
Вино и кухня



Грузины вкладывают всю душу 
и сердце в приготовление 
великолепного ассортимента 
блюд и вин



Национальная кухня и вина отражают 
духовный и культурный уровень народа. 
Грузинские национальные блюда и вина 
одни из лучших в мире. Грузинское  ви-
ноделие имеет 8000-летнюю  традицию,  
сегодня здесь насчитывается более 500 
видов винограда. Обусловлено это гео-
графическим положением и ландшаф-
том страны.

Грузинская кухня предлагает гостям 
множество блюд из трав, заправлен-
ных  специями. У каждого исторического 
региона Грузии сохранились свои  ку-
линарные традиции; своими особыми 
достоинствами славятся мегрельская, 
кахетинская и имеретинская кухни. 
Большое место в грузинской кулина-
рии отведено мясу, салатам, овощам и 
фруктам. Гостей Грузии поражает обилие 
ароматных и вкуснейших национальных 
блюд.

Секрет вкусной и здоровой пищи - в исто-
рии, местоположении и почве страны.

Гостить в Грузии – это значит быть при-
глашенным на пиршество и, чтобы оно 
оказалось настоящим, мы посоветуем, 
где и каким блюдам и винам следует 
отдать предпочтение во время путеше-
ствия по стране. 

Вино и кухня

Добро пожаловать 
в Грузию



У истоков 
виноделия 
На основе изучения данных многочис-
ленных археологических открытий уче-
ные утверждают, что Грузия – родина 
вина. Об этом свидетельствуют обна-
руженные в могильниках бронзового 
века предметы, связанные с винодели-
ем: древняя керамическая, бронзовая 
и серебряная посуда, золотые винные 
стаканы и сосуды, а также виноградные 
косточки, датируемые 11 - 111 тысяче-
летием до н. э.

В этой маленькой стране произрастает 
более 500 видов винограда.  Грузинское 
вино известно в мире своим составом и 
вкусовыми качествами. Теплый климат 
и влажный воздух Черного моря созда-
ют наилучшие условия для приготовле-
ния высококачественных вин. Благода-
ря разнообразию ландшафта и обилию 
климатических зон в Грузии произрас-

тает во много раз больше разных видов 
винограда, чем в любой другой стране 
Европы.

Основные виды винограда:
Белый виноград: ркацители, хихви, 
киси, кахетинский зеленый, чинури, 
горийский зеленый, цоликаури, цицка, 
крахуна, рачинский тетра, сакмиела, 
авасирхва.

Красный виноград: саперави, тавквери, 
оцханури сапере, шавкапито, алексан-
дроули, муджуретули, дзвелтави, усахе-
лаури, орбелури оджалеши, чхавери.

Из ркацители готовят своеобразное бе-
лое вино разных вкусовых качеств. Из 
известного саперави готовят крепкое, 
высшего качества вино с ароматом 
сливы и миндаля. В Кахети вы также мо-
жете попробовать приготовленные есте-
ственным способом вкуснейшие полу-
сладкие вина киндзмараули и ахашени.



Винодельческие 
регионы Грузии 
История виноделия в Кахети восходит к 
VI тысячелетию до н. э. Вино готовили в 
уникальной, зарытой в землю традици-
онной керамической посуде – квеври, и 
получали вкуснейшее органическое не-
фильтрованное вино.

Путешествия по Кахети, Вы будете удив-

лены обилием виноградников, однако в 
Грузии вино производят не только в Ка-
хети. Прославленное полусладкое вино 
– хванчкара  происходит из красивей-
шего региона высокогорного Кавказа 
– Рача. 

Замечательные вина готовят в Шида Карт-
ли, Квемо Картли, Имерети, Самегрело, 
Гурии, Самцхе-Джавахети и Аджаре.

Каждый регион Грузии поражает разно-
образием вкуса, цвета и аромата вин.

Вино и кухня



Грузинские 
традиционные 
способы 
виноделия
Метод отжима, брожения и хранения 
красного вина фактически является 
стандартным. Хотя в Грузии, особенно 
в восточной ее части, в основном в Ка-
хети, и сегодня используется древний 
кавказский метод: вино хранят в боль-
шой керамической посуде – квеври,  за-
печатанной на несколько месяцев для 
получения естественного и необычного 
вкуса.

О древности квеври свидетельствует обна-
руженный на горе Храми древний сосуд, 
датируемый VI веком до н. э. Квеври этого 
и более позднего периодов найдены как в 
восточной, так и западной Грузии.

Несмотря на одинаковое назначение, 

западные и восточные квеври отлича-
лись по форме, цвету, способу изготов-
ления и оформлению.

Ртвели (сбор виноградного урожая)
Осень – это важный и волшебный пери-
од сбора урожая. В каждой семье стоят 
корзины, наполненные гранатами, гру-
шами, яблоками и персиками. Во вре-
мя ртвели – сбора винограда - с утра в 
виноградниках звучат песни и веселые 
разговоры. 

Виноград собирают в специальные 
плетеные из ветвей вишневого дерева 
большие корзины – годори.

