






55.‑/90.‑



395.‑

390.‑

Настоящий аджарский рецепт хачапури, по форме напоминающего лодочку, выпекается в дровяной печи, после чего на запеченный румяный сыр разбивается желток и кладется кусок сливочного масла.

АДЖАРИЯ – РОДИНА ХАЧАПУРИ



ХАЧАПУРИПО‑МЕГРЕЛЬСКИ
330 гр ОЦЕНЯТ!очень вкусная сырная лепешка, родина которой красивая горная Грузия.

ХАЧАПУРИНА МАНГАЛЕ 
180 гр
с сулугуни и брынзой.Подаётся блюдо сразу с огня,пока сыр приятно тянется.415.‑

455.‑

Аджария находится в красивом месте, на слиянии двух стихий ‑ прекрасных гор и бесконечного Чёрного моря. Сюда приезжают, чтобы понежиться на морскихпляжах,  познакомиться  со  старинными  крепостями,  увидеть  таинственные ущелья  и  могучие  водопады.  И,  конечно,  попробовать  ароматную  и  сочную кухню Аджарии.

ОЦЕНЯТ!



БОЛЬШАЯЛОДОЧКА С ТРЕМЯНАЧИНКАМИ

ТРОЕ В ЛОДКЕ,НЕ СЧИТАЯ ЧИЧИКО

495.‑Сытная лодочка с мясной начинкой, печеными овощами и пикантным цыпленком.



410.‑

405.‑



ЧУДУ310.‑250/30 гр

 КУТАБНА ВЫБОР
100/30 гр
С СЫРОМ И ЗЕЛЕНЬЮ
С ЦЫПЛЕНКОМ ТОМ ЯМ100/30 гр 230.‑305.‑

С картофелем, копчеными шкварками, луком и сыром.



450 гр
ПИРОГ С ФЕРМЕРСКИМЦЫПЛЕНКОМ415.‑



385.‑

620.‑



АССОРТИПХАЛИ465.‑370гр

325.‑160гр

ПХАЛИИЗ СВЕКЛЫ270.‑160гр

БУДЬ ЗДОРОВ,ДАРАГОЙ!ПХАЛИ!

ХОЛОДНЫЕЗАКУСКИ
ПХАЛИИЗ ВЕШЕНОК

АССОРТИПХАЛИ300гр

125гр

ПХАЛИИЗ СВЕКЛЫ150гр

БУДЬ ЗДОРОВ,ДАРАГОЙ!ПХАЛИ!

ХОЛОДНЫЕЗАКУСКИ
ПХАЛИИЗ ВЕШЕНОК

290.‑

465.‑
285.‑



395.‑
545.‑

545.‑



ЛОСОСЬ ДОМАШНЕГОПОСОЛА100/20гр

РУЛЕТИКИИЗ ОГУРЦАС СЫРОМ125/60 гр
200гр

Рулетики из нарезанных слайсамибаклажанов, обжаренных на гриле,с начинкой из нежного творожногосыра и орехового соуса с чесноком.
РУЛЕТИКИБАДРИДЖАНИ

580.‑

395.‑
340.‑



ОВОЩНАЯТАРЕЛКАС СЕЗОННОЙЗЕЛЕНЬЮ265 гр

АССОРТИСОЛЕНИЙ360 гр

АССОРТИГРУЗИНСКИХСЫРОВ 
180/60 гр

РЕКОМЕНДУЕМ К ВИНУДорогие гости, мы можемменять сыры по сезонам.Пожалуйста, уточните набору Вашего официанта.

485.‑
475.‑

590.‑



1920.‑



350.‑

370.‑
ЭТО ПОПУЛЯРНОЕ В ГРУЗИИ БЛЮДО, ИЗ РАЙОНА САМЕГРЕЛО!



ЧИПСЫИЗ ВЕШЕНОК80/30 гр

ЖАРЕНЫЙСЫР
90/70 грАдыгейский сырсо свежим летним салатом.

360.‑



395.‑

360.‑

235.‑



САЛАТЫ

ТЕПЛЫЙСАЛАТС ТЕЛЯТИНОЙИ ГРЕЦКИМОРЕХОМ200 гр

ГРУЗИНСКИЙОВОЩНОЙСАЛАТ185 грС ореховой заправкой.390.‑САЛАТСО СЛАДКОЙРЕДЬКОЙИ ГОВЯДИНОЙ165 гр 355.‑

520.‑



ЦЕЗАРИДЗЕ260 гр 260 гр

ВИНЕГРЕТС КРАСНОЙФАСОЛЬЮ280.‑210 гр

САЛАТС ЦЫПЛЁНКОМИ ИМБИРНОЙЗАПРАВКОЙ415.‑

620.‑515.‑С цыплёнком или креветками. 



ЛЁГКИЙОВОЩНОЙ САЛАТС СЫРОМ ФЕТА

ЦЕЗАРИДЗЕС КЕБАБОМ ИЗ ЦЫПЛЁНКА270 гр

САЛАТСО СВЕКЛОЙ
200 гр
Горчично‑медовойзаправкой, сливочным сыром и миксом зелени.

