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内容概要

费兰·阿德里亚、阿尔韦特·阿德里亚、胡利·索莱尔，深入全球最伟大厨师创意过程的探秘之旅。
空前绝后的 7 大卷本,记录费兰最有创造力和最多产的岁月。
西班牙加泰罗尼亚地区,以孕育了天才艺术家高迪和毕加索而闻名,也是著名的美食圣地——斗牛犬餐
厅的所在。餐厅每年只有 6 个月的营业时间,其余时间,费兰和他的团队就在巴塞罗那的牛头犬餐厅工作
坊里闭关。在那里,他们花上数千个小时去实验、创新和开发全新的菜品以饷食客,迎接即将到来的用
餐季。斗牛犬餐厅创意团队的先锋理念影响了世界各地的餐厅和主厨,激发了人们用全新的方式看待烹
饪。

在 2011 年餐厅停止对公众运营之后,费兰和他的团队开始转向筹建斗牛犬基金会,建立烹饪学院和美食
智库。为此,他们建立斗牛犬档案、广泛搜索资料,以记录和分析他们的创意输出。本书也是唯一一套
完整记录他在享誉世界的斗牛犬餐厅最具年代的创意过程。餐厅每年只营业 6 个月,其余时间费兰和他
的创意团队则转至巴塞罗那的斗牛犬餐厅工作坊, 在那里夜以继日地做试验,为下一个用餐季创作和开
发新的菜单。斗牛犬餐厅创意团队所取得的成就,也影响着世界各地其他餐厅和厨师对于烹饪的学习和
应用,也带来了一种全新的美食理念。

《斗牛犬餐厅 2005-2011》,是第一部也是唯一一部书,全方位记录斗牛犬餐厅最后和最辉煌的岁月。费
顿 2014 年英文版上市,雅昌紧随其后,首次推出中文版,10月份即将发布。《斗牛犬餐厅 2005-2011》记录
了烹饪历史上关键的时刻,即费兰改变了美食编著的方式以及我们思考创意过程的方式。这套书共 7 本,
每一本对应 2005 年至 2011 年 7 年间餐厅对外开放的 7 个用餐季,用文字介绍超过 750 个斗牛犬餐厅研发
的食谱,皆由费兰和他的团队亲自编辑且已广泛测试过。
前 6 本书每本包括所有菜品的彩色图片目录和详细菜谱及分步制作讲解。对于难找的材料、特殊的技
术,以及加工和摆盘都有注解。延续斗牛犬餐厅菜单独特的结构,菜谱也按照 上菜顺序排列分类:鸡尾酒
、小食、小吃、前甜点、甜点和餐后咖啡甜点。

第七卷是演化分析,重点介绍餐厅的创意演变历程,追踪关键发现和新食材的应用,剖 析每个用餐季主要
的灵感来源和创意方法。运用并说明了斗牛犬餐厅团队在其巴塞罗那实验 室所开发的颜色编码和符号
系统,并向读者介绍了斗牛犬餐厅独特的表达方式,同时作为其他 6 本书的导航工具和参考材料,也算是
一扇窗户,通过这一卷,读者可以看到所有的这些创意过程是如何推动斗牛犬餐厅的发展。

斗牛犬餐厅曾经 5 次荣膺"世界最佳餐厅",想要去餐厅用餐,感受那些奠定餐厅在料 理界先锋地位的创
意,可谓"千金易得,一票难求"。因为,虽然每年有将近 200 万人次预定,但是餐厅每季只招待 8000 位食客
。

现在,全面而详尽的 7 卷本《斗牛犬餐厅 2005-2011》中文版面世,可以给任何一个对 于创意和现代美食
感兴趣的读者一次绝佳的机会,去揭开世界最具创意的厨房背后的秘密。
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作者简介

费兰·阿德里亚(1962 年出生)被誉为全球最佳主厨。他惊人的天赋、创意和烹饪 方面所做的创新多年
来激励了全球范围内的许多厨师和美食爱好者。

阿尔韦特·阿德里亚(1969 年出生)1985 年加入斗牛犬餐厅,,并很快对甜品制作 产生了浓厚兴趣和极大
的热情。他曾是斗牛犬餐厅工作坊的创意指导,同时也负责餐厅厨房 的所有甜品。自从 2011 年餐厅停
止运营以来,阿尔韦特继续在巴塞罗那开了几家会所(包 括:Tickets 餐前小吃吧和餐厅、41°鸡尾酒吧,以
及 Pakta 混合秘鲁和日本风格的酒吧和餐 厅)都备受好评。

胡利·索莱尔(1949-2015)1981 年加入斗牛犬餐厅负责餐厅管理。是他聘请了费兰·阿 德里亚,也是他把
餐厅的前厅服务提高到西班牙前所未有的高度。
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书籍目录

