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DRINK LIST

Benvenuti nel nostro viaggio in Corea
attraverso il gusto.

La cucina coreana non & solo un insieme di piatti, € una
celebrazione di convivialita, storia e sapori che danzano tra
piccante, acido, dolce e umami. Ogni morso racconta una
tradizione, ogni piatto € un’esperienza sensoriale da condividere.

Come in ogni grande cultura gastronomica, anche in Corea
esistono bevande che non accompagnano soltanto il cibo,
bensi ne amplificano I'essenza e trasformano ogni pasto in un
momento memorabile.

La nostra drink list & stata studiata con cura in collaborazione con
Andrea Forlano della Gintoneria Creativa, Cocktail Bar di Pescara,
per offrirvi un’esperienza unica in cui tradizione e
creativita si incontrano con armonia.



MAKGEOLLI =4z

Il vino di riso dei contadini, un tesoro millenario.

Il makgeolli & una bevanda che profuma di storia e autenticita.
Lattiginoso, leggermente frizzante e naturalmente dolce-
acidulo, nasce dalla fermentazione di riso cotto, acqua e nuruk,
un antico fermento coreano. Con la sua gradazione moderata
(6-9%), & il compagno perfetto per piatti fritti e kimchi,
lasciando in bocca una piacevole sensazione setosa.
Tradizionalmente servito in ciotole di ceramica, simbolo di
condivisione, il makgeolli invita al brindisi e alla convivialita.
Nel nostro menu lo proponiamo nella sua versione artigianale
classica, miscelato con cura per esaltare i nostri piatti e offrire
un’esperienza di gusto ancora piu ricca e armoniosa.

P
SOJU =T
Il re delle tavole coreane: puro, intenso, irresistibile.

Il soju ¢ il distillato che anima le serate coreane. Cristallino,

dal sapore pulito e neutro, € pensato per essere condiviso: un
S0rso, un sorriso, un “Gunbae!” gridato in compagnia. Con una
gradazione variabile dai 16 ai 53 gradi, & sorprendentemente
scorrevole ... e spesso porta a ordinare un altro bicchiere!

Nel nostro ristorante lo serviamo anche miscelato, ideale per
chi cerca un sorso pit morbido. Per chi ama note fresche e
moderne, proponiamo versioni infuse alla frutta: pera, yuzu,
pompelmo e altre deliziose varianti. Ogni bicchiere € un invito a
lasciarsi trasportare dallo spirito festoso della Corea.

ACQUA DI KIMCHI A A =&
Un tuffo nella tradizione, una ventata di freschezza.

Una delle componenti pit autentiche e affascinanti della tavola
coreana e I'acqua di kimchi: liquido piccante e aromatico,
naturalmente fermentato, nasce dal kimchi stesso ed e ricco di
probiotici, vitamine e umami.



Tradizionalmente viene bevuto freddo come digestivo o usato
per rinfrescare il palato tra un boccone e I'altro, soprattutto
quando si gustano piatti saporiti o fritti.

E’ alla base di alcuni dei nostri drink piu particolari e viene
servito in piccole ciotole tradizionali; sorprendentemente
rinfrescante e dissetante, nonostante il suo carattere deciso.

Ogni bicchiere alzato, ogni piatto condiviso € un momento di
connessione, gioia e scoperta. Vi invitiamo a lasciarvi guidare in

questo viaggio attraverso i sapori della Corea, dove ogni brindisi
& un’esperienza da provare.

In Corea si dice:

“I cibo
unisce i corpi,
le bevande
uniscono i cuori.’
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Gunbae!
Alla nostra salute!



COCKTAILS

Fermenti, Spezie, Umami e Seoul vibes.

MARTINIS

Shaken or Stirred?

SOURS

Best Seller

TWIST ON CLASSICS

Rivisitazioni koreane dei grandi classici

FIZZ & SPARKLING

Rinfrescanti e Frizzanti

LONG DRINKS
& HIGHBALLS

Party in Piscina o Aperitivo Fighetto?



MARTINIS

Shaken or Stirred?
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Elegante,

MAK-TINI | &
letale: una lama.

COPPETTA “IN & OUT” DI MAKGEOLLI | DRY GIN | OLIVA VERDE




PLUM
BLOSSOM
MARTINI

Floreale,
elegantissimo.

