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В «Эларджи» расцВетает Грузия

«икорный бар»  
объединяет кухни

Ресторан «Эларджи» сейчас переживает, по сути, 
свое второе рождение: окончательно оформился 
дизайн заведения, а в карту вин вернулось гру-
зинское вино под маркой «Палавани». Его постав-
ляют с собственного виноградника владельца 
ресторана Пааты джеладзе — на 82 га в алазан-
ской долине выращивается виноград пяти самых 
популярных винных сортов.

В каждом регионе Грузии готовят по-
своему, поэтому на кухне в «Эларджи» 
работают повара из Аджарии, Гурии, Джа-
вахетии, Имеретии, Кахетии — практиче-
ски из всех областей. Такая концепция 
позволяет отражать в меню все вкусовые 
нюансы грузинской еды. Оригинальные 
рецепты привез в Петербург и шеф-повар 
ресторана Шалва Папашвили.

Новое меню весьма богато, представ-
лены и мало известные за пределами Гру-
зии блюда. Например, гебжалия — неж-
ная закуска из молодого имеретинского 
сыра и мяты с соусом из мацони. Среди 
закусок также кучмачи с капельками гра-
натовых зерен, баже с птицей, настоящие 
сациви, лобио и долма в тонких листьях 
винограда. Можно попробовать овечий 

сыр «Гуда» — рецептура его приготовле-
ния сохранилась только в горах. Здесь по-
дают поросенка, запеченного в печи тонэ, 
цыпленка в ежевичном соусе, а на десерт 
— грушу, томленную в вине, с домашним 
мороженым.

Конечно, пекут хачапури, а также ме-
нее известные у нас мчади и чвиштари 
из кукурузной муки, кубдари с мелко по-
рубленным мясом. Особая гордость шефа 
— это пять видов хинкали. Еще одна осо-
бенность ресторана — собственные кон-
дитерские изделия: домашние козинаки, 
торты, чурчхела из загущенного виноград-
ного сока и орехов и пеламуши из такого 
же сока и кукурузной муки.

В интерьере — кирпичные стены, 
кованая люстра, плетеные абажуры, 
черно-белая драпировка стульев, на 
картинах — солнечная Грузия. Их автор 
Заза Харабадзе родился в Кутаиси, жи-
вет и работает в Петербурге, его работы 
представлены в музее Циммерли (США), 
в частных коллекциях Франции, Италии, 
Бельгии, Голландии, ЮАР, Финляндии и 
России. n

Новое меню традиционно русского ресторана 
«Икорный бар» гранд-отеля «Европа» объединило 
классические блюда русской и итальянской кух-
ни. Такое соединение случилось из-за того, что 
итальянский «Росси» закрылся, а любители ита-
льянской кухни остались.

Знаменитые фирменные блюда ре-
сторана, «Царский аперитив» (яйцо с 
яичной кашкой и икрой осетра) и беф-
строганов, который готовится по фа-
мильному рецепту семьи Строгановых, 
продолжают занимать почетное место 
на главной странице меню. К русской 
классике здесь также относится салат 

из форели горячего копчения с красной 
икрой; салат оливье с камчатским кра-
бом; традиционный борщ; демидовская 
кулебяка с начинкой из гречневой каши 
и телятины под соусом из дикой вишни. 
Итальянские блюда в меню — салат c 
рукколой и итальянским трюфельным 
сыром; дюксель из лесных грибов под 
куполом из моцареллы; густой суп с 
морепродуктами с ароматными трава-
ми; равиоли из кролика с каштановым 
соусом и римскими артишоками; маль-
маритати — суп-пюре из черных бобов с 
пастой и овощами. n

ХлЕб в «ЭлаРджИ» ПЕкуТ в НацИоНальНой ПЕчИ ТоНЭ, сПЕцИальНо ПосТРоЕННой По ТРадИцИоННой ТЕХНологИИ 

дЕсЕРТ «сЕмИфРЕдо» в ИсПолНЕНИИ Нового шЕф-
коНдИТЕРа гРаНд-оТЕля «ЕвРоПа» Паскаля галЕТТасалаТ олИвьЕ с камчаТскИм кРабом 
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