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内容概要

　　若說甜點是為了帶給人們品賞的幸福，翻閱《頂級法式時尚甜點》，你將親眼見到“Le Bouquet
”這個對於甜點近乎執著的工作團隊，是以何等的工作熱情與生命深度在擁抱甜點，並進一步深刻地
體會到這些美麗糕點背後的精神與點滴。精緻的法式甜點可謂是老饕們眼中的極品，無論是高雅細緻
的造型、對食材用料的講究以及為了追求極至品質的繁複作工，法式甜點在全世界的各類烘焙點心中
，堪稱為頂級極致的表現。而台灣老字號的國賓飯店，雖以國宴享有口碑，但為求創新改變，兩年多
前，國賓飯店邀集了多位曾前往法國習藝的資深主廚團隊，歷經了將近一年的規劃而成立了繽紛蛋糕
坊“Le Bouquet”。明亮的落地櫥窗、日式優雅格調裝潢的繽紛點心房，推出造型華美、風味頂級的
精緻法式甜點，一改國人對國賓飯店向以中餐著稱的形象。而無論在材料上的嚴選、造型的呈現以及
豐富多層次的口感，在在都令人們驚艷，也因此迅速打造出台灣法式點心第一品牌的形象。繽紛的甜
點，更是日本觀光客與飲食、時尚界名人的最愛。然而繽紛蛋糕坊在今日倍受各界人士推崇青睞的背
後，整個工作團隊其實也付出了相當大的努力。本書除了是一本美輪美奐的法式甜點食譜，更紀錄下
美味甜點背後的點點滴滴。《頂級法式時尚甜點》精選繽紛蛋糕坊從開幕至今的30道人氣甜點，包括
占度亞、白天使、婚禮、太妃糖威士忌布丁、蒙布朗、楓糖香蕉塔、阿丹祖母蘋果塔⋯⋯以及銷售成
績非常亮眼的各式巧克力、水果軟糖等單品。為了完整呈現法式甜點的製作流程，本書更花費了整整
一個月的時間，進行每道甜點的細節步驟圖拍攝，以期能夠讀者完全掌握住製作的每一個細節與訣竅
，進而深刻體會法式甜點的美好與精髓。此外，為了引領讀者深入法式甜點的領域，本書更規劃了關
於烘焙的《basic基礎技法》《decoration盤飾基礎》以及進階的《chocolate巧克力裝飾》，希望讀者不
僅止於學習單品甜點的製作技法，更能進一步感受法式甜點整體的造型美學。《頂級法式時尚甜點》
不僅止是法式甜點的經典食譜，更記錄了一個全心投入甜點領域的工作團隊的甜點精神傳奇。
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作者简介

若說國賓繽紛蛋糕坊的甜點是為了帶給人們品賞的幸福，翻閱本書，你將親眼見到點心坊工作團隊由
主廚到每一位師傅的熱情與用心，並深刻地體會到這些美麗甜點背後的精神與傳奇。
精緻的法式甜點可謂是老饕們眼中的極品，無論是高雅細緻的造型、對食材用料的講究以及為了追求
極至品質的繁複作工，法式甜點在全世界的各類烘焙點心中，堪稱為頂級極致的表現。
而台灣老字號的國賓飯店，雖以國宴享有口碑，但為求創新改變，兩年多前，國賓飯店邀集了多位曾
前往法國習藝的資深主廚團隊，歷經了將近一年的規劃而成立了繽紛蛋糕坊「Le Bouquet」。明亮的
落地櫥窗、日式優雅格調裝潢的繽紛點心房，推出造型華美、風味頂級的精緻法式甜點，一改國人對
國賓飯店向以中餐著稱的形象。而無論在材料上的嚴選、造型的呈現、以及豐富多層次的口感，在在
都令人們驚艷，也因此迅速打造出台灣法式點心第一品牌的形象。繽紛的甜點，更是日本觀光客與飲
食、時尚界名人的最愛。
然而繽紛蛋糕坊在今日倍受各界人士推崇青睞的背後，整個工作團隊其實也付出了相當大的努力。本
書除了是一本美崙美奐的法式甜點食譜，更紀錄下美味甜點背後的點點滴滴。
本書精選繽紛蛋糕坊從開幕至今的30道人氣甜點，包括占度亞、白天使、婚禮、太妃糖威士忌布丁、
蒙布朗、楓糖香蕉塔、阿丹祖母蘋果塔⋯⋯等，以及銷售成績非常亮眼的各式巧克力、水果軟糖等單
品。為了完整呈現法式甜點的製作流程，本書更花費了整整一個月的時間，進行每道甜點的細節步驟
圖拍攝，以期能夠讀者完全掌握住製作的每一個細節與訣竅，進而深刻體會法式甜點的美好與精髓。
此外，為了引領讀者深入法式甜點的領域，本書更規劃了關於烘焙的〈basic基礎技法〉〈decoration盤
飾基礎〉以及進階的〈chocolate巧克力裝飾〉，希望讀者不僅止於學習單品甜點的製作技法，更能進
一步感受法式甜點整體的造型美學。
本書不僅止是法式甜點的經典食譜，更紀錄了一個全心投入甜點領域的工作團隊的甜點精神傳奇。
【本書架構＆特色】
〈甜點食譜〉
分階段操作步驟圖→法式甜點工序繁複，需分階段完成成品後再加以組合。鉅細靡遺的分解步驟圖，
讓即使是初學烘焙的讀者都能一目瞭然，立即上手。
〈專欄〉
嚴選食材Selection→甜點的風味口感是否豐富有層次，取決於食材的選用與作工。繽紛多項甜點在用
料的挑選上有其特殊講究之道。本單元特別公開與讀者分享甜點頂級用料的嚴選精神。
最佳搭配Collocation→什麼口味的甜點，應選用哪一味酸甜苦辣的調味才更能引出其最佳風味？本單
元將由留法多年的繽紛蛋糕坊主廚簡純榮師傅，與讀者分享多年的甜點經驗。
典故傳奇Story→關於甜點的命名來由或創始典故很多，甚至是成為甜點流傳百年的名稱。本單元將會
介紹關於這些甜點的典故與傳說，讓讀者不僅是嘗甜點、做甜點、看甜點，更能了解這些迷人甜點背
後的故事。
〈基礎與進階〉
basic→關於影響烘焙成敗的基礎技法示範講解，有了奠定紮實的基礎，才能輕鬆進階
裝飾材料→西點蛋糕最常使用的基礎裝飾材料介紹，點出甜點的裝飾精神與重點
盤飾技法→由主廚親自示範數款盤飾的基礎技法，讓讀者得以靈活運用，創造自我風格
巧克力裝飾製作→進階等級的巧克力裝飾片製作示範，增加甜點的裝飾與變化
作者簡介
國賓大飯店
簡純榮
現任繽紛蛋糕坊主廚，隻身留法學習法式甜點多年，負責國賓飯店的點心產品設計與開發製作，同時
亦是台灣蛋糕協會的教育委員。
杜宗裕
現任繽紛蛋糕坊糕點師傅，曾旅居日本多年學習餐飲管理，卻不由自主地愛上糕餅製作，尤其著迷糕
餅背後的典故蒐羅。目前在《歐也基》雜誌連載料理專欄。
陳慶祐
資深文字工作者，生於南方嘉義。熱愛甜點美食、旅行與飲食文化，擁有豐富的想像力與創造力。曾

Page 3



《顶级法式时尚甜点》

出版長篇小說、旅行筆記書，以及在積木出版《禮拜三的糕餅課》《三十歲的成年禮》2本飲食文學
書。
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精彩短评

1、明明是城邦出滴~~~~
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