


MA-SHI-TA

QUI SOMMES-NOUS

Un nouveau défi pour un couple,
1a rencontre entre un écrivain
et une interpréte de bord.

MA-SHI-TA S’ENGAGE

Notre restaurant utilise des
ingrédients sains et frais servis
avec soin pour la création de nos
plats authentiques coréens.

Notre restaurant utilise des ingrdient utilisés
dans les restaurants étolés
Michelin. (**x Mingles, ** Kwonsooksu, ** L’air
du temps, * HallmanngKlée..)

Apéritifs :

* Takju/Makgeolli: Yunguna Brewery / Maison de
Makgeolli

* Highball/Trou Seoul: Lee Gangju / Andong soju

Entrée/Plats :

* Yukhoe (Bibimbap):

la prune verte avec pate de piment (Parkkwanghee
Kimchi)

* Gamtae Jumeokbap : Algues Ecklonia cava séché
(Badasoup)

* Maekjeok: Pate de soja (Muryangsu)

Desserts :

* Prune verts (Parkkwanghee Kimchi)

prune verte fermentation plus 2 ans

* Madeleine/Gateau Yuzu/Tiramisu

(Sayuri Nakao, ex-cheffe patissiére Ortensia
1% Michelin)

Votre restaurant <MA-SHI-TA> a été sélectionné comme 1'un des MEILLEURS RESTAU-
RANTS COREENS A L'ETRANGER EN 2023 par le ministére coréen de 1'Agriculture, des
Foréts et de la Péche : ce systéme a été créé pour promouvoir 1’excellence de

la cuisine coréenne et évalue chaque année environ 10 000 restaurants coréens

a 1'étranger dans le monde. En 2023, seuls 8 restaurants ont été sélectionnés,
dont le notre. En 2025, le restaurant <Ma-shi-ta> a été sélectionné comme le
seul parmi 400 restaurants coréens en France a figurer dans La Liste <Silver>,
le classement international de la gastronomie établi par le ministére frangais
des Affaires étrangéres, grace a une analyse algorithmique de données collectées
auprés de diverses sources, dont plus de 1 000 guides, journaux et magazines, et
des avis en ligne du monde entier. En 2025, nous sommes entrée dans le guide

<Le Fooding 2026>

Notre restaurant a été ouvert par Gibeom Joung, écrivain de voyage et de revues
culinaires avec plus de 600 000 livres vendus en Asie, ainsi que producteur
local de programmes de divertissement et de tournage a 1'étranger avec plus

de 300 célébrités, dont ITZY et BTS. Il est aussi photographe et journaliste
indépendant pour <Marie Claire Maison>, <Cosmopolitan>, <Esquire>, et <The Tra-
veller>, et travaille toujours pour le Journal quotidien <Donga Ilbo> et <Atout
France>. Elle. Sookhyun Kim, ex-interpréte de bord chez Air France. Aprés avoir
longuement voyagé et enrichies de leurs découvertes culinaires et culturels a
travers le monde, ils ont décidé d’ouvrir ce petit nid d’amour chaleureux, afin
de pouvoir faire découvrir aux curieux toute la richesse de la cuisine coréenne.

1. NOUS PRENONS TOUJOURS PLAISIR A VOUS PRESENTER UNE VERITABLE CUISINE COREENNE
EN Y DONNANT TOUT NOTRE CEUR.

Avant d'ouvrir le restaurant, nous avons assisté a des ateliers et des cours de
restauration, notamment a <Park Seong-hee's Cooking House> et <Park Gwang-hee
Kimchi> Depuis 1’ouverture nous continuons méme de fournir des efforts

afin d’améliorer notre cuisine et de vous offrir de meilleurs plats.

Notre cheffe Sookhyun Kim, mere de famille, cuisine avec le plus grand soin pour
chaque client tel que le fait une mére pour ses enfants.

2. NOTRE RESTAURANT PROPOSE D’UNE CARTE DE BOISSONS TRAVAILLEE AVEC DES SPECIA-
LISTES POUR ACCOMPAGNER LA CUISINE COREENNE.

Proposant plus de 20 types de vins, d’alcools et de boissons, nous sourgons
majoritairement de produits issue d’une agriculture biologique. Du méme des jus
de fruit et des eaux servis dans les établissements de luxe et étoilés,

des cafés sélectionnés avec soin par des baristas du monde entier aux vins
sélectionnés par de critiques célébres : les produits de notre carte on été
choisis avec soin pour leurs qualités et compabilité avec les plats et gouts de
notre restaurant. L’excellence des produits que 1’ont sert en est le résultat.