目录
第一册 斗牛犬餐厅 2005
第二册 斗牛犬餐厅 2006
第三册 斗牛犬餐厅 2007
第四册 斗牛犬餐厅 2008
第五册 斗牛犬餐厅 2009
第六册 斗牛犬餐厅 2010-2011
第七册 斗牛犬餐厅 演化与分析 2005-2011
文摘
2005年8月4日菜单
玛格丽特2005
反向球化绿橄榄
松仁棉花软糖
摩洛哥风味混合香料佐立体脆配柠檬罗勒嫩芽
广东音乐家
芒果黑橄榄圆片
五种胡椒粉佐真空腌制甜瓜／冻干甜瓜配新鲜香叶和嫩杏仁
南瓜子油糖
泰国仙女
甜瓜配火腿2005
反向球化马苏里拉奶酪
海蓬子天妇罗配藏红花和牡蛎奶油
蒸布里欧修：马苏里拉奶酪和仿松露
融雪2005
冻干胡萝卜泡沫配榛子泡沫 – 气泡和科尔多瓦香料
“疯狂”沙拉
岩石海虹配海藻佐新鲜香叶
汤汁小蜗牛配油炸醋调味蟹和野苋菜配茴香
泥土
柑橘醋和白芝麻味金橘 鱼肝火锅
鲭鱼腹浸油炸醋调味鸡配洋葱和香醋鱼子酱
挪威海螯虾配藜麦
印度风味烤鸡翅配琉璃苣嫩芽、牡蛎奶油和加泰罗尼亚鲜奶酪
鸡蛋果熔岩蛋糕／舒芙蕾佐豆蔻太妃
蜜桃琼浆
冻干巧克力气泡配树莓酥脆冰糕和桉树刨冰
变体
本应供应却未能实现的菜肴
西瓜／液氮桑格里亚酒
芭娜娜波卡鸡尾酒冷冻气泡
悬浮接骨木花
冻干朗姆酒球
接骨木花鸡尾酒配啤酒
神秘果蛋白
新鲜棕榈芯薄片冷盘
龙虾子配榛子奶油
仿松露小馅饼配凤尾鱼和柠檬
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新鲜棕榈芯冰糕配阿萨伊浆果
龙虾脑配羊脑奶油
剥开的新鲜棕榈芯刮丝配黄油团子
鸭宝配奶油意式肉卷
调味香草鸡蛋饼
烤新鲜棕榈芯泥配开心果、柠檬和甜玉米芽汁
野生芦笋配迷你芦笋丸子
剥开的蛏子
开心果小馅饼配橘子和柚子汤
鹅肝酱融合
温热松仁配喜马拉雅晶体盐
野苋菜和柚子包配Peta Zetas牌跳跳糖
酥脆球形玉棋
蛋白酥和松脆切块
凹肩鲹鱼子配海藻／冷海藻冻配凹肩鲹鱼杂
炸凹肩鲹鱼杂配海带和罗勒
甜菜圈配粉红葡萄柚
鸡蛋配热培根冻
木槿／牛奶液氮 – 云团蛋白杏仁饼干
鸡蛋配甲基帕尔玛干酪
法式吐司羊肚菌
挪威大螯虾配藜麦三式
纸包醋泡开花小黄瓜配嫩杏仁
冻干鸭肝酱粉、黑松露奶油和开心果泡沫 – 气泡
黄油意式小方饺配海带
温热龙虾薄片冷盘
蒸龙虾配帕尔玛干酪、酸奶黄油和薄荷花
方便冻
桃子水配普洱茶珠
热蜂蜜冻配热乳香脂云团
冻干菠萝配奶油和黑橄榄
柑橘类水果配橄榄油和果泥
牛奶蛋白酥
棉花球配冰激凌
柑橘类水果焦糖布丁配牛奶皮
立方体
冻干胡萝卜芝士条
液氮冷凝榛子、松仁、澳洲坚果和可可
小麦脆配芹菜盐和青番茄
冻干野草莓配多种胡椒粉
炸甜玉米圣餐威化薄片
球形榛子夹心可可糖
冻干西班牙蔬菜冷汤
栗子水
热菠萝苏打
龙虾鸡尾酒
银耳配蛏子和伊比利亚猪肋排
鱼腮和肝
lluell配lluell子
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初榨橄榄油和柠檬焦糖圈
扇贝配油气泡和海藻温沙拉
芹菜配伊比利亚猪肉汁和发酵乳意面
东方风味蔬菜配发酵乳
纸包金枪鱼骨髓和金针菇
黄油球形团子配海蓬子和牡蛎
仙女环蘑菇、热泡沫球形配仙女环蘑菇
小 鱼肝配油气泡和热普罗旺斯鱼汤冻
花生夹心面包
小 鱼配普罗旺斯鱼汤气泡
自制加泰罗尼亚鲜奶酪配鲣鱼干汤
水晶杏仁烩饭
桉树叶配巧克力
巧克力裹树莓脆条和脆片
巧克力和树莓脆棒
树莓／酸奶饼干
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精彩短评

1、说了会删贴，这套书在这里买会有很大折扣，+微：artron-artbooks
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