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본 문서는 특정 레스토랑의 홍보자료가 아니라, 맨해튼 고급 외식 공간을 “음식·지위·네트워크·접대·예약

경쟁”이라는 관점에서 읽기 위한 실무형 브리핑이다. 가격은 특별히 명시하지 않는 한 세금, 팁, 음료, 추가 보충요리,

프라이빗룸 최소소비액을 제외한 음식 기준 공개가격 또는 공개자료 기반 범위다.



1. 핵심 결론

• 가장 안전한 3스타 미식 접대: Le Bernardin. 음식, 서비스, 와인, 격식, 고객층의 균형이 좋다.

• 가장 강한 미식 몰입: Atomix, Jungsik, Le Bernardin, The Modern. 음식 자체의 설계와 해석 능력이 강하다.

• 가장 강한 사회적 상징: Carbone, Masa, Eleven Madison Park, Cote. “무엇을 먹었는가”보다 “그 자리에 있었다”는 신호가

크다.

• 월스트리트/로펌/패밀리오피스 실무 접대: Crown Shy, Nobu Downtown, Milos Hudson Yards/Midtown, Le Bernardin,

Daniel, Jean-Georges, Gabriel Kreuther.

• 처음 경험자에게 가장 현실적인 선택: 예산 $100 이하라면 Nobu Downtown lunch, Le Coucou lunch, Cote Butcher’s

Feast. $200-350이면 The Modern, Daniel, Gabriel Kreuther, Jungsik. $350 이상이면 Le Bernardin, EMP, Per Se,

Masa.

그림 1. 맨해튼 고급 외식 권역: 위치 자체가 고객층과 목적을 규정한다.
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2. 맨해튼 최고급 외식 공간의 구조

맨해튼의 최고급 레스토랑은 단순히 “비싼 음식점”이 아니다. 그것은 네 가지 시장이 겹친 공간이다. 첫째, Michelin 2-3스타를

중심으로 한 순수 미식 시장이다. 둘째, 금융·법률·부동산·패밀리오피스가 활용하는 비즈니스 접대 시장이다. 셋째, 예약 난이도와

손님 구성 자체가 지위 신호가 되는 소셜 시장이다. 넷째, 문화예술·미디어·패션계가 소비하는 취향과 상징의 시장이다.

이 네 시장은 항상 일치하지 않는다. 예를 들어 Atomix와 Jungsik은 음식 설계 면에서 매우 강하지만, 조용한 딜 미팅에는 불리할 수

있다. 반대로 Nobu Downtown이나 Milos는 Michelin 별의 관점에서는 최상위가 아니어도, 실제 비즈니스 접대에서는 매우

효율적이다. Carbone은 순수 미식보다 예약 난이도와 소셜 시그널이 핵심 가치다.

구분 대표 레스토랑 핵심 가치 위험 요소

Michelin temple Le Bernardin, Per Se, EMP, Jungsik, Masa 정통성, 격식, 기억되는 경험 고가, 긴 식사시간, 예약/취소 리스크

Business dining Crown Shy, Nobu Downtown, Milos,

Daniel, Jean-Georges

대화 가능성, 위치, 프라이빗룸, 안정감 음식 감동은 제한될 수 있음

Status / social scene Carbone, Cote, Masa, Le Coucou 예약 난이도, 고객층, 브랜드 신호 과시성, 소음, 가격 대비 논란

Cultural taste The Modern, EMP, Atomix, Le Coucou 지적 취향, 미디어/예술 친화성 게스트 취향에 따라 호불호

그림 2. 미식 집중도와 사회적 상징성은 같은 축이 아니다.
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3. 레스토랑 분류

분류 레스토랑 해석

프랑스/컨템포러리 Le Bernardin, Per Se, Daniel, Jean-Georges,

Gabriel Kreuther, Le Coucou, The Modern

맨해튼 고급 외식의 제도권 언어. 격식, 와인, 서비스, 안정성, 고객층이 강하다.

뉴아메리칸/컨셉추얼 Eleven Madison Park, Crown Shy EMP는 철학적·극장형 미식, Crown Shy는 다운타운 비즈니스 실용성.

