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《顶级蛋糕甜点酱调理技术》

前言

小时候，我连做梦都会梦到那些可望却不可常及的奶油蛋糕。酸甜的红色草莓、柔软的海绵蛋糕，还
有夹在其中雪白细腻、入口即化的鲜奶油，都给我留下了永难忘怀的美味回忆。这样的记忆让我每次
吃奶油蛋糕时，总是一边吃一边思索，怎样才能使蛋糕和奶油酱呈现完美的平衡？沙河蛋糕虽然风味
浓郁，但维也纳沙河饭店将沙河蛋糕与鲜奶油搭配得无与伦比，让我每次回想起来都会垂涎不已。在
法国，奶油泡芙外皮口感酥脆，里面挤入香草味软硬适度的卡士达酱，入口后，鲜奶油的冰凉口感与
甜味让人回味无穷。其实，无论是烤色、光泽、香味，还是口感，都有各种不同配方的奶油酱，给人
各种美味的感受。在奶油酱与酱汁中，以鲜奶油为例，乳脂肪含量占18％以上、酸度为0.2％以下、乳
酸菌为10万／毫升以下、大肠菌群为阴性，符合这些条件的才能称之为“鲜奶油”。在20世纪70年代
以前，制作甜点时仅使用鲜奶油，口感虽然好，但味道却太浓郁了。后来出现了加入鲜奶稀释成浓度
约35％的产品，低脂鲜奶油产品开始上市。搅拌机引入之后，它能强力搅入空气，制成发泡奶油酱，
因此近年来甜点的口感也随之出现了很大的变化。奶牛的品种与饲料不同，鲜奶油的色泽、香味和乳
脂肪含量也会不同。呈黄色、静置后会凝固的鲜奶油，与白奶酪组合风味最佳，现在这种配方已被大
家灵活运用于奶油酱和酱汁的制作中。 为了能达到我在法国吃过的鲜奶油的风味，对其中所含空气的
多寡、吃起来微妙的口感及软硬度等技巧的研究，我深感兴趣。吃草莓时，淋上甜炼乳或鲜奶，能突
显其酸味和甜味，淋上鲜奶油反而会降低风味。混合鲜奶油和巧克力调制巧克力淋酱时，各种浓度的
乳脂肪及不同纯度的巧克力，能让人享受搭配组合的乐趣，自由创作出不同颜色、光泽和造型的甜点
。制作圣诞蛋糕等甜点时，为了兼顾蛋糕的运送时间及保存期限等因素，以及添加装饰使其外观更豪
华，这时常会使用奶油酱。因全蛋、蛋黄或蛋白的不同配方，以及奶油种类和糖浆甜度等各种因素，
奶油酱会呈现多种口感和光泽，也能制成装饰玫瑰花及叶片。若以较柔软的奶油酱装饰蛋糕，则会呈
现鲜奶油的感觉，加入可可、巧克力或抹茶等，色彩变化就会更丰富。餐厅甜点盛盘时，蛋糕常用酱
汁搭配，其中最具有代表性的是蛋糕、水果和冰激凌都能搭配的英式蛋奶酱汁。不断积累经验，随时
都能调制出相同浓度和味道的酱汁，是甜点师傅进步的起点。基于这样的想法，光是鲜奶油，就有许
多东西需要从实践中学习，包括其中所含的乳脂肪、混合脂肪或植物性脂肪的比例，从冰箱取出的时
间、打发方法及挤出时间等，想为生活调出美味的人，不妨从这里起步。请您详读本书后，不妨也试
着制作甜点酱和蛋糕吧！
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《顶级蛋糕甜点酱调理技术》

内容概要

《顶级蛋糕甜点酱调理技术》内容简介：百变的酱料，不变的幸福。雪白细致、入口即化的鲜奶油，
香醇浓郁的巧克力淋酱，酸酸甜甜的浓郁果酱，是制作蛋糕、甜点不可或缺的重要角色。在烘焙得恰
到好处的蛋糕上，搭配各种口味的奶油酱或酱汁，就会呈现出不一样的光泽、香味与口感。在享受视
觉上百变风情的同时，心中涌起的是幸福感动的情绪。
《顶级蛋糕甜点酱调理技术》共分为五大章，从蛋糕酱的基本知识、基本做法，到进阶调理技术，以
及应用的甜点制作，都有深入浅出地说明与操作示范。每篇内容都有详细的步骤说明与精美的图片，
是喜爱制作蛋糕的你，一定要拥有的专业技术教本。
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作者简介

