
겨울,

겨울은 만물이 혹독한 계절을 잘 견뎌내고

이듬해 싹을 틔우기 위해 기운을 저장하듯

인체 역시 겨우내 기운의 소모를 줄이고

갈무리를 위한 계절입니다.

다가오는 봄을 위해 정기(精氣)를 머금고

재충전을 위해 뿌리의 따뜻한 기운으로

비채나의 겨울을 준비했습니다.

Winter is the season to conserve energy

to overcome the cold and prepare for

the upcoming time of rebirth.

Bicena has prepared the flavors to revive the spirit 

with the warmth and nourishment of the nature.

Executive Chef | 전광식 Jun Kwangsik

Sommelier              노태정  Teejay Noh 



잣수란(닭고기: 국내산), 맥적구이(돼지고기: 국내산),

생복만두(쇠고기: 국내산 한우), 건조숙성채끝등심(쇠고기: 국내산 한우),

솥밥(쌀: 국내산), 갈치솥밥(갈치: 국내산), 김치(배추: 국내산, 고춧가루: 국내산)

엿기름에 고두밥과 유자를 삭혀 맛을 우려낸 유자식혜와 세 가지 맛의 부각

누룩소금에 재워 하루 숙성하여 쩌낸 물메기와 매생이 육수를 곁들인 물메기찜

갖은 양념을 넣은 노른자에 닭고기선과 잣즙을 곁들인 잣수란

대하를 으깨어 만든 완자에 보리새우로 튀김옷을 입힌 새우강정

숯불에 직화한 돼지고기에 부추, 견과류로 만든 양념과 방풍나물을 곁들인 맥적구이

30일 숙성 후 2차로 건조숙성하여 참숯으로 구운 건조숙성채끝등심

당일 도정한 수향미에 다시육수로 지은 솥밥

백합육수로 진하게 우려 자연산 홍합을 곁들인 섭국

갈치뼈를 구어 진하게 우려낸 육수에 갈치를 넣고 함께 지은 갈치솥밥

소고기와 가리비, 버섯으로 속을 채운 전복에 버섯육수를 곁들인 생복만두

14가지 향신재료를 함께 달인 간장에 재워 만든 전복장

돼지감자를 오랜 시간 덖어 깊고 진한 향을 더한 돼지감자빙과

곱게 내린 팥앙금으로 빚은 단팥묵

곶감을 곱게 갈아 만든 “란”과 계피와 원당으로 맛을 낸 곶감수정과

잣수란

새우강정

유자식혜와 부각

물메기찜

돼지감자빙과

단팥묵

곶감수정과

(평일)

맥적구이

솥밥과 섭국

,+23,000

\77,000  

갈치솥밥 +20,000



\99,000  

한우소금구이

솥밥과 섭국

+10,000

(주말/공휴일)

잣수란

새우강정

유자식혜와 부각

물메기찜

돼지감자빙과

단팥묵

곶감수정과

갈치솥밥 +20,000

잣수란(닭고기: 국내산), 생복만두(쇠고기: 국내산 한우),

한우소금구이(쇠고기: 국내산 한우), 건조숙성채끝등심(쇠고기: 국내산 한우),

솥밥(쌀: 국내산), 갈치솥밥(갈치: 국내산), 김치(배추: 국내산, 고춧가루: 국내산)

엿기름에 고두밥과 유자를 삭혀 맛을 우려낸 유자식혜와 세 가지 맛의 부각

누룩소금에 재워 하루 숙성하여 쩌낸 물메기와 매생이 육수를 곁들인 물메기찜

갖은 양념을 넣은 노른자에 닭고기선과 잣즙을 곁들인 잣수란

대하를 으깨어 만든 완자에 보리새우로 튀김옷을 입힌 새우강정

숯불에 직화한 돼지고기에 부추, 견과류로 만든 양념과 방풍나물을 곁들인 맥적구이

30일 숙성 후 2차로 건조숙성하여 참숯으로 구운 건조숙성채끝등심

당일 도정한 수향미에 다시육수로 지은 솥밥

백합육수로 진하게 우려 자연산 홍합을 곁들인 섭국

갈치뼈를 구어 진하게 우려낸 육수에 갈치를 넣고 함께 지은 갈치솥밥

소고기와 가리비, 버섯으로 속을 채운 전복에 버섯육수를 곁들인 생복만두

14가지 향신재료를 함께 달인 간장에 재워 만든 전복장

돼지감자를 오랜 시간 덖어 깊고 진한 향을 더한 돼지감자빙과

곱게 내린 팥앙금으로 빚은 단팥묵

곶감을 곱게 갈아 만든 “란”과 계피와 원당으로 맛을 낸 곶감수정과



Dinner

모든 금액에는 10%의 봉사료와 10%의 세금이 포함되어 있습니다. 

