


Сэт из молодых сыров
Моцарелла, Буррата, 
Страчателла, Рикотта, 
Качаковало в сочетании 
с томатами, кедровыми 
орехами и соусом Песто

Set of young cheeses
Mozzarella, burrata, 
stracciella, ricotta, 
roach in combination 
with tomatoes, pine nuts 
and pesto sauce

860 ₽

ФИРМЕННЫЕ СЫРЫ 

ПРЕДСТАВЛЯЕМ БЛЮДА С СЫРАМИ
СОБСТВЕННОГО ПРИГОТОВЛЕНИ Я
ИЗ НАШЕЙ СЫРОВАРНИ!

Рикотта со свежими ягодами, 
авокадо и манго
Салат из утренней рикотты со свежими ягодами, 
фруктами и листьями салатов

Ricotta with fresh berries, avocado and mango
Morning ricotta salad with fresh berries,  fruits and 
salad leaves

470 ₽

Узбекские томаты
со страчателлой и рукколой
Салат из спелых узбекских томатов с красным луком, 
рукколой и сливочным нежным сыром страчателла

Uzbek tomatoes with stracciella and arugula
Ripe Uzbek tomato salad with red onion, arugula and 
creamy Stracciella cheese

420 ₽

Сэт из молодых сыров



ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

Брускетта
Три вида на выбор:

со спелыми томатами и сыром моцарелла / с ростбифом и рукколой / с семгой и авокадо

Three types to choose from: with  tomatoes and mozzarella,
with roast beef and arugula, with salmon and avocado.

290 ₽ / 320 ₽ / 350 ₽

ХОЛОДНЫЕ
ЗАКУCКИ
STARTERS

К лассическая итальянская закуска "Брускетта" — это поджаренный до хрустящей корочки свежий  
хлеб, натертый чесноком и оливковым маслом. В Италии брускетта настолько популярна, что  из 

рецептов ее приготовления можно составить отдельную кулинарную книгу. В нашем меню  брускетта 
трех видов готовится на хлебе чиабатта собственного приготовления. Попробуйте —   эта закуска 

станет отличной разминкой для вкусного ужина!



Свежие овощи 
с домашней брынзой
Сочные томаты, хрустящие 
огурцы и болгарский перец — 
в сочетании с домашней 
брынзой и свежей зеленью

Fresh vegetables with homemade 
Bryndza
Succulent tomatoes, crunchy 
cucumbers and bell peppers — 
all combined with homemade 
Bryndza cheese and fresh greens

470 ₽

Урама 
из овощей
Рулетики из запеченных овощей, 
фаршированные сыром, чесно-
ком и зеленью

Vegetable Urama
Baked vegetable rolls stuffed with 
cheese, garlic and greens

490 ₽

Степные маслята 
с мацони
Маринованые маслята с луком, 
чесноком и кисломолочным 
продуктом мацони. Подаются
с чесночными бородинскими гренками

Steppe mushrooms with matzoon
Pickled suillus mushrooms with onion, 
garlic and milky matzoon. Served with 
garlic bread

430 ₽

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

Выход блюд в граммах, калораж и значения 
встречающихся символов указаны в конце меню. 

Просьба предупреждать официанта об имеющейся 
у вас аллергии на определенные продукты. 

Dishes in grams, calories, the meanings of the symbols 
are indicated on the last page of the menu. 

Please tell waiter if you have any food allergy values.



Сырное 
плато
Пять видов благородных 
сыров с медом, грец-
кими орехами, спелым 
виноградом и соленой 
соломкой

Cheese plateau
Five kinds of blue cheese 
with honey, walnuts, ripe 
grapes and salty straws

540 ₽

Разносолы
Бочковые огурцы, тома-
ты, чеснок, черемша, 
капуста, патиссоны, 
перец

Pickled vegetables
Pickled cucumbers, 
tomatoes, garlic, wild 
leek, cabbage, squash, 
pepperoni pepper

390 ₽



Буррата
по-восточному
Итальянский сыр в собствен-
ной восточной интерпретации 
с запеченными овощами 
и соусом «Песто» на основе 
кинзы

Burrata Oriental
Italian cheese in its own Eastern 
interpretation

640 ₽

Среди огромного многообразия итальянских сыров этот занима-
ет особое место. Буррату готовят только вручную. В молоко 
добавляют сычуг, отделяют сырную массу — она называется 

паста филата — и, пока она еще горячая, формируют лепешку. В лепеш-
ку кладут страчиателлу — смесь рваных кусочков этого же сырного теста 
и густых сливок, затем лепешку сворачивают в форме мешочка и кладут 
в рассол. 

