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BIENVENUE AU RISTORANTE OLIVIA'S HILL

LA SAVEUR DE LA TRADITION ALBANAISE

1 “
N AN

CHAQUE RECETTE EST UN VERITABLE TRESOR, TRANSMIS DE
GENERATION EN GENERATION, PORTANT EN ELLE DES RECITS DE
REUNIONS FAMILIALES, DE CELEBRATIONS ET DES SIMPLES JOIES DE LA
VIE QUOTIDIENNE.

LE RISTORANTE OLIVIA’'S HILL EST BIEN PLUS QU'UN LIEU OU L'ON
MANGE — C’EST UN LIEU DE RENCONTRE ET DE PARTAGE.

NOUS CROYONS QUE LA CUISINE EST UN LANGAGE UNIVERSEL QUI UNIT
LES GENS.

C'EST POURQUOI CHAQUE PLAT DE NOTRE MENU RACONTE SA PROPRE
HISTOIRE, VOUS OFFRANT UNE FENETRE SUR LA CULTURE, LE PEUPLE ET
LES TRADITIONS QUI RENDENT LA CUISINE ALBANAISE SI UNIQUE.



M E N U

SALADES
SALADE GRECQUE

500 LEKE

SALADE VERTE
450 LEKE

ENTREES

FROMAGE GRATINE

500 LEKE

FROMAGE KASHKAVAL

600 LEKE



POIVRONS FARCIS
1000 LEKE

POIVRONS VERTS TENDRES, FARCIS AVEC
SOIN D'UN MELANGE CREMEUX DE
RICOTTA ET D'EPICES AROMATIQUES.
CUITS DELICATEMENT AU FOUR POUR
OBTENIR UNE SAVEUR FONDANTE EN
BOUCHE. UN ANTIPASTI TRADITIONNEL
DES BALKANS, RICHE EN GOUT ET
PARFAIT EN ENTREE OU EN
AC C OMPAGNEMENT.

BOULETTES MAISON AU FOUR
1200 LEKE

NOS BOULETTES ARTISANALES SON
PREPAREES AVEC SOIN A PARTIR DES
MEILLEURES PIECES DE VIANDE, MELANGEES A
DES HERBES FRAICHES ET DES EPICES
TRADITIONNELLES. ELLES SONT LENTEMENT
CUITES AU FOUR POUR PRESERVER LEURS JUS
NATURELS ET LEUR SAVEUR AUTHENTIQUE.
CHAQUE BOUCHEE OFFRE UN PARFAIT
EQUILIBRE ENTRE TENDRETE ET
CROUSTILLANT, APPORTANT A VOTRE TABLE
UN GOUT RICHE ET ENVELOPPANT QUI
REPRESENTE PARFAITEMENT LA CUISINE
TRADITIONNELLE ALBANAISE FAITE MAISON.
SERVIES CHAUDES — UN VERITABLE CALIN
VENU DE LA CUISINE D'’ANTAN.




RIZ AU FOUR
11OLEKE

LE TAVE ORIZI EST UN PLAT TRADITIONNEL ALBANAIS A BASE DE RIZ CUIT AU FOUR,
PARTICULIEREMENT CELEBRE DANS LA VILLE HISTORIQUE D'ELBASAN, AU CGEUR DE
L'ALBANIE. ELBASAN, CONNUE POUR SON RICHE PATRIMOINE CULTUREL ET SON
ARCHITECTURE OTTOMANE, EST DEPUIS TOUJOURS UN CENTRE DE LA CUISINE
TRADITIONNELLE, ET CE PLAT EN EST UN SYMBOLE D'HOSPITALITE ET DE CHALEUR
FAMILIALE.

CE METS EST GENERALEMENT PREPARE AVEC UNE VIANDE TENDRE D'AGNEAU OU DE
VEAU, CUISINEE AVEC DU RIZ, DES OIGNONS, DES TOMATES ET DES EPICES
AROMATIQUES, PUIS GRATINEE AU FOUR JUSQU'A OBTENIR UNE BELLE COULEUR DOREE
ET UN PARFUM APPETISSANT.

LE TAVE ORIZI EST SOUVENT SERVI LORS DE REUNIONS FAMILIALES ET DE FETES,
ILLUSTRANT LIMPORTANCE PROFONDE DE LA NOURRITURE DANS LA CULTURE
ALBANAISE.




