


Станьте участником программы лояльности 
и отправляйтесь с нами в гастрономическое 

путешествие!

статус присваивается  
при регистрации, кешбэк 
от каждого заказа в зале 
или на доставку 

статус доступен при общей сумме 
всех заказов от 100 000 руб, 
кешбэк от каждого заказа 
в зале и на доставку 

- Любимый гость -

Добро пожаловать
в группу ресторанов

С полными правилами системы  лояльности 
можно ознакомиться на сайте prosto-resto.ru

Привилегии статусов

- Лучший друг -



Не отказывайте себе в удовольствии насладиться
блюдами из авторского меню от бренд-шефа сети ресторанов

Паназия&Суши-Рум. Максимум начинки в роллах,
идеально сбалансированный вкус и большой размер порции 

делают блюда этой линейки уникальными.



*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

Филадельфия Декай
Ломтики лосося обволакивают этот элегантный 
ролл, подчеркивая его благородный вкус. 
Внутри скрывается трио: авокадо, творожный сыр 
и икра капеллана, создающая на языке всплески 
умами. Сверху ролл украшен двойным соусным 
штрихом: спайси-соус и "Унаги". Цумма из дайкона 
и салатный микс придают лёгкость, а миндальные 
лепестки и икорные жемчужины завершают 
композицию. Этот ролл – премиальная 
интерпретация легендарной "Филадельфии". 
Для тех, кто ценит знакомые вкусы в изысканном 
исполнении!

325 г8 шт - 910 -
Кябия
Нежное сашими из лосося с икрой, уложено на 
цумму из дайкона и салатного микса, создает 
воздушную основу этого роскошного ролла. 
Под ним скрывается ролл со спелым авокадо, 
нежным творожным сыром и водорослями 
Чукка, а икра капиллана добавляет умами. 
Креветочные чипсы дарят хруст, а японский 
майонез и соус "Унаги" связывают все ингредиенты 
в гармоничный ансамбль. Этот ролл для тех, 
кто ценит элегантность и глубину вкуса!».

325 г8 шт - 930 -

Эби теппан яки
Сочные креветки, приготовленные на теппане, 
уложены на цумму из дайкона и салатный микс. 
Их нежная текстура идеально сочетается с 
авокадо, творожным сыром и икрой капиллана, 
создавая взрыв вкусов в каждом кусочке. 
Миндальные лепестки добавляют тонкий ореховый 
хруст, а микрозелень – свежий травяной акцент. 
Японский майонез и соус "Унаги" завершают 
композицию сладко-умамными нотками. 
Этот ролл для тех, кто ценит глубину вкуса!

270 г8 шт - 690 -

Хотате гай 
Нежнейший жареный морской гребешок, 
становится главным героем этого изысканного 
ролла. Его сладковатый вкус дополняет икра 
капеллана и мягкое авокадо. Хрустящий дайкон 
и салатный микс добавляют сочность и лёгкость. 
Цитрусовый соус Юдзу с его яркой кислинкой 
пробуждает все оттенки вкуса. Этот ролл – 
идеальный баланс морской глубины и свежести. 
Утончённое наслаждение для истинных ценителей! 

280 г8 шт - 1060 -
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Унаги тартар
Нежный тартар из угря и авокадо приправлен 
японским майонезом, увенчивает этот ролл, 
создавая бархатистую основу с нотами мисо-соуса 
для глубины умами. Под ним скрывается начинка
из креветок, творожного сыра, маринованных 
шиитаке (дополняющих вкус умами) и хрустящего 
огурца – идеальный баланс мягкости и свежести. 
Цумма дайкона и салатный микс добавляет 
воздушность и свежести, а миндальные лепестки, 
икра капиллана и микрозелень завершают 
композицию. Цитрусовый соус Юдзу освежает вкус, 
а соуса спайси и "Унаги" подчеркивают богатство 
оттенков. Этот ролл – для гурманов, ценящих 
сложность и элегантность!  

370 г8 шт - 950 -

Радужный ролл
Настоящая гастрономическая симфония! 
8 вкусов в одном блюде: копченый угорь, нежный 
гребешок, отборный тунец, лосось, масляная рыба, 
морской окунь, креветки и авокадо,
грибы Шиитаке и пышный слоеный омлет  - 
Александр сочетает каждый ингредиент 
друг с другом как ноты. 