Буррата, кстати, называется так именно из-за этого жирного сливоч-
ного крема внутри: «burro» – по-итальянски «масло». Когда откусываешь 
от этого мешочка, ощущения невероятные — чувствуешь волшебный вкус 
свежего молока и эту нежнейшую текстуру, точнее сразу несколько тек-
стур! Блюдо едят, посыпав солью и черным перцем, с помощью ломтика 
лепешки собирая жидкую начинку. 

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

Выход блюд в граммах, калораж и значения встречающихся символов указаны в конце меню. 
Просьба предупреждать официанта об имеющейся у вас аллергии на определенные продукты. 
Dishes in grams, calories, the meanings of the symbols are indicated on the last page of the menu. 

Please tell waiter if you have any food allergy values.



1

2

1. Рыбные 
слайсы
Филе 
слабосоленой 
семги, тунца, 
копченого угря, 
сервированное 
маринованым 
имбирем

Fish slices
Fillet of atlantic 
salmon, tuna and 
smoked eel, served 
with pickled ginger

750 ₽

2. Балык Ча
Филе атлантической 
сельди с отварным 
картофелем, 
маринованым луком
и имбирем

Balyk Cha
Atlantic herring fillet 
served with boiled 
potatoes, pickled onion 
and ginger

280 ₽

Выход блюд в граммах, калораж и значения встречающихся символов указаны в конце меню. 
Просьба предупреждать официанта об имеющейся у вас аллергии на определенные продукты. 

Dishes in grams, calories, the meanings of the symbols are indicated on the last page of the menu. Please tell waiter if you have any food allergy values.



ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

Мясное ассорти 
«Узбекистан»
Мясные деликатесы собственного 
приготовления из говядины, конины 
и утки. Подается с соусом на 
основе корня и острого хрена

Assorted meat "Uzbekistan"
Homemade meat delicacies made 
from duck, beef and horse meat. 
Served with spicy horseradish sauce

750 ₽

Свежая зелень
Ассорти из пяти видов зелени

Fresh greens. Four different 
kinds of assorted greens

200 ₽



Ферганский 
с брынзой
Cпелые томаты, хру-
стящие огурцы, сочный 
перец, красный лук 
и микс салатных 
листьев с домашней 
брынзой под оливко-
вым маслом с бальза-
мическим уксусом

Fergana with bryndza
Ripe tomatoes, crunchy 
cucumbers, succulent 
pepper, red onion 
and salad mix with 
homemade Bryndza 
cheese, all dressed with 
olive oil and balsamic 
vinegar

350 ₽

Ачик-чичук
Традиционный салат узбекской кухни 
из сочных томатов, красного лука, 
перца чили и свежого базилика

Achik-Chichuk
Traditional Uzbek cuisine salad, made 
with succulent tomatoes, red onion, 
chilli pepper and fresh basil

350 ₽

Овощной салат с авокадо,
хрустящими баклажанами
и киноа
Сочные овощи с жаренными 
баклажанами, авокадо и отварным 
киноа в сочетании с азиатской 
заправкой

Juicy vegetables with fried eggplant, 
avocado and boiled quinoa combined with 
an Asian dressing

360 ₽



Цезарь классический
Всеми любимый салат на ваш выбор: 
с жареным филе цыпленка / тигровыми креветками

Ceasar
Everybody's favorite salad of your choice: with fried 
chicken breast, with tiger shrimps, with baked herring

    440 ₽       490 ₽       

САЛАТЫ 

Чучвара
Салат с узбекскими жареными пельменями и свежими 
овощами. Заправляется соусом на основе домашней 
сметаны и зернистой горчицы

Chuchvara
Salad with Uzbek fried dumplings and fresh vegetables. 
Dressed with sauce made of homemade sour cream and 
grainy mustard

350 ₽
Ташкент
Мясной салат из отварной говя-
дины, говяжьего языка, жареного 
лука, зеленой редьки и хрустящего 
яблока

