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前言

在时尚与美味并重的今天，西点美食已成为我们生活的重要组成部分。
其清新的口感备受大众青睐，与此同时，各种蛋糕、西点、面包的店铺也如雨后春笋般应运而生。
为了满足人们对西点美食与日俱增的钟爱之情，越来越多的师傅投身于这份炙手可热的事业中来。
西点美食之所以越来越受人们的喜爱，简言之，是因为其不但好吃，而且好看。
如何做到好吃？
那就需要西点师傅有扎实的基本功——材料的搭配与分量控制、造型制作、制作时的温度调节、时间
控制等都要做到恰到好处。
如何做到好看？
源源不断的创意、独具一格的审美观和对色彩的自如运用便至关重要。
人们对西点蛋糕百吃不腻，但对蛋糕的“外貌”却有了越来越高的要求，喜欢更有创意的东西。
惬品珍馐的同时，也像在欣赏一件艺术品！
要说西点美食，就不能不提一个人——黎国雄。
黎国雄师傅是西点行业里的大师，无论是他的技术还是制作创意，都深受业界同仁的赏识和赞扬。
此套书中的每一款西点都经过黎师傅的精心挑选并用心制作，好看更好吃！
《名师名点》自出版以来，受到广大读者特别是业界人士的好评和喜爱，我们深受感动和鼓舞。
应广大读者的诚恳要求，我们再次携手黎国雄师傅，倾力推出这套基础教程系列《糕点名师讲堂》，
此套书包括了《慕斯基础教程》、《乳酪慕斯基础教程》、《巧克力蛋糕基础教程》、《西点基础教
程》、《面包基础教程》和《裱花基础教程》六册，比之前出版的书内容更为详尽实用。
术业有专攻，此丛书每分册都专门介绍了一类蛋糕的制作方法，从简单的基础理论到近百款实践制作
实例，都用简约的步骤文字，配以清晰的流程图片详细讲解，易看易懂易学。
闻道有先后，如果你是一个初学者，此套书将引领你轻松地投入西点美食制作的世界，成为一个制作
西点美食的师傅，并可逐步提高；倘若你已是一位蛋糕师傅，那此书也将是很好的学习参考。
本册《慕斯基础教程》，首先介绍入门的一些基础知识，接着详细介绍了近八十款慕斯的制作实例，
包括美味小慕斯、诱人慕斯条和果冻类慕斯，每一款都小巧可人，口感和创意都是一流的，喜爱慕斯
的朋友们不容错过。
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内容概要

本册《面包基础教程》精选了八十余款最经典的面包的款式，并详细介绍了其烘焙方法，并将它们分
为软式甜面包、咸味面包、硬质面包、吐司面包等几大类，在每一款面包的烘焙方法介绍中都有详细
的图文介绍，让你一目了然，易学易懂，轻松就能做出美味飘香的面包来。
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作者简介

黎国雄 
    首位烘焙行业“全国技术能手”称号获得者、中国名厨、中国饭店业白金五星勋章获得者、国家级
竞赛裁判员、广州西餐协会副会长、首个推出塑胶和陶瓷蛋糕等蛋糕装饰品的人，出版了十余套蛋糕
装饰、面包制作书籍，一代蛋糕裱花艺术大师，在烘焙行业创造了多项第
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《乳酪慕斯基础教程》带你进入一个乳酪慕斯制作的精彩世界，经典款式固不可少，创新款式更是层
出不穷。
从冻式慕斯到烤式乳酪，品种齐全，口味丰富，款式新颖。
无论你是一名初学者，还是一名大师，此书中都一定有你想要的！
权威、全面、创新、突破。
顶级大师制作秘笈大公开，超详细的图文过程全介绍，快速掌握专业技术，就业，创业不用愁。
新手必备指南，乳酪慕斯轻松做。
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