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აჭარული ღვინის სახლი

Аджарский дом вина

Ajarian Wine House

ღვინის ტური-საოჯახო ღვინის სახლები

Винный тур-Семеинные винные дома

Wine Tour-Family wine cellars

აჭარული ღვინის სახლი

Аджарский дом вина

Ajarian Wine House

ნოდარ შერვაშიძის საოჯახო ღვინის სახლი

Винный дом Нодара Шервашидзе

Nodar Shervashidze’s family wine cellar

ლადო შავიშვილის საოჯახო ღვინის სახლი

Винный дом Ладо Шавишвили

Lado Shavishvili’s family wine cellar

ნური სირაბიძის საოჯახო ღვინის სახლი

Винный дом Нури Сирабидзе

Nuri Sirabidze’s family wine cellar

მალხაზ გორგილაძის საოჯახო ღვინის სახლი

Винный дом Малхаза Горгиладзе

Malkhaz Gorgiladze’s family wine cellar

ღვინის დეგუსტაცია

Дегустация вина

Wine Testing

ქართული სამზარეულო
Грузинская Кухня
Georgian Cuisine
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Молочные Продукты
Dairy Products

ზედავრის კიტრის სალათი
Зедаврский Салат Из Огурцов
Zedavri Cucumber Salad

ფხალეული/ქართული მწნილი
Пхали/ Грузинские Соленья
Phkhali/ Georgian Pickles
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მჭადი/ხაჭაპური
Мчади / Хачапури
Mchadi/khachapuri

აჩმა/ბორანო/სინორი
Ачма/борано/синори
Achma/borano/sinori

მალახტო/იახნი/დედლური
Малахто/иахни/дедлури
Malakhto/iakhni/dedluri

ჩირბული/ოჯახური/ლობიო ქოთანში
Чирбули/оджахури/лобио
Chirbuli/ojakhuri/lobio

შემწვარი ხამსა/ბაჟე/ხინკალი
Жареная Хамса/баже/хинкали
Fried Anchovy (hamsa)/ Bazhe/khinkali

მწვადი
Шашлык
Mtsvadi

დესერტი
Десерт
Dessert

ფელამუში/ჩურჩხელა/ყავა ქვიშაზე
Пеламуши/чурчхела/кофе На Песке

Pelamushi/churchkhela/sand Coffee

ღვინის მაღაზიები ბათუმში

Винные магазины в Батуми

Wine shops in Batumi

ინფორმაცია ტურისტისათვის

Информация для туристов

Information for tourists



GEORGIA  - THE BIRTHPLACE OF WINE

Georgia is the birthplace of wine. The story of Georgian wine is 

one of the most ancient histories. Georgia It is the oldest wine 

producing country in the world, as evidenced by grape seeds and 

antique clay wine vessels that date from 7,000 years ago.

Moving into the Christian era, the perception of vines as the tree 

of life, as an eternal symbol of human existence, is related to the 

Virgin Mary. The vine is the mother of wine, and wine is a sacred 

liquid that is recognized as the blood of God – the source, in the 

Orthodox tradition, of the eternal existence of humanity. This all 

creates the mystical background for the ecclesiastical hymn to the 

Virgin Mary, “You Are the Vine” (“shen khar venakxi”). Georgians 

believe that their achievements predate much of European 

civilization by about three thousand years, which gives Georgians 

the right to call their country the “homeland of wine”. 

Obviously, vines and wines are revered in Georgia. They appear 

in architecture, folklore, poetry and, of course, in Georgian cuisine. 

The beautiful land, the warm sun, the mild climate and the 

painstaking, purposeful work of growing grapes have led to the 

development of about 500 vine species.

Grape vines and man appeared in the land of 
Georgia at the same time and the two still support 
each other to this day. Georgian wine is the 
embodiment of the history, culture and lifestyle of 
the Georgian nation. It is the foundation of Georgian 
hospitality, friendship, tolerance and longevity.
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The history, culture
and lifestyle of the 
GEORGIAN NATION
are embodied in the
G E O R G I A N  W I N E



WINE VESSELS

For centuries, Georgians drank wine from special drinking vessels prepared from animal horns 

(“kantsi”) and specially elaborated leather. This tradition of drinking wine is still observed in some 

regions of Georgia. The drinking vessels were fabricated after cleaning, boiling and polishing animal 

horns. Such drinking horns attracted the particular attention of merchants and soldiers who were 

travelling in the Caucasus.

Wine is stored in clay vessels called long pitchers. The pitchers are filled to the top with boiling 

grape juice and are then covered with a wooden lid before being covered with earth. In some cases 

the pitchers are buried in earth for over 50 years. There are some other types of vessels used for wine 

storage, such as barrels and wineskins, whereas jugs, azarpesha (a type of bowl), bowls, chalices, 

cups and kula are used for drinking wine.
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G E O R G I A
is the oldest
wine producing
C O U N T R Y



Making Wine from Pomace (Chacha) (Kakhetian Technology) - The main distinctive feature of Kakhetian winemaking type is the fermentation of 

grape must together with the stems and skins. This further delay gives the wine a specific fruit aroma, a harmonious taste and an attractive tea-coloring. 

During the preparation of Kakhetian wine, the pomace and stems are placed together into a pitcher (kvevri) for a slow fermentation. During this time, the 

pomace is stirred several times a day. At the end of fermentation, the pitchers are filled and the product is hermetically sealed in pitchers for several months. 

After a period of self-clarification, the wine is separated from the pomace. A new methods of Kakhetian winemaking now crushes the skins and stems into 

small pieces beforehand and it undergoes fermentation at 18-22°C for four to five hours. Further fermentation takes place later. Such preliminarily fermented 

wine is softer, more aromatic, with a more distinct color and a ripe flavor.

WINE MAKING TECHNOLOGIES

Wine making without Pomace (Chacha) – (European Technology) – White table wine is a product of the alcoholic fermentation process. In order to 

produce high quality wine, harvested grapes should be processed as quickly as possible since the pressed grape musts can soon develop vinegar-producing 

bacteria that will later passes into the wine and spoil it. During the processing stage, grapes are placed into a press together with the stems, but for aging it is 

advisable to separate the grapes from the stems to prevent tannins from passing into the must and making the wine coarse. The juice received after pressing 

is gathered separately and an ordinary wine is produced. Generally, the pomace (skin) should not remain under the press for a long time. A delayed pomace 

often begins fermentation and gives wine an unpleasant taste. The must produced is used for making high quality wine, but before this occurs it needs to be 

clarified. For this reason it is passed through a sieve into a drainage vessel. The second racking, or filtration, takes place only after the wine has been chilled 

and usually occurs during February-March. During the second racking wine must be thoroughly clarified because by this stage the fermentation process has 

ended. After the second racking the vessel is firmly sealed and will only be opened again for consumption. If wine is being aged, a third racking takes place in 

August-September and a fourth in December. The fermentation of wine produced without skin happens at relative low temperatures. The lower the 

fermentation temperature of the must (20-25°C), the higher the quality of wine produced.
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G E O R G I A N S
u s e d  t o  d r i n k  w i n e
in special drinking vessels
p r e p a r e d  f r o m
A N I M A L  H O R N S
 ( ” K a n t s i ” )
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RTVELI – THE TRADITIONAL GRAPE HARVEST

Grape vines have a deeply significant role in Georgia. Traditional wine festivals have their origins in 

ancient times. Most such festivals are accompanied by traditional feasts and corresponding folk songs 

and dances. In Eastern Georgia the harvest usually takes place in late-September, while in Western 

Georgia it occurs a little later in mid-October. Harvesting begins early in the morning and lasts until late 

evening over several days.

GEORGIAN FEASTING

Wine is an inseparable part of traditional Georgian meals. Apart from wine making, the culture of wine drinking is a no less interesting tradition in Georgia. 

Georgian wine is an irreplaceable addition to Georgian cuisine. The essential ingredients of most Georgian dishes are walnuts, pomegranates, vegetables, 

meat, fish and herbs and spices. Delicious traditional Georgian dishes combine splendidly with Georgian wine. Traditional feasts in Georgia are called 

“supras” and remain an important part of Georgian culture.

In Georgia, “supras” also means “tablecloth”. Georgian feasts are always led by a “tamada” who leads the toasts. The tamada is chosen either by the 

group of diners or by the host. A successful tamada should possess good skills of oratory and at the same time be able to drink a great deal of alcohol. The 

“merikipe” is another important member of a Georgian feast. His responsibility is to keep everyone's glasses full. According to Georgian feasting traditions, at 

least a small amount of wine should be added to the glasses for every toasts, even if the glass has not yet been emptied. At every toast delivered by the 

tamada all members of the table raise their glasses to join the toast. Traditional toasts are offered to the Lord God and peace on earth. Traditionally, wine is 

poured from special clay carafes and is sometimes drank from clay vessels or horns called “kantsi”. Feasts are often accompanied with Georgian national 

songs and dances.

