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La scène culinaire de Séoul brille d’un nouveau 
restaurant trois Etoiles MICHELIN 

   

• 1 nouveau restaurant est récompensé de trois Étoiles MICHELIN 
dans cette sélection du Guide MICHELIN Séoul 2023   

• 1 établissement deux Étoiles MICHELIN rejoint la sélection et 
6 restaurants se voient attribuer une Étoile MICHELIN 

• 1 nouvelle table est distinguée d'une Étoile Verte MICHELIN, pour 
un total de 3 établissements reconnus pour leur engagement en 

faveur d'une gastronomie plus durable à Séoul 

   

Michelin a le plaisir de dévoiler sa sélection 2023 du Guide MICHELIN Séoul. Avec 
un total de 176 établissements dont 35 restaurants Étoilés MICHELIN et 57 Bib 

Gourmand, le millésime de cette année reflète l'incroyable dynamisme de la scène 
gastronomique de Séoul. 

 
1 nouvel établissement trois Étoiles MICHELIN, 1 table deux Étoiles MICHELIN et 

6 restaurants une Étoile MICHELIN font leur entrée dans cette sélection qui illustre 
à merveille la créativité et l'excellence qui font la renommée des chefs et 
professionnels de la gastronomie de Séoul dans le monde entier. 

 « Avec la crise sanitaire, le secteur de la restauration a été confronté à de 
nouveaux défis. Loin de se laisser abattre, les chefs de la capitale sud-coréenne 
ont choisi de mettre à profit les apprentissages tirés de cette expérience et en sont 

ressortis grandis. La preuve en est, l'arrivée de nouveaux restaurants mais aussi 
l'inventivité de ces chefs ont permis de donner un nouveau souffle à la scène 

gastronomique de Séoul, une destination que nous avons le plaisir de voir se 
développer d'année en année depuis notre première sélection en 2016. Nous 



sommes donc particulièrement fiers d'annoncer que la ville compte cette année un 

nouveau restaurant trois Étoiles MICHELIN » a déclaré Gwendal Poullennec, 
Directeur international des Guides MICHELIN. « Séoul est l'une des destinations 

mondiales les plus prisées des touristes, notamment avec la popularité croissante 
de la K-Culture. C'est une ville inspirante où tradition côtoie cosmopolitisme. »  

Un restaurant promu au rang de trois Étoiles MICHELIN  

Le chef Ahn Sung-Jae du restaurant Mosu a un grand talent pour exprimer avec 

sensibilité les nuances délicates des ingrédients qu’il met en avant. Chez Mosu, 
esprit créatif se conjugue avec un remarquable équilibre des saveurs, pour 
atteindre un haut niveau de perfection. La cuisine mais aussi le service en salle, 

absolument complémentaires, démontrent un standard particulièrement élevé. La 
qualité croissante et constante de Mosu, année après année, et ce, sans faiblir, 

rend curieux de voir la suite de son évolution. 

Un restaurant promu au rang de deux Étoiles MICHELIN 

Sous le slogan « Cuisine contemporaine de Séoul », Soigné se fait l’écrin de la 
cuisine créative du chef Lee Jun et son équipe. Sa cuisine, qui puise son inspiration 

au-delà des frontières, développe un style singulier, tout en harmonie avec les 
idées du chef. Le menu, qui change régulièrement, s’articule autour « d’épisodes » 
gastronomiques, chaque épisode mettant en avant un thème, pour une expérience 

culinaire pleine de poésie. 

Un restaurant promu au rang d'une Étoile MICHELIN 

Les convives qui passent la porte de Soul pourront déguster les plats raffinés que 
le chef Yun Dae-hyun élabore avec sa femme, la cheffe Kim Hee-eun. Ici, les 

traditions culinaires et les ingrédients de la Corée du Sud contemporaine 
fusionnent avec les saveurs familières du quotidien pour donner vie à des créations 

uniques, qui reflètent les ambitions des chefs pour leur établissement. 

Cinq restaurants sont pour la première fois récompensés d'une Étoile 
MICHELIN 

Solbam (cuisine contemporaine)  

La technique et l'expérience du chef Eom Tae-jun’s fusionnent avec la tradition 

coréenne pour créer des plats qui respectent la nature et les saisons. Du mariage 
entre son analyse des ingrédients locaux et sa connaissance de la cuisine 
traditionnelle naît une remarquable synergie qui donne lieu à des assiettes 

résolument modernes. 

