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前言

天然酵母、无人工添加物、100％健康现代人希望吃得更健康、更自然，传统烘焙常用的人工添加物如
益面剂和改良剂等.早就应该被淘汰，取而代之的应是以更贴近健康的水果醋和乳酸茵等食材及天然酵
母来制作面包。
“天然酵母”是由附着于谷物、果实上和自然界中的多种细菌培养而成。
因为自然界中存在很多种茵，不同国家、不同地方都不相同，所以称为天然酵母。
虽然天然酵母制作所需时间较长，但它比一般酵母风味更佳。
一方面因为面粉充分吸收水分，熟成时间长，另一方面是天然酵母为多种菌培养而成，在烤焙时，每
一种菌都会散发不同的味道。
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内容概要

这本《名店面包大公开》适合的读者人群包括：烘焙学校的学生、想要开店的店主、希望提高技艺的
烘焙主厨，以及对烘焙非常有兴趣的家庭主妇等。
总体来讲，本书的内容很专业，包含6大类面包：如软式面包、吐司类、裹油类面包、法国面包、天
然酵母类面包、装饰面包，共60多个品种的制作方法。
其后的60多道面包涉及的种类花样繁多，步骤图清晰详尽，更注有详细的流程提示与制作诀窍，方便
读者记忆，避免错误，让制作过程更简单。
书中提倡健康理念，追求100%的健康，以自制的天然酵母制作无人工添加剂的美味面包，符合目前现
代人的饮食健康观念。
书中还特别收录了“装饰面包”的设计图示与制作方法，供读者参考。
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作者简介

日本面包高手——野上智宽 生于日本冈山县 2000年开设罗娃ROI面包梅亭店 2004年巴蕾面包开业 2006
年分店四维店成立 专心致力于面包制作，至今已22年。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《名店面包大公开》适合烘焙学校的学生、想要开店的店主、希望提高技艺的烘焙主厨，以及对烘焙
非常有兴趣的家庭主妇等阅读。
《名店面包大公开》中还特别收录了“装饰面包”的设计图示与制作方法，供读者参考。
书中内含19种基本面包面团——步骤——图解、60种名店人气面包完整配方不藏私、DlY自制天然酵
母酸奶种、小麦种、葡萄干种、详细制程表清楚易懂不失败、唯一特别收录装饰面包做法大公开、非
翻译书。
书中所有材料均能买到、加附各式面粉、材料及器具详解。
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