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KOREAN FLAVOR 
 
 
 

SPECIALTIES 
 
Kalbi, Grilled Australian Beef Rib 참 송이 갈비구이, 호주산 갈비 42,000 
Farmed Pine Mushroom, Bean Paste Soup, Steamed Rice  참 송이 버섯, 된장국, 식사   
Ddukboki 궁중 떡볶이 23,000 
Marinated Australian Sliced Beef Bulgogi, Rice Cake, Soy Sauce 양념한 호주산 소불고기, 떡, 간장 소스    
Haenyejuk 해녀죽 27,000 
Seafood Porridge, Abalone, Sea Urchin Roe 전복, 성게 알 
Sea Cucumber, Water Kimchi 해삼, 물김치 
 
 
 

REGENERATION 
 
Samgyubsal Gui, Seared Jeju Pork Belly, Chili Paste Sauce 제주산 고추장 삼겹살 구이 34,000 
Grilled Deodeok, Bean Paste Soup, Steamed Rice 더덕구이, 된장국, 식사   
Ggori Gomtang, Austrailian Ox-Tail Soup  호주산 소꼬리 곰탕 34,000 
Red Ginseng, Jujube, Steamed Rice 홍삼, 대추, 식사   
Ungalchi Gui, Roasted Jeju Hair Tail 제주 은갈치 구이 38,000 
Buchu Salad, Clear Clam Soup, Steamed Rice 부추 샐러드, 조개탕, 식사 
 
 
 

SEASONAL FOOD 
 
Chadolbaki Salad 차돌박이 샐러드 24,000 
Korean Beef Brisket, Organic Salad, Farmed Pine Mushroom 국내산 차돌박이, 유기농 야채, 참 송이 버섯   
Masengi Guljeon, Oyster Seaweed Pancake 매생이 굴 전 24,000 
Crispy Fish Chip, Water Dropwort Salad 뱅어포, 미나리 샐러드              

Park Hyatt Seoul offers local rice and local kimchi. 파크하얏트서울에서는 국내산 쌀과 국내산 배추로 만든 배추김치를 제공합니다.  
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KOREAN EXPERIENCE 

 
Korean cuisine as a national cuisine known today has evolved through centuries of social and political change. 
Its roots can be traced back to myths and legends of antiquity. Korean cuisine has evolved through a complex 
interaction of the natural environment and different cultural trends. As a first step into this versatile cuisine, 
we have chosen some of the most popular items for you to experience. 

.  
 

PARK HYATT DOLSOT BIBIMBAB 파크 하얏트 돌솥 비빔밥                25,000        
SONGI MUSHROOM, ROAST KOREAN HAN WOO BEEF, MOUNTAIN NAMUL   
Dolsot, literally translated means “hot stone”. Our Dolsot Bibimbab is served in a very hot stone bowl in 
which steamed rice is topped with slices of roasted Korean han woo beef, green bean sprouts, chum namul, 
bracken, young pumpkin, deodeok, farmed songi mushroom, ginko nuts and fried kelp. The bowl is so hot that 
anything that touches it sizzles for minutes. Before the rice is placed in the bowl, the bottom of the stone is 
coated with sesame oil and the rice at the bottom will became golden brown and crispy. Usually mixed with 
gochujang, red chilli paste, served on the side. It’s a healthy dish for your enjoyment at Park Hyatt Seoul 
 
JAP-CHAE 잡채           18,000 
STIR-FRIED GLASS NOODLES, AUSTRALIAN BEEF, CARROTS, SHALLOT   
Jap-chae is a stir-fried dish that combines vermicelli glass noodles made from the starch of a white sweet potato,  
thin slices of beef and various vegetables. It is prepared with carrots, green onion, spinach, shitake mushroom  
and green pepper. The noodles are grey when raw and turn almost translucent when cooked, thus providing its  
popular nickname, glass noodle. Jap-chae was a special preparation for the king during the Joseon Dynasty.  
 
MUSHROOM BULGOGI 버섯 불고기   30,000 
MARINATED AUSTRALIAN BEEF, VEGETABLES    
Bulgogi is one of the most representative Korean dishes. It is with thinly sliced beef, mushroom and vegetables. 
Before cooking the meat marinated in a mixture of soy sauce, sesame oil, black pepper, garlic, onion, ginger and 
sugar to enhance flavour and tenderness. Bulgogi is traditionally grilled, but broiling or pan cooking is 
common as well.  
 
SEAFOOD KALGUKSU NOODLE SOUP 칼국수    18,000 
 
Kalguksu (literally "knife noodles") is a Korean noodle dish consisting of handmade, knife-cut wheat flour 
noodles served in a large bowl with broth and other ingredients. The broth is usually prepared with dried 
anchovies, shellfish and kelp. Added to this are various seasonal vegetables and seafood to create a rich and 
refreshing flavour, perfect for a tasty light meal. 
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KOREAN EXPERIENCE 

 
한식은 수백 년간의 오랜 역사를 거쳐 끊임없이 진화해온 한국인의 음식으로, 이제 세계적으로 널리 사랑 받는 국제적인 요리가 되었습니다. 

다양한 문화를 시대적인 변화를 겪으며 자연이 제공하는 천연재료들을 더욱더 풍성하고 다채롭게 표현해 내고 있는 한식은 뛰어난 맛뿐만 

아니라 건강한 요리로 인정받고 있습니다. 파크 하얏트 서울의 한식 쉐프들이 정성스레 준비한 가장 감각적인 한식요리를 통해 한국의 진정한 

맛을 경험해 보시기 바랍니다. 