Tashkent
Meat salad with boiled beef, cow 
tongue, fried onion, green radish and 
crunchy apple

390 ₽

Навруз
Традиционный салат из копченого 
куриного филе, свежего огурца, 
винограда, сухофруктов, посыпаных 
картофельным хворостом

Navruz
Traditional salad made with smoked 
chicken breast, fresh cucumber, 
grapes, dried fruits, all sprinkled 
with shoestring potatoes

350 ₽



Теплые томаты 
с сыром Моцарелла 
и машем
Томаты, обжаренные на оливковом
масле с чесноком, сервированные 
салатом, бальза-мическим кремом,
сыром и проросшим машем

Warm tomatoes with Mozzarella 
and mung beans Tomatoes fried 
in olive oil with garlic. Served with 
salad mix, balsamic cream, 
cheese and sprouted mung beans

420 ₽

Бухара 
с ростбифом
Запеченая говядина про- 
жарки medium с мари-
нованными овощами, 
жареными баклажанами, 
перепелиными яйцами 
и свежей зеленью

Bukhara with roastbeef
Baked beef roast medium 
with pickled vegetables, 
grilled eggplants, quail

450 ₽

САЛАТЫ 



Рёбрышки ягнёнка,
глазированные
азиатским соусом
Рубленые ребрышки ягненка, жаренные 
в казане и глазированные в остро-
сладком соусе с добавлением красного 
лука, кинзы и чеснока

Lamb ribs glazed with Asian sauce
Chopped lamb ribs, fried in a cauldron and 
glazed in a hot and sweet sauce with the 
addition of red onion, cilantro and garlic

580 ₽

Жареные косточки
с пряной солью
Говяжьи кости, зажаренные в 
печи с морской солью и восточ-
ными специями. Дополните этим 
блюдом вкус стейка!

Fried bones with savory salt
Beef bones baked in the oven with 
sea salt and oriental spices. This 
dish is perfect with steaks!

310 ₽
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Креветки, 
жаренные в кунжуте 
Fried shrimps in sesame

740 ₽

Горячие закуски



ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

Манты по-узбекски
на пару
На ваш выбор: с говядиной 
или бараниной. Подаются 
со сметаной

Uzbek manti. Filling of your 
choice: with beef, with mutton

290 ₽

Манты по-узбекски 
жареные
На ваш выбор: с говядиной или 
бараниной. Подаются со сметаной

Fried uzbek manti. Filling of your 
choice: with beef, with mutton

290 ₽

Чучвара по-дунгански
Жаренные в казане домашние пельмени с бараниной и говядиной. 

Подаются с соусами «Сюзьма» и «Острая сальса»

Dungan chuchvara. Homemade dumplings with beef and mutton, 
fried in kazan. Served with sauces "Suzma" and "Spicy salsa"

350 ₽
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Том Ям 
с морепро-
дуктами
Азиатский кисло-
острый суп, на основе 
биска из креветок, 
кокосового молока
и морепродуктов

Seafood Tom Yam
Asian sour-and-spicy 
soup, based on the 
bisque made with 
shrimp, coconut milk 
and seafood

750 ₽

4

1          
Шурпа с говядиной 
Восточный суп с говядиной 
и овощами

Beef shurpa
Oriental soup with beef meat 
and vegetables

390 ₽

2   Чучвара 
Отварные пельмени ручной 
лепки из баранины и говядины 
в бульоне с жареными овощами. 
Подаются со сметаной 
и аджикой

Chuchvara
Handmade boiled dumplings filled 
with beef and mutton in broth with 
fried vegetables. Served with sour 
cream and ajika

390 ₽

3  Балык шурпа
Шурпа на основе морской
и речной рыбы с добавлением 
томатов, лука и чеснока

Balyk shurpa
Shurpa with sea and river fish, 
tomatoes, onion and garlic

520 ₽
4  Тукмач с курицей  

Суп-лапша с курицей – всеми 
любимое блюдо татарской кух-
ни, приготовленное в азиатском 
стиле

Ugra Osh
Everybody's favorite Tatar cuisine 
soup, prepared in asian style

390 ₽



 Лагман 
Наваристый бульон 
с овощами, телятиной, 
лапшой собственного 
приготовления. Подает-
ся с соусом «Аджика»

