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PBVM PBJSFU ˟ԙ
ᗃՐᄊขڎ˟ԙ1BVM�1BJSFU
ᄬҒښʽ๒˟ေːࠒᯀԊᶲ
ʷࠒ௧6MUSBWJoMFU�CZ�1BVM�
1BJSFUɸ እሦ67ᶲᄰឋ˞
þጌܱАÿᶲᜂ᝘˞þЛˇ
ႍኄʷࠒਖ߾ᯀԊÿᶲԳʷ
�௧ဘ̽ขᯀԊ.S���.STࠒ
#VnEǍᤈːࠒᯀԊनˊ̿
౏ܳ൓ᖍ४൴ᕦᶲܬԪЛု
ᯀᯍႍᅭᄬǍ1BJSFU�ఞ̿Х
þ੦Өᶲѹழᶲ̿ԣࠫ̎ฯ
ᯀᯍˊᄊ᠈࿹ÿᶲᖍ४̀ᯫ
ฯతΈ��ᯀԊጸጻᄊ̎ࡓ
ጼၷੇݒࡃǍ

CRU/C): FIERCE SALA%
T)U/%ER – CRU/C)
ຍᑡшཊ෢ઢǌᭇႃἼྜྷᑡ

技术运用：液氮急冻，80%的空气消失殆尽。
Chef Paul 的观点：
ᤈ᥋෢ઢ᭤࣢ኀՌþቇඡÿᄊ˟ᮥǍ˟᜶௧ႀ̆෢ઢᎶ̆ʷܸဝၕᇂ˗ᶲѬ᧚ౝܸᶲ௄᝷
ᑡԄǌܣ᧚̿ԣጸՌᮼెᄋౝЦᯐ໘ᄊቇඡਖǍ෢ઢ˟᜶ӊե᷀ᑡዛǌ᭧ӊᘙᑡԄǌᓺࠔ
ᯱᨣᘣᑡǌ᭟៰ᔠǌᖷӱᔠǌᎭҿǌᓺ᳤Ձǌᴝᗦǌࣅᳪᖘᖖǌಈ൑ไ᎖යǌഽ഑෴ǌ౛
᭛෴ǌᦵ෴ᯮᧃයǌآ֞֊ކයǌМᝈᯮநයǍ

ʽᖝᮼၹҒᶲၹᯀ௑ࡔЯ˩̈ࠛ࣋ᶲওཀྵᭇܦ᫅ႃܸͻᶲʷͯ఩Ҭ̡րښ൥௑̆ᇂ˗ψК
๯গනᶲᅯᫎшщ෢ઢᄊЯྭࠔᶲԳʷͯ఩Ҭ̡րՏ௑ᫎၹܸӆ࠲ߕਫ਼దЯྭࠔஞᆿຉՌ
ᆿ࠲Ǎ఩Ҭ̡րࡊӉᶲїሚՑட͋෢ઢ̩Ҝ���ᄊຉՌᆿྟᶲХ͸���ᄊቇඡ๗ܿ൱ک
ྟѬ˞��̡͋ʽᖝᶲᬄʽᗈᖭࣰᯮந᭧ӊ̿ԣᔱ౧ᦥǍ

ULTRAVIOLET 
#: PAUL PAIRET ѣֶ

FOIE (RAS CA/ýT 
2UIT RE% FRUITA 
– CA##A(E AS) 8EST 
� S.O,E � E//IO .ORRICO/E
Ღᐤᯮཏᬲ੉Ἳጚᓤᕽ౧Ἴၷᖝཏ
༦Ἳ美ܸڎ᜵ᦊˁཏᭉἾ۠ࡉൗ·
ᖆ᧗ሙЯՐజ

技术运用：液态氮急速冷冻，进行质地对比。
Chef Paul 的原创点子：
1.ेѺਇ̿ඵ౧ፇఃંᣄ᠏ᄊᲸᐤਣளӊ᜸ͱᶲಁ໏Я᧗
ˁ᦮ᑡܱࡏᤉᛡԥ᧘ࠫඋǍ֊᥋ˁ᠏ڡᄊԫӑ᧘ጸᶲᤈʷѹ
ͻഐঐ௧̵ॢ؞ൔ˷࣢ၹᄊǍ