3. Des plats préparés a la commande.

Chez Ma-Shi-Ta, chaque plat est cuisiné uniquement aprés votre commande, avec
des ingrédients de saison et des jang artisanaux coréens. Nous privilégions la
fraicheur et 1’authenticité pour vous offrir une cuisine sincere et de qualité.

« En Voila une addresse coreenne qui mumure plus qu’elle ne crie..!
Le nec plus ultra dans cet Ovni biberoné a la gastronomie »
-Le fooding 2026

« Un repas coréen fait avec le ceur »
-chroniques gastronomiques de Frangois Simon du Figaro

Création du logo : Taein Song (ancien artiste Louis Vuitton) / Design du site internet et carte de visite : Park Jihee (ancien directeur artistique de
Sulwhasoo agence BBDO) / Consultant en Vin : Choi youngsun(spécialiste du vin naturel), Thierry Morvan (auteur de la petite encyclopédie Hachette des vins) /
Consultant Café : Pierre de Chantérac (Champion du monde d’IBRIK au world of coffee 2021) / Photographie : Saji Miho
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YUKHOE BOJAGI JAPCHAE Y
SIGNATURE'! SIGNATURE'!
Tartare de boeuf charolais/limousin Nouilles de patate douce sautées marinées a la
au couteau avec prune vert au piment, sauce soja et a I'huile de sésame avec légumes
jeune ceuf cru, fleur de sel et du poivre sautés
15€ Petit 9€ / Grand 15 €

Zref eyt M 5ts B3l
GAMTAE JUMEOKBAP SAEWOO JATIJEUB MUCHIM
UNIQUEMENT CHEZ MASHITA UNIQUEMENT CHEZ MASHITA
3 petites boules de riz avec ecklonia cava Salade aux crevettes, concombres et racine
séché avec un accompagnement de lotus avec une sauce creme fraiche
(Les garnitures peuvent varier selon et pignon de pin
I'inspiration du chef du jour) Uniquement en été

(Avril - Aoat)

10 € 10 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne
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DAK GANGJEONG
SIGNATURE!

Poulet frit a la sauce au choix

(0= Piquante ¥ / 7H&F Soja
/ 2223 Sel et poivre)

Petit 9 € /Grand 15 €

THR) A2 74
AUBERGINE ET
RACINE DE LOTUS FRITE

Aubergine & racine de rotus frite nappée

d‘une sauce légerement piquante

10€

sl
HAEMUL PAJEON

Crépe coréenne aux fruits de mer
et aux ciboules

Uniquement en hiver
(Septembre - Mars)

Pour 2 personnes 16 €

S| W 552

MANDOO AU POULET ET LEGUME

5 raviolis au poulet et légumes servis
avec la sauce aigre douce

9€

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne
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Servi avec un bol de riz (kimchi est servi a la demande)
SUPPLEMENT : 37|%f BOL DE RIZ BLANC +3€

S 3lulir
YUKHOE BIBIMBAP
SIGNATURE !

Bibimbap au tartare de boeuf charolais/
limousin au couteau avec prune vert
au piment par Park Kwanghee (fournie
au restaurant Mingles a Séoul, 2 étoiles
Michelin), oeuf et carottes, pousse de soja,
courgettes et navets sautés, fleur de sel et
du poivre

25 €

417|247
SO BOL JJIM
SIGNATURE ! UNIQUEMENT CHEZ MASHITA

Joue de beeuf fondante, mijotée lentement
dans une sauce soja parfumeée,
avec légumes de saison.
Une interprétation coréenne du « bceuf
bourguignon », ou la douceur de la viande
se marie aux saveurs umami de la cuisine

coréenne. (Nombre de plat limité par jour)

25 €

OH &~
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MAEKIJEOK

SIGNATURE ! UNIQUEMENT CHEZ MASHITA

L'échine de porc assaisonnement a la pate de soja
de Muryangsu (fourni au restaurant Mosu a Séoul
3** Michelin) et grillé. Le Maekjeok est un plat

traditionnel de Gorguryeo
(Nombre de plats limité par jour)

