
ХУМУС
французский паштет из куриной печени с гренками
МАСЛИНЫ, ОЛИВКИ
АССОРТИ ОВОЩНОЕ
АССОРТИ СОЛЕНИЙ
АССОРТИ ДОМАШНИХ КАВКАЗСКИХ СЫРОв
АССОРТИ ЕВРОПЕЙСКИХ СЫРОВ
АССОРТИ рыбное
АССОРТИ мясных деликатесов
РУЛЕТИКИ ИЗ БАКЛАЖАНОВ
хоровац
холодец говяжий с домашней горчицей
сало с чесночными гренками и домашней горчицей
КАРПАЧЧО
ПОДАЕТСЯ С РУККОЛОЙ, ПАРМЕЗАНОМ И КЕДРОВЫМ ОРЕХОМ

тар-тар из лосося

480

650

340/70

200/80/50

180/30

180

170/80

100/60

550
550
550

950
1 350
1 550

350

750

200 350
250/60 450

200 850

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ

Зеленый боул с авокадо, черри и микс-салатом
рекомендуемые добавки:

- креветки
- мраморная телятина
- страчателла
- лосось слабосоленый
салат с баклажанами темпура
горский салат
свежие очищенные томаты и огурцы, красный лук, зелень и острый перец

ТАБУЛЕ
кускус, СВЕЖАЯ КАВКАЗСКАЯ ЗЕЛЕНЬ, ГРЕЦКИЙ ОРЕХ, соус нАРШАРАБ

БЕШЕНЫЙ ЦЫПЛЕНОК
КУРИhое ФИЛЕ, БАКЛАЖАНЫ, ПОМИДОРЫ, СЫР КРЕМЕТТЕ, СОУС сладкий ЧИЛИ

ГРЕЧЕСКИЙ ЭЛЬ КЛАССИКО ЛА СКАЛА
ЦЕЗАРЬ С КУРИЦЕЙ
ЛЕСНОЙ САЛАТ С РОСТБИФОМ
ЦЕЗАРЬ С КРЕВЕТКАМИ В МИНДАЛЬНых лепестках
СТРАЧаТЕЛЛА С ТОМАТАМИ И СОУСОМ ПЕСТО

170

50

50

50

50

270

270

340

375

280

380

350

350
350

350
280 350

390

390

440

450
490

260 530
260 590
220 590

САЛАТЫ

50 450

дзыкка на кукурузной муке
дзыкка традиционное
свежий осетинский сыр, сметана, пшеничная мука, лепешка

жульен из лесных грибов и шампиньонов
запеченный горский сыр с томатами
долма по-кавказски
рулетики из говяжьего фарша,  завернутые в виноградные листья, со сметаной

брик по-восточному
фирменное тесто, креветки, картофель, соус сливочно-сырный

отварная говядина с соусом  нартон
креветки темпура с соусом васаби

200/120 220

190 360

200/120 250

горячие закуски

290 370
200/70 440

210/40

150/50

450

490

280 690

куриный суп с лапшой
лывз�
традиционный осетинский суп из говядины, овощей и чабреца

фо бо
том-ям
степень остроты:

400

400

290
350

1000 650
550 690

супы

цыпленок по-горски
цыпленок, тушенный в белом вине 
с ароматными травами
САДЖ
- ИЗ КУРИЦЫ
- ИЗ МРАМОРНОЙ ТЕЛЯТИНЫ
ХЪАУРМА
ЖАРКОЕ ИЗ ГОВЯЖЬИХ ПОТРОШКОВ С ЛУКОМ, СПЕЦИЯМИ  и КАРТОФЕЛЬНым ПЮРЕ

томленые ГОВЯЖЬИ ЩЕЧКИ с картофельным пюре
бефстроганов
томленая говяжья вырезка с соусом наршараб
жаркое из говяжьей вырезки с овощами
голень ягненка запеченная с овощами
томленая баранья шея барз�й с овощами
СВИНЫЕ РЕБРышки в соусе барбекю
ЗАПЕЧЕННЫЕ СВИНЫЕ РЕБРА С КАРТОФЕЛЬНЫМИ ДОЛЬКАМИ