SOJU ‘ LIQUORE DI PRUGNA COREANA ‘ VERMOUTH DRY

LIMONE \ ROSA \




SOURS

Best Seller



Profilo acido e
rotondo,

SEOUL SOUR | zizmene

RYE WHISKEY AFFILATO ‘ MAKGEOLLI CREMOSO ‘ LIME

SUCCO DI MELA LIMPIDA




Fuoco liquido,
sofisticato.

Rim di sale

S P I C E affumicato,
garnish peperoncino.

TEQUILA PATRON O MEZCAL ‘ LIQUORE AL POMODORO

SUCCO DI LIME | ACQUA DI KIMCHI ‘ LIQUORE ANCHO DE REYES

SCIROPPO D'AGAVE | RIMMED WITH SALT




TWIST ON
CLASSICS

Rivisitazioni koreane dei
grandi classici



S OJ U Un Negroni
pitl secco,

N E N I pitl pericoloso,
pit coreano.

CAMPARI ‘ VERMOUTH ROSSO ‘ SCIROPPO DI ZENZERO

SOJU 53°




K I M C H I Rim di sale affumicato.
N A P Un colpo diretto -
in senso buono.

TEQUILA PATRON O MEZCAL ‘ LIQUORE AL POMODORO

SUCCO DI LIME ‘ ACQUA DI KIMCHI ‘ LIQUORE ANCHO DE REYES

SCIROPPO D'AGAVE ‘ RIMMED WITH SALT




Frizzante,

K-MULE
immediato.

SOJU | LIME | GINGER BEER




KIMCHI
DAIQUIRI

Twist fermentato
e piccante.

RUMBIANCO | LIME | ACQUA KIMCHI VERZA | AGAVE




O L D B OY B U T Finale aromatico,
FASHIONED | &omec.

SOJU INVECCHIATO-STYLE ‘ SCIROPPO D'AGAVE ‘ ANGOSTURA

DUE GOCCE DI OLIO DI SESAMO TOSTATO




HIBISCUS
SOJU TONIC  Zemaes.

GIN ‘ SOJU ‘ LIME | TONICA ALL’IBISCO




FIZZ &
SPARKLING

Rinfrescanti e Frizzanti



Un sorso tra

M A K _ F I Z Z erba aromatica e Corea.
(Erbaceo e coreano.)

GIN PROFUMATO ‘ SALVIA FRESCA PESTATA ‘ MIELE FERMENTATO

ZENZERO | MAKGEOLLI




H A N G A N G Agrumi esplosivi
FIZZ BREEZE | jrgesree

GIN ALLO YUZU \ SAKE (NIGORI) ALLO YUZU
TOCCO DI KIMCHI FILTRATO \ SODA




CLOUDY
F1ZZ \

Sussurro di nuvola
al limone

MAKGEOLLI ‘ SUCCO DI LIMONE ‘ SUCCO DI PERA O MELA

SUROPPO AGAVE ‘ SODA A COLMARE ‘ MENTA FRESCA

ZEST DI LIMONE




LONG DRINKS
& HIGHBALLS

Party in Piscina o Aperitivo Fighetto?



SHISO
SMASH e

SOJu ‘ SHISO FRESCO PESTATO ‘ LIMONE | SCIROPPO LEGGERO

SODA OPZIONALE




Lungo, dissetante,
irresistibilmente

facile da bere.

HIGHBALL e
mezzanotte.

SOJU ‘ SUCCO DI MELA LIMPIDA ‘ GINGER BEER

FETTINA DI ZENZERO




Fresco, vegetale,
TO N I C delicatamente funky.
Il tuo nuovo G&T.

GIN ALOE & CETRIOLO | ACQUA DI KIMCHI DI LATTUGA

TONICA PREMIUM




MAK-TINI

KIMCHI SPICE

K-MULE

HIBISCUS SOJU
TONIC

CLOUDY FIZZ

PLUM BLOSSOM MARTINI

SO

JU NEGRONI

KIMCHI DAIQUIRI

|
SHISO SMASH

MAK-FIZZ

(M7

ITAEWON HIGHBALL

N

SEOUL SOUR

LT

SMOKY KIMCHI
SNAP

OLD BOY BUT
FASHIONED

N
»

HANGANG
FIZZ BREEZE

SSAM TONIC
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ZENZERO

;(: B
)

PERA MELA SESAMO

RADICE
GINSENG

PRUGNA SALVIA IBISCO
COREANA

POMODORO SALE CANNA DA ASSENZIO
ZUCCHERO



PROGETTO GRAFICO
Studio Fabio Di Donato

COCKTAIL
La Gintoneria creativa

© KOSE korean cuisine 2026
www.koseintaste.com
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