24 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne
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IBERIQUE JEYUK BOKKEUM % BIBIMBAP VEGETARIEN V’
SIGNATURE ! +3€ 217 F7t
Echine de Porc iberique tranchée cuisinée servi avec un beeuf mariné a la sauce soja
avec sauce pimentée avec légumes Riz blanc et noir surmonté avec un oeuf et carottes,

pousses de soja, courgettes et navets sautés

20 € 20 €

gy S Al
GOMTANG SUNDUBU JJIGAE )
Bouillon clair de beeuf longuement mijoté, (+2 € sll4hE F7t avec fruits de mer )
pieces choisies de rond de gite et jarret, RagoUt de tofu moelleux bouilli
tendrement infusées. au porc a la sauce épicée avec des

légumes. Un ceuf cru est ensuite ajouté
au ragodt chaud

20 € 18 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne
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Morceaux de poulet braisé
a la sauce soja et légumes variés

18 €

LA LA MLEUS ZEQ YR E

UDON FROID AUX CREVETTES FRITES

Udon froid aux crevettes frites
avec sauce maison au choix
(7HAF Soja / Of2 Piquante S )
Uniquement en été
(Avril - Aoat)

17 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



D ES S ERTS

EZ ME
TROU SEOUL
SIGNATURE ! UNIQUEMENT CHEZ MASHITA

Version coréen de Trou normand servi avec
un petit verre de Premium soju et
une glace de Vanille avec yuzu

13€

2E37
ASSORTIMENT DE 2 PETITS DESSERTS
TRADITIONNELS COREENS
(+8€ UN VERRE DE MAKGEOLI ou TAKJU )

SIGNATURE !

2 Petits desserts réalisés par un artiste

culinaire coréen de la Royal Food Culture

Foundation servis avec un boisson
traditionnelle coréenne

9€

S A} Elgtol4
TIRAMISU AU SESAME NOIR
SIGNATURE'!

Une version coréenne revisitée du classique
italien, mélant la douceur du mascarpone
a la richesse du sésame noir faite par
la patissiere Sayuri Nakao, Ex-cheffe
patissieére du restaurant Ortensia,

1 étoile Michelin

9€

CIXME of4d
PRUNE VERTE
SIGNATURE ! UNIQUEMENT CHEZ MASHITA

Une prune de dessert fabriquée
artisanalement fournie aux Mingles et Juok,
restaurants 2 étoiles Michelin en Corée.

8 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne
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MADELEINE ARTISANALE
+ CAFE / THE

Madeleine coréenne (=4t Thé vert ou
S UX} sésame noir) servie avec un Thé

Brown sugar (parti du thé) : Thé noir au cacao,

vanille, caramel et noix de pécan sélectionné
par Patisserie Yann Couvreur

8 €

22 mug A2l
S U/ =Xt ofo| AT E
GLACE SESAME NOIR ou THE
VERTAVEC SARRASIN SAUTE

(+3€ une boule de glace supplémentaire)

6 €

+AF Aol =2 + AHm| /At
GATEAU DE YUZU
+ CAFE / THE
Gateau de yuzu est fait par la patissiere
Sayuri Nakao, ex-cheffe patissiére Ortensia
T Michelin

8 €

AN
44

BINGSU
(+3€ GLACE SESAME NOIR ou THE VERT)

Glace pilée au lait et lait concentré, avec
poudre de soja grillé, mochi et pate de
haricots rouges sucrée.

Uniquement en été
(Avril - Aoat)

10 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



BOISSONS CHAUDES

St=X THE COREEN

H3F 2l BOHYANG DAWON 6 €
(Lauréat du prix présidentiel en Corée, travaille avec palais du thé-Mariages fréres)

A &t 5 Xt THE JAUNE JUJUBE & CANNELLE

- 29 =X} THE VERT & BARDANE

T o

- OlAF 3 X} THE NOIR & GINSENG

- 50| & =HX| A =X THE VERT AU RIZ NOIR & TOPINAMBOUR

M7 2 X THE GINGEMBRE & CITRON / SAtX} THE YUZU 4.5 €
A& I X} INFUSION D’ECORCES DE MANDARINE DE JEJU 4.5€
S XXt HOJICHA (Thé vert torréfié) 4.5 €
HZUX SOBACHA (Infusion de sarrasin grillé sans caféine) 45 €
2 70| EARL GREY - LE PARTI DU THE 4.5¢€
71T CAFE (Sélectionné par le meilleur barista du monde 2021) 35€