300 г8 шт - 780 -

Кин
Нежные ломтики лосося обволакивают ролл. 
Внутри скрывается дуэт творожного сыра и 
хрустящего такуана, дополненный икрой капеллана, 
которая взрывается на языке морскими нотками. 
Каждый кусочек венчает золотая корона: 
японский майонез, лососевая икра и настоящее 
сусальное золото. Миндальные лепестки добавляют 
ореховый хруст, а цумма из дайкона и салатный 
микс – свежесть и лёгкость. Соус "Унаги" завершает 
композицию. Для тех, кто ценит роскошь 
и безупречный вкус! 

315 г8 шт - 960 -

Тохоку
Сладковатое мясо краба, уложено на подушке 
из цуммы дайкона и салатного микса. Под ним 
скрывается сбалансированная начинка: копченый 
лосось, креветки, сливочный творожный сыр и 
освежающий огурец, завернутые в рис и нори. 
Икра капеллана, добавляет всплески вкуса, а
 японский майонез и соус "Унаги" связывают 
все ингредиенты в многогранный вкус. 
Этот ролл – путешествие по северным регионам 
Японии: дымчатая глубина лосося, сладость краба, 
креветок и кремовая нежность сыра. Для тех, кто 
ценит многослойность вкусов! 

265 г8 шт - 840 -

«ИДЕАЛЬНО С ХОЛОДНЫМ САКЕ ИЛИ БЕЛЫМ ВИНОМ»



240 г

170 г

- 720 -

Салат Нисуаз 
в орехово-кунжутном соусе

Салат 
с копченым лососем

с бейби картофелем, 
стручковой фасолью, 
болгарским перцем и черри, 
оливками и перепелиным яйцом

С микс-салатом, редисом,
дайконом, огурцом, морковью, 
луком-пореем, кунжутом 
и масляной заправкой 
на основе соусов «Юдзу» 
и «Сладкий чили»

Руккола с креветками
Креветки, руккола,
черри, кешью, сыр Пармезан
с бальзамическо-медовой
заправкой

195 г - 670 -

• САЛАТЫ

- 670 -

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото



150 г - 320 -

Салат из грибов Муэр 
с бобами доучи
Фунчоза, морковь по-корейски, 
огурец, масляная заправка, 
кунжут, шичими тогараши 

190 г - 610 -

Салат с копченым утиным магре
Руккола, апельсин, груша, 
редис, черри, пюре малины, 
заправка на основе бальзамического 
уксуса, миндальные лепестки,  

• САЛАТЫ



230 г

220 г

- 590 -

- 490 -

Азиатский Цезарь 
с морепродуктами 
в соусе «Гомадаре»

Азиатский Цезарь с курицей 
в соусе «Гомадаре»

• ПОКЕ

240 г - 590 -Поке с лососем

Поке с тунцом 240 г - 490 -

200 г

200 г

80 г

- 380 -

- 490 -

- 200 -

Куриный салат с овощами

Салат с креветками и тофу

Чукка 

Куриное филе, черри, огурец, 
чеснок, масляная заправка.

С листьями салата, огурцом, черри, 
луком, кунжутом и соусом «Тонкацу».

190 г - 390 -

Салат из дайкона 
с курицей
с добавлением зеленого яблока, 
горошка и жареного репчатого лука.

- Европейская кухня - Китайская кухня- Японская кухня - Гавайская кухня

• шелковый (мягкий) - по консистенции 
напоминает пудинг. Используется в качестве 
ингредиента в мисо-супе, чизкейке из тофу, 
салате с креветками.
•  полотняный (твердый) - по консистенции
близок к сыру Моцарелла. Его можно встретить,
например, в поке с тофу и авокадо. Одна 
из особенностей этого вида - его удобно жарить. 
Это и есть третий вид тофу :
• жареный (Абура Аге). В нашем меню он
встречается под названием «Инари». 
Используется для приготовления ролла 
Хоккайдо и лапши Пад Тай.

Рецепт приготовления сыра Тофу - 
результат множества попыток, четкого 

соблюдения технологии приготовления 
и точности пропорций до грамма!

В блюдах из нашего меню вы можете 
попробовать три вида Тофу, 

приготовленных бренд-шефом:

Бренд-шеф сети ресторанов 
«Паназия&Суши-Рум» Александр Гавриченко 

считает, что страсть — движущая сила 
создания запоминающихся блюд. 