兵库县位于日本本州的中央位置，在日本学习糕点制作的学校有很多，但都集中在专门学校，营养调
理制果专门学校就是其中比较著名的学校。
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编辑推荐

《顶级蛋糕甜点酱调理技术》：几乎囊括全部西点制作会使用的奶油酱与酱汁的调制方式。《顶级蛋
糕甜点酱调理技术》由日本专门制果学校编写，内容的专业性、权威性、细致性非同类书可比拟。制
作过程图文并茂，对时间、手法等操作重点都有详细说明，可操作性强。
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精彩短评

1、内容我喜欢。
2、书中介绍可很多种配料，也很好哦！
3、很实用，值得好好学习，收藏做资料了。
4、书中介绍的多种甜点酱，很好哦！做法还是蛮简单的。是值得参考的工具书。
5、专门讲面包蛋糕酱料的书很少，这本不错，
6、里面内容很多 简单易操作
7、真心学的话，需要花点功夫
8、很多种类的甜点酱，书的印刷非常不错，图片很精美！非常实用的一本好书！
9、刚打开，看到里面的制作，非常适合创新的朋友试试

特别给那些经常做点心的、爱吃的朋友试试！
10、图书很精致，包装很好，里面的内容图片也挺实用的，很值得学习的，很满意的正版图书啊
11、实在是太令我喜出望外了，基本烘焙接触到的酱料都有了，值！
12、介绍了各种甜点酱，还有果酱的做法，感觉很实用，
13、这本书很好，图文并茂，印刷漂亮
14、看了此书，觉得还算可以，不是我想的那种，书的内容略显粗糙，仔细看看，还需要改进
15、很全的一本书,内容很好,也好操作,只是有的原料可能要在网上才能 买的到,反正我们这里是不太好
买有的原料,不过网上也相当方便现在.
16、从内容上来说。属于 制作 细节上的一种 补充。
其它的 无
给于好评。
从书中材料上判断 出来的口感 。我个人认为。有一部分 不太适合 国人
17、书的质量非常好，快递很给力
18、一本很好的甜点酱调理书，值得收藏
19、喜欢，因为内容很丰富
20、这本书写得很详细，也有很多的彩图，自己试了试里面的只做酱料的方法，不错。
21、很好，看的口水都要流下来了
22、各本烘焙书中都会提到甜点酱汁，但想系统了解，全面知道，这本就是你想要的
23、为了做杯子蛋糕买的，酱料种类很多，很受启发。
24、可以学做好多酱！太美了！
25、很多种类的奶油酱，再也不会只有卡仕达奶油一种可以尝试了。每一类下又有多种不同配方。有
应用推荐和失败范例。
26、感觉好多材料都是在大城市或者国外才有难买
27、介绍了多种蛋糕酱的作法还有失败示范，相当实用。
28、很好的一本书，以后就不愁不会做酱料了
29、这个商品不错。印刷好，内容也不错
30、很喜欢呢哈哈
31、这本书，非常值得研究，不适合初学者，
32、每一个步骤都很详细，按照上面做起来应该很简单，打算有空的时候都尝试一下，呵呵！
33、一打开两页间就裂开了。再看几次，书散了。爱好烘焙的，一定会喜欢这本书的。
34、包装得好，发货超快，没有弄坏，有用，图文并茂，很难找到了
35、制點詌就可以更多變化。
36、挺全的酱料
37、这里的书籍都让人爱不释手！真心觉得这书好！
38、很精美的感觉
39、这个书对我有好处，不管做什么对我非常开心
40、美味的甜点配上美味的酱料是很棒的搭配。书中的制作过程解释比较详细，容易上手。
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41、各种酱很漂亮，，适合用在比较上档次的店里
42、其实我是想做用来吃章鱼小丸子那种酱，这里介绍的都是蛋糕那些酱。问题是它每样酱都是差不
多做法，就是配料不同。你话纳闷不~~~不过图片是丰富的。质量可以。
43、好吃看得见，不错的一本书
44、花样多,简单,就是量有点大,做的时候要减量
45、很专业的介绍，不过是属于进阶的书，新手不太合适
46、真要是都能掌握这些方法，离开店不远了。。。
47、配图和说明很详细，即学即用
48、纸张很好，里面的图也漂亮，吸引人
49、非常详细 感觉不错 会跟着做做~
50、对于各类sauce的介绍非常全面而细致，还有不同的比较种类可以看。其中还包括了一部分的果酱