филе сибаса в соусе наполи
лосось в соусе терияки

400/150

180/160

1шт/100/50

220/190

350

540

580

870

510 1150

340 1150

270 1150

180/180 1450

140/370 1250

690

250/200 890

400/80/50 950
1250

1000 1 350

1000 2 150

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

100

100/30

100

250

250
250

ÌÅÍÞ

450/100/25

1000/300/200

900/200/50

2 700

5 900

485/450/160 3 900
8000 22 000

5 9001000/200/90

4 500

БЛЮДА НА КОМПАНИЮ

асадо на 2 персоны
асадо на 4 персоны
мачете стейк на 4 персоны
шатобриан на 4 персоны
запеченная баранья лопатка на 2 персоны
ЦЕЛЫЙ ЯГНЕНОК
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ - 7 ЧАСОВ, ПОДАЕТСЯ С РИСОМ БАСМАТИ И ОВОЩАМИ-ГРИЛЬ



200

260

100/100/100/50

100

150

100

150/50 220

150/50

150/50 250
250

дровяная печь
люля из курицы
люля из мраморной говядины
люля из баранины
люля кебаб в тесте из печи 
метровые кебабы (3 порции люля, помидоры, перец острый, лук, лаваш, соус сацибели)

- из курицы
- из говядины
- из баранины 
шашлык
- курица
- куриная грудка
- цыпленок 
- перепелка 
 

- говядина (тонко нарезанная выдержанная вырезка)

- ягненок
- свиная шея
- лосось
- сибас 
- дорада
 

форель озерная в тандыре
форель речная

200/50 450
200/50 490
200/50 550
170/90 650

600/600/150 1 250

мангал и тандыр

600/600/150 1 650
600/600/150 1 850

250/50 420

200/60/50 420

100 550
250/50 590

1шт/160/50 650

250/50 890

2шт/160/50 850

1 шт 890
1 шт 850

250/50 1 150

1 шт 480

200/70 950

классика            
подаЧА: СОУС чимичурри, перечныЙ соус, картофельныЕ долькИ

- медальоны из говяжьей вырезки
- стейк стриплайн
- стейк филе миньон
- стейк рибай        
на кости               
подаЧА: СОУС чимичурри, перечныЙ соус, картофельныЕ долькИ

- даллас
- стейк тибон
- стейк томагавк          

ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР.

ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР.

ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР.

ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР.

ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР.

750

750

850ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР.

750

600

600
ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР. 650

ЦЕНА УКАЗАНА ЗА 100 ГР. 750

 

уточняйте СТЕПЕНЬ ПРОЖАРКИ стейков:
 blue rare              rARE              MEDIUM RARE              MEDIUM              MEDIUM WELL              WELL DONE 

картофель фри
молодой картофель на углях
отварной картофель с маслом и укропом
пюре картофельное
шампиньоны на мангале
рис басмати
овощи на гриле
помидоры, болгарский перец, баклажаны, шампиньоны

200

200

200
200
200

200 250

200

200

250
200 350

230 350

гарниры

нартон / цахтон / грибной / перечный / наршараб
сырный / кетчуп / аджика / ткемали / чимичурри
Бальзамик

50 100

соусы

к �рдзын
Чурек из кукурузной муки и осетинского сыра

сойфых
воздушная пышка

сойфых с сыром
къабускаджын
пирог с капустой

къабускаджын с орехом
картофджын
пирог с картофелем и осетинским сыром

насджын
пирог с тыквой, луком и специями

балджын
пирог с вишней

хъ �дындзджын
пирог с зеленым луком и осетинским сыром

у�либ�х
пирог с осетинским сыром

ц�х�раджын
пирог с листьями свеклы, зеленью и осетинским сыром

фыдджын
пирог с говядиной и специями

фыдджын с рубленным мясом
бездрожжевое тесто, говяжья вырезка, специи

150

300

150

150

500 250

950 300

осетинские пироги

950 350

950 320

950 380

950 400

950 450

950 450

950 440

1000 890

1000 1 250

мороженое в ассортименте
напОлеон
чизкейк НЬЮ-ЙОРК
тыква, запеченная с маскарпоне
брауни классический
кюнефе
фруктовая тарелка

100
250

1200

290

350
350
370

1250

Десерты

просим сообщать о наличии у вас аллергии на определенные ингредиенты. совершая заказ, вы соглашаетесь на включение в чек сервисного сбора в размере 10% от суммы заказа.