TERRINE DE VIANDE
AU FOUR 1300 LEKE

LE TAVE DHEU EST UN PLAT TRADITIONNEL ALBANAIS, RICHE EN SAVEURS ET ETROITEMENT
LIE A LA VILLE DE TIRANA, LA CAPITALE DE L'ALBANIE. ANCRE DANS L'IDENTITE CULINAIRE DE
LA REGION, CE PLAT EST PREPARE ET SERVI DANS UN PLAT EN TERRE CUITE (D'OU SON NOM —
« TAVE DHEU »).

LES INGREDIENTS COMPRENNENT DE LA VIANDE HACHEE DE VEAU OU D'AGNEAU, RISSOLEE
AVEC DE L'AIL, DES OIGNONS, DES TOMATES, DES EPICES AROMATIQUES ET PARFOIS DES
POIVRONS, LE TOUT RECOUVERT DE FROMAGE BLANC ALBANAIS (SEMBLABLE A LA FETA) ET
CUIT AU FOUR JUSQU'A OBTENIR UNE CROUTE DOREE ET UNE TEXTURE CREMEUSE.

LA TERRE CUITE CONSERVE ET CONCENTRE LES AROMES, OFFRANT AU PLAT UN GOUT
RUSTIQUE ET FAIT MAISON.

LE TAVE DHEU REFLETE L'INFLUENCE COMBINEE DE LA CUISINE OTTOMANE ET
MEDITERRANEENNE TYPIQUE DE TIRANA, ET EST L'UN DES PLATS LES PLUS APPRECIES,
EVOQUANT CHALEUR FAMILIALE ET HOSPITALITE ALBANAISE.



FLAN D'’AGNEAU AU YAOURT CUIT
AU FOUR 1300LEKE

TAVE KOSI (PROPOSE POUR L'INSCRIPTION AU PATRIMOINE DE L'UNESCOQO)

LE TAVE KOSI EST L'UN DES PLATS LES PLUS EMBLEMATIQUES ET REPRESENTATIFS DE LA
CUISINE ALBANAISE, ORIGINAIRE DE LA VILLE D'ELBASAN, EN ALBANIE CENTRALE. CE
PLAT RICHE AU GOUT LEGEREMENT ACIDULE EST UN SYMBOLE CHER DE L'HOSPITALITE
ALBANAISE ET DE NOTRE IDENTITE CULINAIRE.

[L EST PREPARE AVEC UNE TENDRE VIANDE D'AGNEAU, CUITE DANS UN MELANGE
CREMEUX DE YAOURT, (EUFS ET RIZ, QUI CREE UNE TEXTURE SEMBLABLE A UN FLAN ET UN
GOUT DELICATEMENT ACIDULE. LA SAUCE AU YAOURT EST CUITE AU FOUR JUSQU'A
FORMER UNE CROUTE DOREE ET SAVOUREUSE A LA SURFACE.

LE TAVE KOSI EST SOUVENT SERVI LORS D'OCCASIONS SPECIALES ET DE FETES FAMILIALES.
[L REPRESENTE L'HARMONIE PARFAITE ENTRE SIMPLICITE, GOUT ET FIERTE CULTURELLE —
UN PLAT RECONFORTANT DANS SA FORME LA PLUS COMPLETE.




POULET AUX FEUILLES DE PATE

1300LEKE

CE PLAT TRADITIONNEL ALBANAIS EST PREPARE AVEC DU POULET DE CAMPAGNE,
LENTEMENT MIJOTE POUR CREER UN BOUILLON RICHE ET AROMATIQUE. LES FEUILLES DE
PATE, FAITES A LA MAIN ET SECHEES AU SOLEIL OU FRAICHES, SONT CUITES DANS CE
BOUILLON SAVOUREUX, ABSORBANT PROFONDEMENT TOUTES SES SAVEURS.

LE RESULTAT EST UN PLAT CHAUD ET COPIEUX, A LA COULEUR DOREE, SOUVENT
REHAUSSE D'UNE COUCHE DE BEURRE FONDU OU D'UNE PINCEE DE POIVRE NOIR POUR
UN GOUT PLUS INTENSE.

LE POULET AUX PATES MAISON EST BIEN PLUS QU'UN SIMPLE REPAS — C'EST UNE
CELEBRATION DU  PATRIMOINE CULINAIRE  ALBANAIS, OU TECHNIQUES
TRADITIONNELLES ET INGREDIENTS SIMPLES ET AUTHENTIQUES SE REJOIGNENT POUR
CREER QUELQUE CHOSE D'HUMBLE ET D'EXTRAORDINAIRE A LA FOIS. CHAQUE

BOUCHEE RACONTE UNE HISTOIRE D'HOSPITALITE, DE TRADITION ET DU LIEN
INDEFECTIBLE ENTRE LA NOURRITURE ET LA FAMILLE.




