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内容概要

　　《十二生肖蛋糕裱花(手工烘焙坊)》这本关于蛋糕裱花的教材。
本教材介绍了近50款十二生肖生日蛋糕的做法，用不同材料体现出不同风格、不同口味：奶油十二生
肖、捏塑十二生肖、巧克力板十二生肖等丰富的内容。
如果您要开一家蛋糕店，那么这样一本生日蛋糕生肖制作大全是必不可少的。
如果您是家庭使用，也可以通过这本书学习十二生肖的各种做法，在家人生日时露一手，想必一定会
艳惊四座吧。
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作者简介

王森——亚洲著名烘焙大师、森派西点蛋
糕装饰配料及应用技术总监、亚洲残联裁判、中国烘焙西点国家级裁判、中国焙烤协会专家组专家、
中华烘焙协会专家组专家、国内多家杂志社
特约撰稿人、台湾蛋糕协会理事、日本蛋糕协会理事、法国西餐协会理事、王森烘焙西点西餐咖啡技
师学院创办人、亚洲著名艺术烘焙设计师、
分子厨艺研发总监、美食摄影师、食尚先生DIY 全国连锁教室创办人、森派烘焙西点西餐咖啡装饰配
料及应用技术研发总监。
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章节摘录

版权页：   插图：    巧克力的基础知识 巧克力的分类 按照乳脂成分分类，目前市面上出售的巧克力大
约可以分为黑巧克力（darkchocolate，即乳质含量少于12％的纯巧克力）、白巧克力（white chocolate
，即不合可可粉的巧克力）、牛奶巧克力（milk chocolate，即至少含10％可可浆和12％乳质的巧克力
）以及淡巧克力（chocolate compound，即不含可可脂的巧克力）四个大类。
 四个种类中，偏甜、牛奶及可可味道浓郁的牛奶巧克力是最容易被东方人接受的品种。
因此，国内的进口巧克力也大都加重了牛奶成分extramilk巧克力。
而牛奶成分少、含糖量较低的黑巧克力因为可可香味没有被其他味道掩盖的缘故，则成为了原味至上
者的最爱。
不过由于天然可可不具甜味且味道微苦，黑巧克力并不很受大众青睐。
 至于白巧克力，虽然它的制作原料中只有可可油及牛奶而不含可可粉，但口感上有可可的香味，因此
它也常被有些人划到巧克力的范围里。
 巧克力的购买和保存 买“光”勿买“汗” 购买巧克力时，若条件允许，可以拿起巧克力观察一下，
看看它的表面是否光滑。
如果表面光亮的话，就表示这颗巧克力相当新鲜。
因为巧克力遇到高温时除了会软化之外，其油脂也会分离（看起来有点像出汗），此时再将其拿去冷
冻，巧克力的表面就会产生白色的雾状物。
虽然这只是可可油脂分离凝结的结果，并不是变质或发霉，但是这种巧克力的味道却与新鲜时的香滑
细致相差甚远。
 保存的诀窍 巧克力买回家后，最好立即吃完。
如果实在吃不完，只需将剩下的巧克力放在阴凉处即可。
当然，在放置之前，最好用铝箔纸将巧克力包好。
 在夏季或室温高的情况下，巧克力就只好放进冰箱的冷藏柜里了。
注意千万不要把巧克力放进冷冻库，以免加重它的硬化和表面雾化现象。
此外，从冰箱里拿出的巧克力最好不要立即食用，等它回温一下再吃，口感才会比较好。
巧克力的保存期限一般是一年，其保存时间会随着内容物的不同而有所增减，尤其是含有鲜奶（或牛
奶成分较高）和榛果类的巧克力保存时间较短（因为牛奶及榛果的保存期限都不是很长）。
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编辑推荐

《12生肖蛋糕裱花》所列材料均为市场上常用的，方便实用；步骤讲解清晰翔实；图片美观大方，实
为同类教材中的佼佼者。
翻开书，带着热情动手，从每一个细节开始，制作自己专属的生肖吧。
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