Traditional feast in  GEORGIA
i s  c a l l e d  “ S U P R A ”



VINE IN AJARA

In the western regions of Georgia, Ajara is one 

of the oldest centers of viticulture and enology and 

has a justified global reputation for the formation of 

ancient traditions of vine cultivation. The region 

played a significant role in the creation of vineyards. 

In this small area of only 2,900 sq/km more than 50 

vine species have been created and approved. 
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WINE STYLES PRODUCED IN GEORGIA

Aged dry wines: Tsinandali, Gurjaani, Napareuli, manavi, Vazisubani, Tsitska, Tsolikauri,, Bakhtrioni, Rkatsiteli, Tibaani, Sviri, Napareuli, Kvareli, 

Mukuzani, Sameba

Young dry wines: Hereti, Gareja, Kakheti, Dimi, Bodbe, Shuamta, Saperavi

Semi dry wines: Mtatsminda, Tbilisuri, Sachino, Pirosmani, Barakoni

Semi-sweet wines: Akhmeta, Twishi, Tetra, Tchkhaveri, Savane, Alazani valley, Khvanshkara, Kindsmarauli, Akhalsheni, Odjaleshi, Usakhelouri

Fortified wines: Kardenakhi, Anaga, Signagi, Iveria, Tibaani, Lelo, Marabda, Kolkheti

Dessert wines: Khikhvi, Saamo, Salkhino

Sparkling wines: Atenuri, Aisi, Sadarbazo, Terjola

A J A R A
is one of the oldest
C E N T E R S  O F
V I T I C U L T U R E
&  E N O L O G Y
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Almuri white

Almuri black

Akhalaki dark red

Batomura black

Garden grape white

Brola white

Burdzgala black

Butko black

Gorgouli white

Saperavi of Vaio

Tetra white

Turvandi white

Kaikatsishviliseuli white

Kviristava white

Kibura rose

Kirtsitela black

Klarjuli white

Kordzala red

Livanura white

Livanura black

Magara black

Mekrenchkhi black

Mortskhula black

Green Acharuli white

Mtsvanuri white

Orjokhuli white

Povnili dark red

Saliklevi black

SaperaviAcharuli black

Satsuri black

Skhalturi white

Tagidzura black

Forest vine black

Forest grape black

Korkaula black

Shavshura white

Shishveli black

ChitistvalaAcharuli

Tsvite white

TskhenisdzudzuaAcharuli black

Tsvite red

Chechibera

Chipakuri black

Chodi black

KharistvalaAcharuli black

Javakheturi

Jineshi black

VINE SPECIES IN AJARA

TSOLIKAURI 

This is a white-grape species widely present in the Keda district. It is a late ripening variety that develops average-size conical or wide-conical clusters 

of grapes. It is characterized by an abundant harvest, a high quality of wine, resistance against fungous disease and its easy adaptability to the 

environment. This grape is used to produce both local and European-types of table and naturally semi-sweet wine. Tsolikouri, as the oldest Georgian 

species of grape, has a number of different variations and clones. Its average productivity per-hectare amounts to 7-9 tons, its average sugar 

accumulation capacity is 20–25%, and the acid level is up to 7.5–9.5 per mille.

WINE-MAKING IN KEDA

The Keda district, situated in Ajaristskali gorge some 43 kilometers from Batumi, is considered to be the 

historical center of winemaking in Ajara. The district is distinguished by its beautiful nature and many historical 

places. The “Kedis Tsolikouri” and “Chkhaveri” wines produced in the Keda district are very popular among both 

Georgian and foreign consumers.
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CHKHAVERI

Is a rose-grape species found within the Keda district of the Ajara region. It produces high quality light straw-colored wine with a slight rose tint. The wine is 

extremely delicate and is famous for its aroma and is also used to make sparkling wines. It starts to fully ripen by late-November.  The sugar accumulation 

capacity is 19.5–21% and the acid level is 8.1–9 per mille. Its productivity per-hectare amounts to 5.5-8 tons of grapes. The species is sensitive to fungous 

diseases and produces bunches of grapes that are cylinder-conical shaped. The grain is dark red, thick-skinned and juicy, with a sweet taste. 

In 2011, the “Ajarian Wine House” was 

opened at the entrance of the Keda district. This 

is a mini wine-enterprise where the famous 

“Chkhaveri” wine is produced each year. New 

species of vines and specialty wines are also 

produced here. Guests visiting the wine house 

have a chance to taste wines produced from a 

range of unique vine species and to participate in 

winemaking. They can also get acquainted with 

Ajarian cuisine and folklore, walk around the 

“Chkhaveri” vineyards and purchase some local 

souvenirs.

აჭარული ღვინის სახლი Ajarian Wine House

Аджарский Дом Вина 
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WINE TOUR-FAMILY WINE CELLARS

All of the tourist routes of the mountainous regions of Ajara pass 

through the villages of the Keda district. The wine tour of Keda gives the 

opportunity to visit the “Ajarian Wine House” as well as a number of family 

wine cellars. Visitors can taste the delicious wine on offer and learn about 

the life of the locals, their cuisine and folklore; they can browse the 

vineyards and participate in the harvest; and, of course, enjoy the 

hospitality of the local residents. You can also visit Ajaristskali gorge, the 

church of the Virgin Mary, Makhuntseti waterfall, the arched bridges of 

Queen Tamar, St. George's Church, St. Nicholas's Church and the Keda 

Ethnographic Museum.  

AJARIAN WINE HOUSE

Wine name: Porto-Franco – Chkhaveri dry rose wine, tsolikauri

Address: Khelvachauri Region, Vil. Ajaristskhali (20 km. from Batumi)

Contact information: +995 577 21 40 02 / 21

Available:

Winepress

џWinetasting

џGeorgian cuisine

џEuropean cuisine

џWine sale

џGeorgian folklore

NODAR SHERVASHIDZE'S WINE HOUSE
Wine name: Tsolikauri, Chkhaveri, Ojaleshi
Address: Keda Region, Vil. Saghoreti (36 km. from Batumi)
Name of the owner: Nodar Shervashidze
Contact information: +995 593 07 00 88
Available:

џWinetasting
џAccommodation 
џWinetasting
џGeorgian cuisine
џWine sale
џGeorgian folklore

In Ajara
about 50 cultural
Vine spicies are created

ВИННЫЙ ТУР-СЕМЕИННЫЕ ВИННЫЕ ДОМА

ღვინის ტური-საოჯახო ღვინის სახლები



21 / Wine Tourism Wine Tourism / 22

LADO SHAVISHVILI'S WINE HOUSE – MARANI
Wine name: Chkhaveri, Tsolikauri
Address: Keda Region, Vil. Vaio (45 km. from Batumi)
Name of the owner: Lado Shavishvili
Contact information: +995 599 78 36 59
Available: 

џWinepress
џAccommodation 
џWinetasting
џGeorgian cuisine
џWine sale
џGeorgian folklore

NURI SIRABIDZE'S WINE HOUSE –MARANI
Wine name: Tsolikauri
Address: Keda Region, Vil. Gegelidzeebi (49 km. from Batumi)
Name of the owner: Nuri Sirabidze
Contact information: +995593519128, +995790513191, +995591988255
Available: 

џWinepress
џAccommodation 
џWinetasting
џGeorgian cuisine
џWine sale
џGeorgian folklore
џTransportation services

MALKHAZ GORGILADZE'S WINE HOUSE- MARANI
Wine name: Tsolikauri, Chkhaveri, Aladasturi
Address: Keda Region, Vil. Vaio (45 km. from Batumi)
Name of the owner: Malkhaz Gorgiladze
Contact information: +995591980658, +995593356232
Available: 

џWinepress
џAccommodation 
џWinetasting
џGeorgian cuisine
џWine sale
џGeorgian folklore
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WINE TASTING

This is, of course, a matter for professionals! 

However, after learning some basic ground 

rules, even non-professionals will soon be able 

to evaluate wine. Although they might not be able 

t o  m a k e  t h e  s a m e  j u d g m e n t  a s  t h e 

professionals, they will certainly be able to 

decide whether a wine is worth drinking or not. 