L'IMAM BAJALDI

1100 LEKE

L'IMAM BAJALDI EST UN PLAT INTEMPOREL DE LA TRADITION CULINAIRE
OTTOMANE, TRES APPRECIE DANS TOUT LES BALKANS ET PARTICULIEREMENT CHERI
DANS LES FAMILLES ALBANAISES, SURTOUT DANS LE SUD DU PAYS, OU LES
INFLUENCES MEDITERRANEENNES ET TURQUES SONT LES PLUS MARQUEES.

SON NOM, QUI SIGNIFIE « LIMAM SEVANOUIT », EST LIE A LA LEGENDE DE SA SAVEUR
EXCEPTIONNELLE — SI DELICIEUSE QU'ELLE AURAIT FAIT PERDRE CONNAISSANCE A
UN IMAM DEVOT.

A LA BASE, LIMAM BAJALDI EST UN PLAT LEGER MAIS RICHE EN GOUT, PREPARE AVEC
DES AUBERGINES FINEMENT TRANCHEES ET ATTENDRIES DANS L'HUILE D'OLIVE, PUIS
FARCIES D'UN MELANGE MIJOTE D'OIGNONS, D'AIL ET DE TOMATES ROTIES. IL EST
CUIT A FEU DOUX JUSQUA DEVENIR TENDRE ET CREMEUX, ET SE SERT
GENERALEMENT A TEMPERATURE AMBIANTE POUR SUBLIMER L'EQUILIBRE DE SES
SAVEURS.



AGNEAU CUIT LENTEMENT AU LAIT
AU FOUR

1500 LEKE

AU CEUR DES MONTAGNES, LA OU L'AIR EST PUR ET LA NATURE INTACTE, LES BERGERS ONT
DECOUVERT UNE FACON TRES SPECIALE DE CUISINER L'AGNEAU — UN RITUEL SIMPLE, EMPREINT
D'AMOUR ET DE SOIN. CETTE RECETTE EST BIEN PLUS QU'UN REPAS ; ELLE FAIT PARTIE DE L'HISTOIRE
ET DE LA VIE DES PERSONNES QUI PRENNENT SOIN DE LEURS TROUPEAUX ENTRE COLLINES ET
PATURAGES.

LA VIANDE FRAICHE ET TENDRE D'’AGNEAU EST PLACEE DANS UNE CONSERVE METALLIQUE SPECIALE,
AUTREFOIS UTILISEE POUR CONSERVER LE LAIT FRAIS DE CHEVRE. CETTE CONSERVE, IMPREGNEE DES
PARFUMS DE LA NATURE, EST LENTEMENT DEPOSEE DANS LE FEU DU FOUR A BOIS DU VILLAGE.
PENDANT DE LONGUES HEURES DE CUISSON LENTE, LA VIANDE ABSORBE L'AROME DU LAIT ET DEVIENT
TENDRE, JUTEUSE ET RICHE EN SAVEURS — UN GOUT QUI RACONTE LE TEMPS ET LA PATIENCE.

LES ANCIENS BERGERS RACONTENT QUE CETTE METHODE DE CUISSON DANS LA CONSERVE DE LAIT
EST UN SECRET TRANSMIS DE GENERATION EN GENERATION. LE LAIT NE DONNE PAS SEULEMENT UN
PARFUM UNIQUE, IL AIDE AUSSI LA VIANDE A DEVENIR INCROYABLEMENT TENDRE, PRESQUE
FONDANTE EN BOUCHE.

C’EST UN PLAT QUI GARDE LA CHALEUR DU FOUR, L'AME DES MONTAGNES ET LE SOUVENIR DES TEMPS
OU LES PETITES FAMILLES SE REUNISSAIENT AUTOUR DU FEU POUR PARTAGER HISTOIRES ET JOIE.



BIFTECK AU FOUR ACCOMPAGNE
DE POMMES DE TERRE ROTIES

1500 LEKE

FILET DE BGEEUF TENDRE, MARINE AUX EPICES ET CUIT AU FOUR A LA
PERFECTION, ACCOMPAGNE DE POMMES DE TERRE DOREES.
UN CHOIX SAVOUREUX ET ELEGANT POUR LES AMATEURS DE VIANDE.