Lagman
Rich broth with 
vegetables, beef and 
homemade noodles. 
Served with "Ajika" 
sauce

430 ₽

Крем-суп 
из лесных грибов 
в хлебе
Классический грибной 
крем-суп в ржаном хлебе 

 420 ₽



Блюда на компанию
Dishes for many

Ассорти 
из шашлыков
Ассорти: шашлыки 
из говядины, барани-
ны, курицы, корейки 
ягненка, люля-кебаб с 
овощами на мангале, 
картофель на вертеле 
с курдюком. Подается 
с двумя соусами

Assorted shashlik
Assorted skewered 
meat: beef, mutton, 
chicken, lamb rack, lula-
kebab with chargrilled 
vegetables, skewered 
potatoes with sheep tail 
fat. Served with two 
sauces

3700 ₽

БЛЮДА НА КОМПАНИЮ 



БЛЮДА НА КОМПАНИЮ 

Плечо барашка
Жареная при низких 
темературах передняя баранья 
нога. Сервируется запеченым 
картофелем, овощами-гриль
и горчично-медовым соусом

Ram's shoulder
Lamb's front leg baked at 
low heat. Served with baked 
potatoes, grilled vegetables and 
honey mustard sauce

3900 ₽

Выход блюд в граммах, калораж и значения встречающихся символов указаны в конце меню. 
Просьба предупреждать официанта об имеющейся у вас аллергии на определенные продукты. 
Dishes in grams, calories, the meanings of the symbols are indicated on the last page of the menu. 

Please tell waiter if you have any food allergy values.



{
{

ШЕФ-ПЛОВ
Время приготовления – от 45 минут

Блюдо рассчитано на 6 персон

CHEF-PILAF
Cooking time – from 45 minutes

Dish is designed for 6 persons

Плов «Фергана»
Классический узбекский 
плов из молодого курдюч-
ного барашка, подается с 
казы, перепелиными яйца-
ми и перцем чили

"Fergana" pilaf 
6 person pilaf with mutton, 
kazy, quail eggs and chilli 
pepper

3200 ₽

Плов «Чайхана»
Особенный узбекский плов 
из риса «Лазер» с говядиной, 
подается с долмой и зернами 
граната

"Chaihana" pilaf
6 person beef pilaf, with 
pomegranate seeds and dolma 

- stewed ground beef and rice 
wrapped in grape leaves

3100 ₽



Плов по-узбекски
с говядиной или бараниной

Подается с салатом из томатов, красного лука и соусом «Аджика».

Uzbek plov with beef or mutton
Served with tomato and red onion salad and "Ajika" sauce.

390 ₽     |      420 ₽

Хорошему плову нужен жаркий огонь, казан с рисом и мясом, и любовь!
Дорогие гости, мы готовим наш плов для вас, руководствуясь словами 

этой восточной поговорки. 

Закажите
дополнительно
к плову:
— Яйцо перепелиное 80 ₽
  30гр/2 шт.

— Долма 80 ₽
  50 гр

— Казы 120 ₽
  30 гр

— Зерна граната 60 ₽
  20 гр

— Перец чили 20 ₽
  1 шт / 3 гр

— Переп¸лка 250 ₽
  1 шт / 100 гр

Выход блюд в граммах, калораж и значения встречающихся символов указаны в конце меню. 
Просьба предупреждать официанта об имеющейся у вас аллергии на определенные продукты. 
Dishes in grams, calories, the meanings of the symbols are indicated on the last page of the menu. 

Please tell waiter if you have any food allergy values.



СТЕЙКИ 

СТЕЙКИ 
НА ОГНЕ
FIREGRILLED 
STEAKS 

Стейк «Чайхана» 
из говядины сухого 
вызревания
Фермерские говяжьи 
стейки на кости из спинной, 
поясничной, центральной
и головной части вырезки. 
Мясо комбинированного 
откорма, прошло процесс 
сухого вызревания. Вес стейка 
берется в сыром виде
и может колебаться
от 500 до 1500 гр.
в зависимости от пожелания 
гостя

Dry-aged beef steak "Chaikhana"
Farm beef steaks on the bone 
from the back, lumbar, central 
and head tenderloin. Combined 
fattening meat, dry process 
aging. The weight of the steak is 
taken raw and can range from 
500 to 1500 grams. depending on 
your wishes
guest.