KANGMINCHUL (cuisine contemporaine) 

Le chef Kang Min-chul a été particulièrement inspiré par ses séjours auprès de 
certains des plus grands chefs français. Ces années lui ont inculqué sa passion de 

la cuisine ainsi que sa philosophie culinaire, en plus de l'aider à trouver sa voix. 
Les plats inscrits au menu de son restaurant éponyme sont d’ailleurs un véritable 



éventail de saveurs qui reflètent à merveille son approche de la gastronomie et 

mettent à l'honneur la richesse de la cuisine française d'exception. 

Restaurant Allen (cuisine contemporaine) 

Le chef Allen Suh et son équipe de longue date rendent hommage à la beauté des 
saisons coréennes en élaborant des plats élégants composés d'ingrédients de 

saison. Rien n’est laissé au hasard, pas même le choix de la vaisselle qui vient 
sublimer les saveurs délicates des assiettes imaginées par le chef. 

Eatanic Garden (cuisine novatrice) 

Comme le suggère son nom, le lieu évoque un magnifique jardin urbain qui éveille 

les sens. Ici, pas de menu, chaque convive reçoit un guide illustré représentant les 
principaux ingrédients de chaque plat. C'est le chef Son Jong-won, également chef 

de cuisine de l'Amant Secret, qui est aux commandes. Chez Eatanic Garden, il 
réinvente la cuisine coréenne tout en lui insufflant un vent de créativité, 
notamment grâce à des techniques comme la fermentation et la maturation. 

Ilpan (Teppanyaki) 

Les plats servis chez Ilpan sont cuits sur une grille chauffée entre 130 et 180 °C. 

Dans son restaurant, le chef Kim Ilpan joue avec les températures et le dressage 
de ses assiettes pour offrir une expérience culinaire incomparable. Il s'inspire de 

techniques coréennes, japonaises et occidentales pour créer une multitude de plats 
plus originaux les uns que les autres. 

1 nouvelle Étoile Verte MICHELIN en faveur d’une gastronomie plus 

durable 

L'Étoile Verte MICHELIN est une distinction qui met en lumière les restaurants 
engagés en faveur d'une gastronomie durable. Hwanggeum Kongbat et A 
Flower Blossom on the Rice conservent pour la troisième année consécutive 

leur Étoile Verte MICHELIN et sont rejoints par le restaurant GIGAS. Plus de 95 % 
des légumes cuisinés dans cet établissement sont cultivés par le père du chef, et 

les 5 % restants sont produits dans le pays par des producteurs en agriculture 
biologique. En plus de s'engager à utiliser des énergies et des matériaux 

recyclables et durables, le chef s'efforce au quotidien d'éviter tout gaspillage 
alimentaire. 

Le Guide MICHELIN décerne trois Prix Spéciaux MICHELIN 

Cette année, le Guide MICHELIN Séoul inclut le Prix de la Sommellerie ainsi que le 
Prix du Jeune Chef et le Prix du Chef Mentor, tous trois introduits l'an passé. 

Prix du Jeune Chef MICHELIN 2023 / KIM Jun-hyung (Restaurant ON) 

C’est sous la direction du chef SEO Seung-ho, qui a contribué à introduire la cuisine 
française en Corée, que le chef KIM Jun-hyung, né en 1993, fait ses armes et 
apprend à gérer un petit établissement. Fort de cette expérience, il ouvre son 

propre restaurant à Séoul et réalise ainsi son rêve de devenir chef-propriétaire. Il 



laisse s’exprimer à travers ses assiettes le goût authentique des ingrédients en 

proposant des classiques de la cuisine française exécutés avec finesse. 

Prix du Chef Mentor MICHELIN 2023 : PARK, Kyung-jae (Kojima) 

Le chef PARK Kyung-jae, qui a grandi dans un village sur une petite île au sud de 
la Corée, a toujours vécu au contact des produits de la mer car son père était 

pêcheur. Bien qu'il soit itamae (chef sushi) depuis 30 ans déjà, il a toujours à cœur 
de travailler ce produit et veut continuer de développer son art. Sa maîtrise et son 

dévouement lui ont valu de gagner le respect et l'admiration de nombreux chefs. 

Prix de la Sommellerie MICHELIN 2023 : KIM Jin-beom (Mosu) 

Lorsqu'on évoque l'incroyable ascension du restaurant MOSU, il convient de 
créditer son sommelier, Kim Jin-beom. Si l'incomparable cuisine du chef AHN 

Sung-jae est l'âme de MOSU, son sommelier, KIM Jin-beom s'acquitte à merveille 
de son rôle en guidant les convives au grès des plats pour associer saveurs et vins 
dans une harmonie parfaite. 