415.‑
350.‑

515.‑

235 гр



САЛАТС ЛОСОСЕМИ МЯГКИМ СЫРОМ235 гр

САЛАТ С ВЯЛЕНОЙ ХУРМОЙ, КРЕВЕТКАМИ И ЖАРЕНЫМ СЫРОМ 215 гр

САЛАТС БАКЛАЖАНАМИ
180 грТворожным сыроми сладким соусом чили.

520.‑

415.‑

495.‑



395.‑

415.‑
390.‑



ХОЛОДНЫЙСУП НА ОСНОВЕМАЦОНИ350 гр

БАТУМСКАЯУХА350 гр

КУРИНЫЙСУП350 грС домашней лапшой.

350/15 грПо грузинским мотивамс джон‑джоли.
СУПСЫРНЫЙ

310.‑

395.‑
310.‑

465.‑



660.‑



110.‑
110.‑85.‑85.‑

С ЦЫПЛЕНКОМ ТЕРИЯКИ С ЦЫПЛЕНКОМ ЧАХОХБИЛИ  
85.‑

60.‑



ПАТАРАХИНКАЛИПО‑ТАЙСКИ280 гр

ПИКАНТНЫЕ,КАК РАЗГОВОРЫО ВЫБОРЕ ВИНА!

395.‑



300.‑

395.‑
395.‑



2060.‑455/90/100/50/40 гр
Ассорти шашлыков на компанию из свинины и говядины, нежного кебаба из баранины и говядины, пикантной корейки барашка. Подаётся со свежими овощами и соусом Кайла.



545.‑подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени150/90/100/40/40 гр

подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени



725.‑170/90/100/40/40 грподается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени

подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени
ШАШЛЫКИЗ СВИНИНЫ

КОРЕЙКАБАРАШКАВ АДЖИКЕ



650.‑

130/90/100/40/40 гр

100/90/100/40/40 гр

подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени

подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени

КАХЕТИНСКИЙШАШЛЫКИЗ ГОВЯЖЬЕЙВЫРЕЗКИ

 КАВКАЗСКИЙШАШЛЫКИЗ БАРАНИНЫС КОРИАНДРОМ



подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени

подается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени
КЕБАБИЗ ЦЫПЛЁНКА

140/90/100/40/40 гр

КЕБАБИЗ ЦЫПЛЁНКАС СУЛУГУНИ
140/90/100/40/40 гр



КЕБАБИЗ БАРАНИНЫ

КЕБАБИЗ ГОВЯДИНЫ

ШАШЛЫКОВОЩНОЙПО‑АДЖАРСКИ390.‑170/90/40/40 гр

475.‑140/90/100/40/40 грподается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени

560.‑120/90/100/40/40 грподается с двумя видами гарниров꞉ картофелем в сванской соли и миксом овощей и зелени



595.‑



625.‑



750.‑

650.‑



3045.‑



535.‑495.‑

465.‑



465.‑

475.‑



620.‑
490.‑

455.‑ГОВЯДИНА/БАРАНИНА



140.‑140.‑ 205.‑



345.‑
260.‑

275.‑

355.‑



110/50 гр
СЛАДКИЙПЕНОВАНИ50 гр

МОРОЖЕНОЕ

50 грВАРЕНЬЕ*

КЛУБНИЧНОЕ, ВАНИЛЬНОЕ,ШОКОЛАДНОЕ С фисташками и ванильнымпломбиром.

100/60 гр
ФОНДАНС МОРОЖЕНЫМНа грузинский мотив.

95.‑ 410.‑

85.‑из сезонных фруктов и ягод
*уточняйте у официантов



В 100 КМ ОТ ТБИЛИСИ Я НАШЕЛ В САДУ САМЫЕ СПЕЛЫЕ ЯБЛОКИ ДЛЯ ВОСХИТИТЕЛЬНОГО ГРУЗИНСКОГО ШТРУДЕЛИДЗЕ!
ШТРУДЕЛИДЗЕ340.‑250 гр



135.‑160.‑
230.‑230.‑ КАКАО

285.‑285.‑250.‑
210.‑

365.‑280.‑ 310.‑380.‑

160.‑190.‑
265.‑140.‑

КОЛА, КОЛА БЕЗ САХАРА, ЛИМОН‑ЛАЙМ, АПЕЛЬСИН, ИНДИАН ТОНИК

АКВА МИНЕРАЛЕС ГАЗОМ/ БЕЗ ГАЗА
С ГАЗОМ/ БЕЗ ГАЗА
С ГАЗОМ/ БЕЗ ГАЗА
С ГАЗОМ

240.‑
200.‑

295.‑
305.‑



245.‑



335.‑



310.‑
310.‑

310.‑
310.‑ 310.‑Апельсин, имбирная вода.

яблоко, банан, эстрагон 

кокосовое молоко,  малина



275.‑

275.‑
275.‑

275.‑



415.‑415.‑

415.‑ 415.‑

Груша, базилик, яблочный сок,грушевый сироп, лимон, содовая. Свежий мандарин и огурец,апельсиновый сок, лимонный фреш, содовая.