BOISSONS FRAICHES

= EAU PLATE / &t/ PETILLANTE VELLEMINFROY (Bourgogne) 50cl 6 €|1L 8 €
g Zu°|= LIMONADE Bio 5€
of7|HE 22Z|X|d E4 ARCHIBALD ORIGINAL TONIC/%I% H|o{ GINGER BEER 7€

(Meilleur tonic au monde, sélectionné par plus de 150 restaurants étoilés)
4 =4 JUS DE FRUITS (Meneau) (At POMME Bio | 2&IX| ORANGE Bio) 25cl 6 €
Y20 £ JUS D'ALOE VERA COREENNE (22|%|'2 ORIGINAL | tif POIRE) 6<€

BIERES & SOJU

27 LUG / Brasserie des Voirons / Blonde / Bio / Artisanal 6%, 33cl 7€

Biere blonde artisanale de la Brasserie des Voirons, en Haute-Savoie. Légeére et rafraichissante,
avec des notes maltées et une amertume douce, idéale pour accompagner une cuisine

Biére Vivante De Jeannot 6%, 75 cl 20 €

Biere blonde de fermentation spontanée, élevée pendant 6 mois en barriques bourguignonnes
sur lies de Pinot Noir 2023 issu des terroirs de Nuits-Saint-Georges provenant de chez Yann
Durieux. Servie au Bristol, a L'Astrance et chez Lasserre etc

o|=to| oh = BIERE ARTISANALE COREENNE 4.5%,50cl 9 €
5= 0= BIERE COREENNE : 7}A CASS 4.5%,33cl 6 €
4% SOJU (22/X|2 ORIGINAL / 2|A| LITCH) 17%, 5¢cl 5€ | 35c| 20 €

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



ALCOOLS TRADITIONNELS COREENS

APERITIF

Takju : Vin de riz coréen doux et crémeux, légerement alcoolisé.

Makgeolli : Boisson fermentée de riz, légerement pétillante et sucrée, idéale avec la cuisine coréenne.

Highball : Soju premium avec Archibald original tonic. (Meilleur tonic au monde, sélectionné par plus de

150 restaurants étoilés))

b ¢

O & &

YAKJU

Vin de riz raffiné et filtré traditionnel coréen

i

of 75cl 54 €
YEUN 8%

Pétillant | Baie au cing saveurs (Omija) | Umami |
Acide

oHdE Verre 10 € | 75cl 54 €
SAMYANGIJU 12%

Rond | Soyeux | Profond | Complexe

& Slol= 12 €
SOJU HIGHBALL

Corps léger | Soju premium| Frais | Citrus | Doux
24 ZE Y 12€
BOKBUNJA COCKTAIL

Corps moyen | Fruité | Baie noire | Doux | Acide

oA Zhel 12€
MAESIL COCKTAIL

Corps léger | Fruité | Prune verte | Doux | Acide

qYF S5cl 12 €
CHEONGMYEONGJU 14%

Corps léger | Fruité | Umami | Acide

Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, Gamtae
Jumeokbap, Fried Eggplant

&£&F 5cl 10 €
SOLSONGIJU 13%

Corps léger | Aiguille du pin | Pur | Doux

Accord mets et alcools : Mandoo au poulet et
légume, Saewoo Jatjeub Muchim

CpiES 5cl 10 €
LEEGANGJU 25%

75‘ Corps léger | Pur | Sec | Herbacé
pr— Accord mets et alcools : So Bol Jjim, Jjimdak

ol Scl 8 €
WOURANGISSAL 13%
Corps moyen a corsé | Miel | Vanille | Acidité |égére
Accord mets et alcools : Maekjeok, Ibérique Jeyuk
Bokkeum, Sundubu Jjigaee
L 2o 5cl 8 €
NIMOME 12%
Corps léger | Pur | Arbmes frais | Fraiche
Accord mets et alcools : Gamtae Jumeokbap,
Saewoo Jatjeub Muchim, Mandoo au poulet et
légume

Dégustation de 3 alcools traditionnels coréens 24 €

2204 WOURANGISSAL /2rZ2] MAKGEOLLI /

SOLSONG JU ou FE3+ CHEONG-MYEONG JU

Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



C A RTE D E S V I NS

Chez Ma-shi-ta, M. Joung,
en collaboration avec sommeliers, importateur et journalistes spécialisés,
propose une sélection exclusive de cuvées qui subliment I'harmonie entre |la cuisine coréenne
et les grands vins francais.