СЕКРЕТНЫЙ ИНГРЕДИЕНТ - 
СТРАСТЬ

270 г - 560 -

Поке с креветками
под соусом Том ям

Креветки, кальмары, Романо, Айсберг,
черри, сухарики, соус Гомадре, 
сыр Пармезан.

Куриное филе в терияки, Романо, Айсберг,
черри, сухарики, соус Гомадре,
сыр Пармезан.

Рис, лосось, чукка, черри, огурцы, 
икра капеллана, красный лук, спайси соус,
лук зеленый.

Рис, тунец, чукка, черри, огурцы, 
икра капеллана, красный лук, спайси соус,
лук зелёный.

Рис, креветки, бобы эдомаме, черри, огурец,
редис, шпинат, соус Том ям, красный лук.



• РАМЕН

500 г - 450 -

Сио Рамен со свининой 
«Тя-сю» 
Японский суп на двойном бульоне
(куриный и даши) с лапшой Рамен,
яйцом Аджитама, шиитаке,
ростками бамбука, зелёным луком
и нори.

500 г - 540 -

Сырный Рамен 
Суп на курином бульоне с сыром
Чеддер, сливки, лапша Рамен,
вешенки, кукуруза, яйцо Аджитама,
нори, кунжут

560 г - 550 -

Тантанмен Рамен 
Суп на курином бульоне с 
ореховыми ароматом, лапша Рамен,
пряный мясной фарш, яйцо Аджитама,
масло чили, дайкон, зелёный лук,
кунжут, шичими тогараши



• СУПЫ

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

Сырный суп с лососем

340 г - 490 -

Сливочно-сырный бульон
Даши с добавлением сыра 
Моцарелла, перепелиного 
яйца, цукини, стебля сельдерея,
лука порея и зеленого лука

Суп Том Ям 
с морепродуктами

Насыщенный острый вкус с кисловато-
сливочным оттенком. Микс из креветок, 
кальмаров и мидий дополняют черри, 
чили, лайм, кинза и множество 
тайских специй. Подается с рисом.

400/30 г - 580 -

300/50 г - 340 -

Суп-крем из тыквы 
с ароматным куриным филе 
и зеленым маслом



340 г

175 г

- 480 -

- 150 -

Лакса с морепродуктами

Мисо-суп

Блюдо перанаканской кухни на основе
кокосового молока и множества пряных 
специй с добавлением креветок, мидий 
и кальмаров с лапшой Фунчозой, черри, 
проростками фасоли Маш. Дополнит 
вкус долька лайма, чили и веточка мяты.

на основе бульона Мисо с добавлением 
шелкового тофу, лука-порея, 
водорослей Вакаме и кунжута.

- Европейская кухня - Малайская кухня- Японская кухня - Индийская кухня

- Тайская кухня

- Корейская кухня

580/25 г - 670 -

Суп Фо-бо
Классика вьетнамской кухни. 
Насыщенный говяжий бульон с ломтиками 
говядины, рисовой лапшой, с добавлением 
красного лука, кинзы и базилика. 
Подается с проростками Маш, лаймом 
и перцем Чили.

- Въетнамская кухня

310 г - 270 -

Суп из курицы с рисом
На бульоне Даши с водорослями Вакаме, 
яйцом, имбирным соком, кунжутом 
и зеленью.

425 г - 320 -

Суп Дал с жареным беконом
Суп на основе нута и кокосового
молока с овощами и специями. 
Подается с обжаренным беконом 
и кунжутным маслом.

50 г - 140 -

Роти с сыром
Тонкая хрустящая лепешка с нежной
тягучей Моцареллой и выразительным 
пикатным Дор-блю.

• идеальное дополнение •

ПЯТЫЙ ВКУС

В начале XX века японский ученый 
Кикунаэ Икэда решил выяснить, какое же 

вещество в водорослях делает блюда 
с ними гораздо вкуснее. Так он открыл 

хорошо известный нам сегодня глутамат 
натрия. Тот самый «пятый вкус»

в переводе с японского языка «умами» 
означает «восхитительный вкус» 
или «приятный пикантный вкус». 

Умами имеет мягкий мясной вкус и долгое 
послевкусие. Он вызывает обильное 

слюноотделение. Умами раскрывается чаще 
всего после термической обработки 
или ферментации. Вкус становится 

насыщенным и легко узнаваемым. 
Притягательными для наших рецепторов 

становятся сыры, мясо, рыба, соевые 
продукты. Теперь вы знаете, почему же 

Паназиатская кухня особенная — благодаря 
своему незабываемому «пятому» вкусу.

