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内容概要

本书作为“寻梦萨布里娜”系列中有关烘培制作的经典教程，将重点放在了法式糕点的制作方法及品
尝方法上。
这本书对于那些刚刚接触烘培制作的新手们来说浅显易懂。
另外，为了使大家能够真正地走进这个精彩的烘培王国，本书还对那些历经多年留传下来的经典糕点
的制作方法进行了简单地解说。
本书通过逐步指导的方式，使大家学会制作世界闻名的法式甜点，并能制作出巴黎著名点心师才能做
出的美味。

本书由来自巴黎总校的法国大厨、经验丰富的日本厨师，以及拥有精湛技艺的东京分校的教授们合力
倾情打造。
法国蓝带厨艺学院的传统授课方式是一边传授具体的烹饪方法，一边进行演示。
与此同时，学生们自己进行实际操作，这样就可以在实践中掌握烹饪技术。
在这本书中，糕点制作方法的所有步骤都配有照片。
法国蓝带厨艺学院的糕点课程的基础课程有海绵蛋糕、烘焙小点心、慕斯等受大众喜爱的法式糕点的
制作。
让大家掌握从制作蛋糕坯到完成整个蛋糕制作的全过程；中级、高级课程让大家在掌握了法式糕点的
基础知识后，进行更扎实地学习。
书中介绍的糕点与基础课程的教学计划一样，旨在让糕点初学者也能够掌握相关基础知识和技术。
书中选择了制作工艺简单、有代表性的40种法式糕点。
对法式糕点不熟悉的读者也很容易上手。
全面、权威、精美、实用，是专业人士学习技艺的经典，是初学者入门的宝典。
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作者简介

法国蓝带厨艺学院自1895年在巴黎创建以来，作为一所享誉世界的法国料理专业院校，现在已经有100
多年的历史。
一直以来都贯彻着”重视传统与艺术的法式点心”这种最初的教育方针，接纳着来自世界50多个国家
的学生，毕业生中很多人成为专业料理人、名厨师。
这所学校的结业证也成
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章节摘录

插图：
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