CHAMPAGNE / PETILLANT

Domaine WA Sud, “KADOEPART” 2023, Bio Vin naturel Vin de Sud 125%, 75c| 32 €

Kohki lwata, vigneron d'origine japonaise, vins naturels rares. Notes de petits fruits rouges, fruits blancs,
rose et agrumes. blancs, rose et agrumes.

Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, Gamtae Jumeokbap, Dak Gangjeong (Sel et Poivre)

Champagne Henri Giraud, “ESPRIT NATURE", Bio Champagne AOC 12%, 75c| 96 €
70% Pinot Noir, 30% Chardonnay. Maison saluée par Robert Parker comme « La plus belle maison de
Champagne virtuellement ». Minéralité fine et richesse aromatique avec des fruits bien mars.

Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Gamtae Jumeokbap, Mandoo au Poulet et
Légume, Dak Gangjeong (Sel et Poivre)

B L A N C

AUVERGNE

Domaine la Bohéme, Patrick Bouju, “G&M?”, Bio Vin naturel Vin d’Auvergne 13%, 75c| 48 €
Assemblage Grenache, Muscat et Riesling. Patrick Bouju, vigneron passionné. Arémes frais de fruits et
notes herbacées, bouche ronde et élégante.

Accord mets et alcools : Bouchée d’Auvergine frite, Dak Gangjeong (Soja), Udong froid aux
Crevettes frites

ALSACE

Gustave Lorentz, Riesling “ALTENBERG DE BERGHEIM", Bio Alsace Grand Cru AOP (RB 93) 135%, 75cl 43 €
Grand cru d'Alsace, élégant et raffiné. Notes d'agrumes, fleurs blanches et minéralité, fraicheur et finesse.
Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, Saewoo Jatjeub Muchim, Gamtae Jumeokbap, Yukhoe

BOURGOGNE

Domaine 47N3, Guillaume Michaut, “PETIT CHABLIS"” 2023, Vin Biodynamique Chabli AOC 13 %, 75cl 45 €
100% Chardonnay. Notes de fleurs blanches et de péche, bouche onctueuse et minérale, récolte

manuelle et élevage sur lies fines.
Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Bouchée d’Auvergine frite, Dak Gangjeong (Sel et

Poivre)

LOIRE
DE VINI, “NO BULLSCHISTE BLANC” 2023, Vin naturel Vallée de la Loire 10%, 75c| 38 €

Chenin naturel, frais et minéral, aux notes citronnées et salines. Idéal avec crustacés et poissons.
Un blanc vibrant de la Loire, parfait a partager.
Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Gamtae Jumeokbap, Yukhoe

Domaine Tessier, “LA CHARBONNERIE” 2022, Vin naturel Cheverny AOC 14 %, 75c| 35 €
Assemblage Sauvignon et Chardonnay. Aromes frais et élégants, bouche équilibrée.
Accord mets et alcools : So Bol Jjim, Bojagi Japchae, Maekjeok, Dak Gangjeong (Soja)

Score de note d’un célébre dégustateur de vins notées sur 100: RB Robert Parker ou JS James Suckling
Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



SAVOIE

Domaine H, “LE PREMIER PRINTEMPS"” 2023, Vin naturel Savoie AOC 13%, 75cl 38 €
Ha Seok-hwan, 100% Jacquere. Frais et fruité, agrumes et citronnelle, vivacité agréable.

Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Gamtae Jumeokbap, Bouchée d’Auvergine frite

JURA
Domaine Fumey Chatelain, “ARBOIS CHARDONNAY” 2023, Bio Arhois AOC 13%, 75c| 32 €

Un chardonnay jurassien précis et élégant, issu de vignes conduites en biodynamie. Il offre une belle
tension minérale, des notes d'agrumes et de fruits blancs, avec une finale fraiche et équilibrée.
Accord mets et alcools : Gamtae Jumeokbap, Haemul Pajeon, Mandoo au Poulet et LEgume

R O U G E

RHONE

Domaine Fréderic Cossard, “Cuvée MOUVEDRE” 2021, Bio Vin naturel Vallée de la Loire 135%, 75cl 45 €
100% Mourvedre. Ardmes intenses de mares, cassis et garrigue, tanins soyeux.

