
Хитяр
а

АССОРТИ
И ЗАКУСКИ

Ассорти 
сыров

600 р.

Бадриджани 

340 р.

Капуста 
по-гурийски 

120 р.

Пури

50 р.

Пеновани 
с сыром

310 р.

Традиционный 
грузинский хлеб – неотъемлемая 

часть застолья, как 
праздничного, так и ежедневных 

обедов, завтраков и ужинов 
грузин.

До сих пор его пекут старинным 
народным способом – в печах, 

которые называются "тонэ". Хлеб 
по-грузински – "пури", вот и 

получается "тонис пури", 
дословно – "хлеб из печи".

МЕНЮ

АССОРТ
И З КУСКИ

600 р.

Ассорти сыров

Капуста по-гурийски 

120 р.

Бадриджани 

340 р.
Традиционный грузинский хлеб – неотъемлемая часть 
застолья, как праздничного, так и ежедневных обедов, 

завтраков и ужинов грузин.
До сих пор его пекут старинным народным способом – в печах, 

которые называются "тонэ". Хлеб по-грузински – "пури", вот и 
получается "тонис пури", дословно – "хлеб из печи".

Пури

50

Пеновани 
с сыром

310 р.

}{

М

ГРУЗИНСКОЕ
МЕНЮ

Х !А

В Вах!

GEORGIAN
MENU

GEORGIAN
MENU

АССОРТИ
И ЗАКУСКИ

260 г  600.-

Ассор� 
сыров

Бадриджани 

Пури

Пеновани 
с сыром

Традиционный грузинский хлеб – 
неотъемлемая часть застолья, как 

праздничного, так и ежедневных обедов, 
завтраков и ужинов грузин.

До сих пор его пекут старинным народным 
способом – в печах, которые называются 
"тонэ". Хлеб по-грузински – "пури", вот и 

получается "тонис пури", дословно – "хлеб 
из печи".

165 г  340.-
100 г  120.-

Капу�а 
по-гурийс� 

260 г  310.-
Вах!

А КК

Вах!

120 г  50.-

ГРУЗИНСКОЕ
МЕНЮ

ДОБРО ПОЖАЛОВАТЬ 
В ГРУЗИНСКИЙ РЕСТОРАН 

«МАНАНА МАМА»!
Двери нашего дома всегда открыты для дорогих гостей. 

Ресторан «Манана Мама» - аутентичный уголок гостеприимной и вкусной 
Грузии, вобравший в себя все традиции народа этой прекрасной страны, 

расположенной в сердце Кавказа и на побережье Чёрного моря. Необыкновенно 
красивая страна с богатой и разнообразной природой и мягким климатом.

Наш ресторан назван в честь одного из самых распространенных женских 
грузинских имен Манана Мама.  На грузинском языке название ресторана 

звучит как «манана деда», потому что по-грузински мама – это «deda». 

Колоритное сочетание мясных блюд, свежих овощей и специй в лучших 
традициях грузинской кухни – это фирменный гастрономический подчерк 

ресторана «Манана Мама». Каждое блюдо нашего меню - это изобилие вкусов и 
ароматов! 

Добро пожаловать в грузинский ресторан «Манана Мама»

Генацвале, скачивай наше 
приложение Restostar Доставка

Регистрируйся и получай 
500 подарочных бонусов.
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ресторана «Манана Мама». Каждое блюдо нашего меню - это изобилие 
вкусов и ароматов! 

Добро пожаловать в грузинский ресторан «Манана Мама»

Генацвале, скачивай наше 
приложение Restostar Доставка

Регистрируйся и получай 
500 подарочных бонусов.
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вкусов и ароматов! 
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АССОРТИ
И ЗАКУСКИ

260 г  630.-

Ассор� 
сыров

Бадриджани 

165 г  340.-
100 г  120.-

Капу�а 
по-гурийс� 

Как говорят в Грузии, закуски можно 
сравнить с песней. Они такие же душевные 

и многоголосые. Они разнообразны: с 
обилием специй, душистого перца и орехов. 
Поэтому мы тщательно выбираем овощи и 
продукты. Не идем на компромиссы, когда 

речь идет о свежести



Сельдь 
с картофелем

200 г  310.-

Ассор� 
из све�х 

овощей и зелени 

Шляп� 
ш�пиньонов 

250 г  360.-

240 г  310.-



385 г  440.-

165 г  290.-

Сырные 
шари� 
с соусом

б�е 

Разносолы 
бочковые 

Баже – традиционный грузинский 
ореховый соус. Мы делаем его на основе 
грецких орехов с уцхо-сунели, сванской 