알러지가 있으신 분은 직원에게 미리 말씀 부탁드립니다.

잣수란(닭고기: 국내산), 생복만두(쇠고기: 국내산 한우), 계절생선(쌀: 국내산),

건조숙성채끝등심(쇠고기: 국내산 한우), 솥밥(쌀: 국내산), 갈치솥밥(갈치: 국내산),

김치(배추: 국내산, 고춧가루: 국내산)

엿기름에 고두밥과 유자를 삭혀 맛을 우려낸 유자식혜와 세 가지 맛의 부각

누룩소금에 재워 하루 숙성하여 쩌낸 물메기와 매생이 육수를 곁들인 물메기찜

진하게 우려낸 멸치육수에 생선면과 오징어면을 곁들인 어국수

대하를 으깨어 만든 완자에 보리새우로 튀김옷을 입힌 새우강정

소고기와 가리비, 버섯으로 속을 채운 전복에 버섯육수를 곁들인 생복만두

건조숙성한 돼지고기를 삶아 들깨즙을 곁들인 돼지국밥

30일 숙성 후 2차로 건조숙성하여 참숯으로 구운 건조숙성채끝등심

당일 도정한 수향미에 다시육수로 지은 솥밥

백합육수로 진하게 우려 자연산 홍합을 곁들인 섭국

갈치뼈를 구어 진하게 우려낸 육수에 갈치를 넣고 함께 지은 갈치솥밥

누룩소금으로 건조숙성하여 배추선을 곁들인 계절생선

14가지 향신재료를 함께 달인 간장에 재워 만든 전복장

돼지감자를 오랜 시간 덖어 깊고 진한 향을 더한 돼지감자빙과

곱게 내린 팥앙금으로 빚은 단팥묵

곶감을 곱게 갈아 만든 “란”과 계피와 원당으로 맛을 낸 곶감수정과

맞이요리

건조숙성채끝등심

솥밥과 섭국

새우강정

생복만두

돼지국밥

계절생선

유자식혜와 부각

물메기찜

어국수

돼지감자빙과

단팥묵

곶감수정과

일월 | 日月 | Light of Life

\160,000  
*주중에만 주문 가능합니다.

갈치솥밥 +20,000



건조숙성채끝등심

계절생선

갈치솥밥과 섭국

새우강정

생복만두

돼지국밥

유자식혜와 부각

물메기찜

잣수란

돼지감자빙과

단팥묵

곶감수정과

\190,000  

구학 | 龜鶴 | Long Liberty

맞이요리

Dinner

모든 금액에는 10%의 봉사료와 10%의 세금이 포함되어 있습니다. 

알러지가 있으신 분은 직원에게 미리 말씀 부탁드립니다.

 

잣수란(닭고기: 국내산), 생복만두(쇠고기: 국내산 한우), 계절생선(쌀: 국내산),

건조숙성채끝등심(쇠고기: 국내산 한우), 솥밥(쌀: 국내산), 갈치솥밥(갈치: 국내산),

김치(배추: 국내산, 고춧가루: 국내산)

엿기름에 고두밥과 유자를 삭혀 맛을 우려낸 유자식혜와 세 가지 맛의 부각

누룩소금에 재워 하루 숙성하여 쩌낸 물메기와 매생이 육수를 곁들인 물메기찜

진하게 우려낸 멸치육수에 생선면과 오징어면을 곁들인 어국수

대하를 으깨어 만든 완자에 보리새우로 튀김옷을 입힌 새우강정

소고기와 가리비, 버섯으로 속을 채운 전복에 버섯육수를 곁들인 생복만두

건조숙성한 돼지고기를 삶아 들깨즙을 곁들인 돼지국밥

30일 숙성 후 2차로 건조숙성하여 참숯으로 구운 건조숙성채끝등심

갈치뼈를 구어 진하게 우려낸 육수에 갈치를 넣고 함께 지은 갈치솥밥

백합육수로 진하게 우려 자연산 홍합을 곁들인 섭국

14가지 향신재료를 함께 달인 간장에 재워 만든 전복장

돼지감자를 오랜 시간 덖어 깊고 진한 향을 더한 돼지감자빙과

곱게 내린 팥앙금으로 빚은 단팥묵

곶감을 곱게 갈아 만든 “란”과 계피와 원당으로 맛을 낸 곶감수정과


