Menu Midi & Diner
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LUNCH & DINNER MENU



T
SaewooMandoo
A

Japchae

Sy

Dakganjeong

=17|

Bulgogi
S
Dolsot Bibimbab
(Beeuf)

IZ<E)|'

La Terre

SPECIAL DEGUSTATION

66 €

Apéritif « Sélection du sommelier »
Aperitif « Sommelier's Selection » R (FFF %)

Raviolis grillés aux crevettes
Fried Shrimp Dumplings #F1%

Sauté de vermicelles au beeuf et aux légumes

Ailes de poulet frites caramelisées
Crispy Chicken Wings with Sweet & Sour Sauce FE XS A

Beeuf mariné a la sauce soja a la plancha
Thin Sliced Beef, Marinated in Soy Sauce Served on Plancha &=t #4- P

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) iz # 4P

Géateaux de riz Sticky Rice Cakes with Red Bean Paste 21 T4 kS

Glace ( 2 boules, créme chantilly, nappage chocolat )

Icecream ( 2 Scoops, Whipped Cream, Chocolate Syrup )
PRI (2 A70 BG5S RER)

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

La Montagne

SPECIAL

Apéritif « Sélection du sommelier »
Aperitif « Sommelier’s Selection » AT 5K %)

Al

-

DEGUSTATION

76 €

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 25210

Galette de kimchi
Kimchi Pancake #5=if3210F

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

PR IR 5 whaUB T b

Plat de c6tes de beeuf marinées a la sauce soja et

Echine de porc ibérique

Marinated Beef Ribs in Soy Sauce with Iberico Pork Shoulder
5 RS

HAB B SE

Faux-filet de Galice maturé 40 jours minimum

40 days Dry Aged Galice Sirloin
A0H ARIPEE T HHEP

Entrecote Galice maturé 50 jours minimum

50 days Dry Aged Ribeye Steak of Galice
50H ANFIPEIE APl

Gateaux de riz Sticky Rice Cakes with Red Bean Paste 21 T Kk

Fondant au chocolat «YUZU CITRON»
Dark Chocolate «Yuja Lemon» il 7S £ET4 78 )

*Version Sans gluten disponible (Gluten Free Available)

Tiramisu au thé vert coréen et boisson a la cannelle

Korean Greentea Tiramisu and Cinnamon Punch

AN IRROR IR M AR RRA okt

(+15€)

(+30€)
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La Mer

SPECIAL DEGUSTATION

86 €
AEz|o Apéritif « Sélection du sommelier »
23] M2 Aperitif « Sommelier’s Selection » T fFIF ik 1% )
T T
MeAotE Raviolis grillés aux crevettes
SaewooMandoo Fried Shrimp Dumplings #F 1%
QAlojz Rl Salade de calamar piquante
Odijinhé tcho Spicy Squid Salad Ik S 70 i
moutchim
M7 3 Beignets de crevettes caramélisés
Séhou ganjeong 3 Pieces of Fried Shrimps with Caramelized sauce fERHXEIR
QAlo|mtA Galette de calamar & ciboulette
Odjinhé Pajeun Squid & Spring Onion Pancake &I/ I 1f
£aj3o| Dorade royale entiére grillée
Domi goui Grilled Seabream 44 3k fiff &
DEGE Assortiment de fruits de mer
Modum haemul Mixed Seafood Platter for Grill igEHF i
ofo|A 3=l Glace ( 2 boules, créme chantilly, nappage chocolat )
CEEEES-WE)) Icecream ( 2 Scoops, Whipped Cream, Chocolate Syrup )
VKR (2 A7 AEWh. T JIRER)
QA= Fondant au chocolat «YUZU CITRON»
Zoto A 3at Dark Chocolate «Yuja Lemon» il 754 £ET4 78 )
*Version Sans gluten disponible (Gluten Free Available)
= 3}E[atnj4 o} Tiramisu au thé vert coréen et boisson a la cannelle
P/ Korean Greentea Tiramisu and Cinnamon Punch
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Tous nos menus sont accompagnés de riz blanc et de 6 condiments variant selon les saisons.