일식/오마카세/일본-페루비안 Masa, Nobu Downtown Masa는 극초고가 미식 지위 신호, Nobu는 글로벌 브랜드형 비즈니스 접대.

한식 파인 다이닝 Atomix, Jungsik, Cote Atomix는 실험적·지적 한식, Jungsik은 포멀 한식, Cote는 스테이크하우스+한식

네트워킹.

이탈리안/소셜 Carbone 예약 경쟁과 손님 구성 자체가 가치인 뉴욕식 social power dining.

지중해/해산물 비즈니스 Estiatorio Milos 미식 혁신보다 비즈니스 런치·고급 해산물·위치 효율성이 강하다.

4. 핵심 비교표

아래 표는 음식, 공간, 고객층, 예약 리스크를 한눈에 비교하기 위한 실무용 요약이다. “예약 난이도”는 5에 가까울수록 어렵다는

뜻이다.

레스토랑 지역 셰프/팀 요리/스타 가격대 강점/적합 목적

Le Bernardin Midtown, 155 W 51st St Eric Ripert 프랑스/해산물 파인 다이닝

★★★ Michelin 2025

Chef tasting $350; wine pairing 포함

$530; lounge City Harvest lunch $94

정통 미식, 외교·금융 접대, 기념일

Per Se Columbus Circle, 10

Columbus Circle

Thomas Keller team 프랑스/뉴아메리칸 tasting

★★★ Michelin 2025

Main Dining Room tasting $425;

Salon 4-course deposit-based; East

Room private $485+

기념일, 장기 고객 접대, 고전적 럭셔리

Eleven Madison Park Flatiron, 11 Madison Ave Daniel Humm 뉴아메리칸/식물중심 컨템포러리

★★★ Michelin 2025

Full tasting $385; bar tasting $225;

wine pairing $125+

문화·미식 담론, 특별한 기념일,

미디어/예술계

Daniel Upper East Side, 60 E 65th

St

Daniel Boulud team 프랑스/Upper East Side 클래식

★ Michelin 2025

3-course $195; 5-course $235;

tasting/vegetarian tasting $295

로펌·외교·가족행사·격식 있는 접대

Jean-Georges Columbus Circle, 1 Central

Park West

Jean-Georges

Vongerichten team

프랑스/아시아 영향 컨템포러리

★★ Michelin 2025

Six-course dinner tasting $298 센트럴파크 인근 비즈니스/기념일

Masa Columbus Circle, 10

Columbus Circle

Masa Takayama team 일식 오마카세/극초고가

★★ Michelin 2025

Lunch $495; table omakase $750;