290.‑
290.‑

290.‑



290.‑
290.‑

290.‑



290.‑

290.‑
290.‑

385.‑



445.‑
465.‑

415.‑
550.‑

495.‑



495.‑
505.‑

445.‑ 405.‑

Белый ром, мята,лайм, содовая

Биттер, игристое вино,содовая, апельсин



305.‑370.‑ 320.‑385.‑ 385.‑445.‑
330.‑ 415.‑ 275.‑

475.‑ 475.‑
275.‑

345.‑

330 мл



415 р.
415 р.

1465 р.
1465 р.



1680.‑

1680.‑

БЕЛОЕ ФИРМЕННОЕ ВИНО ХОЧУ ПУРИ 
Цвет от светло‑соломенного до соломенного с золотистым оттенком. Аромат чистый, сортовой. Вкус мягкий, гармоничный.



1680.‑

1680.‑

КРАСНОЕ ФИРМЕННОЕ ВИНО ХОЧУ ПУРИ 
Цвет от красного до темно‑красного. Аромат свежий, сортовой. Вкус полный, гармоничный.



1565.‑
1800.‑

1565.‑

1465.‑ 1465.‑3570.‑ 3570.‑

FIORI DI MARE Полусладкое, РоссияВкус игристого вина сухой, комплексный, чистый, гармоничный и насыщенный. Послевкусие приятное, средней длины.



1985.‑375.‑ 2200.‑
РКАЦИТЕЛИ Сухое, Россия330.‑125 мл 1950.‑

2090.‑ 1800.‑

750 млВо вкусе чувствуются ноты цитрусовых и садовых фруктов, айвы и тонкие цветочные нюансы. 2625.‑

1985.‑



СОРТОВОЕ ВИНО ХОЧУ ПУРИ 

РКАЦИТЕЛИ Белое, Сухое, Россия330.‑125 мл 1950.‑750 млВо вкусе чувствуются ноты цитрусовых и садовых фруктов, айвы и тонкие цветочные нюансы. САПЕРАВИ Красное, Сухое, Россия
330.‑125 мл 1950.‑750 мл

Вкус насыщенный, в ароматике которого преобладают чернослив, перец, темные ягоды, сыр.



2300.‑
490.‑ 2825.‑

4085.‑
2940.‑
2940.‑

1800.‑
1985.‑

2090.‑

САПЕРАВИ Сухое, Россия330.‑125 мл 1950.‑750 млВкус насыщенный, в ароматике которого преобладают чернослив, перец, темные ягоды, сыр.



325.‑
325.‑

395.‑
325.‑

1880.‑
1880.‑ 1880.‑

2310.‑

1565.‑



180.‑
180.‑180.‑ 180.‑

180.‑ 180.‑



580.‑ 265.‑ 285.‑
325.‑ 325.‑

405.‑
285.‑
350.‑ ОНЕГИН ЧЕРНОПЛОДНАЯ РЯБИНАОНЕГИН ЧЕРНАЯ СМОРОДИНАОНЕГИН КУРАГА

ЛЕДЯНОЙШОТ
ЯГОДНЫЕ НАСТОЙКИ ОНЕГИН GOURMET 20° 



410.‑ 295.‑ 305.‑
305.‑ 305.‑305.‑ 410.‑725.‑ 475.‑685.‑335.‑ 410.‑

370.‑ 410.‑ 410.‑



ФРАНЧАЙЗИНГХОЧУ ПУРИУНИКАЛЬНОСТЬ КОНЦЕПЦИИ ХОЧУ ПУРИЗАКЛЮЧАЕТСЯ В УМЕНИИ ТРАНСЛИРОВАТЬВСЮ МНОГОЛИКОСТЬ ГРУЗИНСКОЙ КУЛЬТУРЫ«ХОЧУ ПУРИ» УХОДИТ ОТ СТЕРЕОТИПОВ, СОСТАВЛЯЯ СОБСТВЕННЫЙ МИКС ТОЛЬКО ГРУЗИНСКОЙ АУТЕНТИЧНОСТИ, КАВКАЗСКОЙ ДУШЕВНОСТИ, РЕСТОРАННЫХ ТРЕНДОВ И ЩЕПОТКИ ДУШИСТОГО СУМАХА.

СТАНЬТЕ ВЛАДЕЛЬЦЕМУЮТНОГО ГРУЗИНСКОГО РЕСТОРАНАПО ФРАНШИЗЕ

ХОЧУ ПУРИ ‑ ЭТО РЕСТОРАНЧИК О ГРУЗИИ!МАМОЙ КЛЯНУСЬ!АКТИВНАЯФРАНШИЗАПАЛЬМОВАЯВЕТВЬПРЕМИЯ СОБАКА РУЛУЧШАЯ ФРАНШИЗА

ЛУЧШИЙ ИНВЕСТИЦИОННЫЙПРОЕКТ
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