La sélection 2023 du Guide MICHELIN Séoul en un clin d’œil : 

- 2 restaurants trois Étoiles MICHELIN (1 promu) 

- 8 restaurants deux Étoiles MICHELIN (1 promu) 

- 25 restaurants une Étoiles MICHELIN (1 promu et 5 entrées) 

- 57 Bib Gourmand (3 entrées) 

- 3 Étoiles Vertes MICHELIN (1 entrée) 

La sélection complète du Guide MICHELIN Séoul est disponible gratuitement sur le 
site internet et l'application du Guide MICHELIN. Ces restaurants rejoignent la 

sélection des hôtels du Guide MICHELIN qui met en avant les établissements les 
plus originaux et tendances à Séoul et autour du globe.    

Le Guide MICHELIN, qui sélectionne des hôtels pour leur style, leur service et leur 

personnalité uniques, offre des recommandations adaptées à tous les types de 
budgets. Il est possible de faire une réservation dans chacun de ces établissements 
directement depuis le site internet et l'application du Guide MICHELIN. La sélection 

pour Séoul inclut les hôtels les plus spectaculaires de la ville, notamment des 
hôtels-boutiques design comme l'Hotel Cappuccino, des établissements hors du 

commun issus de la collection « Plus » dont le Signiel Seoul fait partie, des lieux 
propices à la créativité comme le RYSE ou encore des hôtels surprenants tels que 
le Banyan Tree Club & Spa, véritable oasis en plein cœur de la ville.     

Le Guide MICHELIN est une référence dans le monde de la gastronomie. Il définit 

à présent un nouveau standard de qualité pour l'hôtellerie. Consultez le site 
internet du Guide MICHELIN ou téléchargez l'application gratuite pour iOS et 

