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조선호텔 김치, 위스키를 만나다
조선호텔앤리조트, ‘프리미엄 김치&위스키 페어링 클래스’ 개최

■ 프리미엄 조선호텔 김치를 K-타파스로 재해석하고 위스키 페어링을 가미한 특별한 미식 경험
■ 3가지의 K-타파스와 위스키 페어링, 참가자 실습으로 이어지는 세션으로 신세계 아카데미 본점에서 오전, 오후 2회차 진행

조선호텔앤리조트가 주류기업 디아지오코리아와 함께 ‘프리미엄 김치 & 위스키 페어링 클래스(Kimchi Meets Whisky)’를 9월 4일(금), 회현동 MESA 빌딩 9층에 위치한 신세계 아카데미 본점에서 개최한다.

‘발효의 미학, 위스키를 만나다(Kimchi Meets Whisky)’를 테마로 한 이번 클래스는, 조선호텔앤리조트가 축적해온 프리미엄 김치의 생산·품질·메뉴 개발 노하우와 디아지오코리아의 위스키 전문성을 결합해, 김치를 단순한 반찬을 넘어 하나의 프리미엄 다이닝 메뉴인 ‘K-Tapas’로 재해석했다.

이번 클래스는 '케이 타파스 페어링(K-Tapas Pairing)'과 '셰프스 테이블(Chef's Table)' 두 세션으로 진행된다. 

'케이 타파스 페어링(K-Tapas Pairing)'에서는 조선호텔앤리조트 김병오 셰프가 개발한 3가지 김치 요리와 디아지오코리아 성중용 브랜드 앰배서더가 엄선한 위스키를 함께 시식하며 풍미의 조화를 경험할 수 있다. 이어지는 '셰프스 테이블(Chef's Table)'에서는 참가자들이 셰프의 시연을 통해 김치 요리 레시피와 플레이팅 노하우를 직접 배울 수 있다.

첫 번째 페어링으로 선보이는 '나박김치 도미 세비체×조니워커 블랙 루비'는 나박김치의 산미와 청량감이 위스키의 풍부한 과일 향을 한층 돋보이게 한다.
이어 '배추김치 올리브 타프나드와 한우 타르타르×몰트락 16년'은 배추김치의 감칠맛과 몰트락 16년의 견과류 및 말린 과일 풍미가 조화를 이룬다.
마지막 '묵은지 캐비아 카나페×라가불린 16년'은 깊은 발효미와 캐비아의 감칠맛이 아일라 위스키 특유의 스모키한 여운과 어우러져 강렬한 피니시를 선사한다.

두 번째 세션인 ‘셰프스 테이블(Chef’s Table)’에서는 김병오 셰프가 ‘배추김치 올리브 타프나드와 한우 타르타르’를 직접 시연하고 참가자들이 프리미엄 배추김치를 활용한 메뉴를 직접 만들어보며 홈다이닝에 활용할 수 있는 실용적인 팁을 익힐 수 있다.

클래스는 1회차(10:50~12:50)와 2회차(18:00~20:00)로 진행되며, 각 회차별 2시간 동안 운영된다. 참가비는 1인 4만원, 정원은 회차별 최대 12명으로 셰프의 시연과 테이스팅이 한 자리에서 가능한 신세계 아카데미 본점의 쿠킹 스튜디오에서 진행된다.

자세한 내용은 조선호텔앤리조트 공식 홈페이지 내의 이벤트 게시판을 및 신세계 아카데미 홈페이지를 통해 가능하다.

조선호텔앤리조트 관계자는 “이번 클래스는 조선호텔앤리조트가 오랜 시간 축적해온 프리미엄 김치의 전문성과 디아지오코리아의 위스키 전문성을 결합해, 김치를 하나의 프리미엄 미식 콘텐츠로 확장하기 위해 기획했다”며 “이번 협업을 시작으로 전통 발효의 가치를 현대적인 미식 문화로 재해석하고, 프리미엄 김치의 새로운 활용 가능성을 제시하고 고객 접점을 넓힐 수 있는 차별화된 콘텐츠를 지속적으로 선보일 계획”이라고 전했다. 

한편, 조선호텔 김치는 조선호텔앤리조트가 직접 운영하는 김치 브랜드로 100년에 걸쳐 이어온 조선호텔의 미식 철학을 바탕으로 호텔 셰프의 비법 레시피와 엄선한 100% 국내산 원재료를 통해 완성하고 있다.
특히 ‘프리미엄 조선호텔 김치’는 까다롭게 선별한 최상의 원물과 호텔 셰프의 비법 레시피, 섬세한 손맛을 담은 20여종의 김치를 통해 호텔 최고의 미식을 자랑한다. 서울과 부산, 제주 각 지역 조선호텔 내 조선델리 매장을 비롯해 신세계백화점 본점, 강남점, 그리고 조선호텔앤리조트 공식 온라인몰 ‘조선 테이스트 앤 스타일’을 통해서도 구매 가능하다. 


[조선호텔 × 디아지오 프리미엄 김치 & 위스키 페어링 클래스]

· 테마: Kimchi Meets Whisky – 발효의 미학, 위스키를 만나다
· 일시: 9월 4일(금) [1회차 10:50~12:50, 2회차 18:00~20:00]
· 장소: 신세계 아카데미 본점 (MESA 빌딩 9층) 
· 참가비: 1인 40,000원 (회차별 최대 12명) 
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