Winetasting glasses have high stems and 

oblong, oval shapes. When winetasting, one 

third of the glass is filled. Prior to tasting, the wine 

should be warmed or cooled to the appropriate 

temperature as this is crucial for the experience. 

The correct temperature depends on the type of 

wine: light dry white wine is tasted at 12-14°C; 

dry white wine at 14-16°C; light red wines at 16-

18°C; and red wines at 17-20°C.

The clarity, transparency and color of a wine 

is evaluated against a white background. 

Winetasting glasses should be held by the stem 

and not by the bowl. First, the glass is looked 

through at its widest point and it then tipped 

forward and looked at from above. The 

evaluation of a wine begins with the observation 

of its color. The wine should be clear and its color 

level and intensity provides information about 

the wine's age and origin: young white wines are 

light yellow with a green shade, after some time it 

becomes golden, and darker than that is a sign of 

age. Young red wine has an intensive red color, 

passing into purple. Upon reaching an 

unacceptable age, wine becomes brown due to 

oxidized tannins. If wine lacks its red sparkle it is 

already “dead.” The color intensity indicates how 

ripe the grape was while pressed: the more 

intense the color, the better the taste of the wine. 

If a wine is cloudy, it means that it contains 

undesirable particles. The fragrance of the wine 

is inhaled gently from the glass to better discern 

its bouquet. The age of a wine can be discerned 

from taste as well as color. Young wines are quite 

astringent and harsh. After aging, wine becomes 

softer and more harmonious. Morning is the best 

time for wine tasting and it should never be 

conducted after a meal. 

IN GEORGIA
t h e  h a r v e s t  u s u a l l y
t a k e s  p l a c e  i n  l a t e
S E P T E M B E R & O C TO B E R
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ქართული სამზარეულო
ქართული სამზარეულო მრავალფეროვნებითა და მომზადების ტექნოლოგიით, სუფრის გაშლის წესებითა და მასთან 

დაკავშირებული რიტუალებით ნამდვილ სანახაობას წარმოადგენს.  თავისი ტრადიციებით ქართულ სუფრას მსოფლიოში 
ანალოგი არ მოეპოვება. აქ ერთდროულად მრავალი კერძის დაგემოვნებაა შესაძლებელი. სუფრას წარმათავს "თამადა", 
რომელმაც უნდა შეძლოს მრავალფეროვან სადღეგრძელოებთან ერთად სტუმრები გაართოს თავისი ლექსებით, 
სიმღერებითა თუ საინტერესო ამბების მოყოლით. სადღეგრძელოების კულტურა კავკასიის ბევრ სხვა ქვეყანაშიც 
არსებობს, მაგრამ ქართული სუფრის წამყვანის-"თამადის" ფენომენი ყველაზე მეტად სწორედ საქართველოშია 
დამკვიდრებული. 

აჭარულ სამზარეულოში რძის პროდუქტები ჭარბობს.  უხვადაა წარმოდგენილი ბოსტნეულის, ასევე  ხორცისგან და 
თევზეულისგან დამზადებული კერძები. რეგიონის სამზარეულოში ასევე მნიშვნელოვანი ადგილი უკავია ტკბილეულობას. 
გამორჩეული აჭარული ნუგბარია ბაქლავა, რომელიც ერთგვარი ინტერპრეტაციაა თურქული ფახლავის, თუმცა 
განსხვავებულია  არომატითა და კონსისტენციით.  დამზადების რთული და განსაკუთრებული ტექნოლოგიის მიუხედავად, 
ბაქლავა  აჭარული სუფრის განუყოფელი ნაწილია. 

წარმოუდგენელია აჭარული სამზარეულო  აჭარული ხაჭაპურის გარეშე. იგი საქართველოში ჩამოსული  
სტუმრებისათვის აუცილებლად დასაგემოვნებელ კერძთა შორის  მოისაზრება, ამიტომაც დღეს აჭარული ხაჭაპური 
არამარტო აჭარაში, არამედ ქვეყნის ნებისმიერ კუთხეში შეიძლება დააგემოვნოთ, თუმცა როგორც ამას გურმანები 
აღნიშნავენ, აჭარაში ამ კერძს მაინც სულ სხვა გემო და ხიბლი აქვს.

ГРУЗИНСКАЯ КУХНЯ
Грузинское застолье, или как его называют грузины «Супра», является настоящим представлением. Cо своими 

правилами, ритуалами, традициями и особыми технологиями приготовления блюд, ему нет аналогов в мире. Застолье 
ведет «тамада», который должен суметь развлечь гостей стихами, песнями и интересными рассказами. Культура 
произнесения тостов за застольем существует во многих странах, но феномен «тамады» особенно распространен 
именно в Грузии.

В аджарской кухне преобладают молочные продукты. Широко используются овощные, мясные и рыбные блюда. Так 
же, здесь, важную роль играют и сладости, особенно аджарская пахлава, которая является интерпретацией турецкой, но 
отличается ароматом и консистенцией. Несмотря на сложную и особенную технологию приготовления, пахлава - 
неотъемлемая часть аджарского застолья.

Местную кухню невозможно представить без аджарского хачапури, который входит в число блюд, которые 
обязательно нужно попробовать находясь в Грузии. Именно поэтому аджарский хачапури готовят в любом регионе, но, 
как отмечают гурманы, в Аджарии у этого блюда совсем другой вкус.

GEORGIAN CUISINE
Georgian cuisine is known for its colorful diversity, use of different techniques and traditional table layouts. There is no similar 

term or concept in the world for a Georgian “supra”, a feast of epic proportions and diverse dishes led by a toastmaster or 
“tamada.” The tamada, besides leading toasts to a variety of subjects, should also guide the evening and entertain the guests with 
song, poetry, and storytelling. Toasting tradition is prevalent throughout the Caucasian countries; however, the tamada is a 
uniquely Georgian phenomenon.

Dairy products are prevalent in Ajarian cuisine; there are a lot of dishes with vegetables, meats and fish as well. Also, sweets 
play an important role in Ajarian cuisine. The most popular sweet is Ajarian baklava, which is a delicious interpretation of Turkish 
pakhlava. At the same time, it has its own unique taste and consistency. Known for the difficult techniques required to make it, 
baklava has its own place at the Ajarian table.

It is impossible to discuss Ajarian cuisine without mentioning Ajarian khachapuri. It is an absolute must-try dish and although it 
originally hails from Ajara, it is a popular dish throughout Georgia. Of course, if you have the chance to try it in Ajara, that's where 
you'll find the best Ajarian kchachapuri. 

GEORGIAN
C U I S I N E 

GEORGIAN CUISINE
i s  k n o w n  f o r  i t s
COLORFUL DIVERSITY



აჭარული ყველი 
აჭარაში ყველის ბევრი ნაირსახეობაა გავრცელებული,  ყველაზე 
დამახასიათებელი კი აჭარული დაწნული ყველია, რომელსაც ძირითადად 
მაღალმთიან რეგიონში ამზადებენ.  დაწნული ყველის  დამზადების 
განსაკუთრებული ტექნოლოგია, განსხვავებული ფორმა და დამახასიათებელი 
გემო მიმზიდველია ნებისმიერი გურმანისთვის. 

АДЖАРСКИЙ СЫР
В Аджарии распространено много сортов сыра, наиболее известным является 
аджарский плетеный сыр, который изготавливается в высокогорных регионах. 
Уникальная технология приготовления сыра, отличительная форма и 
характерный вкус особенно привлекательны для гурманов. 

AJARIAN CHEESE 
There are several cheese produced in Ajara; the most typical Adjarian cheese is 
“spinning” (datsnuli) cheese, which is primarily made in Ajara's mountainous areas. . 
Producing spinning cheese requires a special technique and apparatus; its non-
traditional shape and unique taste make “spinning” cheese attractive to all cheese 
lovers. 

ზედავრის კიტრის სალათი 
ბოსტნეულის კერძები ფართოდაა გავრცელებული აჭარულ სამზარეულოში.  
ჭეშმარიტი გურმანებისთვის აღსანიშნავია ქორფა კიტრითა და სხვადასხვა 
აჭარული საკმაზებით მომზადებული„ზედავრი სალათა“, რომელიც მარტივად 
მოსამზადებელი და ამავდროულად უგემრიელესი შესავალი კერძია. 

ЗЕДАВРСКИЙ САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ
Овощные блюда широко распространены среди аджарской кухни. Зедаврский 
салат из огурцов- легкое, холодное и вкусное блюдо. Для настоящих гурманов 
наиболее примечательным будет то, что он готовится из свежих огурцов и 
заправлен местными разнообразными специями. 