 

파크 하얏트 돌솥 비빔밥                    25,000         
송이버섯, 국내산 구운 한우, 산나물 
                           
돌솥 비빔밥은 “뜨거운 돌”로 만든 솥에 제공되는 비빔밥으로 따뜻한 밥 위에 국내산 한우, 콩나물, 참나물, 어린 호박, 송이버섯, 은행 그리고 

볶은 해초가 올려집니다. 돌솥에 담긴 재료들은 돌솥은 열기로 인해 지글거림과 함께 오랜 시간 따뜻함이 유지되어 더욱 맛있는 식감을 즐기실 

수 있습니다. 밥을 담기 전 돌솥의 아랫부분에 참기름을 발라주어, 금빛갈색으로 누른 밥을 바삭바삭하게 드실 수 있습니다. 고추장과 매운 

칠리소스를 곁들여서 제공되므로 원하시는 만큼 넣어 비벼 드시면 좋습니다.   

 
잡채            18,000 

볶은 당면, 호주산 쇠고기, 당근, 파  
 
잡채는 흰 고구마로 만든 당면과 얇게 썬 쇠고기, 파, 당근, 시금치, 표고버섯, 녹색 피망 등 야채를 함께 볶아 만든 음식입니다. 면이 익지 

않았을 때는 회색을 띄지만 요리가 된 후에는 반투명해 지기 때문에 유리 같은 투명한 면이라는 별칭을 얻게 되었습니다. 잡채는 조선시대 

임금님의 수라상에 올려졌을 만큼 고급스러운 음식으로 유명합니다. 

 

버섯 불고기             30,000 

양념한 호주산 쇠고기, 여러 가지 야채 
 
불고기는 얇게 썬 쇠고기, 버섯 그리고 야채로 만든 대표적인 한국음식 입니다. 간장, 참기름, 후추, 마늘, 양파, 생강, 설탕 등을 혼합하여 만든 

양념에 재워 육질이 한층 더 부드러워진 쇠고기를 굽거나 팬에 익힙니다.  

 

해물 칼국수           18,000 
                
칼국수는 손으로 직접 썰어서 만든 밀 면을 육수 그리고 여러 가지 재료들과 함께 큰 그릇에 담아낸 요리를 말합니다. 마른 멸치, 조개, 

다시마로 우려내어 깊고 개운한 맛을 내는 육수에 쫄깃한 칼국수, 신선한 제철 채소 및 해산물이 곁들여져 건강하고 담백한 한끼 식사로 

적합합니다. 
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Park Hyatt Bibimbab Collection     파크하얏트 비빔밥 컬렉션        29,000  
   
Healthy Winter Bibimbab 
 
Dongchunghacho  동충하초 
Brown Rice from Icheon 이천 현미 밥  
Smoked Egg, Assorted Namul 훈제 란, 여러가지 나물 

Soy Sauce Pickled Korean Pepper 산초 장아찌 

Dried Mullet Roe 어란  
Norugungdangi Mushroom  노루궁뎅이 버섯 
Beet, Kimchi Chip, Chosun Squash 비트, 김치 칩, 애호박 
              

 
 

 
 

 
Park Hyatt Seoul has selected premium products to prepare our Korean specialties 

 

Kimchi 
Made from artesan producer Ha Yeon Lee, the kimchi is still ripened with traditional method in Onggi pot. 
Using natural ingredient, dry chili powder, cabbage from organic farm, Shinan sea salt and fermented sauce from East sea. 
김치 장인 이하연님의 김치는 한국 전통방식과 옹기 숙성을 고집합니다. 태양초 고춧가루, 유기농 배추, 신안 소금, 서해 바다 젓갈 등의 자연 재료만을 사용합니다. 

 
Soy Sauce, Bean Paste 
Produced by Madame Seo's Farm in Ansung. The bean for the soy sauce and paste are cultivated by traditional methods  
in high quality soil. Have to mature in Onggi which are hundred years old for at least 2 years to get the best flavor. 
간장과 된장은 서분레 여사의 서일농원 에서 만들어 집니다. 주재료인 되는 콩은 양질의 토양에서 전통방식으로 재배되며, 100년이 된 옹기에서 2년 동안 숙성합니다. 

 
Chili Paste 
Ok Rae Moon is the master of our chili paste. She produce it in the traditional way from seven generation.  
Organic ingredients such as sun dry chili, rice, pure underground water and then mature in Onggi for 2 years. 
7대에 걸친 전통방식을 유지하여 만들어진 문옥례 여사의 고추장은 남부지역에서 재배된 고추, 쌀 그리고 천연 지하수를 사용하고 있으며, 2년 동안 옹기 숙성을 합니다. 

 
Organic Salt 
Nagui salt is produced by salt master in Shinan where is located the world famous finest mud flat area.  
The fine salt comes from red clay which has infrared effect, lots of mineral from sunshine during June to August and  
current of the Pacific Ocean near the salt pond to absorb the mineral flavor.  
나귀소금은 청정 갯벌로 유명한 신안에서 장인에 의해 만들어집니다. 황토판의 원적외선 효과와 6월과 8월 사이의 햇빛이 가져오는 풍부한 미네랄 그리고  

염전 주변에 흐르는 태평양 해류는 맛있는 소금의 결정적인 요소 입니다. 
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