LA CREME CARAMEL
400 LEKE

LA CREME CARAMEL EST UN DESSERT TRADITIONNEL TRES APPRECIE EN ALBANIE, CHERI DEPUIS DES
GENERATIONS POUR SA TEXTURE DOUCE ET SA DOUCEUR DELICATE. BIEN QUE DES VARIANTES DU FLAN AU
CARAMEL EXISTENT DANS LE MONDE ENTIER, LA VERSION ALBANAISE OCCUPE UNE PLACE SPECIALE SUR
LES TABLES, NOTAMMENT LORS DES FETES ET DES REUNIONS FAMILIALES.

CE DESSERT CLASSIQUE EST PREPARE AVEC DES INGREDIENTS SIMPLES — (EUFS, LAIT, SUCRE ET VANILLE —
QUI, GRACE A UNE CUISSON MINUTIEUSE, SE TRANSFORMENT EN UNE CREME LISSE, SURMONTEE D'UNE
COUCHE RICHE DE CARAMEL DORE. IL EST DOUCEMENT CUIT PUIS REFROIDI AVANT D'ETRE SERVI,
CAPTURANT L'ESSENCE DE LA CHALEUR DE LA CUISINE MAISON AVEC UNE TOUCHE D'ELEGANCE.

LA CREME CARAMEL REFLETE L'AMOUR ALBANAIS POUR LES DESSERTS SIMPLES MAIS RAFFINES, ET EST
SOUVENT SERVIE COMME UNE CONCLUSION PARFAITE D'UN REPAS PARTAGE. SA PRESENCE EST UN APPEL A
L'HOSPITALITE, A LA TRADITION ET A LA JOIE TRANQUILLE QUE L'ON TROUVE DANS LES PLAISIRS LES PLUS
SIMPLES DE LA VIE.



HALVA

400LEKE

LA HALVA EST L'UN DES DESSERTS LES PLUS ANCIENS ET SYMBOLIQUES D'ALBANIE, RICHE
EN HISTOIRE ET EN TRADITION. SES RACINES REMONTENT A LA PERIODE OTTOMANE, ET
ELLE FAIT DEPUIS LONGTEMPS PARTIE DU PATRIMOINE CULINAIRE ALBANAIS. LA HALVA
EST SOUVENT PREPAREE POUR MARQUER DES MOMENTS DE FETE ET DES OCCASIONS
SOLENNELLES — DES GRANDES CELEBRATIONS AUX JOURS DE COMMEMORATION.

LA HALVA EST LENTEMENT MELANGEE SUR LE FEU JUSQU'A OBTENIR UNE CONSISTANCE
DENSE ET RICHE, AVEC UN AROME MARQUE DE FRUITS SECS ET UNE BELLE COULEUR
DOREE. SA PREPARATION DEMANDE PATIENCE ET ATTENTION, DES QUALITES QUI
REFLETENT LES VALEURS DE LA VIE FAMILIALE ET COMMUNAUTAIRE ALBANAISE.

QU’ELLE SOIT OFFERTE EN SIGNE D'HOSPITALITE AUX INVITES, LORS DE RITES RELIGIEUX
OU DE REUNIONS FAMILIALES, LA HALVA EST BIEN PLUS QU'UN SIMPLE DESSERT — C'EST
UN SYMBOLE DE RESPECT, DE CHALEUR ET DE CONTINUITE CULTURELLE, QUI UNIT LES
GENERATIONS A TRAVERS LE GOUT ET LA MEMOIRE.



SULTJASH
400 LEKE

LE SULTJASH EST UN DESSERT CHALEUREUX ET PROFONDEMENT ANCRE
DANS LA TRADITION CULINAIRE ALBANAISE. AVEC DES ORIGINES
REMONTANT A PLUSIEURS SIECLES, CE SIMPLE PUDDING DE RIZ EST UN
INCONTOURNABLE DES FAMILLES ALBANAISES, RECONNU POUR SA
SIMPLICITE, SA DOUCEUR ET SES QUALITES NUTRITIVES.

IL EST PREPARE EN CUISANT LENTEMENT LE RIZ DANS DU LAIT JUSQU'A
OBTENIR UNE TEXTURE DOUCE ET CREMEUSE, PUIS LEGEREMENT SUCRE
AVEC UN PEU DE SUCRE. LE SULTJASH A UNE SAVEUR DELICATE ET UNE
CONSISTANCE LISSE ET VELOUTEE. IL EST SOUVENT SERVI FROID ET
SAUPOUDRE DE CANNELLE, APPORTANT A CHAQUE CUILLEREE UNE
SENSATION DE SERENITE ET DE NOSTALGIE.