380

550

400

450

стейки dry aged
Сухое вызревание - это один из старейших методов придания мясу вкусового колорита.
Мраморное мясо такой выдержки ценится своим ароматным ореховым привкусом и нежностью.

t в камере от 0 до 2 °C. выдержка от 7 до 90+ дней.

100 ГР.

100 ГР.

100 ГР.

100 ГР.

200

50 ГР. 350

200

200

200

Дополнительные ингредиенты к мясу:
- авокадо
- слабосоленный огурец кимчи
- сладкие томаты
- спаржа
- креветки

вес стейка варьируется от 350 до 1000 гр.

стейки комбинированные 
из мраморной говядины primebeef
- скёрт стейк

лепешка пуф
домашний лаваш
хлебная корзина со сливочным маслом
кутаб с зеленью и сыром
Кутаб с бараниной
кутаб с говядиной
хачапури по-аджарски
хачапури по-мегрельски

очень слабая 46-49°C   слабая 50-55°C идеальная 55-60°C средняя 60-65°C почти полная 65-69°C полная 71-100°C 



ÁÀÐÍÎÅ ÌÅÍÞ



ÂÈÍÍÀß ÊÀÐÒÀ

Âèíî èãðèñòîå
Ëàìáðóñêî Äåëü Ýìèëèÿ Êîíòðè Ñïóìàíòå
Êàâà Ìàðêåñ Äå Ëàðåñ
Êîðòå Äåé Ðîâè Ïèíî Ãðèäæèî Ñïóìàíòå
Êîðòå Äåé Ðîâè Ïðîñåêêî Ðîçå
Êîðòå Äåé Ðîâè Ïðîñåêêî Ñïóìàíòå
Ìàðòèíè Àñòè 
Êàðò ä’Îð Äðàïüå
Ìîýò&Øàíäîí Èìïåðèàëü

Âèíî áåëîå
Äèï Êðèê Øåíåí Áëàí
Öèíàíäàëè Áðàòüÿ Àñêàíåëè
Àëàçàíñêàÿ Äîëèíà Áðàòüÿ Àñêàíåëè 
Ðîêêà Ðîòòà Áüÿíêî  
Øàòî î Áîí Ôèñ
Õàé Áåé Ðèñëèíã
Ëà Êàçàäà Ïèíî Ãðèäæèî
Ìèõåëü Øàéä Ðèñëèíã
Âàéíõàóñ Êàííèñ Ãåâþðöòðàìèíåð
Øàðäîíå Ðåçåðâà Õ Áóøîí
Ëÿ Êðóà äþ Ïýí Øàðäîíå
Ðåìîëå
Àëüòîñ Äå Òîðîíà Àëüáàðèíüî
Òàêà Ñàâèíüîí Áëàí
Ãàâè äè Ãàâè Ëà Ãðàíý
Ïòè Øàáëè Ìåçîí Îëèâüå Òðèêîí

Âèíî ðîçîâîå
Ëÿ Êðóà äþ Ïýí Ñèðà-Ãðåíàø
Ëà Êàçàäà Ïèíî Ãðèäæèî Ðîçàòî
Ñàíòà Ìîíèêà Óàéò Çèíôàíäåëü

Âèíî êðàñíîå
Ðîêêà Ðîòòà Ðîññî 
Ñàïåðàâè Áðàòüÿ Àñêàíåëè 
Ìóêóçàíè Áðàòüÿ Àñêàíåëè 
Êèíäçìàðàóëè Áðàòüÿ Àñêàíåëè  
Êüÿíòè Ïðåñòèæ
Ëà Êàçàäà Êàáåðíå Ñîâèíüîí
Õàé Áåé Ïèíî Íóàð
Êîëåêñüîí Ïðèâàäà Ìàëüáåê
Àïïàññèìåíòî Ñåãðåòî Ðîññî 
Ðåìîëå
Êóàòðî Ðàéàñ Îðãàíèê Òåìïðàíèëüî
Ïèíî Íóàð Áóðãîíü Ëþíüè Ëÿóðîð
Âàëüïîëè÷åëëà Êëàññèêî Äæåðàðäî ×åçàðè
Ðàïàóðà Ñïðèíãñ Ïèíî Íóàð

Èçûñêàííûå âèíà
Øàáëè Ïðåìüåð Êðþ Ìîíìýéí
Øàòî Î Áàæ Ëèáåðàëü Ãðàí Êðþ 
Êëàññå Ïîéÿê

