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前言

提到慕斯蛋糕，会让人想到美食之都巴黎。慕斯蛋糕在当今欧美国家蛋糕类产品中占据着很大的比例
，是饼店、咖啡店和甜品店里的主打产品。在我国，慕斯蛋糕也有相当长的历史，但以前主要是在星
级酒店里出现，其产品定位、市场空间和影响力都有很大的局限性。近几年，随着我国烘焙业的发展
，慕斯蛋糕消费市场日趋成熟。一些注重品牌效应的饼店在产品品种、特色和开发上都在引进和采用
最新的技术、工具、原料，使自己的产品不断创新，保持高人一筹的竞争优势，从而培育了慕斯的消
费市场。事实证明，在中国，各大城市的知名饼店在运用慕斯蛋糕产品提升品牌和经济效益时，都获
得了成功。慕斯蛋糕具有口味纯正、自然清新、不油腻、口感细腻的特点，因此适合各种年龄层次的
人：慕斯外形装饰具有层次清晰、色彩协调、主题明确、精致美观的特点，所以消费主体是注重品位
、讲究个性的时尚一族。
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内容概要
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章节摘录

插图：基础篇　慕斯新手入门必读慕斯蛋糕的概念与起源慕斯的英文是Mousse，是一种奶冻式的甜点
，可以直接食用或是作蛋糕夹层，通常是加入奶油和凝固剂形成浓稠冻状的效果。慕斯蛋糕最早出现
在美食之都法国巴黎，最初大师们在奶油中加入起稳定作用和改善结构、口感、风味的各种辅料，使
其外形、色泽、结构、口味变化丰富，更加自然纯正，冷冻后食用美昧无穷，成为蛋糕中的极品。慕
斯的出现符合人们追求时尚、崇尚自然健康的生活理念，满足了人们对蛋糕不断提出的新要求。慕斯
蛋糕也给大师们一个更大的创造空间，通过慕斯蛋糕的创作展示出他们内心的生活悟性和艺术灵感。
慕斯这两个字实际上是法语的译音，书面解释是胶体泡沫状的意思。慕斯原本与布丁一样属于甜点的
一种，其质地较布丁及巴伐琳（Bavarian）更柔软，产品入口即化，慕斯与巴伐琳、巴伐露（Bavarois
）最大的不同点是配方中的蛋白、蛋黄、鲜奶油都需单独与糖打发，随后再混入一起拌匀，所以质地
比较松软。慕斯所使用的胶冻原料是动物胶（吉利丁），需置于低温处存放。慕斯的口感具体来说类
似于我们经常吃的冰淇淋与果冻、布丁相结合而来的感觉，细腻、润滑、质地柔软、入口即化，这也
是慕斯应具备的口感。慕斯的基本制作流程及保存方法慕斯是以牛奶、吉利丁、糖、蛋黄为基本原料
，以打发蛋白或打发鲜奶油为主要填充材料制成的胶冻类甜品。其制作流程大致为：将牛奶与吉利丁
隔水加热至胶体融化，蛋黄与糖混合拌匀，加入牛奶中，加热至80～90℃停火，冷却至3Q℃左右时加
入打发好的鲜奶油混合拌匀。调好的浆料填入装有蛋糕坯的模具中冷冻，冻硬脱模后在表面进行各种
不同的装饰即可。
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精彩短评

1、图片很美，质量不差，是一本很好的慕斯蛋糕制作书。有些非常简单就可以做的。有些材料买不
到--那本书也已经提示过了，但也可以换换另一种方式啊。总体上是不差的
2、慕斯的装饰
3、只是这本书有点不够详细~
4、方子还没试，作为蛋糕样式参考而买的
5、里面的配料比较多，家庭用的话比较复杂，而且有的还不容易买到，感觉比较适合开店用的，家
庭的就只能做几款，还是勉勉强强。完全被“基础”两个字给骗了
6、尝试了其中一种，很成功的说~~~，步骤还算详细，就是有些材料不是常用的，还需要多功能冰激
凌搅拌机这个神奇的东西~~~
7、比较喜欢，还没来的及看，呵呵，就是发货有点慢
8、写的一点也不详细，有的材料不好买，没想象的那么好
9、基础一具书，还可以。
10、对于初学者来说肯定是得不到帮助的，而且越看问题越多。对于有经验的烘焙爱好者可以用来做
装饰参考图用。
11、内容丰富，简单明了，是西点学徒生涯中的一本好教科书
12、很经典，都是我想要的。
13、挺好的，可以看看吧
14、看上去好美味哦，希望能做出书上的感觉⋯⋯
15、操作步骤写的不详细
16、很精致的。同样，也是一本不适合初学者的书。
17、做出来还是很好看的，也好吃，有兴趣的同仁们可以尝试一下哈。价格还是合理，方法也可以，
器具要求也不很高。
18、王森的书写得不错，在这里买很实惠。
19、封面上贴了个标签，其他都不错
20、蛋糕都很没，但是还没做过
21、内容少，且语言表述不详细，不推荐
22、家庭可操作性不强不过看看了解一下触类旁通也不错
23、还 不知道 好不好
24、满这本书自己有点晕！因为慕斯和书的封面买的！汗....
25、很好的书，上面的蛋糕制作超级好！很详细的制作过程，对于我帮助很大，而且书的质量很好，
纸张也很好！
26、书价不仅打了折度，还免邮费。从北京发货，第三天就到货了，好神速啊
27、图文并茂，非常详细，适合初学者使用，简单明了易懂
28、图片清晰，步骤详尽
29、轻轻松松搞定慕斯蛋糕，赞
30、开店正需要这本书呢，茶类、尖果、乳酪、水果慕斯都有了，我最想要做的是杯装还有切块小慕
斯了，里面的配方有的用了多种材料及口味来做，肯定很好吃，但就生产来说的话就有点麻烦了，店
里生产的都是用慕斯预拌粉的，不过还是人为调配的口味好吃啦 。
31、慕斯蛋糕基础课－烘焙食品制作教材，这本书很全面，昨天就全部看完，基本能操作啦，所以正
准备选购蛋糕材料来实践
32、这本书很详细,我看过了就动手,虽然做得没有图片这样美,但是还是很满足
33、要做到图片上的效果需要有很专业的工具，是家庭制作所不能及的。还有一点就是步骤有些过于
简单，用几句话就带过，比如只说要打发奶油，又没话要打发到什么程度才行。实用性不大吖！吖！
吖⋯⋯（被漂亮图片所迷惑的人所发出的呐喊）
34、造型不错，可以借鉴
35、买了直接送人了，没看
36、有待自己实践
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37、夏天到了，到了最适宜吃慕斯的季节，慢慢实践
38、好书。值
39、是送人的，朋友正在学西点，听说不错的入门书
40、挺好的，而且送的很快，快递员态度很好，冲这个也要给个好评。。
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