2890 ₽

 «ЧАЙХАНА»
РЕКОМЕНДУЕТ

4 СТЕПЕНИ
ПРОЖАРКИ: t
RARE 39°-43°
обжаренный снаружи, 
красный внутри

MEDIUM RARE 42°-47°
стейк с кровью,
красно-розовый внутри

MEDIUM 47°-50°
среднепрожаренный,
розовый внутри
ЭТО НАИБОЛЕЕ
ПОПУЛЯРНАЯ 
СТЕПЕНЬ ПРОЖАРКИ

MEDIUM WELL 55°-57°
почти прожаренный стейк, 
светлорозовый внутри

WELL DONE > 60°
«Чайхана» настоятельно 
НЕ рекомендует



Значения встречающихся символов указаны 
в конце меню. Просьба предупреждать 
официанта об имеющейся у вас аллергии
на определенные продукты.
The meanings of the symbols are indicated on the 
first page of the menu. Please tell waiter if you 
have any food allergy values.

Стейк «Фергана»
из конины сухого
вызревания
Эксклюзивная линейка стейков 
из фермерской конины, Мясо 
комбинированного откорма, 
прошедшее процесс сухого 
вызревания. Вес стейка указан
в сыром виде и может колебаться 
от 500 до 1000 гр. в зависимости 
от пожелания гостя

Dry-aged horse meat steak 
"Fergana"
Exclusive line of farm horse meat 
steaks, dry-aging mixed fattening 
meat. The weight of the steak is 
indicated raw and can range from 
500 to 1000 grams. depending on 
your wishes guest

2990 ₽

Ресторан «Чайхана» представля-
ет Вам стейки сухого вызрева-
ния Dry Ager из мяса с лучших 

фермерских хозяйств Татарстана. 
Технология в том, что стейки «вызре-
вают» 21 день в специальном шкафу 
при определенной температуре. В 
результате получается превосходное 
мясо с естественным, но более насы-
щенным вкусом и ароматом.

При жарке мяса после сухой вы-
держки сок практически не вытека-
ет, жир придает пряный аромат, а 
текстура стейка остается нежная и 
сочная.

СТЕЙКИ 

Первыми
в Набережных 
Челнах

Все стейки 
мы готовим в 
оригинальной 
испанской 
угольной печи 
Josper. Мясо 
и рыба, приго-
товленные на 
древесном угле, 
приобретают 
неповторимый, 

благородный вкус и исключительную 
текстуру, блюда необычайно вкусны.



Стейк Сирлоин
Стейк, состоящий из постной, ароматной 
и умеренно-нежной мякоти. Крайне сочный 
и вкусный отруб из тазобедренной части 
мраморной говядины. Зерновой откорм.

Sirloin steak. Juicy and tasty cut from the marbled hip
beef. Grain feeding

1100 ₽

СТЕЙКИ СТЕЙКИ 

Мачете
Стейк из тонкой части диафрагмы 
мраморной говядины. Зерновой откорм

Machete. Steak from the thin part of short 
plate of marbled beef. Corn fed

720 ₽



l
Шашлык из 
курицы
Chicken shashlik

320 ₽

e
Шашлык из 
говядины
Beef shashlik

390 ₽

 
  

Все шашлыки подаются на тонком лаваше со свежими овощами, маринованым луком 
и соусом на выбор: «Шашлычный», «Сюзьма», «Острая сальса»

All shashlik are served on toasted bread with fresh vegetables, pickled onion 
and three sauces — "Shashlik", "Suzma" and "Spicy salsa"

 Шашлык из говядины / Beef shashlik / 680 ₽

 Шашлык из курицы / Chicken shashlik / 410 ₽

 Шашлык из баранины / Mutton shashlik / 780 ₽

 Шашлык из свинины / Pork shashlik / 480 ₽

 Шашлык из каре ягненка / Rack of lamb shashlik / 990 ₽

Люля-кебаб / Lula kebab / 440 ₽



Рыба,
приготовленная

тремя 
способами

Fish cooked 
three ways

РЫБА 

Вся рыба может быть 
приготовлена любым
из трех способов:

1. НА ПАРУ

2. ЖАРЕННАЯ 
    НА ГРИЛЕ

3. ЗАПЕЧЕННАЯ
    НА ДОСКЕ

Дорада
Dorada

750 ₽

Семга
Atlantic 
salmon

950 ₽

All fish can be cooked
in any of three ways:

1. STEAMED
2. GRILLED
3. BAKED ON THE BOARD



Судак
по-старорусски
Жаркое из судака
в густом соусе из дере-
венских сливок, грибов
и твердого сыра. Подает-
ся с шейками креветок

Pikeperch old russian-style
Pikeperch stew in a thick 
sauce made with farmer 
cream, mushroom and 
cheese. Served with shrimp 
necks

690 ₽

Лосось
с овощами вок
Обжаренное филе лосося 
с овощами, обжаренными 
в сковороде вок

Salmon with wok vegetables
Fried salmon fillet together with 
wok-fried vegetables

850 ₽

Котлеты из  щуки
с картофельным 
пюре 
и черемшой 
Pike cutlets with mashed 
potatoes and wild garlic

580 ₽



ГОРЯЧИЕ БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦ 

Джиз-быз 
Обжареные субпродук-
ты и мякоть  баранины 
с добавлением овощей 
и острой аджики

Jez-byz
Fried offal and mutton 
pulp with vegetables and 
spicy ajika

520 ₽

Горячие блюда 
из мяса 
и птицы

Томленые телячьи 
щеки с пряным
картофельным пюре 

Stewed veal cheeks with spicy 
mashed potatoes

650 ₽

Ковурма лагман
Жареная лапша собственного при-
готовления с овощами в азиатском 
стиле. Приготовим на ваш выбор: 
с курицей / с говядиной / с бараниной

Kovurma Lagman. Fried noodles are 
homemade with vegetables in Asian style. 
At your choice: with chicken, beef, lamb

410 ₽ / 520 ₽ / 520 ₽



Выход блюд в граммах, калораж и значения встречающихся символов указаны в конце меню. 
Просьба предупреждать официанта об имеющейся у вас аллергии на определенные продукты. 
Dishes in grams, calories, the meanings of the symbols are indicated on the last page of the menu. 

Please tell waiter if you have any food allergy values.

Бузок ковур
В переводе – жареный 
бычок. Мясо подается
с овощами на гриле
и соусом BBQ.
При подаче фламбируется.

Buzok Kovur
Fried bull. Meat is served 
with grilled vegetables and 
cognac sauce. When serving 
flambered

860 ₽

Кучмачи 
Томленые в сливочном 
соусе куриные филе, 
сердце и печень, затем 
запеченные в лепешке 
под сыром "Сулугуни"

Kuchmachi from chicken 
giblets in a flat cake
Chicken fillets, heart and 
liver stewed in a creamy 
sauce, then baked in a 
flatbread with "Suluguni" 
cheese

 540 ₽
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Сливочно-грибной
Creamy mushroom

140 ₽

Сырный
Cheese

100 ₽

Тар-тар
Tartar

90 ₽

Сюзьма
Suzma

90 ₽

Острая сальса
Spicy Salsa

90 ₽

Перечный
Pepper

140 ₽

Аджика
Ajika

90 ₽

Шашлычный
Shashlik

90 ₽

Фасоль стручковая 
с чесноком
Green beans with garlic

180 ₽

Цветная капуста 
на пару

Cauliflower 

200 ₽

Овощи на мангале
Chargrilled vegetables

410 ₽

Картофельное 
пюре

Mashed potatoes

150 ₽

Брокколи на пару

Broccoli

180 ₽

Картофельные
дольки
Potato wedges

200 ₽

Картофель
на мангале
Chargrilled potatoes

190 ₽

Помидоры жареные
Fried tomatoes

200 ₽

Картофель фри
French fries

250 ₽

Рис на пару

Basmati rice 

250 ₽



ВЫПЕЧКА 

ВЫПЕЧКА
Pastry

Осетинский пирог
Блюдо с историей, 
насчитывающей не одно 
столетие. Пирог круглой 
формы с начинками на ваш 
выбор: говядина / баранина 
/ картофель / сыр и зелень

Ossetian pie
A dish with a history going 
for more than one hundred 
years. Round pie with fillings 
of your choice: beef, lamb, 
potatoes, cheese and greens

620 ₽



ВЫПЕЧКА 

  Лепешка из тандыра
Оби-нон – самый распространенный вид узбекской лепешки. Ее выпекают на 
основе особенной закваски, применяемой только для данного сорта хлеба 