195 г - 250 -

Суп с креветками 
на основе бульона Суимоно с добавлением 
грибов Шиитаке, водорослей Вакаме
кунжута и лимона.

NEW



• ЛАПША

180 г

340 г

340 г

280 г

- 620 -

- 490 -

- 550 -

- 450 -

Филе копченого угря
с гречневой лапшой

Фо Хео

Креветки с лапшой
Удон в соусе «Карри» 

Лапша Удон
с морепродуктами
в соусе «Том-ям»

с вешенками, Шиитаке, нори,
стручковой фасолью, 
морковью, имбирем, кунжутом 
и соусом «Якитори».

Лапша Удон со свининой, проростками
Маш, болгарским перцем, стручковой
фасолью, Шиитаке, морковью, луком
и чесноком в устричном соусе.

с цукини, морковью, луком,
кунжутом и кокосовым
молоком.

с миксом из кальмаров,
мидий, черри, вешенок
и луком с добавлением
кокосового молока, чили,
чеснока, кинзы и лайма.

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото



260 г - 530 -

Токк поки с беконом
Традиционное блюдо 
из рисовых палочек и бекона
в соусе на основе томатов, меда
и перца Кочукару с кунжутом.

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

• • WOW-КОРЕЯ 

Рисовые палочки с кальмаром и мидиями 
в пряном соусе «Том ям» на основе кокосового
молока и украшением из перца Кочукару.

300 г - 580 -

Тток покки с морепродуктами 
в соусе «Том ям»
Рисовые палочки с кальмаром 
и мидиями в пряном соусе «Том ям» 
на основе кокосового молока 
и украшением из перца Кочукару.



260 г - 550 -

Токк поки с грибами
Традиционное блюдо 
из рисовых палочек и вешенок
в сливочно-сырном соусе 
с перцем Кочукару

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

260 г - 560 -

Тток покки с беконом в 
сливочном соусе»
Рисовые палочки и бекон в сливочном
соусе с добавлением яичного желтка 
и сыра Пармезана.



280 г - 420 -

Гречневая лапша  
с куриным филе в соусе 
«Якитори»
с морковью, луком-пореем 
и зеленым луком.

- Китайская кухня - Корейская кухня- Японская кухня - Индонезийская кухня

- Въетнамская кухня- Тайская кухня

ПЯТЫЙ ВКУС
В начале XX века японский ученый 

Кикунаэ Икэда решил выяснить, какое же 
вещество в водорослях делает блюда 
с ними гораздо вкуснее. Так он открыл 

хорошо известный нам сегодня глутамат 
натрия. Тот самый «пятый вкус»

в переводе с японского языка «умами» 
означает «восхитительный вкус» 
или «приятный пикантный вкус». 

Умами имеет мягкий мясной вкус и долгое 
послевкусие. Он вызывает обильное 

слюноотделение. Умами раскрывается чаще 
всего после термической обработки 
или ферментации. Вкус становится 

насыщенным и легко узнаваемым. 
Притягательными для наших рецепторов 

становятся сыры, мясо, рыба, соевые 
продукты. Теперь вы знаете, почему же 

Паназиатская кухня особенная — благодаря 
своему незабываемому «пятому» вкусу.

265 г - 430 -

Наси Горенг 
с морепродуктами
Рис с кальмаром, мидиями, 
креветкой, ананасом, болгарским 
перцем, кукурузой, луком и яйцом 
с добавлением имбиря, чеснока, 
арахиса и кинзы.

• ЛАПША И РИС

100 г - 150 -
Японский отварной рис

200 г - 380 -

Тяхан (Рис жаренный с овощами,
куриным филе и креветками) 
с добавлением грибов Шиитаке, яйца
цукини, баклажана, перца болгарского, 
моркови, кунжута и зелени.

320/20 г - 490 -

Лапша Пад Тай с курицей и
креветками
Лапша Фо жаренная с куриным филе, 
креветками, жареным тофу, яйцом,
капустой и проростками  Маш 
с добавлением арахиса, зелёного лука,
чеснока и соуса Пад тай.

390 г - 690 -

Бататовая лапша с говядиной
в черно-перечном соусе
с болгарским перцем, цукини, луком,
морковью, зеленым луком и кунжутом.