Accord mets et alcools : Maekjeok, Ibérique Jeyuk Bokkeum, Jjimdak

Domaine Stéphane Ogier, “LE TEMPS EST VENU" 2024, (Cotes-du-Rhone A0C 14 %, 75c| 34 €
60% Grenache, 40% Syrah. Expressif et convivial, aux arbmes nets de fruits rouges et noirs (cerise, cassis) avec des
notes délicatement épicées et florales.

Accord mets et alcools : Maekjeok, Dak Gangjeong (Soja, Sel et Poivre), So Bol Jjim

Xavier Vignon, “BOUTEILLE A LA MER" 2020, Bio Cotes du Rhone Villages AOC (JS 91) 15%, 75c| 34 €
50 % Grenache, 20 % Mourvedre, 20 % Syrah, 10 % Cinsault. Epicé et élégant, avec des notes florales et gourmandes,
révélant des ardbmes de myrtille et de cerise noire.

Accord mets et alcools : Maekjeok, So Bol Jjim, Yukhoe (Bibimbap)

BOURGOGNE

Jean-Marie Berrux, “NON DE GU” 2021, Bio Vin naturel Ardéche 13%, 75c| 58 €
100% Pinot Noir et Syrah. Tanins fins et profonds, ardmes gourmands de fruits rouges et épices.
Accord mets et alcools : Yukhoe, So Bol Jjim, Dak Gangjeong (Piquant)

Sextant & Derain, “LA FLEUR AU VERRE" 2023, Bio Vin naturel Bourgogne 5%, 75cl 38 €
100% Pinot Noir bio. Ardbmes de fraise, framboise et épices, tendu et juteux.
Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, Ibérique Jeyuk Bokkeum, Dak Gangjeong (Sel et Poivre)

AUVERGNE

Domaine la Bohéme 2022, Patrick Bouju, “Cuvée P”, Bio Vin naturel Vin d’Auvergne 125%,75¢cl 46 €
100% Pinot Noir, bio, sols volcanigues. Souple et profond, minéral et complexe.
Accord mets et alcools : Bouchée d’Auvergine frite, Bojagi Japchae, Yukhoe (Bibimbap), So Bol Jjim

Vignoble des Vernusses, “Cuvée LUNAIRE"” 2020, Bio Vin naturel AOP Saint-Pourcain 13%, 75cl 36 €
60% Pinot Noir, 40% Gamay. Epicé et ample, fruité et velouté, belle longueur.
Accord mets et alcools : Bojagi Japchae, Ibérique Jeyuk Bokkeum, Maekjeok, So Bol Jjim, Jjimdak

Score de note d’un célébre dégustateur de vins notées sur 100: RB Robert Parker ou JS James Suckling
Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



LOIRE
Domaine de Pied-Flond, “ANJOU ROUGE"” 2023, Bio Vin naturel Anjou AOC 125%,75c| 34 €

90% Cabernet Franc, 10% Cabernet Sauvignon. Fruité et subtilement épicé, tanins souples, finale vive.
Accord mets et alcools : Maekjeok, Dak Gangjeong (Soja), So Bol Jjim

Sylvie Augereau, “REJOUISSANCES” 2023, Bio Vin naturel Loire 12%,75cl 36 €
Pineau Aunis, Grolleau et Gamay. Super fruité, frais et fluide, finesse et gourmandise.

Accord mets et alcools : Yukhoe bibimbap, Bouchée d’Auvergine frite, Gamtae Jumeokbap, Bojagi
Japchae

VINS DU SUD

Domaine Berry, Althoff, “SYRAULT” 2023, Bio Vin du Sud 135%, 75cl 32 €
60% Syrah, 40% Cinsault, robe grenat. Notes de groseille et myrtille, vif et gouleyant.
Accord mets et alcools : Ibérique Jeyuk Bokkeum, Yukhoe, Dak Gangjeong (Soja ou Piquant)

Domaine WA Sud, “Cuvée SOURIEZ" 2022, Bio Vin naturel Vin du Sud 145%,75c| 32 €
100% Syrah, Kohki Iwata, vigneron japonais. Fruits noirs et épices, finale longue et nette.
Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, So Bol Jjim, Dak Gangjeong (Sel et Poivre)