ZEDAVRI CUCUMBER SALAD
Ajarian cuisine frequently uses vegetables. An easily-made and delicious appetizer is 
Zedavri cucumber salad, a delectable dish made with fresh cucumbers and Ajarian 
spices.

კაიმაღი
კაიმაღი აჭარული სამზარეულოსათვის დამახასიათებელი  კერძია, რომელიც 
დიდი პოპულარობით სარგებლობს რეგიონის მოსახლეობაში. კაიმაღი რძის 
პროდუქტებისგან მზადდება და გამორჩეულად  ნოყიერია. მისი მირთმევა 
სასურველია ყველთან და მჭადთან ერთად.  თუკი ერთხელ მაინც 
დაგიგემოვნებიათ ეს აჭარული კერძი, მის მირთმევაზე უარს ვერასდროს  იტყვით.  

КАИМАГИ
Каимаги наиболее характерная часть аджарской кухни, которая пользуется 
большой популярностью в регионах. Приготовленный из молочных продуктов, он 
обладает довольно таки насыщенным вкусом. Обычно его подают с мчади и 
сыром. Если вы хотя бы раз это пробовали, то впредь не сможете отказаться.

KAIMAGI
Kaimagi is a common and very popular dish throughout Ajara. Kaimagi is an 
exceptionally rich dairy product. This dish pairs incredibly well with cheese and a 
traditional Georgian corn bread called “mchadi.” Kaimagi is a truly unforgettable dish.
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ფხალეული (ბადრიჯანი)
ქართულ კულინარიაში განსაკუთრებული ადგილი უკავია ბადრიჯანს. 
გამორჩეულია მისგან დამზადებული და აჭარულ ყაიდაზე შეკმაზული კერძებიც. 
ბადრიჯნის კერძებს შეხვდებით როგორც მაღალმთიან აჭარაში, ასავე ბარშიც. 
განსაკუთრებით გამოარჩევენ ქობულეთურად მომზადებულ ბადრიჯანს, 
რომელსაც პომიდორთან და სხვადასხვა მწვანილებთან ერთან ამზადებენ.

ПХАЛИ (ИЗ БАКЛАЖАНОВ) 
Приготовленные на аджарский лад блюда из баклажан занимают особое место в 
грузинской кухне. Блюда из баклажан можно встретить как в высокогорных 
регионах, так и в городах. Наиболее популярными считаются баклажаны по 
кобулетски, которые приготавливаются с помидорами и зеленью.

EGGPLANTS 
Eggplants are one of the most commonly-used vegetables in Ajarian cuisine. There 
are several eggplant-based dishes that hail from all of Ajara's regions. One popular 
eggplant dish comes from Kobuleti, which combines eggplant with tomatoes and 
some greens.

ქართული მწნილი
სხვადასხვა სახეობის მწნილი ქართული სუფრის განუყოფელი ნაწილია. 
ქართულ სამზარეულოში თითქმის ყველა ბოსტნეულისგან დამზადებულ მწნილს 
შეხვდებით. მწნილი აჭარაშიც უყვართ, განსაკუთრებით მწვანე პომიდვრის, 
ლობიოსა და პრასის მწნილი, რომლებსაც ყველა ოჯახში უხვად და გემრიელად 
ამზადებენ.

ГРУЗИНСКИЕ СОЛЕНЬЯ
Разнообразные соленья- неотъемлемая часть грузинского застолья. В Грузии 
соленья готовят практически из любых овощей. В Аджарии так же очень любят 
соленья, особенно из помидор, лобио и лука-порей. 

GEORGIAN PICKLES
Pickles, or “mtsnili” in Georgian, of various varieties are intrinsic elements of Georgian 
cuisine. A wide variety of pickled vegetables are popular in both Georgian and Ajarian 
cuisine, including pickled green tomatoes, green beans, leeks and garlic. Many 
families also prepare these dishes at home.

ფხალეული (ასორტი)
ქართული სუფრის შესავალ კერძებში გამოირჩევა სხვადასხვა ბოსტნეულისაგან 
დამზადებული კერძი, რომელსაც ხშირად ბროწეულის მარცვლებით რთავენ. 
ოჯახურ სუფრებზე, ისევე როგორც რესტორნების მენიუში ამ კერძს ხშირად 
ასორტის სახით სთავაზობენ სტუმრებს.  ფხალეულის ასორტი (ისპანახის ფხალი, 
ბადრიჯანი, მწვანე ლობიო, კომბოსტო, სტაფილო და ჭარხალი) ძირითადად 
მოხარშული ბოსტნეულის, ნიგვზისა და სანელებლებისაგან მზადდება.

ПХАЛИ (АССОРТИ)
Среди холодных блюд часто можно встретить овощные блюда, украшенные 
семенами граната. На домашних застольях, так же как и в ресторанах, это блюдо 
подают в виде ассорти: пхали из шпината, баклажан, зеленого лобио, моркови и 
бурака, которое приготавливается из вареных овощей, орехов и специй.

PHKHALI
Georgian appetizers are full of diversity; they incorporate different vegetables and 
Georgian spices, and are decorated with pomegranates. They can be frequently found 
in family meals as well as on restaurant menus. Phkali, a vegetable pâté, is a dish that 
can be made with spinach, eggplant, green beans, cabbage, carrots and beets. The 
vegetables are boiled and combined with nuts and flavorful spices to create a truly 
delicious vegetarian dish.

GEORGIAN
a p p e t i z e r s
ARE FULL OF DIVERSITY
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მჭადი
სიმინდის ფქვილისაგან დამზადებული ეს კერძი განსაკუთრებით პოპულარულია 
დასავლეთ საქართველოში, კერძოდ აჭარაში. აღსანიშნავია მჭადის მომზადების 
რამდენიმე ვარიაცია, რომელსაც აჭარულ კულინარიაში შეხვდებით, კერძოდ 
სიმინდის ფქვილის რძის ნაწარმთან ერთად მოზელვა და კეცზე გამოცხობა.  
კეცზე გამომცხვარი მჭადს კი ყოველთვის  განსაკუთრებული სურნელი და გემო 
ახასიათებს.

МЧАДИ
Приготовленные из кукурузной муки лепешки, особенно популярны в западной 
Грузии, а именно в Аджарии. Существует несколько видов приготовления мчади: 
с добавлением молочных продуктов и выпечкой на кеци (глиняные противни). 
Мчади, приготовленные на кеци в печи, всегда сопровождаются приятным 
ароматом.

MCHADI
Mchadi, a special cornbread dish, is very popular throughout western Georgia, 
especially in Ajara. There are several Ajarian recipes for making mchadi, the most 
popular of which is to make a dough from corn flour and milk, which is then baked in a 
clay pan called a “ketsi”.

 აჭარული ხაჭაპური
აჭარული ხაჭაპური  გამოირჩევა როგორც  ორიგინალური ფორმით, ისე 
განსაკუთრებული გემოთი. თუ კლასიკურ ხაჭაპურს სხვა კერძებთან ერთად 
აგემოვნებენ, აჭარულ ხაჭაპურს როგორც მეტად ნოყიერ კერძს ცალკე შეექცევიან 
დილის საუზმის ან სადილის დროს. აჭარული ხაჭაპურის შექმნის არაერთი ვერსია 
არსებობს. ზღვისპირას მცხოვრებ ლაზებს ცომისთვის ნავის ფორმა მიუციათ, კვერცხის 
გული კი თითქოს ზღვაში ჩამავალ მზეს განასახიერებს. მზე და ზღვა კულინარიაში ასე 
გემრიელად არავის დაუკავშირებია ერთმანეთთან.
АДЖАРСКИЙ ХАЧАПУРИ
Аджарский хачапури отличается как и оригинальной формой, так и неповторимым 
вкусом. Если другие виды хачапури подают вместе с различными блюдами, то этот  
всегда пробуют отдельно, чаще всего на завтрак или на обед. Существует множество 
различных версий создания аджарского хачапури. Еще никому не удавалось так 
«вкусно» объединить солнце и море: проживающие на побережье Черного моря лазы, 
придали блюду форму лодки, а желток изображает закат, солнце, опускающееся в 
море. 
ADJARULI KHACHAPURI
Ajarian khachapuri has a unique shape and amazing taste. While other varieties of 
khachapuri can be paired with breakfast, lunch, or dinner, Ajarian khachapuri should be 
eaten alone for either breakfast or dinner. There are several versions of Ajarian khachapuri. 
The Laz, a people who lived near the seacoast, contributed to Ajarian kchacapuri by giving 
the dish its signature boat-like shape. Additionally, the Laz also added an egg in the middle 
of the dish, which is symbolic of the sun. Ajarian khachapuri is not only delicious, it is also 
beautiful and symbolic of both the sun and the sea.

