Menu Midi & Diner
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LUNCH & DINNER MENU
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Dolsot Bibimbab
(Boeuf)

Tous nos menus sont accompagnés de riz blanc et de 6 condiments variant selon les saisons.
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La Terre

SPECIAL

DEGUSTATION

64 €

Apéritif «Sélection du sommelier»

Aperitif «Sommelier’s Selection» %R ({FFiE Ik %)

Raviolis grillés aux crevettes
Fried Shrimp Dumplings #F{%

Sauté de vermicelles au boeuf et aux légumes

Stir-fried Vermicelli Noodles with thin slices of beef and vegetables P10

Ailes de poulet frites caramelisées
Crispy Chicken Wings with sweet & sour sauce FEMES P

Beeuf mariné a la sauce soja a la plancha
Thin Sliced Beef, marinated in soy sauce served on plancha = #4-py

Riz recouvert de légumes variés, d’ceuf et de viande,
servis dans un bol en pierre brilant
Bibimbap served in a hot stone bowl (grilled beef) 5= # 4Py

Gateaux de riz Sticky Rice Cakes with red bean paste 21T #E kS

Glace ( 2 boules, créme chantilly, nappage chocolat )
Icecream (2 scoops, whipped cream, chocolate syrup)

PRI (2 A1 5. ThTE k)
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La Montagne

SPECIAL DEGUSTATION

74 €

Apéritif «Sélection du sommelier»
Aperitif «<Sommelier’s Selection» #ATIF ({25 ks 1)

Raviolis grillés aux crevettes
Fried Shrimp Dumplings  #F 1%

Sauté de vermicelles au beeuf et aux légumes
Stir-fried Vermicelli Noodles with thin slices of beef and vegetables 2FPIiS2kbii

Galette de kimchi
Kimchi Pancake #h=0if3E0F

Faux-filet Simmental maturé 40 jours et
Plat de c6tes de beeuf marinées a la sauce soja
40 days Dry Aged Simmental Sirloin and Marinated Beef Ribs in soy sauce

VAR PHIERIDEIEHE 5 USRI

Faux-filet de Galice maturé 40 jours minimum (+10€)
40 days Dry Aged Galice Sirloin

A0H IRIPEIE. - H%R

Entrecdte Galice maturé 50 jours minimum (+20€)

50 days Dry Aged Ribeye Steak of Galice
50H AL TP

Gateaux de riz Sticky Rice Cakes with red bean paste 2L #E K4

Fondant au chocolat «Autrement»
Dark Chocolate Fondant «Autrement» HA4:1577 7]

Tiramisu coréen et boisson a la cannelle
Korean Tiramisu and Cinnamon Punch iz iR Al AR R RA R
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La Mer

SPECIAL DEGUSTATION

84 €
AEz| Apéritif «Sélection du sommelier»
=23 MR Aperitif « Sommelier's Selection » T ({FF ik 1)
T =T
MAaE Raviolis grillés aux crevettes
SaewooMandoo Fried Shrimp Dumplings #F %
QAlojz 2l Salade de calamar piquante
Odijinhé tcho Spicy Squid Salad  FHE 5 Kb+
moutchim
M7 3 Beignets de crevettes caramélisés
Séhou ganjeong 3 Pieces of Fried Shrimps with caramelized sauce  fEREXEF
QZlojmtA Galette de calamar & ciboulette
Odjinhé Pajeun Squid & Spring Onion Pancake 3 I/NZ I DE
EojFo Dorade royale entiére grillée
Domi goui Grilled Seabream % 4 3 fif a1
DES|E Assortiment de fruits de mer
Modum haemul Mixed Seafood Platter for Grill 54k
ofo|A 35l Glace ( 2 boules, créme chantilly, nappage chocolat )
(+&32, XD Icecream ( 2 scoops, whipped cream, chocolate syrup )
PRI (2 A) ATl T kR
Zcro A 3a} Fondant au chocolat « AutrementA »
Dark Chocolate Fondant «Autrement»  BEA:17557 7]
E|atoj4et Tiramisu coréen et boisson a la cannelle
Eaain; Korean Tiramisu and Cinnamon Punch &= SCGE R IR Fll BERZE TR

Tous nos menus sont accompagnés de riz blanc et de 6 condiments variant selon les saisons.