JURA
Domaine Fumey Chatelain, Arbois Rouge “NO SIN TOU TSEFS” 2023, Bio 12%, 75c| 34 €

Pinot Noir & Ploussard, Vin rouge naturel du Jura, aux tanins fins et ardmes de fruits rouges frais, avec une
touche épicée et une bouche vive et fluide.
Accord mets et alcools : Bojagi Japchae, Ibérique Jeyuk Bokkeum, Maekjeok

O R A N G E

Domaine Achillée, Alsace “HESPERIDE” 2022, Vin naturel Alsace 135%, 75¢c| 35 €

Un vin orange composé de gewurztraminer a 50% et pinot gris a 50% - Macération de 5 jours pour ce vin
entier, riche et révélateur de son terroir. Joli nez d'écorce d'agrumes, bouche exotique, agréable et dotée
d'une belle tonicité.

Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Bouchée d’Auvergine frite, Gamtae Jumeokbap

R o) S 3
Chateau de Pibarnon, “BANDOL" 2021, Bio Bandol AOP (RB 93) 135%, 75c| 68 €

Explosion de fruits, agrumes et fleurs, bouche longue et élégante.
Accord mets et alcools : So Bol Jjim, Ibérique jeyuk bokkeum, Maekjeok

Score de note d’un célebre dégustateur de vins notées sur 100: RB Robert Parker ou JS James Suckling
Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



AU VERRE (12cl) / PICHET (50c¢l)

PETILLANT ROSE

Domaine WA Sud, “KADOEPART” 2023, Bio Vin naturel Vin de Sud 25%,6 € /24 €
Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, Gamtae Jumeokbap, Dak Gangjeong (Sel et Poivre)
BLANC

Domaine Tessier, “LA CHARBONNERIE” 2022, Vin naturel Cheverny AOC 14%,7 €/26 €

Accord mets et alcools : So Bol Jjim, Bojagi Japchae, Maekjeok, Dak Gangjeong (Soja)

Domaine 47N3, Guillaume Michaut, “PETIT CHABLIS” 2023, Vin Biodynamique Chabli AOC 12%,9€ /30 €

Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Bouchée d’Auvergine frite, Dak Gangjeong (Sel et
Poivre)

Gustave Lorentz, Riesling “ALTENBERG DE BERGHEIM?”, Bio Alsace Grand Cru AOP (RB 93) 135%,9€ /30 €
Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, Saewoo Jatjeub Muchim, Gamtae Jumeokbap, Yukhoe

ROUGE
Xavier Vignon, “BOUTEILLE A LA MER?” 2020, Bio Cotes du Rhone Villages AOC (JS 91) 15%,7€/26€
Accord mets et alcools : Maekjeok, So Bol Jjim, Yukhoe (Bibimbap)

Domaine Stéphane Ogier, “LE TEMPS EST VENU"” 2024, Cotes-du-Rhone A0C 14%,7€/26 €
Accord mets et alcools : Maekjeok, Dak Gangjeong (Soja, Sel et Poivre), So Bol Jjim
Domaine WA Sud, “Cuvée SOURIEZ"” 2022, Vin biologique Vin naturel Vin du Sud 145%,6 € /24 €

Accord mets et alcools : Haemul Pajeon, So Bol Jjim, Dak Gangjeong (Sel et Poivre)

Domaine de Pied-Flond, “ANJOU ROUGE” 2023, Bio Vin naturel Anjou AOC 125%,7€/26 €
Accord mets et alcools : Maekjeok, Dak Gangjeong (Soja), So Bol Jjim

ORANGE
Domaine Achillée Alsace, “HESPERIDE” 2022, Vin naturel Alsace 135%,8 €/28 €
Accord mets et alcools : Saewoo Jatjeub Muchim, Bouchée d’Auvergine frite, Gamtae Jumeokbap

ROSE
Chateau Pibarnon, “BANDOL” 2021, Vin biologique Bandol AOP (RB 93) 135%, M€/ 45 €
Accord mets et alcools : So Bol Jjim, Ibérique jeyuk bokkeum, Maekjeok

Score de note d’un célebre dégustateur de vins notées sur 100: RB Robert Parker ou JS James Suckling
Prix net en Euros, service compris / Fait maison par notre cheffe coréenne