ხაჭაპური
წარმოუდგენელია  ქართული სუფრა ხაჭაპურის გარეშე. იგი ისევე ასოცირდება 
საქართველოსთან, როგორც პიცა იტალიასთან. საქართველოს ყველა კუთხეს 
ხაჭაპურის ცხობის საკუთარი  ტექნოლოგია აქვს. ყველაზე მტად გავრცელებულია 
იმერული ხაჭაპური, რომელიც ცომის თხელ ფენაში მოთავსებული იმერული ყველით 
მზადდება. ორმაგი ყველის ფენით გამოირჩევა მეგრული და ლაზური ხაჭაპურები, 
რომლებიც სუფრის მთავარ კერძებს  წარმოადგენენ.   
ХАЧАПУРИ
Сложно представить грузинскую кухню без хачапури. Он так же ассоциируется с 
Грузией, как пицца с Италией. У каждого региона есть своя технология этого блюда. 
Наиболее распространенным считается Имерули хачапури (от названия региона 
Имерети), который представляет собой тонкий слой теста начиненный сыром. В 
мегрельском и лазском хачапури, кроме начинки, сыр так же посыпается и поверх 
теста.
KHACHAPURI
It is hard to imagine Georgian cuisine without khachapuri. It is a trademark of Georgian 
staple. In a sense, kchachapuri is to Georgian cuisine as pizza is to Italian. Each part of 
Georgia has its own technique for baking khachapuri. The most widespread version is Imeruli 
khachapuri (Comes from Imereti region). Imeruli khachapuri is made by placing a special 
cheese mixture inside of a thin dough and baking it. Megruli and Lazuri khachapuri place 
cheese inside the dough as well as on top of the dough. Regardless of which region the 
khachapuri comes from, it is a delicious dish that is frequently served as the main course of a 
meal.

It is hard to imagine
GEORGIAN CUISINE
w i t h o u t
K H A C H A P U R I
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აჩმა
აჩმა  ხაჭაპურის ერთ-ერთი ინტერპრეტაციაა. მისი მომზადების ტექნოლოგია 
საკმაოდ განსხვავებულია კლასიკური ხაჭაპურისგან :  იგი თხელი ფენებისაგან 
შედგება,  რომლებშიც ჩამდნარი ყველი და კარაქი ერთდროულად ნოყიერი და 
ჰაეროვანია. აჩმა აჭარული კულინარიის შესანიშნავი ნიმუშია და მისი მირთმევა 
ნამდვილი სიამოვნებაა.

АЧМА
Ачма это, своего рода, интерпретация хачапури. Технология его приготовления 
довольно таки отличается от классического хачапури. Ачма состоит из тонких, 
предварительно сваренных, слоев теста, начиненных сыром и маслом. Это 
замечательный пример грузинской кухни, одновременно сытное и легкое блюдо, 
которое придется по вкусу почти каждому.

ACHMA
Achma is one of the famous interpretations of khachapuri, which uses a technique 
different from most other types of khachapuri. Thin layers of melted cheese combined 
with butter give the dish a very rich but light flavor. Achma is truly representative of 
Ajarian cuisine and is a true pleasure for all food connoisseurs.

სინორი
სინორი გამორჩეულად ნოყიერი  აჭარული კერძია, მის მოსამზადებლად 
სპეციალურად გამომცხვარი ცომის ფირფიტები, ნადუღი და ერბო დაგჭირდებათ, 
რომლებსაც ოსტატურად შეურევთ ერთმანეთს და კეცზე გამოცხობის შემდეგ  
უგემრიელს კერძს  მიიღებთ.

СИНОРИ
Синори, так же, довольно таки калорийное блюдо, для приготовления которого 
вам понадобятся специально выпеченные листы теста, творог и масло. Все 
игредиенты смешиваются и выпекаются на кеци, в результате чего получается 
замечательное аджарское блюдо. 

SINORI
Sinori is a very rich Ajarian dish. It is prepared using a specially-baked dough that is 
combined with Georgian cottage cheese and butter.

CHVISHTARI AND MCHADI
a r e  v e r y  p o p u l a r
t h r o u g h o u t
W E S T E R N  G E O R G I A

ხინკალი
ხინკალი საქართველოს მთიანეთის კულტურის განუყოფელი ნაწილია.  იგი 
წარმოადგენს ცომისგან დამზადებულ ერთგვარ ტომარას, რომელშიც მოთავსებულია 
გატარებული ხორცი (ღორის, საქონლის ან ცხვრის). იგი მზადდება ხარშვის წესით.  
პირველად ხინკალი გაუკეთებიათ ფშავში, თუმცა მისი დაგემოვნება დღეს 
საქართველოს ნებისმიერ კუთხეშია შესაძლებელი. სასურველია ხინკლის 
მისართმევად ესტუმროთ ე.წ „ხინკლის სახლებს“, რომლებიც მრავლად მოიპოვება 
მთელ საქართველოში, მათ შორის აჭარაშიც.

ХИНКАЛИ
Хинкали это неотъемлемая часть грузинской горной культуры. Хинкали представляет 
собой вареный, фаршированный мясом мешочек из теста.Родиной этого блюда 
является регион в восточной Грузии- Пшави. Попробовать хинкали можно в любой 
части Грузии, за этим желательно ходить в специальные «Хинкальные дома».

KHINKALI
Khinkali, a dumpling usually filled with ground meat and spices, hails from the mountainous 
region of Pshavi. Khinkali is another defining Georgian dish and is highly popular among 
locals and tourists. Khinkali is prepared by laying out thin, flattened circular pieces of dough. 
A small portion of ground meat mixed with spices and a bit of water is added to the center of 
the flattened dough, which is then folded together and dropped into a pot of boiling water. 
Almost all restaurants in Georgia serve khinkali, however, the best places for trying khinkali 
are “sakhinkle”, which means “khinkali house” in English.
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მალახტო  (ჭყინტი ლობიო ისრიმის წვენში)
მალახტო აჭარული სამზარეულოსთვის დამახასითებელი ლობიოს კერძია. მას 
აუცილებლად ჭყინტი ლობიოსაგან ამზადებენ, რომელსაც მოხარშვის შემდეგ 
ნიგოზს, სხვადასხვა სანელებლებს და ყველაზე მთავარ ინგრედიენტს -ისრიმის 
(მკვახე ყურძენი) წვენს ამატებენ, რაც მალახტოს დამახასიათებელ და 
განსაკუთრებულ გემოს მატებს.

МАЛАХТО
Малахто это характерное для Аджарии блюдо. Его готовят из молодого, свежего 
лобио, которое варят, добавляют измельченный грецкий орех, приправы и 
самый главный ингредиент – исрими- сок неспелого винограда, который придает 
этому блюду неповторимый, уникальный вкус.

MALAKHTO
Malakhto is a typical Ajarian-style bean dish. It is prepared using fresh beans, which 
are then boiled and combined with different nuts and spices. It is then served with a 
special sauce called Isrimi, which is made green grape juice. The Isrimi sauce gives 
the dish a unique and aromatic taste. 

დედლური
დედლურის მოსამზადებლად აუცილებელია მსუქანი სოფლის დედლის შერჩევა, 
ბლომად ბრინჯი, ნიგოზი, ზაფრანა და სხვადასხვა საკმაზმები. კერძი 
გამორჩეულად გემრიელი და ნოყიერია. ყველაზე პოპოულარულად ითვლება 
ქობულეთელი მზარეულების მიერ უკვე ტრადიციად ქცეული რეცეპტურა, რადგან 
დედლურის „სამშობლოდ“ აჭარის შავიზღვისპირეთის ეს კუთხეა ცნობილი. 

ДЕДЛУРИ
Для приготовления этого очень сытного и вкусного блюда нужно подобрать мясо 
деревенской курицы, рис в большом количестве, грецкий орех, шафран и 
различные приправы. Именно в  Кобулети его готовят наилучшим образом.

DEDLURI
In order to make dedluri, you need a well-fed hen, a healthy portion of rice, nuts, 
saffron and many other spices. Dedluri is an exquisite and rich dish. The best dedluri is 
made by chefs in Kobuleti, as the sunny and warm location that is Kobuleti is known as 
the homeland of dedluri.