Hinoki Counter $950

초고가 경험, 미식 지위 신호, 소수 인원

The Modern MoMA, 9 W 53rd St Thomas Allan 컨템포러리/뮤지엄 다이닝

★★ Michelin 2025

Lunch prix fixe $115; dinner

$175/$275; Kitchen Table $345

문화예술·미디어·로펌/금융 중간 격식

Atomix Murray Hill, 104 E 30th St Junghyun “JP” Park /

Ellia Park

한식 파인 다이닝/아방가르드

★★ Michelin 2025

Chef’s counter tasting 대체로 $395

내외로 알려짐; beverage pairing 추가

진정한 미식 경험, 한국 미식의 세계화,

미식가 접대

레스토랑 지역 셰프/팀 요리/스타 가격대 강점/적합 목적

Jungsik TriBeCa, 2 Harrison St Jungsik Yim team 한식 파인 다이닝/뉴코리안

★★★ Michelin 2025

Signature menu $335; wine pairing

$225/$600; non-alcoholic $145

한식 고급 접대, 기념일, 국제 손님

Gabriel Kreuther Bryant Park, 41 W 42nd St Gabriel Kreuther 프랑스/알자스 기반 컨템포러리

★★ Michelin 2025

3-course $200; 4-course $235; chef

tasting $325; classic pairing $255

Midtown 로펌·금융·극장 전후 접대

Le Coucou SoHo, 138 Lafayette St Daniel Rose / Starr

Restaurants

클래식 프렌치/SoHo 럭셔리

★ Michelin 2025

Lunch $79/$125/$150; dinner

tasting $220; group 4-course $240

데이트, 패션·미디어, 세련된 소셜 디너

Crown Shy Financial District, 70 Pine St James Kent legacy

team

뉴아메리칸/FiDi 비즈니스

다이닝

★ Michelin 2025

A la carte 중심; lunch tasting

공개자료상 $99 사례; dinner

$100-180+ 예상

Wall Street, 로펌, 기업 회식, 투자자

미팅

Cote Flatiron, 16 W 22nd St Simon Kim / David

Shim team

한식 스테이크하우스/clubby

steakhouse

★ Michelin 2025

Butcher’s Feast $82; Steak Omakase

$225; wine pairing $110

네트워킹, 젊은 금융/테크/미디어 접대,

그룹 디너
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레스토랑 지역 셰프/팀 요리/스타 가격대 강점/적합 목적

Carbone Greenwich Village, 181

Thompson St

Mario Carbone /

Major Food Group

이탈리안/뉴욕 사회적 상징

Michelin selected, no current

star

A la carte; signature dishes+wine로

$150-300+ 쉽게 도달

사회적 지위, 미디어·패션·투자자 화제성

Estiatorio Milos Midtown & Hudson Yards Costas Spiliadis group 지중해/그리스 해산물 비즈니스

No current NYC Michelin star

Lunch prix fixe/seafood market

pricing; dinner $120-250+ 가능

비즈니스 런치,

금융·부동산·패밀리오피스

Nobu Downtown FiDi, 195 Broadway Nobu Matsuhisa brand

team

일식-페루비안/글로벌 럭셔리

브랜드

No current NYC Michelin star

3-course lunch $45; spring tasting

$150; private event dinner

$140/$190/$275

다운타운 비즈니스 런치, 대형 접대, 외국

손님
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5. 레스토랑별 분석

1. Le Bernardin

위치/분류 Midtown, 155 W 51st St | 프랑스/해산물 파인 다이닝

셰프/팀 Eric Ripert

Michelin ★★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Almost Raw/Barely Touched/Lightly Cooked 해산물, tuna-foie gras, langoustine

가격대 Chef tasting $350; wine pairing 포함 $530; lounge City Harvest lunch $94

예약 난이도 상-최상

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 정통 미식, 외교·금융 접대, 기념일

평가 맨해튼 최고급 레스토랑 중 가장 안정적인 선택. 음식·서비스·와인·격식의 균형이 좋고, “실패 확률이 낮은” 3스타다.

2. Per Se

위치/분류 Columbus Circle, 10 Columbus Circle | 프랑스/뉴아메리칸 tasting

셰프/팀 Thomas Keller team

Michelin ★★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Chef’s Tasting, Tasting of Vegetables, Oysters and Pearls 계열

가격대 Main Dining Room tasting $425; Salon 4-course deposit-based; East Room private $485+

예약 난이도 상

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 기념일, 장기 고객 접대, 고전적 럭셔리

평가 센트럴파크 전망과 여백 있는 테이블 간격이 핵심 자산. 전통적 미국식 최고급 프렌치의 제도권 언어를 보여준다.

3. Eleven Madison Park

위치/분류 Flatiron, 11 Madison Ave | 뉴아메리칸/식물중심 컨템포러리

셰프/팀 Daniel Humm

Michelin ★★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Plant-based menu, 선택적 fish/meat/duck components, EMP식 극장형 서비스

가격대 Full tasting $385; bar tasting $225; wine pairing $125+

예약 난이도 최상

프라이빗 다이닝 가능/중-강

최적 활용 문화·미식 담론, 특별한 기념일, 미디어/예술계

평가 2021년 이후 plant-based 실험의 상징이며 2025년부터 선택형 동물성 메뉴를 재도입했다. 순수 비즈니스 접대보다 “관점이 있는 식사”에 적합하다.
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4. Daniel

위치/분류 Upper East Side, 60 E 65th St | 프랑스/Upper East Side 클래식

셰프/팀 Daniel Boulud team

Michelin ★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 foie gras, yellowtail, lobster, seasonal French prix fixe

가격대 3-course $195; 5-course $235; tasting/vegetarian tasting $295

예약 난이도 상

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 로펌·외교·가족행사·격식 있는 접대

평가 별 개수만으로 평가하면 과소평가될 수 있다. 전통적 뉴욕 부유층의 서비스 언어와 안정적인 격식을 원할 때 강하다.