áåëîå, ïîëóñëàäêîå, Èòàëèÿ

áåëîå, áðþò, Èñïàíèÿ

áåëîå, áðþò, Èòàëèÿ

ðîçîâîå, ñóõîå, Èòàëèÿ

áåëîå, ñóõîå, Èòàëèÿ

áåëîå, ñëàäêîå, Èòàëèÿ

ðîçîâîå/áåëîå, áðþò, Ôðàíöèÿ

áåëîå, áðþò, Ôðàíöèÿ

ñóõîå, ÞÀÐ

ñóõîå, Ãðóçèÿ

ïîëóñëàäêîå, Ãðóçèÿ

ïîëóñëàäêîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Ôðàíöèÿ

ñóõîå, Ðîññèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Ãåðìàíèÿ

ïîëóñóõîå, Ãåðìàíèÿ

ñóõîå, ×èëè

ñóõîå, Ôðàíöèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Èñïàíèÿ

ñóõîå, Íîâàÿ Çåëàíäèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Ôðàíöèÿ

ñóõîå, Ôðàíöèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ïîëóñëàäêîå, ÑØÀ

ïîëóñëàäêîå, Èòàëèÿ 

ñóõîå, Ãðóçèÿ

 ñóõîå, Ãðóçèÿ

 ïîëóñëàäêîå, Ãðóçèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Ðîññèÿ

ñóõîå, Àðãåíòèíà

ïîëóñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Èñïàíèÿ

ñóõîå, Ôðàíöèÿ

ïîëóñóõîå, Èòàëèÿ

ñóõîå, Íîâàÿ Çåëàíäèÿ

áåëîå, ñóõîå, Ôðàíöèÿ

êðàñíîå, ñóõîå, Ôðàíöèÿ

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

125/750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

750 ìë

1 850
2 500
2 790
2 790
2 990
3 500

11 000
13 000

350/1 800
370/1 990
370/1 990
370/1 990
390/2 100
380/2 100
380/2 190
450/2 520

2 730
2 980
3 250
3 500
4 700
4 700
4 900
5 900

350/1 900
390/2 300
480/2 790

370/1 990
380/2 100
380/2 100
400/2 300
420/2 300
420/2 300
420/2 300

2 990
3 470
3 500
3 500
4 250
4 700
6 390

8 200
16 500



420
470
450
650

1 100
1 450

280
330
320
380
390
390
390
450
450
490
490
510
590
600
690

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

450 ìë

330 ìë

450 ìë

50 ìë

50 ìë

290
210
270
350

350
390
390

290

290

290
590

270

4 âêóñà ïî 25 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë 350
350
350
350
590

 

ÀËÊÎÃÎËÜÍÛÅ ÍÀÏÈÒÊÈ

450
470

320
350
390
450
450
550
690
790

1 950
2 550

450
470

290
350
350
350
350
390
490

Âèñêè
Áàëëàíòàéíñ
Äæåê Äýíèåëñ
Äæåìåñîí
×èâàñ XII
×èâàñ XVIII
Ìàêàëëàí XII

Íàñòîéêè/ëèêåðû
Ëèìîí÷åëëî
Ñàìáóêà
Àïåðîëü
Êàìïàðè
Ôðóêî Øóëüö ñëèâî÷íûé
Éåãåðìåéñòåð
Àáñåíò

Âåðìóòû
Ïåðëèíî äè Òîðèíî (á/ð) 50 ìë

190
190

Ãðàïïà
Ëå Îïåðå Ãðàïïà Áüÿíêà
Ìàäðóööî

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

50 ìë

Âîäêà
Îíåãèí
×àéêîâñêèé
×èñòûå Ðîñû
Ìîíáëàí

Àëêîãîëüíûå êîêòåéëè
Ãëèíòâåéí íà àðàêå
Áàðáè
Ïàðàñîëü
Á-52
Íåãðîíè
Ìîõèòî êëàññè÷åñêèé
Ìîõèòî êëóáíè÷íûé
Ìàðãàðèòà
Ìàðãàðèòà êëóáíè÷íàÿ
Ëàâàíäîâûé Ñïðèòö
Êàëèáð
Ìàé Òàé
Ïèíà Êîëàäà
Ëîíã-Àéëåíä
Àïåðîëü Øïðèö

Êîíüÿê/Áðåíäè
Àðàðàò ***
Àðàðàò *****
Àðàðàò  Àíè 7 ëåò
Êóðâàçüå V.S
Õåííåñè V.S
Õåííåñè VSOP
Ãîòüå VS
Ãîòüå VSOP
Õåííåñè X.O
Êàìþ X.O.