390 г - 450 -

Лапша Удон с курицей 
в соусе «5 специй»
Лапша с кусочками филе куриного 
бедра, вешенками, грибами Муэр 
с соусом «5 специй» и зеленым луком.



210/60 г

200/30 г

- 650 -

- 650 -

Королевские креветки 
в воздушном тесте
жаренные во фритюре

Королевские креветки 
жаренные в сухарях 
с соусом «Том ям»

Подаются с болгарским перцем, 
цукини, грибами Шиитаке 
и соусом «Темпуро».

Подаются с болгарским перцем, цукини, 
грибами Шиитаке и соусом «Том ям».

110/60 г - 590 -

Королевские креветки 
жаренные в сухарях 
с соусом «Дорблю»
Подаются со стеблем сельдерея.

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

• ЗАКУСКИ



• ЗАКУСКИ

190 г - 640 -

Риет из лосося 
Пшеничное тесто, сыр творожный,
огурец, редис, лук зеленый,
икра капеллана, соус сладкий чили,
соус Юдзу, зеленое масло.

200 г - 490 -

Креветки в соусе сладкий васаби  
Креветки в темпурном тесте с соусом васаби
на основе «сгущенки». Подается на 
взорванной лапше с икрой капеллана 
и соусом чили.

- Китайская кухня - Корейская кухня- Японская кухня - Европейская кухня

- Въетнамская кухня- Тайская кухня

100/40 г - 210 -

Тофу, жареный во
 фритюре
Полотняный тофу, соус темпуро,
имбирь, лук зеленый

120/30 г - 340 -

Батат фри 
с соусом Ментайко 
На основе японского майонеза
с икрой капиллана

NEW



160 г - 640 -

Тунец татаки 
с сальсой из манго
Тунец, манго, томаты 
Черри, юдзу, мята, базилик, 
микрозелень.

240 г - 410 -

Дог-фиш с лососем 
и мясом краба сурими
с начинкой из огурца, авокадо, 
творожного сыра, зеленого 
лука и соуса «Гомадаре».

- Китайская кухня - Корейская кухня- Японская кухня - Европейская кухня

- Въетнамская кухня- Тайская кухня

110 г - 360 -

Чипсы из нори с тар-таром 
из масляной рыбы
с Моцареллой, водорослями Чукка, 
черри и ореховым соусом.

• ЗАКУСКИ



• ГЁДЗА

120/20 г - 610 -

Гёдза с креветками и 
беконом

- это японские пельмени из тонкого теста
в форме полумесяца. В качестве начинки чаще
всего используют мясо, но может быть любой,
даже сладкой. Подаются с ароматным соусом,

который подчёркивает и дополняет их вкус.
Идеальное блюдо для тех, кто ценит 

астрономическое сочетание 
в каждом кусочке!  

ГЁДЗА - 



260 г - 940 -

Никоми Сяке
Стейк из лосося тушенный в сливочно-икорном 
соусе с добавлением сыра Чеддер с гарниром 
из рукколы и черри.

370 г - 560 -

Бутанику
Свинина жареная с луком и грибами 
на бейби картофеле под сливочно-
сырным соусом и яйцом пашот.

• ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

160/60/50 г - 420 -

Тонкацу 
из курицы
Подается со стейк-салатом
и соусами «Тонкацу» 
и «Сладкий чили».

420 г - 490 -

Свинина с ананасом и лапшой 
Удон в кисло-сладком соусе
с болгарским перцем, 
морковью и луком.

150/30 г - 360 -

Куриные байтсы
Куриное филе в понировке с соусом на 
выбор: сырный/карри/чили сладкий



ПАНАЗИАТСКАЯ КУХНЯ
Страны Азии отличаются по менталитету, подходу к приготовлению блюд, набору продуктов — 

кажется, что эта кухня для нас очень далекая и странная. Паназиатская кухня — это микс кухонь 
азиатских стран. В ней можно найти блюда из Китая, Японии, Вьетнама и Таиланда, Кореи, а также Индонезии, 

Камбоджи, Сингапура и многих других стран. В России паназиатская кухня — это сочетание разных кухонь 
и традиций в одном блюде. Для нас Азия началась с японских суши - мы открыли первый суши-бар 

в далеком 2005 году и сегодня в нашем меню можно найти китайские, вьетнамские, корейские, 
тайские и многие другие блюда. Паназиатская кухня отличается яркостью вкусов: здесь можно найти 

все пять:  горькое, соленое, кислое, сладкое и умами - и все это в одном блюде. Но, все сочетания 
сбалансированы и нравятся нашим гостям - ведь они включают все рецепторы и дают возможность 

получить еще больше удовольствия от еды. В странах происхождения большинство представленных блюд 
достаточно острые — это связано с особенностями жаркого климата. Наш бренд-шеф адаптировал блюда 

под предпочтения наших гостей, вы всегда можете совсем отказаться от перца или добавить больше.