5. Jean-Georges

위치/분류 Columbus Circle, 1 Central Park West | 프랑스/아시아 영향 컨템포러리

셰프/팀 Jean-Georges Vongerichten team

Michelin ★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 sea urchin-yuzu, caviar, black sea bass, wagyu strip loin

가격대 Six-course dinner tasting $298

예약 난이도 중-상

프라이빗 다이닝 가능/중-강

최적 활용 센트럴파크 인근 비즈니스/기념일

평가 프랑스 테크닉과 글로벌 향신·산미의 조합. 호텔·파크·미디어/패션 동선과 결합될 때 효용이 높다.

6. Masa

위치/분류 Columbus Circle, 10 Columbus Circle | 일식 오마카세/극초고가

셰프/팀 Masa Takayama team

Michelin ★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Toro tartare caviar, 15-17 pieces nigiri, Hinoki Counter omakase

가격대 Lunch $495; table omakase $750; Hinoki Counter $950

예약 난이도 최상

프라이빗 다이닝 제한적/극소수

최적 활용 초고가 경험, 미식 지위 신호, 소수 인원

평가 가격 자체가 지위 신호다. 비즈니스 대화보다는 “접근 가능한 사람만 접근하는 경험”에 가깝다.
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7. The Modern

위치/분류 MoMA, 9 W 53rd St | 컨템포러리/뮤지엄 다이닝

셰프/팀 Thomas Allan

Michelin ★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Impressions, Abstractions, Kitchen Table, MoMA sculpture garden view

가격대 Lunch prix fixe $115; dinner $175/$275; Kitchen Table $345

예약 난이도 상

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 문화예술·미디어·로펌/금융 중간 격식

평가 미식과 공간의 균형이 좋다. 너무 과시적이지 않으면서 지적이고 세련된 접대를 하기에 좋다.

8. Atomix

위치/분류 Murray Hill, 104 E 30th St | 한식 파인 다이닝/아방가르드

셰프/팀 Junghyun “JP” Park / Ellia Park

Michelin ★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 10-course Korean-inspired tasting, ingredient card presentation

가격대 Chef’s counter tasting 대체로 $395 내외로 알려짐; beverage pairing 추가

예약 난이도 최상

프라이빗 다이닝 제한적/소수

최적 활용 진정한 미식 경험, 한국 미식의 세계화, 미식가 접대

평가 음식 자체의 지적 밀도와 서비스 경험이 매우 강하다. 다만 조용한 투자자 미팅보다는 미식 애호가·문화 자본형 게스트에게 적합하다.

9. Jungsik

위치/분류 TriBeCa, 2 Harrison St | 한식 파인 다이닝/뉴코리안

셰프/팀 Jungsik Yim team

Michelin ★★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Yellowtail kimbap, mandoo, galbi, dolhareubang dessert

가격대 Signature menu $335; wine pairing $225/$600; non-alcoholic $145

예약 난이도 상-최상

프라이빗 다이닝 가능/중

최적 활용 한식 고급 접대, 기념일, 국제 손님

평가 한국 미식의 제도권 최고 상징. Atomix가 실험성이라면 Jungsik은 더 포멀하고 안정적인 파인 다이닝 언어다.
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10. Gabriel Kreuther

위치/분류 Bryant Park, 41 W 42nd St | 프랑스/알자스 기반 컨템포러리

셰프/팀 Gabriel Kreuther

Michelin ★★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Alsatian tarte flambée, caviar, French technique with global sensibility

가격대 3-course $200; 4-course $235; chef tasting $325; classic pairing $255

예약 난이도 중-상

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 Midtown 로펌·금융·극장 전후 접대

평가 Bryant Park·Grace Building 입지가 강하다. 과도한 과시보다 고급스럽고 예측 가능한 접대를 원할 때 적합하다.

11. Le Coucou

위치/분류 SoHo, 138 Lafayette St | 클래식 프렌치/SoHo 럭셔리

셰프/팀 Daniel Rose / Starr Restaurants

Michelin ★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 quenelle de brochet, lobster, duck, beef tartare with caviar

가격대 Lunch $79/$125/$150; dinner tasting $220; group 4-course $240

예약 난이도 상

프라이빗 다이닝 가능/중

최적 활용 데이트, 패션·미디어, 세련된 소셜 디너

평가 음식보다 분위기·실내·프렌치 로맨스의 완성도가 강하다. 비즈니스보다는 소셜/데이트에 더 자연스럽다.
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12. Crown Shy

위치/분류 Financial District, 70 Pine St | 뉴아메리칸/FiDi 비즈니스 다이닝

셰프/팀 James Kent legacy team

Michelin ★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 pull-apart olive bread, gruyere fritters, roasted short rib, seasonal American

가격대 A la carte 중심; lunch tasting 공개자료상 $99 사례; dinner $100-180+ 예상

예약 난이도 중

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 Wall Street, 로펌, 기업 회식, 투자자 미팅

평가 음식·공간·위치가 실제 비즈니스 활용에 매우 강하다. 파인 다이닝 과시보다 “일 잘하는 뉴욕 다운타운” 느낌이다.

13. Cote

위치/분류 Flatiron, 16 W 22nd St | 한식 스테이크하우스/clubby steakhouse

셰프/팀 Simon Kim / David Shim team

Michelin ★ Michelin 2025

대표 메뉴/경험 Butcher’s Feast, Steak Omakase, Steak & Eggs, COTE Galbi

가격대 Butcher’s Feast $82; Steak Omakase $225; wine pairing $110

예약 난이도 최상

프라이빗 다이닝 가능/중-강

최적 활용 네트워킹, 젊은 금융/테크/미디어 접대, 그룹 디너

평가 고기·와인·음악·분위기가 결합된 현대 뉴욕 네트워킹 레스토랑. 전통적 조용한 접대에는 다소 활기차다.

14. Carbone

위치/분류 Greenwich Village, 181 Thompson St | 이탈리안/뉴욕 사회적 상징

셰프/팀 Mario Carbone / Major Food Group

Michelin Michelin selected, no current star

대표 메뉴/경험 Spicy rigatoni vodka, veal parm, tableside service, tuxedo captains

가격대 A la carte; signature dishes+wine로 $150-300+ 쉽게 도달

예약 난이도 최상

프라이빗 다이닝 가능/브랜드 파워 강함

최적 활용 사회적 지위, 미디어·패션·투자자 화제성

평가 음식 자체보다 예약 난이도, 손님 구성, Major Food Group식 극장성이 가치의 상당 부분이다. 미식 순수성보다 소셜 캐피털이 핵심이다.
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15. Estiatorio Milos

위치/분류 Midtown & Hudson Yards | 지중해/그리스 해산물 비즈니스

셰프/팀 Costas Spiliadis group

Michelin No current NYC Michelin star

대표 메뉴/경험 whole fish by weight, grilled octopus, Greek spreads, tomato salad

가격대 Lunch prix fixe/seafood market pricing; dinner $120-250+ 가능

예약 난이도 중

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 비즈니스 런치, 금융·부동산·패밀리오피스

평가 미식 혁신보다 “깨끗하고 비싸고 안전한 고급 해산물”의 기능성이 강하다. 허드슨야즈·미드타운 동선에 특히 실용적이다.

16. Nobu Downtown

위치/분류 FiDi, 195 Broadway | 일식-페루비안/글로벌 럭셔리 브랜드

셰프/팀 Nobu Matsuhisa brand team

Michelin No current NYC Michelin star

대표 메뉴/경험 Yellowtail jalapeno, black cod miso, rock shrimp tempura

가격대 3-course lunch $45; spring tasting $150; private event dinner $140/$190/$275

예약 난이도 중

프라이빗 다이닝 가능/강함

최적 활용 다운타운 비즈니스 런치, 대형 접대, 외국 손님

평가 요리 혁신의 최고봉은 아니지만 브랜드 인지도와 대형 프라이빗 이벤트 운영력이 강하다. 글로벌 손님에게 설명 비용이 낮다.
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6. 5점 만점 평가표

평가 기준: 미식 가치=음식·기술·서비스의 순수 완성도, 사회적 상징성=그 자리에 있다는 지위 신호, 비즈니스

활용성=대화·프라이버시·위치·운영 안정성, 가격 대비 만족도=럭셔리 시장 내부의 상대 평가, 예약 난이도=5에 가까울수록 어려움.

레스토랑 미식 가치 사회적 상징성 비즈니스 활용성 가격 대비 만족도 예약 난이도

Le Bernardin 5.0 4.5 4.5 4.0 4.0

Per Se 4.7 4.5 4.0 3.3 4.0

Eleven Madison Park 4.5 4.8 3.7 3.0 4.5

Daniel 4.2 4.0 4.0 3.4 3.5

Jean-Georges 4.3 4.2 4.2 3.6 3.5

Masa 4.6 5.0 3.2 2.0 4.5

The Modern 4.6 4.0 4.2 3.8 3.5

Atomix 5.0 4.5 3.0 3.4 5.0

Jungsik 4.9 4.2 3.5 3.5 4.2

Gabriel Kreuther 4.5 3.8 4.1 3.5 3.2

Le Coucou 4.0 4.1 3.6 4.0 3.8

Crown Shy 3.8 3.7 4.8 4.2 3.2

Cote 4.0 4.6 4.3 4.4 4.5

Carbone 3.6 5.0 4.0 2.8 5.0

Estiatorio Milos 3.7 4.3 4.7 3.5 3.2

Nobu Downtown 3.5 4.2 4.8 3.8 3.0

7. 목적별 추천

진정한 미식 경험 우선

Atomix → Jungsik → Le Bernardin → The Modern → Per Se → Masa

사회적 지위와 네트워크 우선

Carbone → Masa → Eleven Madison Park → Cote → Le Coucou → Per Se

월스트리트·로펌·패밀리오피스 접대

Crown Shy → Nobu Downtown → Estiatorio Milos → Le Bernardin → Daniel → Jean-Georges → Gabriel

Kreuther

데이트·기념일

Le Bernardin → Per Se → Le Coucou → Daniel → EMP → Jungsik

외국 손님/설명 비용 낮은 브랜드
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Nobu Downtown → Le Bernardin → Masa → Jean-Georges → Carbone → Milos

그림 3. 프라이빗 다이닝은 음식보다 “관계와 대화의 통제”가 핵심이다.
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8. 처음 경험자를 위한 예산별·목적별·지역별 가이드

예산/1인 음식 기준 추천 선택 현실적 해석

$50-100 Nobu Downtown weekday lunch $45, Le Coucou

2-course lunch $79, Cote Butcher’s Feast $82

고급 레스토랑의 “입구”를 경험하는 구간. 와인·칵테일·세금·팁 포함시 실제

지출은 훨씬 커진다.

$100-200 The Modern lunch $115, Crown Shy a la carte,

Nobu tasting $150, Daniel 3-course $195, Le

Coucou lunch/dinner 일부

가장 실용적인 고급 외식 구간. 비즈니스 런치나 첫 Michelin 경험에 적합하다.

$200-350 The Modern dinner $175/$275, Gabriel Kreuther

$200/$235/$325, Daniel $235/$295, Jungsik $335,

Le Bernardin $350

음식의 완성도와 격식을 본격적으로 느끼는 구간. 목적이 명확해야 만족도가

높다.

$350-500 EMP $385, Per Se $425, Le Bernardin wine pairing

포함 옵션, Masa lunch $495

기념일·고액 접대·3스타 경험. 식사시간과 취소정책까지 계산해야 한다.

$500+ Masa table $750, Masa Hinoki Counter $950, Per

Se/EMP/Le Bernardin 와인 포함

이 구간부터는 음식뿐 아니라 지위 신호와 희소성 소비가 가격에 포함된다.

목적별 선택 원칙

• 첫 3스타라면: Le Bernardin이 가장 안정적이다. Per Se는 더 클래식하고 장시간이며, EMP는 개념성이 강하다.

• 투자자·딜 미팅: 식사보다 대화가 우선이면 Crown Shy, Nobu Downtown, Milos, Daniel, Jean-Georges가 더 실용적이다.

• 미식가를 감동시키려면: Atomix, Jungsik, The Modern, Le Bernardin. 예약 난이도와 취향 리스크를 고려한다.

• 사회적 화제성을 원하면: Carbone, Cote, Masa, Le Coucou. 단, 가격 대비 음식 만족도는 개인차가 크다.

• 조용한 프라이빗 접대: Le Bernardin, Daniel, Gabriel Kreuther, The Modern, Nobu Downtown, Milos. 작은 오마카세

카운터는 대화에 불리하다.

지역별 선택

지역 추천 이유

Columbus Circle / Central Park Per Se, Masa, Jean-Georges 센트럴파크 전망, 초고가 주거·호텔 동선, 부유층/관광 elite.

Midtown / MoMA / Bryant Park Le Bernardin, The Modern, Gabriel Kreuther 로펌·금융·문화예술·극장 동선이 겹친다.

Upper East Side Daniel 전통적 뉴욕 부유층, 외교·가족행사·격식.

Flatiron / NoMad / Murray Hill EMP, Cote, Atomix 문화 담론, 젊은 금융·테크·미디어, Korean fine dining.

TriBeCa / SoHo / Greenwich Village Jungsik, Le Coucou, Carbone 미디어·패션·부동산·스타트업 소셜 다이닝.

FiDi / Hudson Yards Crown Shy, Nobu Downtown, Milos 실제 비즈니스 접대와 점심 미팅 효율성이 높다.
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9. 예약·예산·운영 리스크

맨해튼 최고급 레스토랑에서는 예약 자체가 비용이다. 인기 레스토랑은 월별 오픈 시각, Resy/Tock 알림, 대기자 명단, 호텔

컨시어지, 프라이빗 다이닝 문의, 멤버십/관계망이 모두 작동한다. 특히 Carbone, Atomix, EMP, Cote, Masa는 공개 예약만으로

원하는 시간대를 얻기 어렵다.

비즈니스 목적으로는 다음을 사전에 확인해야 한다: 취소정책, 선결제/보증금, 룸 최소소비액, corkage, 와인 pairing 강도,

식사시간, 테이블 간격, 소음 수준, 손님 식이제한, 드레스코드, 영수증 처리 방식. 고액 접대일수록 “음식 선택”보다 “대화가 가능한

구조”가 더 중요하다.

리스크 주의할 레스토랑 관리 방법

예약 실패 Carbone, Atomix, EMP, Cote, Masa 예약 오픈 시각 알림, 대기자 등록, 평일/이른 시간, 호텔 컨시어지, 프라이빗 문의.

취소/선결제 EMP, Per Se, Atomix, Jungsik 등 Tock/Resy

보증금형

게스트 확정 후 예약. 취소 불가/양도 가능 여부 사전 확인.

대화 어려움 Cote, Carbone, Atomix counter, 일부 Nobu

시간대

투자자 미팅이면 프라이빗룸 또는 조용한 시간대 선택.

가격 급등 Masa, Per Se, EMP, Le Bernardin wine

pairing, caviar supplements

와인·보충요리·서비스 포함 총액을 사전에 계산.

취향 리스크 EMP, Atomix, Masa, Le Coucou 게스트의 식성·코스 피로도·생선/해산물 선호 확인.

