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가을 제철 식재료에 페어링 더했다
조선호텔앤리조트의 외식 레스토랑 가을 스페셜 코스

q 자연송이, 꽃게, 밤 등 가을 대표 식재료로 구성한 중식, 일식 스페셜 코스 메뉴 선봬
q 가을 코스 주문 시, 논알콜 스파클링티 제공, 각 메뉴에 어울리는 와인, 사케 등 페어링 준비

조선호텔앤리조트가 운영하는 외식 레스토랑에서 중식, 일식 등 각 레스토랑에서 자연송이, 밤, 대하, 꽃게 등 가을 제철 식재료를 활용한 시즌 한정 스페셜 메뉴를 오는 9월 1일(화)부터 11월 30일(월)까지 선보인다.

특히, 모든 외식 레스토랑의 가을 스페셜 코스 주문 시, 논알콜 스파클링티 1잔을 함께 제공해 한층 더 풍성한 미식을 즐길 수 있다.

먼저, 중식으로는 세계적인 모던 차이니즈 레스토랑 ‘모트32 서울’과 프리미엄 차이니즈 레스토랑 ‘호경전 서초점’에서 가을 제철 식재료로 구성한 스페셜 코스를 만날 수 있다.

‘모트 32 서울’은 유원정 총괄 셰프가 엄선한 제철 식재료를 활용해 총 7코스로 구성한 '가을 스페셜 코스'를 선보인다. 

유원정 총괄 셰프는 대만 세계요리대회 금상, 서울 국제마스터셰프 요리대회 특금상 등 국내외 다수의 수상 경력을 보유한 30년 중식 경력 셰프로, 조선호텔앤리조트 대표 중식당인 홍연과 팔레드신을 거쳐 현재 모트32 서울의 주방을 총괄하고 있으며 정통 광둥요리와 현대적인 감각을 접목한 메뉴를 선보이고 있다. 

이번 가을 스페셜 코스는 자연송이, 가을 꽃게, 차수구 버섯 등 가을을 대표하는 식재료를 활용해 구성했다. 

런치로는 활 전복과 아스파라거스 새우를 시작으로 그린빈스 자연송이 활 전복, 가을 꽃게 초삼슬 볶음, 간장소스 버미셀리 가리비찜, 차수구 블랙빈소스 한우육, 어만두, 디저트로 찰옥수수 아이스크림을 즐길 수 있다. 디너는 활 흰다리살 새우 홍초 소스 전채를 시작으로 그린빈스 자연송이 활 전복, 가을 꽃게 초삼슬 볶음, 간장소스 버미셀리 가리비찜, 차수구 블랙빈소스 한우육, 어만두, 찰옥수수 아이스크림을 차례로 즐길 수 있다.

  코스와 함께 샴페인 ‘루이 뒤몽 브뤼 NV’, 화이트 와인 ‘까모미 나파 샤르도네 2023’, ‘아로나 말보로 소비뇽 블랑 2025’ 가운데 2종을 선택하는 와인 페어링도 옵션으로 선 가능하다. 
‘호경전 서초점’은 죽생, 대하, 자연송이, 홍시 등 가을 제철 식재료를 활용해 6가지 메뉴로 구성한 ‘가을 스페셜 메뉴’를 선보인다. 

죽생 전복 수프를 시작으로 가을 대하찜, 어향소스 도미 튀김, 자연송이 한우 안심을 차례로 즐길 수 있으며, 식사 메뉴는 짜장면, 짬뽕, 게살볶음밥, 송이 탕면 중 하나를 선택할 수 있다. 디저트로는 가을철 대표 과일인 홍시를 활용한 홍시 시미로를 제공한다. 

모던 캐주얼 일식 레스토랑 ‘호무랑’과 글로벌 재패니즈 레스토랑 ‘야마부키’에서는 가을 제철 식재료의 풍미를 담은 스페셜 코스를 맛볼 수 있다.

‘호무랑’은 25년 일식 경력을 보유한 호무랑의 총괄 셰프인 강혁 주방장이 구성한 밤, 대하, 무늬 오징어 등 가을 제철 식재료를 중심으로 한 ‘가을 스페셜 코스’를 마련했다.

코스는 밤 퓨레와 가을 진미를 시작으로 가을 무늬 오징어 잎새버섯 샐러드, 호무랑 계절 사시미 3종, 양파 데미 타레를 곁들인 한우 채끝 스테이크를 차례로 선보인다. 이어 호무랑 롤 2종과 계절 스시 3종을 비롯해 우니 가을 표고 붓카케 소바 또는 가을 대하 우동 중 식사 메뉴를 선택할 수 있으며, 계절 과일과 다크 브라우니, 녹차 아이스크림으로 마무리된다.

여기에 옵션 추가 시 도멘 로날드 그랑지에 꽁드리외 2024와 도멘 생 다미앙 지공다 비에이유 빈느 2023으로 구성한 2종의 와인 페어링을 함께 즐길 수 있다.

‘야마부키’는 스시조, 호무랑 등에서 18년 일식 경력을 쌓은 권우섭 총괄 셰프가 엄선한 대하, 잎새버섯, 황금팽이버섯 등 가을 제철 식재료를 활용해 런치 13만원, 디너 17만원의 ‘가을 스페셜 코스’를 선보인다. 

이번 코스는 한우 타르타르와 구운 야채 해산물 샐러드, 프리미엄 생선회를 시작으로 가을 대하 카다이프 튀김, 대구 베르블랑 스테이크를 메인으로 구성했으며 한우 버섯 솥밥과 토리 소바 또는 갈치 버섯 카키아게 우동 중 하나를 식사 메뉴로 제공한다. 디저트로는 홍시 셔벗, 트러플 모나카, 유자 판나코타 중 하나를 선택해 마무리할 수 있다.

코스와 함께 조선호텔 소믈리에가 제안하는 와인&사케 페어링 등으로 더 풍성한 페어링을 즐길 수 있다. 

조선호텔앤리조트 관계자는 “조선호텔앤리조트의 대표 레스토랑에서 오랜 경력을 쌓아온 셰프들이 각자의 노하우를 담아 가을 스페셜 메뉴를 선보인다"며 "제철 식재료의 매력을 극대화한 메뉴와 다채로운 페어링을 함께 경험하며 풍성한 가을 미식을 즐기시기 바란다"고 말했다.
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