- Китайская кухня - Корейская кухня- Японская кухня - Европейская кухня

- Въетнамская кухня- Тайская кухня

• ГОРЯЧИЕ БЛЮДА

150/50/30 г - 970 -

Пулькоги
Жареная говядина в грушевом 
маринаде с маринованными огурцами 
и острым соусом «Йосу».

400 г - 470 -

Массаман карри
Пряный микс из филе куриного бедра, 
болгарского перца, красного лука, 
бейби картофеля и кокосового молока 
с пастой «Массаман карри» и специями.

190/40/40 г - 490 -

Карааге
Маринованное куриное филе 
жаренное во фритюре. 
Подается с соусом «Тонкацу».

190/10 г - 460 -

Мидии запеченные
в соусе «Мисо»



225 г

185 г

- 330 -

- 260 -

Жареное лавандовое молоко

Жареный банан
со сливочной карамелью,
мороженым и лавандой

Обжаренное кокосовое молоко 
с цветочками лаванды и манговым 
пюре. Подается с мороженым.

190 г - 290 -

Трес лечес
Воздушный бисквит, пропитанный 
тремя видами молока со сливочным кремом 
и клубникой.

• ДЕСЕРТЫ

*Приготовленные блюда могут не соответствовать фото

210 г - 260 -

Ягодное тирамису
Пышный бисквит, пропитанный 
миндальным сиропом в сочетании 
с ягодным фламбе 
и сливочно-молочным кремом.



Добавь вкус

- 20 - - 35 -

- 30 - - 35 -

- 20 - - 25 -

- 25 -
- 25 -
- 25 -

Посыпка кондитерская Миндальные 
лепестки

Взбитые сливки
Кешью

Вафельная трубочка
Сироп

Кокосовая стружка

Тертый шоколад

Маршмеллоу

160 г - 280 -

Чизкейк из тофу
Нежный десерт из шелкового тофу,
творожного сыра и сливок с йогуртом, 
печеньем и клубничным соусом.

215 г

215 г

50 г

- 280 -

- 280 -
- 70 -

Мороженое «Лампанг»

Мороженое «Паттани»

Шарик мороженого

Мороженое, банан, ананас, пюре манго, 
сироп гуавы, вафельные трубочки, мята, 
взбитые сливки.

Мороженое, папайя, киви, клубника, 
яблочный сироп, взбитые сливки, бадьян.

125 г - 260 -

Лава Тирамису
Итальянский десерт с кремом 
из сыра Маскарпоне и бисквитом 
Савоярди.

- Китайская кухня - Мексиканская кухня- Европейская кухня- Японская кухня

170/35 г - 430 -

Десерт «Танцующий кот» 
Йогуртовая панакотта с клубничным 
соусом и свежими ягодами 

140/60 г - 260 -
Яблочный штрудель



Дорогие друзья!
Кухня ресторана «Паназия & Суши-Рум» закрывается

на 1 час раньше основного времени работы

ООО «Шеф» ИНН 3257060864 ОГРН 1183256003083 241035 г. Брянск, ул. Ухтомского, д.4

Цены действительны на дату выхода меню 22.03.2024 г. Организация может изменять цены и наименование в зависимости от смены поставщика или изменения цены поставщика.
Организация не несет ответственности за наличие необходимой продукции у поставщика. Организация не несет ответственности за копирование своего меню другими организациями.

Мы очень хотим, чтобы Вы остались довольны и здоровы. Поэтому, если у вас аллергия на какие-либо ингредиенты, пожалуйста, сообщите об этом официанту при приеме заказа. 
Тогда он сможет предупредить Вас о наличии таких продуктов в рецептах выбранных блюд и, по возможности, скорректирует заказ для поваров, чтобы ничто не помешало Вашему приятному отдыху.
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