солью, кориандром и чесноком

ЛА ЬЕ НД О

И

ярче



350 г  910.-

Мясное 
ассор� 

для на�оящих 
д�гитов

200/20 г  860.-

Рыбное 
ассор�

хвосты



170 г  250.-

Сациви 

ИНВ КО А

Н

Руле�� 
из ба��ан 

170 г  360.-



Хру�ящие 
ба��аны 

100 г  240.-

Лосось 
слабой соли

100/20 г  440.-



САЛАТЫ

С�ат с жарен� 
сулугуни и све�ой 160 г  300.-

В Грузии говорят: «Когда мы садимся за стол, стрелки часов 
останавливаются»

ИНВ КО А

Н

сыр поярче



160 г  340.-

Цезар� 
с �рицей 

С�ат 
с  хру�ящ�и
 ба��ан�и 

и ба�нс�ми томат�и 

180 г  380.-
Вах!Вах!



С�ат
по-грузинс� 

160 г  390.-

Цезар� 
с креве��и 

Кварели 

180 г  320.-

230 г  310.-



С�ат 
по-кахе�нс� 

190 г  420.-



170 г  330.-

С�ат 
кавказс�й

Гнездо 
��ш�

220 г  360.-

Салат 
по-рачински
Маринованная свекла 
в ткемали с нежным 
сливочным сыром

130 г  200 р.
новинка



СУПЫ

Харчо 300 г  360.-



300 г  340.-

Крем-суп
 из ш�пиньонов 

Солянка 
по-домашнему

300 г  360.-
ИНВ КАОН



ХАЧАПУРИ
Хачапури 

по-горгонзольс�

300 г  400.-

300 г  360.-

Хачапури 
по-аджарс� 

Хачапури по-аджарски – это блюдо, в котором 
вместилась культура Грузии. Форма хачапури 

напоминает корабль аджарских 
мореплавателей, а желток символизирует 

солнце. Размешайте желток с сыром и ешьте, 
отрывая борты и макая в горячий сыр.

Хачапури 
по-карбонарс�

300 г  370.-
Вах!

Л ЯД



430 г  430.-

Хачапури 
по-мегрельс� 

с копчен� 
сулугуни 

Хачапури 
по-�ере�нс� 

380 г  340.-

Хачапури 
по-мегрельс� 

с молочн� 
сулугуни 
430 г  430.-

ЛА ЬЕ НОД

И



Пури

Пеновани 

В нашем ресторане мы выпекаем 
грузинский хлеб Пури с соблюдением всех 

грузинских традиций - в печах, 
называемых «тонэ», которые напоминают 

каменный колодец 

260 г  310.-

Вах!
А

КК

Вах!

120 г  50.-



ХИНКАЛИ

В Грузии говорят: «Вы не можете купить 
счастье, но вы можете купить хинкали. 

Что в принципе одно и то же»

Хинк�и 
с креве��и 

и цу�ни 
1 шт/90 г  100.- 1 шт/90 г  75.-

Хинк�и 
с теля�ной 

Хинк�и 
с гриб�и 

Хинк�и
 в кеци

 в сливочном 
соусе 

90 г  400.-

1 шт/90 г  85.-

Хинк�и 
с бараниной 

1 шт/95 г  95.-

Хинк�и 
с �рицей 
и сулугуни

1 шт/90 г  95.-

Хинк�и 
со свининой 
и теля�ной

1 шт/90 г  85.-



ГОРЯЧЕЕ

300 г  400.-

Чахохб�и 
из �рицы 



300 г  550.-

Чашушули 
из говядины 

Оджахури 
из свинины 

300 г  440.-

С грузинского «оджахури» переводится, как 
«семейное», то есть блюдо, которое 

предназначается для всей семьи. Об истории 
появления оджахури ходит легенда. В одной 

из горных грузинских деревень в обычной 
семье столкнулись с проблемой: семья 

большая, а мяса осталось совсем немного. 
Чтобы всех накормить, хозяйка добавила в 

кастрюлю равное мясу количество картофеля 
и заправила традиционными специями. 



220 г  410.-

Долма 

Говядина 
под сыром в кеци 

300 г  450.-
Вах!

А КК

Вах!

Чкмерули 
из креветок 

180/12/60г  810.-

Чкмерули 
из креветок 

с цу�ни в сливочно-
чесночном 

соусе 

180/120/60 г  810.-
Вах!

Л ЯД



МАНГАЛ

ВС О ЙИ  Р СЕ ОБ УЫ СВ

Цахтон                                       50 г 60 р.
Сацебели                              50 г 60 р.
Ткемали красный   50 г 80 р.

Ткемали зеленый    50 г 80 р.
Аджика домашняя  50 г 70 р.
Наршараб                  30 г 80 р.

