
10% tax has been added

Prix Fixe Lunch A-Course  ￦ 35,000
B-Course  ￦ 40,000
C-Course  ￦ 45,000

� 
Poke Salad with Wasabi Ponzu Sauce
폰즈 소스를 곁들인 포케 샐러드

Soup of the Day
오늘의 수프 (닭고기 육수 : 국내산)

Aquaphonics Green Salad with Yuza Vinaigrette
유자 비네그렛을 곁들인 아쿠아포닉스 채소 샐러드

A-Course

Seafood Spaghetti with Tomato or Cream Sauce
토마토 또는 크림 소스의 해산물 스파게티

or

Tortelloni Porcini with Vegetable
채소를 곁들인 포르치니 토르텔리니

B-Course

Braised Beef Spare Ribs with Omija Risotto
오미자 갈비찜 리조토 (쌀 : 국내산, 쇠고기 갈비살 : 미국산)

or

Roasted Leg of Chicken with Arugula
아루굴라를 곁들인 닭고기 구이 (닭고기 : 국내산)

C-Course

Beef Ribeye Steak
꽃 등심 스테이크 (소스와 쇠고기 : 호주산)

Coffee or Tea
커피 또는 차

Lunch Set



Lunch B ￦ 55,000

Salmon Gravlax and Salmon Eggs with Sous Vide Beet
수비드 비트를 곁들인 연어 그라브락스

Wild Mushroom Soup with Truffle Cream
트뤼플 크림을 곁들인 버섯 수프 (닭고기 육수 : 국내산)

Aquaphonics Green Salad with Yuza Vinaigrette
유자 비네그렛을 곁들인 아쿠아포닉스 채소 샐러드

Fish of the Day with Lemon Caper Sauce
레몬 케이퍼 소스의 생선구이 (연어 : 노르웨이산, 도미 : 대만산)

or                                          

Australian Beef Tenderloin Steak
호주산 안심 스테이크 (소스와 쇠고기 : 호주산)

Dessert of the Day
오늘의 디저트

Coffee or Tea
커피� 또는� 차

특정 음식에 알러지가 있거나 특이 반응이 있으신 분은 담당자에게 미리 알려주시기 바랍니다.

Please inform us on any food allergy or food intolerance you may have to assist your needs.

10% tax has been added



10% tax has been added

Appetizers

Snow Crab Meat and Caviar with Frisee
스노우 크랩과 캐비어

Marinated Octopus Ceviche and Salmon Gravlax
문어 세비체와 연어 그라브락스

A La Carte

￦ 19,000

￦ 22,000

Soups & Salads

Soup of the Day
오늘의 수프 (닭고기 육수 : 국내산)

Fresh Ocean Soup Tortelloni
신선한 오션 수프

Caesar Salad with Shrimp
새우를 곁들인 시저 샐러드

Caprese Basil Salad
카프레제 바질 샐러드

Artichoke, Pear and Pecorino Cheese Salad
페코리노 치즈와 아티초크 배 샐러드

￦ 9,000

￦ 17,000

￦ 19,000

￦ 19,000

￦ 18,000



Risotto & Pastas

� 

 

Sauteed Seafood and Tomato, Lemon with Risotto 
해산물 구이 리조토 (쌀 : 국내산)

Pan Seared Salmon Dadaki with Risotto
연어 다다끼 리조토 (쌀 : 국내산, 연어 : 노르웨이산)

Organic Spaghetti with Tomato Clam Sauce
토마토 조개 소스의 유기농 스파게티

Sea Urchin Roe and Arugula Pasta
성게알 크림 통밀 파스타

Clam and Shrimp Linguine with Olive Oil Sauce
올리브 오일 소스의 조개, 새우 링귀네

￦ 28,000

￦ 26,000

￦ 24,000

￦ 24,000

￦ 22,000

10% tax has been added

Grilles

Sauteed King Prawn and Artichoke with Chili Sauce
칠리 소스의 왕새우 구이와 아티초크

Fish of the Day with Lemon Sour Cream, Tomato Salsa
토마토 살사와 레몬 샤워크림의 생선구이 (연어 : 노르웨이산, 도미 : 대만산)

Pan Seared Mediterranean Branzino
with Vermouth Sauce
베르뭇 소스의 지중해 농어구이 (농어 : 수입산)

Korean Beef Tenderloin (1+) Steak (150g)
국내산 한우 안심 스테이크 (소스와 쇠고기 : 국내산 한우)

-쇠고기 100g : ￦44,000

Grilled Australian Rack of Lamb
with Thyme & Garlic 
백리향 마늘 양갈비 구이 (소스와 양갈비 : 호주산)

Bone in Steak (440g)
미국산 본인 스테이크 (소스 : 호주산, 쇠고기 : 미국산)

-쇠고기 100g : ￦15,500

￦ 26,000

￦ 32,000

￦ 34,000

￦ 66,000

￦ 54,000

￦ 62,000



 