იახნი (ქობულეთურად)
იახნის მოყვარულებს  აჭარის  ყველა  რაიონში შეხვდებით, მაგრამ  ეს კერძი 
განსაკუთრებით პოპულარულია ქობულეთში. მას საქონლის მკერდის ნაჭრისგან 
ამზადებენ. იახნის  დასამზადებლად   იყენებენ  სანელებლების  ბევრ  
ნაირსახეობას, რაც კერძს განსაკუთრებულ გემოს სძენს. იახნი  ქობულეთური 
სუფრის განუყოფელი ნაწილია და მის დამზადებას მხოლოდ გამოცდილ  
მზარეულებს  ანდობენ.

ИАХНИ (ПО КОБУЛЕТСКИ) 
Любителей иахни можно встретить во всех районах Аджарии, но это блюдо 
особенно популярно в Кобулети. Его готовят из говяжей грудки с применением 
множества приправ, которые придают  блюду особенный вкус. Иахни, 
неотъемлемая часть кобулетского застолья и его приготовление доверяют 
только очень опытным поварам.

IAKHNI 
There are several people in Ajara who love iakhni, but the most popular fans of Iakhni 
comes from Kobuleti. Iakhni is made with ground meat combined with a large amount of 
spices, which give the dish its rich and full flavor. Iakhni is an essential part of any 
Kobuletian supra, but only experienced chefs can prepare authentic iakhni.

B A Z H E  I S  A N
e x c e l l e n t  c o m p l e m e n t
TO FISH AND POULTRY DISHES
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ჩირბული ქობულეთურად
ჩირბულის მთავარი ინგრედიენტი კვერცხია, რომელსაც სანელებლებით 
შეკმაზულ უგემრიელეს წვნიანში ურევენ და უმატებენ ტყემლის საწებელს. მისი 
არომატი და გემო გულგრილს არცერთ გურმანს არ დატოვებს. ქობულეთური 
ჩირბული გამორჩეულია იმითაც, რომ შესაძლებელია მისი  გამდიდრება  
ნიგვზით ან პომიდვრით. 

ЧИРБУЛИ ПО КОБУЛЕТСКИ
Основной ингредиент чирбули- яйцо, которое перемешивают в приправленном 
соусе с добавлением ткемали. Его аромат и вкус не оставят равнодушными ни 
одного гурмана. Кобулетский чирбули, отличается так же тем, что его можно 
заправить грецкими орехами и помидорами.

CHIRBULI 
The main ingredients of chirbuli are eggs and tkemali, a sour-plum sauce made from 
wild plums and several spices. It is also common to add nuts and tomatoes to chirbuli, 
which give the dish an authentic Kobuletian taste and aroma.

ლობიო ქოთანში
ლობიო ქოთანში მთელ საქართველოში ფართოდ გავრცელებული კერძია. 
სხვადასხვა რეგიონში ინგრედიენტებიც და მომზადების წესიც განსხვავებულია. 
გამორჩეული გემო აქვს თიხის  ქოთანში დამზადებულ ლობიოს. აუცილებელი 
ინგრედიენტებია : მწვანე ხახვი, ქინძი,  ქონდარი და წითელი ხმელი წიწაკა. 

ЛОБИО В ГОРШОЧКЕ
Особенный вкус имеет приготовленное в глиняном горшочке лобио. Лобио- 
широко распространенное блюдо в Грузии и в разных регионах способы его 
приготовления отличаются друг от друга. Обязательные ингредиенты: фасоль, 
зеленый лук, киндза, кондари и сухой красный перец.

LOBIO
Lobio, a soupy baked bean dish, is widespread throughout Georgia. There are many 
different recipes and ingredients used in different parts of Georgia, however, the most 
popular and delectable recipe uses beans, green onions, coriander, savory and dried 
red pepper, which is then baked in a special clay pot called a “qotani”.

ოჯახური
ოჯახური არის ერთ-ერთი ყველაზე მადისაღმძვრელი და გემრიელი ქართული 
კერძი. ოჯახურის მომზადება  12  საათით ადრე, ხორცის ჩაბასთურმებით იწყება. 
დაბასთურმებულ ღვინოს უმატებენ ღვინოს  და დაბალ ცეცხლზე წვავენ. უკვე 
შემწვარ ხორცს  გვერდით ცალკე შემწვარ  კარტოფილს მიუწყობენ. კერძის 
გასაფორმებლად კი მრგვალად დაჭრილ ხახვს და მწვანილს იყენებენ.

ОДЖАХУРИ 
Оджахури- одно из самых любимых и аппетитных грузинских блюд. За 12 часов 
до подачи блюда нужно замариновать мясо, затем добавить к нему вино и 
жарить на низком огне. Готовое мясо выкладывают на тарелку рядом с жареным 
картофелем, а для оформления используют кольца лука и зелень.

OJAKHURI
Ojakhuri is a highly popular and hearty Georgian dish. Proper ojakhuri requires meat 
that has been marinated in wine and spices for over twelve hours. The meat is then 
roasted over a low fire. Afterwards, the meat is combined with fried potatoes, herbs 
and onions.

THERE ARE MANY
d i f f e ren t  sp i ces
USED IN GEORGIA
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შემწვარი ხამსა
აჭარაში ძალიან პოპულარულია თევზეული, განსაკუთრებით უყვართ შემწვარი 
ხამსა, რომელსაც სხვადასხვა სანელებლებით კმაზავენ, კეცზე წვავენ და ისე 
აგემოვნებენ.

ЖАРЕНАЯ ХАМСА
В Аджарии большой популярностью пользуются рыбные блюда, особенно, 
жареная хамса, которую заправляют различными специями, жарят на кеци 
(кеци-глиняное блюдо для жарки на дровах,в печи) и так подают на стол.

FRİED ANCHOVY (HAMSA)
Fish courses are very popular in Adjara, especially fried anchovy (Hamsa) mixed  with 
variety of spices and roasted on a clay pan called a “ketsi.”

ბაჟე
ქართული სოუსებიდან ყველაზე გავრცელებულია ნიგვზისგან დამზადებული ბაჟე. 
ეს უგემრიელესი სოუსი  ყოველთვის გვხვდება სადღესასწაულო სუფრაზე.  ბაჟეს 
როგოც ფრინველის,  ასევე თევზის სოუსადაც იყენებენ. შეზავებული სუნელებისა 
და სანელებლების წყალობით ბაჟე განუმეორებელი გემოთი და არომატით 
გამოირჩევა.

БАЖЕ
Из всех грузинских соусов, баже - самый популярный. Этот соус всегда можно 
встретить на праздничных столах, как идеальное дополнение к рыбе или 
куриному мясу. Благодаря приправам и специям баже отличается неповторимым 
вкусом и ароматом.

BAZHE
Bazhe, one of the most popular Georgian sauces, is prepared suing walnuts. This rich 
sauce has a special place in every Georgian supra. Bazhe is an excellent complement 
to fish and poultry dishes. Walnuts, combined with different herbs and spices, make 
bahze a delicious sauce with a tender aroma.

KHINKALI IS HIGHLY POPULAR DISH
AMONG LOCALS AND TOURISTS 

მთავარი კერძი MAIN COURSES/ГЛАВНЫЕ БЛЮДА/

ბორანო
ბორანო აჭარულ სამზარეულოში გამორჩეული კერძია, იგი ძალიან ნოყიერი და 
კალორიულია. მისი მომზადებისთვის ძირითადი ინგრედიენტებია ერბო და 
აჭარული ყველი. არსებობს ბორანოს სხვადასხვა სახეობა, მათგან ყველაზე 
პოპულარული კვერცხით და სიმინდის ფქვილით დამზადებული ბორანოა, 
მაგრამ ნებისმიერი წესით დამზადებულ ბორანოს ერთი საერთო ნიშანი-
უგემრიელესი გემო ახასიათებთ.

БОРАНО
Борано это одно из самых вкусных, но калорийных аджарских блюд. Его 
основными ингредиентами являются масло и аджарский сыр. Существуют 
различные методы приготовления этого блюда, самый популярный- с яйцом и 
кукурузной мукой, каким бы не был борано, все его виды объединяет 
неповторимый вкус. 

BORANO
Borano is a very filling Ajarian dish; it is very rich and laden with calories. Its main 
ingredients are batter and eggs. There are several recipes for making borano, the 
most popular of which is prepared with eggs, cheese and corn flour. Regardless of the 
recipe, all types of borano have one thing in common—their excellent taste.
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მწვადი
მწვადი ქართული სუფრის მშვენებაა. საქართველოში განსაკუთრებული 
პოპულარობით სარგებლობს ხბოსა და ღორის მწვადი. შამფურზე წამოცმულ 
თანაბარ ხორცის ნაჭრებს ნაკვერჩხალზე წვავენ. ასეთი წესით დამზადებული 
ხორცი ინარჩუნებს წვენს და იძენს განსაკუთრებულ არომატს. მთიან ადგილებში 
გხვდება ცხვრის მწვადიც, შამფურზე დამზადების წესით  კი  ზოგან ქათმის ხორცის 
მწვადსა  და ბოსტნეულსაც შეხვდებით.

