик на 
тарелке.

В Грузии хинкали едят следующим образом:

Выбранные Вами хинкали мы приготовим 
для Вас сварив их или обжарив в масле.

Хорошего аппетита!



• С ТЕЛЯТИНОЙ И СВИНИНОЙ
• АЛАЗАНСКИЕ С БАРАШКОМ
• СВАНСКИЕ С РУБЛЕНОЙ ГОВЯДИНОЙ 
   И КОПЧЁНОЙ ГРУДИНКОЙ 
• С ЦЫПЛЕНКОМ, ГРИБАМИ И СЫРОМ
• С КРЕВЕТКОЙ В СОУСЕ ТОМ ЯМ

100.-     
130.- 
110.- 

100.-
190.-     

280.-
360.- 
300.-  

280.-
540.-       

100 г 300 г

ХИНКАЛИ



ХАЧАПУРИ 
И ДРУГАЯЯ 

ДОМАШНЯЯЯЯ ВЫПЕЧКА
Как гласит грузинская истина: 

«Кашу маслом не испортишь, а хачапури - сыром». 



АДЖАРСКИЙ 
ХАЧАПУРИ 

с сулугуни, имеритинским
сыром и желтком

300 г   |   460.-

ХАЧАПУРИ 
ИЗ СЛОЕННОГО 
ТЕСТА
320 г   |   390.-

Если правильно есть аджарский хачапури, то будет 
в 1000 раз вкуснее. Смешайте желток с тающим 

сливочным маслом, а затем отламывайте хрустящие 
бортики лодочки, обмакивайте их в нежную начинку и 

кушайте пока сыр и воздушное тесто не остыли.



МЕГРЕЛЬСКИЙ 
ХАЧАПУРИ

с  сыром внутри и снаружи

           НА ОДНОГО

360 г   490.-
           НА ВСЕХ

600 г   720.-

ИМЕРЕТИНСКИЙ
ХАЧАПУРИ
           НА ОДНОГО

290 г   380.-
           НА ВСЕХ

500 г   620.-

Мегрелия является частью Древней Колхиды. Мегрелы 
издавна известны сытными хачапури и кутабами.



КУБДАРИДЗЕ
пирог с рубленным мясом телятины 
и свиной грудинкой снаружи 
и сырной начинкой внутри

           НА ДВОИХ

400 г   580.-
           НА ВСЕХ

600 г   720.-

Попробуй, 
генацвале!



ХАЧАПУРИ 
НА ШАМПУРЕ 

прямо с мангала
200 г   |   390.-

АДЖАРСКИЙ 
ХАЧАПУРИ

с соусом из трех видов грибов
300 г   |   460.-



ХАЧАПУРИ 

КАРБОНАРА
 Аджарский хачапури с добавлением 

обжаренной свиной грудинки 
и репчатого лука

300 г   |   460.-








































































































