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Рисунок 8 Літній майданчик ресторану «Brewmen» 



 

 



 

Рисунок 9 Торгівельна зала 

 

 



 

Рисунок 10 Барна стійка ресторану 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Рисунок 11 Власна пивоварня ресторану «Brewmen» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Рисунок 12 Молоко з гарбузового насіння 
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