2.ፃ᣿௄஝តᰎᶲ̵੽҂ᄊతΈவर௧࠲Ღᐤਣள̿᧫ኔ
ฌК஝መᕽ౧Ϣᄊᘙᄕړಏ᧗Ǎڂ൥̵х࠲ࠀХϢੇཏኮᄊ
ॎ࿄ᶲ˨ՑԡҫКཏ༦ᶲతጼॎੇԻᮼၹᄊᯮཏˁཏ༦Ǎ

3.తՑᄊ൦ᰡ᭤࣢᧘᜶ᶲ࠲ᯮཏ๓К๯গනጞ�ሚᶲΎܱ
ᄕᅯᫎࠀڍшᑡᶲॹᮌᯱʽʽᖝᮼၹǍѾၹ๯গනফᤴшщ
௧᜶᣺ੇᄊᄬᄊ˨ʷᶲᤉᛡ᠏ڡᄊࠫඋǍ

The chef 
主厨

� ͯขڎ C)EF
来聊空气主题分子料理
颠覆视觉、嗅觉与味蕾

.R � .RS #U/% 
– .O%ER/ EATER: #: PAUL PAIRET ѣֶ

TU/A .OUSSE 
՜૆᱓ਣள

技术运用：氧化氮充气，形成慕斯泡沫。
Chef Paul 的观点：
൥᥋नᐽ̡ࠇښֶ࠵ᄺᖝӭ௑͘ࡃરॠʽಸ �ɸ̵؞ൔ̡ࠇښགᯀҒᶲᏦᘽ
གᯀᄊՏ௑̖ద࠵ᮼᬘͧǍ

主要食材：ᒭ҄ᑻຐ՜૆᱓ǌ͖ಫǌᦵ෴ǌಈ൑යǌಈ൑ᕙᆿǌᓾఴǌᦻݛ
෴ǌ௚ᑛǍਫ਼దຉՌྭ �̿wIJQQJnH�TJQIonᶮᮌЏ̿තӑනЍඡᶯ૘ѣᒰቇ
Ꭹ݀٨ࠔЯᶲնဘඋ᱓ᐛᦵ᜶ᣐᄝ᝵ܳᄊਣளจ෭᠏ڡᶲՏ௑δద᱓ᐛᄊֱ
ᯮᶲг̿࠶᝵ഽ഑෴ᶲᄢᶲᳬᑋ೵ូ֊Ǎ

ᬄʽ᭧ӊᘙᑡྟᶲ̿ગѨ࠲ਣளગʽᑡྟᮼၹǍ൥ਣளʽᖝՑᶲᔪᫌᎶᡔ᣿
ጞ��Ѭ᧿ᶲ᠏ڂ͘ڡଌᝏቇඡຳएᏫຒຒො᧘ඵӑǍ

+U.#O S)RI.P I/ CITRUS +AR PP
˟ԙ࿘ѹ౾ീᎩᗢܸᙋ 

技术运用：用空气调味，闻香进食
Chef Paul 的原创点子：
ᄊѹͻᶲ̖௧..#�ᒰ̭ᄊરྡᖝर˨ʷǍࣲ����̆ݽ.1
ᤈ௧ʷ᥋̿ቇඡవᢶូ֊ᄊᖝरǍ

2.඼ཕ��ሚᄊᘺᙋᶲ̿ಈ൑ᕙ೓̰˗ቈКᶲᎶ̆ࠛ࠰Ꭹ˗ᶲ
Տ௑ᎶКᔊᯮͲநᶲӊե౾ീᄕǌಈ൑ᕙǌᯮᕙೢǌಐുѭ
ྟǌ᭟ಈՁǌಈ൑ᄕǌ᜵಄ᄕǌಐുᄕǌѸུ᣿ᄊ౧යɲ ുයǌ
ಈ൑යǌ᜵಄යᶯᶲᬤԁߛ࠰шᘩᬦܴǍ

3.ˁᔊᯮͲநࠛ࠰ᄊ˟᜶ᄬᄊ᷀ᝨᥧ̏ूཊᯮටˁ౧යᗢු
Ꭹ˗ᶲᬷ࠰ࠛښ ˗ҫूࠫᙋᐛᄊᘤᯮ֗滲ᤩǍ˷ þᘤᯮÿ࠲௧ࡃ
ᄊඡʹेੇþូ֊நÿ˨ʷǍ

4.ѣᖝҒᶲடᎩʷࣳᗢጞ���Ѭ᧿ᶮ௑ᫎᄊ᫂ᆁԩх̆ᙋᐛ
᫕ᯮᶲӭጦ᫕ᯮ௑ᶲ̡ࠇᶯᶲடᎩʽಸǍ఩Ҭ̡րनᎩᝨࠪࡇ
ї˫Ի þ̿࠽҂ÿ౾ീᄊᯮၶ ɸثᝀॖ̀־֊ᝀ᷁ ˨Ց࠲ᙋԩѣᶲ
ᤌՏྲ҄̎ฯरᦵයʷᡑʽᖝǍ̎ฯᦵයᄊ˟᜶Ԕநదዾǌ
ᦵ෴ǌ᭟ಈයǌ᱓᭛ǌၷކǌಈ൑ᕙǌܸᗝǍ
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