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웨스틴 조선 서울 ‘아리아’ 리뉴얼 오픈
글로벌 고객 맞춤 프리미엄 다이닝 강화

■ 7월 6일 스테이션 공간 리뉴얼 오픈, 각 스테이션별 시그니처 메뉴 업그레이드
■ 글로벌 고객 니즈 따라 별도 한식 스테이션 구성, 한식요리부터 디저트까지 차별화 
■ 인도 셰프의 화덕 스테이션, 광동 셰프의 수제 딤섬, 즉석으로 제공되는 야키토리 등 다양한 라이브요리
■ 식사 전후로 테이블 서비스 확대, 식사 전 웰컴 주스와 식사 후 시즌 빙수 서비스


웨스틴 조선 서울의 뷔페 레스토랑 ‘아리아’가 푸드 스테이션 리뉴얼을 마치고 7월 6일(월)부터 메뉴 업그레이드를 통해 글로벌 고객을 위한 프리미엄 다이닝 강화에 나선다. 

아리아 뷔페 레스토랑은 ‘세계 미식의 하모니(Symphony of Flavors)’라는 아리아 본연의 콘셉트에 맞게 10개의 라이브스테이션이 마치 하나의 오케스트라처럼 음악을 연주하듯 각각 본연의 특색을 강화해 몰입감 넘치는 미식의 경험을 제안한다는 계획이다.  

이번 리뉴얼은 고객 선호도와 니즈에 따라 푸드 스테이션의 전체 구성을 바꾸는 한편, 미각을 넘어 시각적인 즐거움까지 더할 수 있도록 각 스테이션마다의 시그니처 메뉴, 특색을 강화했으며 프리미엄 뷔페 공간으로 한층 더 업그레이드해 선보인다.

웨스틴 조선 서울의 경우, 지난해부터 객실 내 외국인 고객 비중이 약 80% 이상을 유지하며 조식을 비롯해 아리아를 이용하는 외국인 고객이 늘면서 국내외 고객 모두에게 다채로운 글로벌 미식 경험을 제공한다는 계획이다. 

 가장 큰 변화는 한식 스테이션이다. 

 한식 스테이션은 아리아를 상징하는 대표적인 공간 중 하나로 조성하여, 기존 스테디 메뉴인 조선호텔 김치와 육회를 비롯해 소갈비찜, 떡갈비 등 전통 한식 요리와 더불어 전복선, 갑오징어 무침, 게살 애호박찜 등을 통해 한국 전통의 맛을 구현한다. 

특히 이번 여름 시즌에는 대표적인 궁중 보양식인 전복, 새우, 문어, 관자 등 해산물을 넣은 초선탕을 개별 메뉴로 제공하는 등 매 시즌 계절에 맞는 한식 대표 메뉴를 선정해 개별메뉴로 제공하는 등 프라이빗 다이닝의 경험을 선사해 나간다. 

각 스테이션마다의 고유 정체성을 토대로 차별화된 시그니처 메뉴를 강화, 개발해 글로벌 고객 니즈를 반영한 메뉴들을 구성했다.

또한 일식, 인도, 아시아 스테이션에서는 현지 셰프가 직접 정통 레시피로 현지 본연의 맛을 구현할 뿐만 아니라, 직접 조리하는 과정을 눈앞에서 경험할 수 있는 라이브 퍼포먼스를 더해 차별화된 미식 경험을 제안한다. 

일식 스테이션에서는 연어알, 단새우가 들어간 카이센동, 참치 뱃살&연어알, 그리고 아오리이카(무늬오징어), 딱새우 등 다양한 생선으로 사시미와 스시의 퀄리티를 높였고, 한입 요리로 즐길 수 있는 고바찌 메뉴로는 새우 참치 산마 무침, 도미 곤부 두부, 참치 노리 등이 준비돼 메뉴 다양화를 통해 한층 더 다채로운 일식 메뉴들을 만날 수 있다.

완성도 높은 정통 커리의 맛을 내는 것으로 잘 알려진 ‘아리아’의 인도 스테이션에서는 현지 셰프의 노하우를 담은 2종의 커리와 요리의 풍성함을 더할 3종의 난(플레인, 치즈, 튀김)을 맛볼 수 있으며 화덕을 전면 배치한 것이 특징이다.

아시안 스테이션에서도 현지 셰프가 직접 빚는 수제 딤섬을 비롯해 차돌 우육탕면과 야키토리, 쿠시아게 등 다양한 시그니처 메뉴가 추가되면서 한층 더 깊이 있는 아시아 미식을 완성한다.

마지막으로, 디저트 스테이션은 중앙 공간으로 위치를 이동해 더욱 화려하고 몰입감 있는 공간으로 재탄생했다. 

아리아를 상징하는 셰프 조리복, 피아노를 모티브로 한 스페셜 케이크부터 수박 등 제철 과일을 활용한 디저트와 주악, 강정, 다식 등 한국 전통 디저트 등 다양한 메뉴를 인디비주얼 디저트 형태로 구성해, 단순히 디저트를 즐기는 것 이상으로 아리아만의 스토리와 감성을 경험할 수 있는 공간으로서 새로운 즐거움을 선사할 예정이다.

이와 함께, 아리아는 식사의 시작과 마무리를 진심을 담은 환대로 채울 수 있도록 식사 전에는 웰컴 드링크로 아리아에서 직접 건강한 재료를 블렌딩해 만든 웰니스 주스를, 식사 후에는 시즌 빙수를 테이블로 직접 제공하는 프라이빗 테이블 서비스를 선보인다.

웨스틴 조선 서울 관계자는 “이번 아리아의 공간 및 메뉴 업그레이드는 고객들이 식사의 전 과정을 하나의 몰입된 다이닝 경험으로 느낄 수 있도록 기획됐다” 라며 “각 스테이션 셰프들의 전문성을 바탕으로 한 라이브 퍼포먼스와 시그니처 메뉴를 강화해 글로벌 고객의 다양한 미식 취향을 만족시키고 오감을 즐길 수 있는 프리미엄 뷔페 경험을 제공할 것”이라고 전했다.

한편, 웨스틴 조선 서울 저층 로비에 위치한 뷔페 레스토랑 ‘아리아’는 한식, 중식, 일식, 그릴, 파스타, 인도, 누들과 딤섬, 수프 등 10개의 라이브 스테이션을 중심으로 셰프들의 퍼포먼스와 감각적인 메뉴 구성을 통해 미식의 깊이를 확장하는 프리미엄 뷔페 레스토랑이다. 다양한 장르의 요리를 한 자리에서 경험할 수 있을 뿐만 아니라, 공간과 서비스 전반이 어우러진 몰입형 다이닝 경험을 제안한다.
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