Это период приготовления националь-
ного лакомства - вкуснейших «чурчхел». 
Сначала на нитку нанизывают семядоли 
орехов, затем эту нитку опускают в го-
рячую кашеобразную массу, приготов-
ленную из виноградного сока и муки; 
обваляв хорошенько, достают и сушат. 
Эту процедуру повторяют еще раз и  су-
шат уже до готовности – до получения 



“чурчхелы.”

Традиция тостов 
Тамада — самый важный и уважаемый 
член застолья, произносящий тосты. 
Он  создает особую атмосферу. Каждый 
тост —это краткая новелла, пронизанная 
юмором, мудростью, теплом и любовью. 
Застольем в Грузии сопрвождаются все 

значительные события в жизни чело-
века, оно является одним из проявле-
ний гостеприимства. В тостах тамады 
переплетаются прошлое, настоящее и 
будущее. От его красноречия зависит 
настроение участников застолья. Осо-
бая традиция существует и в последо-
вательности тостов: обычно первый тост 
поднимается за мир, затем за причину 
застолья, за гостей и т. д.
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Каждое грузинское 
блюдо – это поэма!

Александр Пушкин 



Грузинская кухня 
и “супра” 
Плодородный  и  богатый минералами 
ландшафт, питаемый чистыми родниками 
Кавказских гор - основа  оригинальной и 
специфической кухни Грузии, славящейся  
разнообразием блюд, заправленных осо-
бой зеленью и специями, как вегетари-
анских, так и мясных, для приготовления 
которых используются: органические сви-
нина, баранина и куриное мясо.  Рыба, 
грецкий орех, разные сорта сыра, горькие 
и острые специи, баклажаны, изюм, пше-
ница, гранат, зеленая фасоль, дикие рас-
тения, киндза, зеленый лук, перец, мята, 
чеснок – все это, а также многое другое,  
из чего создаются всевозможные кули-
нарные шедевры, - предложат Вам в част-
ных   домах и ресторанах по всей стране.
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Грузинские 
блюда 
Для примера предлагаем краткий пере-
чень блюд, характерных для Грузии, ко-
торые непременно следует попробовать 
во время пребывания в стране.

Закуски:
Грузинский сыр – все регионы Грузии 
предлагают разнообразный ассорти-
мент сыра,
Надуги – молочный продукт типа творо-
га, но более мягкий и нежный.
Хачапури – начиненный сыром свеже-
выпеченный грузинский хлеб, так же 
известный как грузинская пицца, в каж-
дом регионе выпекается по-разному.
Лобиани - свежевыпеченный хлеб, на-
чиненный вареной фасолью и аромат-
ными специями. По традиции готовят в 
День Святой Варвары /17 декабря/.
Пхали – вегетарианские блюда, приго-
товленные из разных трав, заправлен-
ные орехами и специями.

Блюдо из шпината – шпинат, заправ-
ленный молотыми орехами, специями и 
зеленью.
Баклажаны с орехами – баклажаны, 
заправленные орехами, уксусом /или 
соком граната, чесноком, специями и 
зернами граната.
Мчади – кукурузный хлеб. Подают как 
в виде выпеченных в духовке, или под-
жаренных в подсолнечном масле  не-
больших лепешек, так и  виде круглых 
хлебцов. Очень вкусен с сыром.

Первые блюда: 
Хаши – бульон из говяжьего мяса, за-
правленный большим количеством чес-
нока.
Харчо – говяжий бульон, заправленный 
орехами и специями.
Чихиртма - бульон из куриного мяса, за-
правленный яйцами,  зеленью киндзы и 
уксусом.

Основные блюда: 
Сациви – индейка или курица в орехо-
вом соусе с чесноком и специями.
Мцвади  – грузинское барбекью. Мясо, 



пожаренное на углях, политое гранато-
вым соком.
Хинкали –   мясо в тесте, вареное. Требу-
ет специальной техники еды –едят рука-
ми. Визитеры специально возвращают-
ся в Грузию, чтобы отведать  это блюдо 
снова.

Соусы:
Баже – ореховый соус, заправленный 
чесноком и специями.
Аджика –грузинский пикантный острый 
соус из перца и специй.
Ткемали – отличающийся непревзой-
денным вкусом пикантный острый соус, 
приготовленный из красных или зеле-
ных плодов ткемали. Своеобразный 
грузинский кетчуп. Никто не покидает 
страну без бутылки ткемали.