10% tax has been added

Side Dishes

Australian Beef Tenderloin Chop Steak (250g)
호주산 안심 찹 스테이크 (소스와 쇠고기 : 호주산)

-쇠고기 100g : ￦23,200

Sauteed Sausage and Fried Chicken
닭고기와 소시지 구이 (돼지고기 : 국내산, 닭고기 : 국내산)

Lobster Sous Vide and Haricot Vert
with Vanilla Emulsion
바닐라 에멀션의 랍스터 수비드와 스트링빈스

Fresh Fruit and Cheese
신선한 과일과 치즈

Marinated Herb Olives and Fried Potatoes
마리네이드 올리브와 감자 튀김

Seafood and Grapefruit Salad
with Citrus Vinaigrette
해산물과 자몽 샐러드

Steamed Mussel,Garlic,Hot Pepper
with Tomato Sauce
토마토 소스의 홍합찜 (Available from PM 21:00)

Gambas al Ajillo with Barquette
바게트를 곁들인 감바스 알 아히요 (Available from PM 21:00)

Spicy Abalone and Seafood Udong
(Japanese Noodle)
전복과 해산물을 넣은 매콤한 우동 (Available from PM 21:00)

￦ 58,000

￦ 44,000

￦ 55,000

￦ 45,000

￦ 25,000

￦ 33,000

￦ 18,000

￦ 29,000

￦ 19,000



10% tax has been added

Sweets

Fresh Fruit
신선한 과일

Baked Lemon Tart with Ice Cream
아이스크림과 레몬 타르트

Green Tea Pana Cotta with Fresh Fruit
신선한 과일을 곁들인 녹차 판나코타

Cheese Charlotte with Blueberry Coulis
치즈 샤롯데와 블루베리 쿨리

Classic 500 Tiramisu with Omija Granite
오미자 그라니테를 곁들인 클래식 500 티라미수

Petit Fours
(Mini Tart, Chocolate Mousse, Macaroon, Financier)
생과자

￦ 11,000

￦ 9,000

￦ 11,000

￦ 12,000

￦ 8,000

￦ 12,000



10% tax has been added

Dinner Set A ￦ 75,000

Marinated Octopus Ceviche and Salmon Gravlax
문어 세비체와 연어 그라브락스

Pumpkin and Chestnut Soup with Dried Pollack Powder
황태채를 넣은 밤호박 타락 수프 (닭고기 육수 : 국내산, 황태 : 러시아산)

Pan Seared Sea Scallop and Yacon with Miso Foam Green Sauce
미소 그린 소스의 가리비 구이

Aquaphonics Green Salad with Yuza Vinaigrette
유자 비네그렛을 곁들인 아쿠아포닉스 채소 샐러드

Sauteed Ribeye Steak
꽃등심 스테이크 (소스와 쇠고기 : 호주산)

Cheese Charlotte with Blueberry Coulis
치즈 샤롯데와 블루베리 쿨리

Coffee or Tea
커피� 또는� 차

Dinner Set



10% tax has been added

Chef Tasting Menu ￦ 88,000

Amuse Bouche
아뮤즈 부슈

Tuna Belly Tartar and Ikura with Truffle Zeste
트러플 제스트를 곁들인 참치 탈타르

Light Cream of Crab Cappuccino with Chive, Pink Pepper
차이브와 핑크 페퍼를 곁들인 크랩 카푸치노 (닭고기 육수 : 국내산)

Lobster Sous Vide and Haricot Vert with Vanilla Emulsion
바닐라 에멀션의 랍스터 수비드와 스트링빈스

Sauteed Beef Striploin Steak
with Wasabi Horseradish
홀스래디쉬를 곁들인 채끝 등심 스테이크 (소스와 쇠고기 : 호주산)

Persimmon in Tapioca and Green Tea Pana Cotta
감 타피오카와 녹차 판나코타

Coffee or Tea
커피� 또는� 차



Dinner Set B ￦ 125,000

Dinner Set

Amuse Bouche
아뮤즈 부슈

Russian Snow Crab Meat and Caviar with Frisee
러시아산 스노우 크랩과 캐비어

Fresh Ocean Soup Tortelloni
신선한 오션 수프

Vanilla Flavored Lobster Thermidor with Cuisson Carrot
바닐라향의 바다가재 덜미도르

Romaine Lettuce and Parmesan Cheese with Shrimp
새우를 곁들인 치즈와 로메인 샐러드 

Sauteed Korean Beef Tenderloin (1+) and Abalone
with Perigueux Sauce
페뤼귀 소스의 한우 안심과 전복구이 (소스와 쇠고기 : 한우)

Poached Apple Confit with Omija Granitte
사과 콩피와 오미자 그라니테

Coffee or Tea
커피� 또는� 차

10% tax has been added