Tandoor flatbread
Obi-non - the most common type of Uzbek cake. It is baked on the basis of a special, used 

only for this kind of bread, sourdough

80 ₽

        Кутаб
Тонкий пирог из пресного теста 
с начинкой, обжареный на сухой 
сковороде. Выбирайте: с говядиной, 
с бараниной, с сыром и зеленью

Kutab
Thin pie made of unleavened dough 
with filling, toasted on a dry pan. 
Choose your filling: with beef, with 
mutton, with cheese and greens

250 ₽

1



Лаваш с сыром 
и зеленью
Сыр сулугуни с кинзой, 
обернутый в тонкий 
лаваш и обжаренный 
на гриле

Lavash with cheese and 
greens
Suluguni cheese with 
cilantro, wrapped in thin 
lavash and chargrilled

170 ₽

Хачапури
по-аджарски
Блюдо грузинской 
кухни � открытый 
пирог с начинкой
из сыра сулугуни
и яйца

Adjarian Khachapuri
Georgian cuisine dish 
- an open pie stuffed 
with suluguni cheese 
and egg

460 ₽

Чебурек
Обжаренный во фритюре пирог с сочной начинкой
на ваш выбор:
— с говядиной
— с бараниной
— с курицей и сыром
— с сыром сулугуни

Cheburek
Deep-fried pie with juicy filling of your choice: with 
beef, with mutton, with chicken

290 ₽



Пахлава 
по-турецки
Одна из разновид-
ностей пахлавы � 
в виде трубочки с 
орехами и медом

Turkish pakhlava
One of many kinds of 
pakhlava - a tubule 
stuffed with nuts and 
honey

170 ₽

Сабрис
Слоеные трубочки 
с деревенским тво-
рогом и малиновым 
соусом

Sabris
Puff pastry tubules 
stuffed with farmer 
cottage cheese and 
raspberry cream

320 ₽

Домашнее варенье 
в ассортименте
Клубника, абрикос, кизил.
Наличие уточняйте 
у официанта

Assorted jam
Strawberry, Apricot, dogwood 
berry. 
Please ask waiter about 
availability

80 ₽

Навруз
Слоеные трубочки с сухофруктами, 
орехами, медом и шоколадным соусом

Navruz
Puff pastry tubules stuffed with dried 
fruits, nuts, honey and chocolate sauce

320 ₽

Десерты



ДЕСЕРТЫ 

Меренговый рулет
Десерт из топа предпочтений наших 
гостей! Воздушный белковый бисквит 
в сочетании со сливочно-сырным 
кремом и свежими ягодами

Merengue roll
One of the most favorite desserts of 
our guests! Airy egg white sponge cake 
cream cheese cream and fresh berries

280 ₽

Пирожное "Медовик"
Традиционный нежнейший медовик со сметанным кремом

Honey cake.  Traditional tender honey cake with sour cream

190 ₽



      Мороженое 
и фруктовый сорбет 
в ассортименте
Ванильное, шоколадное, клубничное, 
манго, смородина, лайм

Assorted icecream and sorbet
Vanilla, chocolate, strawberry, mango, 
currant, lime

190 ₽ / 180 ₽

      Пахлава 
по-узбекски
Традиционный десерт узбекской 
кухни с грецким орехом, изю-
мом и медом

Uzbek pakhlava. Traditional 
Uzbek cuisine dessert, stuffed with 
walnuts, raisins and honey

170 ₽

2

      Ассорти
из сухофруктов
и орехов
Восточные сухофрукты и орехи 
– идеальное сочетание для 
чайной церемонии

Assorted dried fruits and nuts

Oriental drued fruits and nuts – 
a perfect duo for tea ceremony

320 ₽

ДЕСЕРТЫ 

      Чизкейк 
по-домашнему
Популярный десерт на основе 
сливочного сыра, сливок 
и песочного теста

Homemade cheesecake
Popular dessert made with cream 
cheese, cream and shortbread 
dough

240 ₽
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Фруктовая тарелка
Фрукты на любой вкус: ананас, 
виноград, груши, яблоки, киви, 
апельсины

Fruit plate
Pineapple, grapes, pears, apples, 
kiwi, oranges

850 ₽