Десерт:
Чурчхела – орехи, нанизанные на нить и 
обвалянные в горячей кашице, сварен-
ной из виноградного сока и муки, затем 
высушенные.
Гозинаки - традиционный новогодний 
десерт, приготовленный из обжаренных 

грецких орехов или мелких орешков и 
заварного меда. В основном готовят к 
Рождеству или  Новому году.
Пеламуши -  грузинское лакомство, ко-
торое готовят из виноградного сока и 
муки. Следует отметить, что грузинские 
десерты и лакомства в основном гото-
вят из фруктов и орехов, а не из масла 
и яиц.
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Попробуйте  
изделия нашей 
национальной 
кухни, приобщeние 
к ним  станет 
одним из лучших 
моментов Вашей 
жизни...
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НАЦИОНАЛЬНАЯ АДМИНИСТРАЦИЯ ТУРИЗМА ГРУЗИИ
ул. Санапиро N4,  0105,Тбилиси, Грузия. 
Тел:+995322 43 69 99  
факс: +995322 43 60 85  
E-mail:info@gnta.ge   
www.gnta.ge
www.fb.com/GeorgiaAndTravel

Информация для приезжих
ВИЗОВЫЕ ТРЕБОВАНИЯ
Наличие действующего паспорта обязательно для по-
сетителей всех национальностей. У Грузии либераль-
ный визовый режим: в визах для кратковременного 
пребывания не нуждаются граждане 94 стран (при 
этом срок пребывания не может превышать 90 дней в 
течение любого 180-дневного периода).

Для дополнительной информации посетите веб-
страницу Консульского Департамента Министерства 
Иностранных Дел Грузии: 
www.geoconsul.gov.ge

ПРИБЫТИЕ
ВОЗДУШНЫМ ПУТЕМ:
Прямые рейсы в Тбилиси осуществляются из Батуми 
и Кутаиси, а также из многих городов Европы и Азии: 
Амстердама,  Мюнхена, Риги, Вены, Парижа, Вар-
шавы, Стамбула, Дубая, Тель-Авива, Баку, Москвы, 
Екатеринбурга, Киева, Днепропетровска, Минска, Ал-
маты, Актау, Багдада, Эрбиля, Сулеймании,  Урумчи, 
Дохи, Шарм-Эль-Шейха, Шарджи и Ан-Наджаф. 

Стамбул является основным центром, соединяющим 
Тбилисский международный аэропорт со многими го-
родами мира. 

МЕЖДУНАРОДНЫЙ АЭРОПОРТ БАТУМИ
В Батуми осуществляются прямые рейсы из: Тбили-
си, Москвы, Киева, Эрбиля, Сулеймании, Стамбула, 
Минска.

МЕЖДУНАРОДНЫЙ АЭРОПОРТ КУТАИСИ
В Кутаиси прямые рейсы осуществляются из: Тбили-
си, Киева, Вильнюса, Минска, Варшавы,  Москвы и 
Будапешта.

ПО СУШЕ:
Автобусы по направлению Тбилиси ежедневно от-
правляются из Баку, Стамбула, Анкары, Трабзона, 
Еревана и Афин. 

ПОЕЗДОМ:
Железнодорожные пути связывают Грузию с Армени-
ей и Азербайджаном. Поезда из Баку отправляются  
ежедневно, из Еревана – через день. Для дополни-
тельной  информации посетите сайт: www.railway.ge.

ПО МОРЮ:
В  Грузию  можно прибыть на паромах  из  портовых  
городов  Украины -  Ильичевска и Одессы.

ПРОЖИВАНИЕ
Главные  города  Грузии, Тбилиси  и  Батуми, распо-
лагают гостиницами всех типов - как  четырехзвездоч-
ными международного класса, так и частными госте-
выми домами.  В пригородах  можно остановиться в 
трехзвездочных семейных гостиницах, где в стои-
мость проживания входит завтрак. 

КУХНЯ
В  Тбилиси  большое  количество  первоклассных  
ресторанов , предлагающих  как  грузинские блюда, 
так и кухни  разных  стран  мира, однако,  в  регионах  
Грузии   рестораны   предлагают в основном  традици-
онные национальные блюда. 

КЛИМАТ
Несмотря на то, что территория Грузии относительно 
невелика, климат ее необычайно многообразен.  Боль-
шой Кавказский хребет сдерживает холодные массы 
воздуха, идущие с севера, в то время как на юге Ма-
лый Кавказ является преградой для проникновения на 
территорию страны чрезмерно сухого и жаркого воз-
духа. Летом средняя температура воздуха достигает 
+19 + 25 °C,а зимой – 1,5-3 °C.

ВАЛЮТА
Национальная валюта Грузии - грузинский лари (GEL). 
1 лари=100 тетри. В больших городах в гостиницах 
можно пользоваться кредитными картами; в других 
населенных пунктах лучше расплачиваться наличны-
ми. Банкоматы доступны как в больших, так и малень-
ких городах.

ЭЛЕКТРОЭНЕРГИЯ
Параметры  электроэнергии - 220 вольт, 50 герц. Ев-
ропейскими приборами можно пользоваться по всей 
Грузии.

СВЯЗЬ
Код страны +995, Тбилиси - 322. Мобильные опера-
торы Грузии (Geocell, MagtiCom и Билайн) покрывают 
почти всю территорию страны. Помимо этого визите-
ры могут бесплатно пользоваться WI-FI в специально 
отведенных точках.

ЗДОРОВЬЕ
Для неотложной скорой помощи звоните по номеру 
112 в Департамент чрезвычайных ситуаций.

Для получения дополнительной информации, пожа-
луйста, посетите: www.georgia.travel

Hotline (24 hrs.) 

 0 800 800 909