800/200/100/50г 
2100.-

Ассор� 
из шашлыков 

и кебабов 

150/110 г  380.-Люля-кебаб из �рицы с �нзой 

150/110 г  400.-Люля-кебаб свинина-теля�на 

150/110 г  440.-Люля-кебаб из баранины

150/110 г  390.-Шашлык из �риного бедра 

150/110 г  400.-Шашлык из свиной шеи 

Главный секрет сочного шашлыка – свежее мясо очень 
высокого качества, которое можно даже не мариновать, а 

только дополнить горными специями и это позволит 
почувствовать истинный вкус шашлыка

Цахтон                                   50 г  70.-
Сацебели                             50 г  70.-
Ткем�и красный      50 г  80.-
Ткем�и зеленый       50 г  80.-
Ад�ка домаш�я  50 г  70.-
Наршараб                          30 г  70.-

К шашлыку 
рекомендуем заказать 
грузинский хлеб Пури.



Кебабули 

280 г  410.-

МАНГАЛ
800/200/100/50г 
2100.-

Ассор� 
из шашлыков 

и кебабов 

150/110г  360.-Люля-кебаб из �рицы с �нзой 

150/110г  400.-Люля-кебаб свинина-теля�на 

150/110г  440.-Люля-кебаб из баранины

150/110г  380.-Шашлык из �риного бедра 

150/110г  390.-Шашлык из свиной шеи 

Ад�ка 
  50гдомаш�я   70.-

70.-Наршараб     30г

0  5 г н  7о 0тх .а -Ц

ВЫБЕРИ 
СВОЙ СОУС

  5и 0л г  е 7б 0ец .а -С

нс ыа йр   к 5 0ги   8� 0ме . -кТ

не ыл йе  з  5 0и г  8� 0ме .к -Т

К шашлыку 
рекомендуем заказать 
грузинский хлеб Пури.

ГАРНИРЫ
Картофель фри

Картофельное пюре 

Овощи на манг�е 

100г  160.-
150г  120.-
300г  320.-

Кебабули 

280г  390.-



ГАРНИРЫ
Картофель фри

Картофельное пюре 

Овощи на манг�е 

100 г  160.-
150 г  120.-
300 г  320.-



ДЕСЕРТЫ
Пахлава 

домаш�я 

140 г  250.-



Торт 
«Ореховый»

с черносливом 

Торт
«Тиффани»

105 г  270.-

105 г  270.-

Торт 
«Медовый» 

105 г  260.-



Яблочный 
ш�удель

Торт 
«М�ая 

девочка» 
105 г  260.-

Торт 
«Прага»

105 г  260.-

140 г  230.-



100 г  170.-

Мороженое
по-грузинс� 

Фру�овая 
тарелка 

600 г  450.-

Подается с вареньем 
Кабардинс�й

Ромашковый

ДОМАШНИЙ ЧАЙ

Кавказская пленница 

Облепиховый

Манго-мара�йя 600 мл  320.-
1000 мл  350.-



250 мл  180 р.

1000 мл  490 р.

ДОМАШНИЕ
ЛИМОНАДЫ
Гранат-смородина 
Черника-лаванда
М�ина-мята
Манго-мара�йя
Огурец-апельсин
�убника-баз�ик

250 мл  180.-
1000 мл  490.-

ДОМАШНИЕ
ЛИМОНАДЫ

Гранат-смородина 
Черника-лаванда
М�ина-мята

250 мл  180.-
1000 мл  490.-

Манго-мара�йя
Огурец-апельсин
�убника-баз�ик



Подается с вареньем 
Манго-Лемонграсс

�убника-Фейхоа

Грейпфрут-Мара�йя

ДОМАШНИЙ ЧАЙ
Кавказская пленница 

Облепиховый

Гранат-М�ина-Розмарин

Смородиновый 600 мл  320.-
1000 мл  350.-



ЧЕРНЫЙ ЧАЙ 600 мл

600 мл

600 мл

ЗЕЛЕНЫЙ 
ЧАЙ 
 

ФРУКТОВЫЙ 
ЧАЙ 

КОФЕ

МОЛОЧНЫЕ 
КОКТЕЙЛИ

ПАКЕТИРОВАННЫЕ 
СОКИ 200 мл



200 мл

ГРУЗИНСКИЕ 
ЛИМОНАДЫ

СВЕЖЕВЫЖАТЫЕ
СОКИ 

500 мл

МИНЕРАЛЬНАЯ
ВОДА

ГАЗИРОВАННАЯ 
ВОДА

МОРСЫ
И КОМПОТЫ

1000 мл200 мл



Всегда ждем Вас 
в го�и по э�м адрес�:


