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上海一隅 Ultraviolet by Paul Pairet 

美食高科技

上海，是一座充满奇幻魅力的

城市。霞飞路的摩登依然抢眼，浦

东新区流光溢彩的国际范儿也毫不

示弱；百乐门再度恢复了它的轻歌曼

舞、衣香鬓影，外滩上的爵士乐则温

暖着黄浦江上闪耀的游船……只有那

些深深的弄堂依旧在吴侬软语中静

静讲述着这座城市的每一个变迁。

身处上海，人们总是不由自主地

带着一颗“赶时髦”的心，有欲望去

尝试一切新鲜的东西，这座城市从来

就不缺少时尚场所。所以，在上海，

想要吸引住食客的脚步并非一件容

易的事情。给予食客全新的美食体

验，重点自然不仅仅局限于“美食”

二字，更重要的是“体验”，从头到尾

与众不同的经历成为当下餐厅需要

提供给食客的重要元素。我幸运地

遇到了这样一家餐厅，它甚至打破了

一间餐厅在人们脑海中的固有印象，

它就是Ultraviolet by Paul Pairet。

想要去Ultraviolet by Paul 

Pairet，并不是自己打车就可以直接

到达的，而是需要提前预约，并由餐

厅的专车接待。这倒不是因为餐厅

过于大牌，而是因为Ultraviolet by 

Paul Pairet不同于一般的餐厅，它

只是一个只拥有几个座位的餐台。

没有过多的装饰，没有炫目的灯光，

也没有华丽的桌椅餐具，有的只是

一份由20道菜组成的前卫菜单。在

Ultraviolet by Paul Pairet，客人甚少

有自己点菜的机会，但只要跟随主厨

Paul Pairet，便能感受到美食带给我

们的新鲜体验。

经过几个弄堂，我们来到了

Ultraviolet by Paul Pairet，这里的

一切装潢简约得让人惊讶，用主人家

的话讲：“Ultraviolet by Paul Pairet

意不在装潢！”然而，流动的灯光和

音乐又仿佛把我置身于一个极具科

幻色彩的异度空间。四围的投影视

觉效果更是给我带来了意想不到的

视觉效果，它会根据每餐，甚至每道

菜的主题不同而变化不同的影像，营

造出更富有挑战性的就餐氛围。而

这一切在主人的眼中，都是为美食作

陪衬的，并非在装潢上的刻意讨好！

Ultraviolet by Paul Pairet的内部结

构，源于主人对于“心理味觉”的研

究。所谓“心理味觉”，是除了味觉本

身之外，与味觉有关的一切事物。它

包括记忆与期望，过去与将来，大脑

与味蕾。它是影响我们味觉认知的一

切元素。Ultraviolet by Paul Pairet为

我们提供一场大胆私密的用餐体验，

它运用了全部的感官认知，创造出终

极奢华：情感。

餐台上的松露烤面包，看似再简

单不过，Paul Pairet告诉我：“我曾经

有个习惯，在厨房工作忙碌时，随手

拿起面包，沾满法式柠檬奶油酱汁就

吃……后来我才发现，我所喜欢的味

道，可以做成一道菜让客人也喜欢。”

如今，餐厅的版本是最原版的松露烤

面包，面包一边煎烤至3mm的焦脆，另

一边吸满了新式柠檬奶油酱汁，此酱

汁混合了酱油、柠檬以及澄清牛油所

带有的榛果香，铺上一层松露，再用

餐 厅 是 一
个只 拥 有几
个座 位 的餐
台。没有过多
的 装 饰 ，没
有 炫目的 灯
光，也没有华
丽的桌 椅 餐
具，有的只是
一份由20道
菜 组成的前
卫菜单。

得奖名次：第8位

预订电话：+86 021 6323 9898

信息参考：www.uvbypp.cc

特级雪茄烟熏充满的玻璃罩盖住。只

一口，便让整个口腔都充满了浓郁的

大地松露气息，而此时，耳畔萦绕着

浓雾林木环绕以及自然界的声响，加

上Carnivalse Gonzales的钢琴独奏曲，

将美食的简单与自然做到极致。

而此后的“鹅肝香烟难戒”更

是让我为之一惊，与之相配的是“红

色莓果——生菜烟灰”。搭配的音

乐史“美国大西部与烟雾”——埃

尼欧•莫里科内的名曲，饮品是雪

莉酒。这道外表简单的菜式，源自于

Paul Pairet的原创点子，当初想以水

果结晶把软质的鹅肝慕斯包覆住，

取其口中柔滑与酥脆的碰撞。而最

终这位主厨找到的最佳方式，是将

鹅肝注射进入水果做的圆柱里。于

是，他把它做成烟管的形状，加入烟

灰，最终形成可食用的香烟与烟灰。

轻呷一口清甜的雪利酒，口中水果脆

皮的口感似乎更加被强调。而此时，

耳边响起《Once Upon A Time in the 

West》的音乐，舒缓沉静中感受到强

烈的西部力量，周围的全景荧幕呈

现出碧蓝蓝双眼与深邃肤色的查尔

斯·布朗森，这是美国西部拓荒时代

的鲜明象征；墙面上的投影为自行燃

烧的香烟，拿起香烟，沾着烟灰……

将口与身心的感觉全部合在一处。

Ultravioletby by Paul Pairet目

前提供的UVA套餐的所有22道菜都由

主厨Paul Pairet独创，每一道都是对

现下美食元素和Paul Pairet独有美食

理念的最新结合，尽管它们不属于任

何亚洲国家的饮食风格，但身处亚洲

最为重要城市之一的上海，不得不说

它所承载的正是将世界美食体验与

本地美食文化融合——“新亚洲美

食主义”具象化。

1. Ultraviolet的
菜 品 永 远 超 乎
人们的想象。2. 
Ultraviolet的灵魂
人物Paul Pairet。
3 .  灯 光 影 像 配
合 每 道 美 食 都
会发生变化。4. 
Ultraviolet出品的
松露烤面包。
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