Ðîì
Ëåãåíäàðèî ñâåòëûé

Ëåãåíäàðèî òåìíûé

Äæèí
Áàððèñòåð
Äðàìøàíáî Ãàíïàóäåð
Àéðèø

Òåêèëà
Îëüìåêà Ñèëüâåð
Îëüìåêà Ãîëä

Ïèâî áóòûëî÷íîå
Áàä
Êîðîíà
Àìñòåë

Êðàôòîâûé àëêîãîëü
Àðìåíèàí Ãàðäåí
(êèçèë/òóòîâíèê)

×à÷à Àñêàíåëè

ßãîäíûå íàñòîéêè
Îíåãèí Ãóðìý
×åðíàÿ ñìîðîäèíà
×åðíîïëîäíàÿ ðÿáèíà  
Êóðàãà 
Âèøíÿ  
Äåãóñòàöèîííûé ñåò



300/500 ìë

300/500 ìë

300/500 ìë

300/500 ìë

300/500 ìë

350 ìë

350 ìë

350 ìë

350 ìë

190/430
190/430
190/430
190/430
190/430
190/430

390
390
390

190/230
190/290
250/350
250/350
290/490

390
390
390
390

130
140

0,4/1ë

0,4/1ë

0,4/1ë

0,4/1ë

0,4/1ë

0,4/1ë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

800 ìë

290
290
290
290
290
370
370
370
370
370

200 ìë

  60 ìë

200 ìë

200 ìë

300 ìë

200 ìë

200 ìë

300 ìë

130
140
150
160
180
180
220
290

Ñîâåðøàÿ çàêàç, âû ñîãëàøàåòåñü íà âêëþ÷åíèå â ÷åê ñåðâèñíîãî ñáîðà â ðàçìåðå 10% îò ñóììû çàêàçà..

500 ìë

330 ìë

330 ìë

1000 ìë

300/1000 ìë

150

180
180
280

150/300

350 ìë

350 ìë

350 ìë

500 ìë

500 ìë

ÁÅÇÀËÊÎÃÎËÜÍÛÅ ÍÀÏÈÒÊÈ

Äîìàøíèå ëèìîíàäû
Äûíÿ-ìàëèíà
Êëóáíèêà-áàíàí
Ëè÷è-àíàíàñ
Ãðóøà-ëåìîíãðàññ
Àïåðîëü ñïðèö
Êèâè-îãóðåö

Íàïèòêè
Ëèìîíàä Êàçáåãè
(ñàïåðàâè, ãðóøà, òàðõóí, ôåéõîà)

Êîëà 
Òîíèê
Êîìïîò â àññîðòèìåíòå 
Ñîê Ðè÷ â àññîðòèìåíòå

×àé
Àññàì
Ýðë ãðåé
Ãîðíûé ñáîð
Ìîëî÷íûé óëóí
Ñåí÷à
Ìàëèíà-ìåä-òðàâû
ßáëîêî-êëóáíèêà
×åðíè÷íûé ïèðîã
Îáëåïèõà-ìàðàêóéÿ
Ôåéõîà-êðûæîâíèê

Ìèíåðàëüíàÿ âîäà
Àðèàã (ñ ãàçîì/áåç ãàçà)   
Àëàíèÿ Àêâà (ñ ãàçîì/áåç ãàçà)

Ñìóçè
ßãîäû-êîêîñ
ßáëîêî-êèâè
Ìàíãî-áàíàí
Àíàíàñ-ìàðàêóéÿ

Ôðåø

Ìîðêîâü
ßáëîêî
Ëèìîí
Àïåëüñèí
Ãðåéïôðóò

Ìèëêøåéêè
Êëóáíè÷íûé
Ñíèêåðñ
Åæåâèêà 18+

Êîôå
Àìåðèêàíî
Ýñïðåññî 
Ïî-âîñòî÷íîìó
Êàïó÷èíî
Ëàòòå
Ôëýò óàéò
Êàêàî
Ðàô
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