10. 최종 판단

맨해튼 최고급 레스토랑을 고르는 가장 실용적인 방식은 “별 개수”가 아니라 목적을 먼저 정하는 것이다. 음식 자체의 감동을 원하면

Atomix, Jungsik, Le Bernardin, The Modern이 강하다. 지위 신호와 네트워크 효과를 원하면 Carbone, Masa, Cote, EMP가

강하다. 월스트리트·로펌·패밀리오피스 접대라면 Crown Shy, Nobu Downtown, Milos, Le Bernardin, Daniel, Jean-Georges가

더 실용적이다.

처음 경험자에게는 Le Bernardin lunch/dinner, The Modern lunch/dinner, Cote Butcher’s Feast, Le Coucou

lunch, Nobu Downtown lunch가 가장 현실적인 입문이다. 이미 고급 외식 경험이 많고 게스트가 미식에 관심이

있다면 Atomix 또는 Jungsik을 우선 고려할 수 있다. 단 한 번의 최고급 경험이라면 Le Bernardin이 가장 균형 잡힌

선택이며, “가격과 희소성 자체”를 보여주려면 Masa가 가장 강한 신호다.
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11. 주요 공개자료 및 주의사항

이 보고서는 2026년 6월 2일 현재 접근 가능한 공개자료를 기준으로 작성했다. Michelin 별, 메뉴 가격, 예약정책, 영업시간은

변경될 수 있으므로 실제 예약 전 각 레스토랑 공식 사이트와 예약 플랫폼에서 재확인해야 한다. 모든 이미지들은 본 문서를 위해

생성한 오리지널 일러스트레이션이며, 레스토랑 공식 사진을 복제하지 않았다.

출처 내용 URL

Michelin Guide All the Stars in The MICHELIN Guide to New York

City 2025

https://guide.michelin.com/us/en/article/michelin-guide-ceremony/all-the-star

s-in-the-michelin-guide-to-new-york-city-2025

Michelin Guide Individual restaurant pages for Le Bernardin, Per

Se, EMP, Jungsik, The Modern, Atomix, Daniel,

Jean-Georges, Gabriel Kreuther, Le Coucou,

Crown Shy, Cote, Carbone, Masa

https://guide.michelin.com/us/en/new-york-state/new-york/restaurants

Le Bernardin Menus https://www.le-bernardin.com/menus

Per Se / Tock Main Dining Room Tasting Menu https://www.exploretock.com/perse/experience/288603/main-dining-room-ta

sting-menu

Eleven Madison Park FAQ and menu update https://www.elevenmadisonpark.com/faq ;

https://www.elevenmadisonpark.com/stories/menu-update

Masa NYC Menus https://www.masanyc.com/menus

Jungsik Menu https://www.jungsik.com/menu/

The Modern Menu https://www.themodernnyc.com/the-modern/

Gabriel Kreuther Menu https://www.gknyc.com/menu

Daniel NYC Prix-Fixe and Tasting Menu https://www.danielnyc.com/cuisine/prix-fixe ;

https://www.danielnyc.com/cuisine/tasting-menu

Jean-Georges Six-Course Dinner Tasting https://www.jean-georgesrestaurant.com/mobile/jean-georges/menus/dinner-

tasting-menu/six-course-tasting/

Le Coucou Menus https://lecoucou.com/

Cote NYC Flatiron Dinner Menu https://www.cotekoreansteakhouse.com/nycdinnermenu

Carbone New York About/Menu/Hours https://carbonenewyork.com/

Estiatorio Milos NYC Hudson Yards / Midtown pages https://www.estiatoriomilos.com/location/nyhudsonyards/ ;

https://www.estiatoriomilos.com/location/nymidtown/

Nobu Downtown Home/Menus/Private Events https://noburestaurants.com/downtown/home ;

https://noburestaurants.com/downtown/private-events

NY dining reservation

context

Recent reporting on hard-to-get NYC reservations

and reservation resale crackdown

https://nypost.com/2026/04/15/lifestyle/diners-forced-to-battle-bots-apps-an

d-influencers-at-nyc-eateries/
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