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本书是作者定居法国十年学习制作地道法国甜点的心得总结，完整收录并体现法国糕点
老师傅弗朗西斯·梅斯的独门手艺与诀窍，专为烘焙新手及甜点达人量身打造的法国甜
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点全书。

从附上法语发音的甜点基本材料器具，到甜点基本功，再到不同难易程度的70道法国甜
点制作全过程，详细图解每个小步骤，还有更多贴心小叮咛，手把手教你学会做法国甜
点。

在教做甜点之余，作者也融入第一手法国生活及文件观察，详细介绍法国节庆糕点及各
地区代表甜点，让读者深入了解法国的民俗风情及饮食文化。

充满想象力的手绘甜点插图，让本书艺术性与实用性兼具，成为一本值得收藏的法国甜
点大全。

作者介绍: 

费朗西斯·梅斯

出身糕点世家，烘焙生涯将近一甲子。14岁（1952年）开始在叔叔的糕点店当学徒，1
8岁获法国CAP专业糕点师执照，1961年至1999年间开设梅斯糕点&巧克力店，担任甜
点主厨。曾获得法国贸易商会颁发职业勋章，现在普罗马、洛里昂法国市镇协会以及洛
里昂休闲俱乐部教授糕点课程，继续将毕生所学的专业技能与烘焙知识传承下去。

林凤美

学生时代念的是食品加工，在校学习过西点制作，曾在五星级饭店与意大利餐厅工作多
年。2001年随丈夫儿子回法国定居，四年学习后获得法国餐饮专业文凭。对甜点无比
热爱，因此得以与费朗西斯·梅斯先生结下糕点之缘。
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美图

生活

评论

插图好温暖~

-----------------------------
亚马逊促销，其实是台湾人的recipe嘛，但是很标准！耶！

-----------------------------
看到一篇篇介绍的美食，还有图案就喜欢上了这本书~ 很棒的菜品甜点。

-----------------------------
非常喜欢。

-----------------------------
简单粗暴有效的法国家常甜点……

-----------------------------
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书评

我很喜欢这本书。当拿到这本书还没有翻开的时候就开始喜欢上了它。浅绿色的封皮上
画着两个蛋糕，让人一看到就垂涎欲滴。封底也有四个甜点，同样的诱人。当这本书被
女儿抢走翻看的时候，我才发现书的封衣下面有着更多的蛋糕，这一下连我的女儿也被
本书征服了。她指着那些个小蛋...  
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-----------------------------
《一学就会！70道最经典的法国甜点》，这么厚厚的一大本书，收录了70道最经典的
法国甜点，堪称值得收藏的法国甜点大全，简直是吃货必备之书，即使学不会，看着也
解馋啊！喜欢可丽饼和水果派，因为这些既好吃又好做，还不受工具的限制，完全可以
用现有的厨具替代专业的工具。 ...  

-----------------------------
自从女儿步入小学，我便开始步入“大厨”的行列，因为女儿对甜品情有独钟我加入了
烘焙大军，一切都是刚刚开始，从零入手，边学边品。不接触不知道，走进来才看得清
，原来烘焙是一门很精细的学问，其中的门道还真不少。我这个门外汉忙得不亦乐乎，
每天从网上寻觅烘焙高手的帖子...  

-----------------------------
在每一个城市的街区，都有一家或几家最有口碑的食品店，每家食品店都会有一种或几
种的招牌食物……追寻着食物的香气，游走在法国的街头，品味着极富地域特色的美味
甜品。那浓浓的奶香，柔韧甜美的口感，能带来视觉享受的装饰性外表，感受那种唇齿
间的温暖滑入胃袋的幸福感觉。...  

-----------------------------
法国，一个以浪漫著称的国度。自是有其独特诸多独特的风景线共同构筑起关于浪漫的
风度来。无论是人，又或者是景；无论是情，又或者是物，无不让我们众多的人们关注
和好奇。时尚的都市，浪漫的情结，经典的甜点其实都统统汇聚于此。也难怪乎有着那
么多的人们向往来到这个充满魅...  
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