ШАШЛЫК
Шашлык это украшение грузинского стола. В Грузии особенной популярностью 
пользуются телячий и свиной шашлыки. Нанизанное на шампур мясо жарят на 
углях, что позволяет мясу сохранить аромат и сочность. В горных регионах 
можно встретить овечий шашлык, а так же нанизанное на шампур куриное мясо 
с овощами.

MTSVADI
Mtsvadi is Georgian-style barbecue. Usually made from veal or pork, meat for mtsvadi 
is marinated in wine, pepper and onions. The marinated meat is then roasted over 
coals for just the right amount of time, keeping the meat tender while also giving it a 
delicious flavor and smoky aroma. The best coals for making mtsvadi come from dried 
grape vines. In mountainous Georgia, chicken and mutton mtsvadi are also common.

ბაქლავა
ბაქლავა  დესერტებს შორის ერთ-ერთი ყველაზე რთული მომზადების წესით 
გამოირჩევა.  ლანგარზე გადაჭიმულ სამოცზე მეტ სიფრიფანა ცომის ფენას 
სათითაოდ აწყობენ ერთმანეთზე წვრილად დაფქვულ თხილთან  ან ნიგოზთან 
ერთად. ფენებს შორის ამატებენ ასევე ერბოს. არანაკლებ მნიშვნელოვანია 
ბაქლავის მოსამზადებლად ცხობის პროცესიც.  ღუმელიდან გადმოღებულ, 
რომბისებურად დაჭრილ ტკბილეულს უხვად ასხამენ სიროფს, როცა კარგად 
გაუჯდება სიტკბო, მაშინ უკვე ბაქლავაც მზადაა და შეგიძლიათ დააგემოვნოთ.

ПАХЛАВА
Среди десертов, пахлава - один из самых сложно приготовляемых. Это долгий 
процесс  раскладывания тонких слоев теста, покрытия их сиропом и орехами, 
который требует немалого опыта и труда. 

BAKLAVA
Among Ajarian desserts, baklava is one of the difficult desserts to prepare. Proper 
Ajarian baklava is made from over sixty thin layers of dough, with each layer being 
covered in a thin layer of walnuts and sweet syrup. Preparing baklava takes an 
immense amount of time and requires extensive experience to make properly.

დესერტი
აჭარა გამორჩეულია ტკბილეულით. გეოგრაფიული მდებარეობის გამო ზოგიერთ ნუგბარს თურქული ელფერი 
დასდევს, მაგრამ აღმოსავლური ტკბილეულის მოყვარული ნებისმიერი გურმანისათვის იოლად მისახვედრია აჭარული 
ბაქლავისა და ბურმეს განსხვავებული შემადგენლობა და არომატი. მათი მომზადება საკმაოდ რთული და 
შრომატევადია, მაგრამ თუ კი ერთხელ მაინც დაგიგემოვნებიათ რომელიმე მათგანი, დარწმუნდებით, რომ შრომად 
ნამდვილად  ღირს.

ДЕСЕРТ
Из-за географического расположения Аджарии, по некоторым местным десертам заметно влияние Турции. Но 
любитель восточных сладостей всегда отличит особенный состав, аромат и вкус аджарской пахлавы и бурмы. 
Приготовление этих сладостей довольно сложный и трудоемкий процесс, но если вы, хотя бы раз их пробовали, то 
убедитесь, что они стоят того.

DESSERT
Due to its geographical location, some Ajarian desserts have Turkish influences. However, there are distinguishable 
differences between Ajarian and Turkish sweets. Ajarian baklava and burma have their own consistency, taste, and flavor. The 
preparation of these sweets is a difficult and laborious process.

CHICKEN WITH
BLACKBERRY SAUCE
is an essential part
OF GEORGIAN SUPRA

მთავარი კერძი MAIN COURSES/ГЛАВНЫЕ БЛЮДА/



ყავა ქვიშაზე
ყავა ქვიშაზე, იგივე „ყავა ბათუმურად“ ჩვენ  ქალაქს განსაკუთრებულ კოლორიტს 
სძენს. ყავის ცხელ ქვიშაზე მოდუღებისას  აუცილებელია ქვიშის სასურველი  
ტემპერატურის დაცვა. ქვიშაზე მომზადებული ყავა შესანიშნავი დესერტია, 
განსაკუთრებით მაშინ, როცა მას ზღვის პირას მიირთმევთ. ამბობენ, ბათუმში 
მორთმეულ ყავას სულ სხვა სურნელი და ხიბლი აქვსო.

КОФЕ НА ПЕСКЕ
Кофе на песке, или «кофе по батумски», придает Батуми особенный колорит. 
При варке кофе на песке нужно обязательно соблюдать подходящую 
температуру песка. Приготовленное на песке кофе, это отличное дополнение к 
десерту, особенно  когда вы пробуете его у берега моря. Говорят у 
приготовленного в Батуми кофе, совсем другой вкус и аромат. 

SAND COFFEE
Sand coffee is part of Batumi's unforgettable and picturesque image. In order to 
prepare sand coffee, it is essential to maintain a certain temperature during the boiling 
process. It is the perfect seaside dessert. Many people believe that Batumi's sand 
coffee has its own unique fragrance.
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ჩურჩხელა
ჩურჩხელა გამორჩეული ქართული ნუგბარია.  იგი ვაზთან და რთველთან ასოცირდება. 
სწორედ შემოდგომაზე, რთველის დროს ხდება მისი დამზადება. ჩურჩხელის 
მოსამზადებლად  საჭიროა ბადაგი, შაქარი, ხორბლის და სიმინდის ფქვილი, 
როლისგანაც სქელ თათარას, იგივე ფელამუშს ამზადებენ. წინასწარ ძაფზე ასხმულ  
ნიგოზს  ან თხილს მომზადებულ ცხელ მასაში რამდენჯერმე  ავლებენ და შემდეგ 
აშრობენ. ჩურჩხელას ანალოგი არ მოეპოვება. იგი განურჩევლად საყვარელი ნუგბარია  
როგორც ქართველებისთვის, ასევე ჩვენი ქვეყნის სტუმრებისათვის.
ЧУРЧХЕЛА
Чурчхела это особенное грузинское лакомство. Она ассоциируется с виноградной 
лозой и ртвели (процесс сбора винограда) в период которого ее изготавливают. 
Основные ингредиенты это: бадаги- специально приготовленный виноградный сок, 
сахар, пшеничная и кукурузная мука. Заранее нанизанные на веревку орехи несколько 
раз окунают в горячую массу из виноградного сока и сушат. Чурчхела уникальное в 
своем роде и любимое как для местных жителей, так и для туристов лакомство.
CHURCHKHELA
Churchkhela is a famous Georgian sweet made from grape mash, flour, corn flour, sugar, and 
nuts. In autumn during the harvest period, villagers get together and enjoy each others' 
company while preparing churchkhela. The grape mash, sugar, flour and corn flour are mixed 
together to create a thick concentrate. Once the concentrate has been prepared, nuts are 
threaded on strings and dipped into the hot concentrate repeatedly until the nuts have a thick 
covering of concentrate. The churchkhelas are then hung out to dry. Churchkhelas have no 
equivalent throughout the world. It is a must-try delicious sweet that is unique to Georgia.