Android afin de découvrir chaque restaurant de la sélection et effectuer une 
réservation dans un hôtel pour un séjour inoubliable. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATURKd15zCGdxHhdUZb464-2Fs4CMMJaCZ-2FJZdentve-2B4w4hF3xXcaQIatvYNhYvI5VZrpplC39TblbgpQEaaPy91ARn0XToR53YiNdLWv9lf67oKxAMe0P5RW43GQdGygSUWd7UuHoIsNr5-2BFPAH58DL4-2BAhdsRmWSgcUg-2FTBOa7zwJwDaH_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLTgs8WtTm-2FKxnyizTdNu1XyVMYOV4AUQUwCMnBHH0bIjqYOIgEyaYcKBO8SbOncFAh6fErgFnKowWIaeh858V2UXQNjB7ivVvP5mrk94QPnqik3D62x2kb57-2Fe4Wd3VAnr-2BJfiLyOQkoqgxOx6G3LX-2BJlUEQzK9ob9lu7BCa3AfVwJawjGTqLULmbVdEL6w0wpO-2FQkO6mn1C-2FR2YcD5xPuhJD2W7caA0g3JblRu1D1cOVYu-2F3Oje7sAlHzY6TnSZRepUZGcA0mru5WwqHjjjYGPaJACsMOP1YfzcayCTZmHyc-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATURKd15zCGdxHhdUZb464-2Fs4CMMJaCZ-2FJZdentve-2B4w4h1du1Eq2UsvCfDxRF2sIz1xYxbGcRMeLaZnvyrFuWlnfvEUZrnGL9aDXi-2BGbK8laN7rHwX-2BwYPjp28xu-2Fgf9KOu1wONKl8Rt1ehA-2BLOhBLX60but5l38P7L40VWq4zOveJzCC8MseA87k-2FlQSgraBkg-3D-3DSoNO_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLTgs8WtTm-2FKxnyizTdNu1XyVMYOV4AUQUwCMnBHH0bIjqYOIgEyaYcKBO8SbOncFAh6fErgFnKowWIaeh858V2UXQNjB7ivVvP5mrk94QPnqik3D62x2kb57-2Fe4Wd3VAnr-2BJfiLyOQkoqgxOx6G3LX-2BFe3grEAyArJ0dOVxW8qDgljrR2H2KS5-2FeQv-2FtbfGkcu-2FKHgMsvZogzaND7exbUri-2Bj9qRfMTQ4CbDc4jl49INQ8m64tPn1e3-2BGKR538fkEIeCnp97G3wxfVh4laJ85-2FlUJWEnghvXNE9hDVXNHw3Lo-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATURKd15zCGdxHhdUZb464-2Fs4CMMJaCZ-2FJZdentve-2B4w4hnrvjPb1uVh5nNM1x8DUe-2FoVfSwD4nnkH9BvT4tZYCs37Q3Io6F8qXiyUdh793TeSY2kS4AIOjZ0ITTAqbcr-2FHucY8mboGna-2BFphpb-2Br0HKbUgL6pzlyLzkN879UOpdJBP94RhDNcUAV20TvD5zBPbQ-3D-3DOzwO_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLTgs8WtTm-2FKxnyizTdNu1XyVMYOV4AUQUwCMnBHH0bIjqYOIgEyaYcKBO8SbOncFAh6fErgFnKowWIaeh858V2UXQNjB7ivVvP5mrk94QPnqik3D62x2kb57-2Fe4Wd3VAnr-2BJfiLyOQkoqgxOx6G3LX-2BIEP-2FGsZeTYBJUvjuvRmtm1kNbDVHGmBrubgDqcGQJvR5FU5jBs08yrxP7RmAzWUOlWDBVYT45vtiw-2F9jnEqht7plG-2FweWaxpw3q0McgXIf7yGZAo8HxXa9Rf9y0kgzqQ23mY1snSN4TpvnO-2FcsBp3c-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATURKd15zCGdxHhdUZb464-2Fs4CMMJaCZ-2FJZdentve-2B4w4hytCnA9gznxWvSViZc5FbPP010eN-2B0Vsw-2F1As5eCyHyf8KBzsD2zf536GRvBagG4mvIwYolOyRmKRlbi0GUWQk8x-2FxQac-2FT4iNA3TOuMAnSMLggrwyy8320VUlvO9BkD3nWZ31ggCSQBe-2B77u0vFomcfLLPYY5nBD8ceIQHkeJM8-3DmWFf_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLTgs8WtTm-2FKxnyizTdNu1XyVMYOV4AUQUwCMnBHH0bIjqYOIgEyaYcKBO8SbOncFAh6fErgFnKowWIaeh858V2UXQNjB7ivVvP5mrk94QPnqik3D62x2kb57-2Fe4Wd3VAnr-2BJfiLyOQkoqgxOx6G3LX-2BNelW0vWyxkhEi-2BX-2FsH81Y6Ch2k6Z37HD28kuQdP0fbk06-2FtXz0WS3fVmxeJ9EwdgkO2ypQEWU8t2VDK1mbD0skHG8CNII1QCHqgkk3dX3wN-2B5-2FmmAX51DeEZT-2FXWnGjRLAfHyGb-2FSd7DizudJjCFMI-3D


   

A propos de Michelin 

Michelin a pour ambition d'améliorer durablement la mobilité de ses clients. Leader dans le secteur de la mobilité, 
Michelin conçoit, fabrique et distribue les pneumatiques les plus adaptés à leurs besoins et à leurs usages ainsi 
que des services et des solutions pour améliorer l'efficacité des transports. Michelin propose également des offres 
qui font vivre à ses clients des moments uniques au cours de leurs voyages et de leurs déplacements. Michelin 
développe aussi des matériaux de haute technologie destinés à de nombreux domaines. Basé à Clermont-Ferrand, 
Michelin est présent dans 177 pays, emploie 124 760 personnes et exploite 68 usines de pneumatiques qui, 
ensemble, ont produit environ 173 millions de pneus en 2021. (www.michelin.com). 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=TeZUXWpUv-2B6TCY38pVLo9rpdaSivE5zXCfojOwVJvNY-3DQIFV_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLTgs8WtTm-2FKxnyizTdNu1XyVMYOV4AUQUwCMnBHH0bIjqYOIgEyaYcKBO8SbOncFAh6fErgFnKowWIaeh858V2UXQNjB7ivVvP5mrk94QPnqik3D62x2kb57-2Fe4Wd3VAnr-2BJfiLyOQkoqgxOx6G3LX-2BOVEcvqzjiaPpme5E0WkXLYHdvSZ-2FwkK3KGymVSFnwq4oGDy-2BVUBP8pRHc-2FR2b-2B52qPLj3Ak1k5-2BWqUNXAOMH9RQt8vr3Z-2B0RZWZ4vd4TMRYxs-2FMU2GfYDb-2B8fNk62-2Bd1QJkofdpauSQUiBY4oLzO-2BQ-3D