和裱花。后面部分是蛋糕制作，也非常赏心悦目，就是图片和食谱是分开的，没有具体步骤的照片，
需要一点悟性。
51、自己挺喜欢这本书的，觉得里面有些甜点酱很值得学习~
52、一直以来非常欣赏日本餐饮工作者的认真务实态度，这本书非常实用，真心推荐。拿到的时候也
是塑膜包装，全新。
53、先买来屯着，以后有空慢慢看。
54、好评，给小姑买的，应该不错~~~
55、这本超级好而且介绍的特别的详细。
56、内容很全面~挺不错的一本书
57、超多品种的酱料，还简单介绍了一些蛋糕的制作
58、甜点酱技术的书不错
59、戚风做好后，是不是单纯直接吃。我一直在想。淋上酱汁不是更好。可是。我知道的 就是 淡奶油
。唉。原味的。有时候。变化是必须的。
酱汁是个点缀。让糕点更美味的点缀。
60、在尝试呢
61、本书很不错，都是技术活。
62、为面包蛋糕做配料的，还没实践，看了觉得实用
63、制作部分写的很细，图片也很漂亮。看着书里那些漂亮的图片，甚至给人一种感觉，单靠着书里
的花式奶油和各色酱汁，都不用蛋糕打底儿了，直接蘸着就白面包吃就能当甜点了。书的最后有与甜
点酱搭配的食谱，写得就比较简略了，毕竟这本书教的是怎样调配奶油酱汁的。
64、这个商品不错，很好。喜欢。
65、书很好，看了一下，颇有启发，慢慢研究。这下有事做了
66、书到后还没细细研究，应该会有帮助吧！
67、前面的很实用就算不用在蛋糕上，来配吐司之类的也很好，就是后面的食谱太简单了，没有步骤
图，熟手来的话还可以。
68、买吧，挺好的。
69、方法很详尽，细节都叙述地十分清晰，虽然现在还用不上里面的很多sauce，但能预见这是一定会
用到的
70、看前面评论都很好，期待太高，拿到手以后觉得虽然配方很多，但都是基础酱汁的衍生，可能是
自己太过于求新求异。
71、内容是很好了，但是为毛封面还是歪的，退了买买了退了的折腾了好几个月了，每次送来的书封
皮都是贴歪了的。
72、纸质很好，很清晰，讲解得好详细。
73、还不错，但是在各种酱汁怎么用上面说明的不够。
74、中韩日都有挺全
75、买回来，发现这是一本很技术的书。
76、一般般，都是常见的甜点酱
77、種類很多
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78、要抽时间好好看看
79、相当不错的甜点酱料理教材，很丰富，很地道，介绍很详细。
80、很好 对做甜品有很大帮助
81、就是赞
呀...............................................................................................................................................................................
82、非常喜欢，印刷精美，质量也不错
83、谈话可身好一本书配方很标准做了几个都成功
84、非常全面的制作方法，值得学习。
85、多少次想买这种类似的书，就是买不到，这下可满足我的心愿了，太好了
86、烘焙者的必备良品，简直大爱
87、很多酱汁的做法，值得学习
88、很简单，很详细
89、书名起错了，其实内容挺好的，如果换个书名比如《顶级甜点抹酱》什么的，可能销量会更好一
点。
90、介绍了很多不同的甜点酱料，受益匪浅。。。已经试做了几种，都蛮成功的
91、介绍了好多种奶油之类的制作方法啊，还有摆盘时的方法之类的，不过感觉对业余者来说不是特
别适用啊
92、作为甜点酱的调理，这本书是很不错的，但遗憾的是种类太少了。
93、现在网购材料也方便，所以这本书基本没难度。
94、两本很划算，好拍档
95、这本书是无与伦比的好！所有的甜点酱料都一应俱全。没有比这本本书更全的了。一定要都做一
遍。而且需要的东西也应有尽有！
96、日系书的一贯风格，挺好的
97、酱料品种丰富，不错
98、適合新手使用
99、这本书特别适合我，里面介绍了多种酱的制作方法很实用
100、很好的一本书，材料基本都能买上的，然后自己在家做一些面包蛋糕啥的完全派的上用场，味道
基本配上了面包啥的还不错的
101、物流速度很快！书也很不错。
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