ფელამუში
ფელამუში ქართული ტკბილეულია, რომელსაც დადუღებული ყურძნის წვენითა და 
სიმინდის ფქვილით ამზადებენ. აღმოსავლეთ საქართველოში მას ბადაგითა და 
ხორბლის ფქვილით ხარშავენ  და თათარას ეძახიან. ფელამუშს კი უფრო დასავლეთ 
საქართველოში უწოდებენ.
სხვადასხვა ყურძნის ჯიშიდან სხვადასხვა ფერის ფელამუში მზადდება. მას სასურველ 
ჭურჭელში  ათავსებენ, აცივებენ და შემდეგ თხილით  ან  ნიგვზით რთავენ.
ფელამუში განსაკუთრებით სასიამოვნო მისართმევია ზამთარში, თუმცა იგი თავის 
პოპულარობას არც ერთ სეზონზე არ კარგავს.
ПЕЛАМУШИ
Пеламуши- популярный, всеми любимый грузинский десерт, который так же 
приготавливается из виноградного сока и кукурузной муки. Приготовленный из разных 
сортов винограда  пеламуши различается по цвету. Горячий пеламуши разливают по 
тарелкам и дают ему остыть, затем посыпают орехами и подают на стол.
PELAMUSHI
A popular winter treat, pelamushi is a Georgian sweet made from grape mash and corn flour. 
In eastern Georgia, pelamushi is known as tatara when it is prepared with corn flour and 
grape mash. Pelamushi originates from western Georgia. 
Different grape species give pelamushi its colorful appearance. The concentrate is put in a 
vessel, cooled and then decorated with hazelnuts or walnuts.
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SAND COFFEE IS PART OF
BATUMI'S UNFORGETTABLE
a n d  p i c t u r e s q u e  i m a g e

დესერტი DESSERT/ДЕСЕРТ/



ტურისტული ინფო ცენტრები აჭარაში
ცხელი ხაზი: + 995  577 90 90 93
აქ შეგიძლიათ მიიღოთ ნებისმიერი 
ინფორმაცია აჭარის შესახებ, შეიძინოთ 
სუვენირები და ტურისტული პაკეტები აჭარისა 
და საქართველოს სხვა რეგიონების 
მიმართულებით.
ბათუმის ზღვისპირა პარკი 
მისამართი: ბულვარის ცენტრ. შესასვლელი; 
ნინოშვილის ქ. №3
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 90 90 91 ;  + 995 422 29 44 12
ბათუმის აეროპორტი
მისამართი: აეროპორტის გზატკეცილი  №220
E-mail: ticbatumi@gmail.com  ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:   + 995 422 29 44 14
ბათუმის საბაგირო
მისამართი: გოგებაშვილის ქუჩა (საბაგირო გზა)
E-mail: ticbatumi@gmail.com ; 
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 422 294410;  + 995 577 90 90 93
სარფი
მისამართი: სოფ. სარფის, საბაჟო.
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 90 90 72 
ქედა
(სეზონური) ცხელი ხაზი 24/7: + 995  577 90 90 
93
მისამართი: დაბა ქედა, აღმაშენებლის ქ. №1ა
E-mail: ticbatumi@gmail.com  ;   
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 24
შუახევი
(სეზონური)ცხელი ხაზი 24/7: + 995  577 90 90 93
მისამართი: დაბა შუახევი, რუსთაველის ქ. №22
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 25
ხულო
(სეზონური)ცხელი ხაზი 24/7: + 995  577 90 90 93
მისამართი: დაბა ხულო, მემედ აბაშიძის ქუჩა
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 26
ქობულეთი
(სეზონური)ცხელი ხაზი 24/7: + 995  577 90 90 93
მისამართი: ქ. ქობულეთი, აღმაშენებლის  ქ. 
№141 (გამგეობის მიმდებარე ტერიტორია)
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel: + 995 422 29 44 13

ТУРИСТИЧЕСКИЕ ИНФО ЦЕНТРЫ АДЖАРИИ 
Горячая Линия: +995 577 90 90 93
Здесь вы получите любую информацию об 
Аджарии, сможете приобрести туры  по всей 
Аджарии и Грузии, а также купить сувениры на 
память себе и близким. 
БАТУМИ - ПРИМОРСКИЙ ПАРК 
Адрес: Ул. Ниношвили  №3, Центральный вход 
бульвара; 
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 90 90 91 ;  + 995 422 29 44 12
БАТУМИ – АЭРОПОРТ
Адрес: Аэропортское Шоссе №220
E-mail: ticbatumi@gmail.com  ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 422 29 44 14
БАТУМИ - КАНАТНАЯ ДОРОГА 
Адрес:  Ул. Гогебашвили, Канатная дорога.
E-mail:  ticbatumi@gmail.com ; 
tic@welcomebatumi.com
Tel: + 995 422 294410;   + 995 577 90 90 93
САРПИ 
Адрес: село Сарпи, Таможня.
E-mail:  ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel: +995 577 90 90 72
КЕДА
(сезонно Горячая Линия 24/7: + 995 577 90 90 
93
Адрес: Посёлок Кеда, Ул. Агмашенебели №1
E-mail:  ticbatumi@gmail.com  ;   
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 24
ШУАХЕВИ
(сезонно) Горячая Линия 24/7: + 995 577 90 90 
93
Адрес:  Посёлок Шуахеви, Ул. Руставели №22
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 25
ХУЛО
(сезонно) Горячая Линия 24/7: + 995 577 90 90 
93
Адрес: Посёлок  Хуло, Ул. Мемед  Абашидзе 
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 26
КОБУЛЕТИ
(сезонно) Горячая Линия 24/7: + 995 577 90 90 
93
Адрес:  г.Кобулеты, Ул. Агмашенебели  №141
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 422 29 44 13

TOURIST INFORMATION CENTERS IN AJARA
Hot line: + 995 577 90 90 93
Here you can get any information about Ajara, 
also purchase souvenirs and tourist packages.
BATUMI  - SEASIDE PARK
address: Boulevard central  entrance; 3  Ninoshvili 
St. 
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 90 90 91 ; + 995  422 29 44 12
BATUMI - AIRPORT
address: 220  Airport  highway 
E-mail: ticbatumi@gmail.com  ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995  422 29 44 14
BATUMI - CABLE WAY
address: Gogebashvili St., Cable way
E-mail: ticbatumi@gmail.com ; 
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 422 294410;   + 995 577 90 90 93 
SARPI
address: village Sarpi, Customs House. 
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel: +995 577 90 90 72
KEDA
(seasonal) Hot line 24/7: + 995 577 90 90 93
address: Small town Keda, 1a  Agmashenebeli  
St.
E-mail: ticbatumi@gmail.com;   
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 24 
SHUAKHEVI
(seasonal) Hot line 24/7: + 995 577 90 90 93
address: Small town Shuakhevi, 22 Rustaveli St. 
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 25
KHULO
(seasonal) Hot line 24/7: + 995 577 90 90 93
address:  Small town Khulo,  Memed  Abashidze 
St.
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel:  + 995 577 15 04 26
KOBULETI
(seasonal) Hot line 24/7: + 995 577 90 90 93
address: Kobuleti,141 Agmashenebeli St. 
E-mail: ticbatumi@gmail.com ;  
tic@welcomebatumi.com
Tel: + 995  422 29 44 1347 / Wine Tourism Wine Tourism / 48
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სამგზავრო დოკუმენტები

დაწვრილებითი ინფორმაციისათვის სავიზო რეჟიმის შესახებ გთხოვთ იხილოთ შემდეგი ვებ გვერდი: 

www.mfa.gov.ge 

  

ДОРОЖНЫЕ ДОКУМЕНТЫ

Детальную информацию о визовом режиме смотрите на сайте:

www.mfa.gov.ge 
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(ვალუტის კურსი)

(Курс валюты)
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TRAVEL DOCUMENTS

For more detailed information about visa regime please refer to the following web page: 

www.mfa.gov.ge 
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HOW TO REACH A SELECTED WINE HOUSE?
Some wine houses are difficult to find. That is why 
it is advisable to ensure that before you leave you 
have a map of the region and the exact name and 
location of the where you intend to visit. It is also 
advisable to check the situation of the roads 
before setting off as in some cases automobiles 
are not appropriate for accessing a specific 
location. 
Georgian people are very hospitable. Do not 
hesitate to stop and ask them for help. However, 
please take into consideration that in terms of a 
second language the majority of the population 
are Russian speaking. English speakers are hard 
to find.

FOOD
Hostess of every guest house can prepare 
breakfast, dinner, supper and lunch for picnic 
upon a demand. Basically local and organic 
products are used.

PRICES
Price for room is 15-30 GEL without a meal. Price 
for room with 3 times meal is 35-60 GEL. It is 
advisable to check a room price upon booking.

 BOOKING
For booking guest houses from a booklet please 
contact a host of a guesthouse or Batumi Tourism 
Agency on the following number: 577 909091/93;

(Exchange rate)
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BATUMI
BEST NEW DESTINATION

GEORGIA AMONG TOP 10 SAFEST COUNTRIES IN THE WORLD 

“The crime rate in Georgia is reported to be very low and is exactly why it has made it to eighth place 
in the safest countries in the world liSt.
Based on the recent investigations, 98% Georgians, who took part in the survey, said that they feel 
100% safe being at Georgia territory. Thus, the country goes one among the world leaders in the 
safety level. “ 

Top 10 Safest Countries In The World To Settle In 2014.

LIFESTYLE9.COM


