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每款甜点都配有最详细的步骤图与解说，从理论到实践、从面团到成品，保证让每个“
生手”和“熟手”都能把握住其中的所有细节，一气呵成！
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本书共精选了十二大类的甜点。根据不同的面团/面糊要求，一一进行了细致的讲解。
相信你做出的甜点也一定会：酥松的入口即化，松软的湿滑细腻！再加上甜点大师的装
饰创意，绝对让你的DIY甜点大放异彩！每款甜点的配方都根据东方人的口感喜好和健
康指数进行了精准的调整，并且经过了大量的尝试和验证，从下一秒开始，爱上烘焙的
你就是甜点达人！

作者介绍: 

川上文代（Fumiyo Kawakami）

日本主妇中人气最高的甜点女王、法国甜点学校最受欢迎的女讲师。

从幼年时代就对料理有着浓厚的兴趣，并于初中三年级至高中三年级的四年时间里，在
池田幸惠料理教室学习料理制作。从大阪阿倍野调理师专科学校毕业以后，曾任该校职
员十二年。在这段期间，她致力于调理师专科学校的大阪分校、法国里昂（法Lyon）
分校、TSUJI GROUP
SCHOOL国立分校的专业料理人的培训工作。后来，她成为法国里昂分校的第一位女讲
师，并曾在法国三星级餐厅Georges Blance参与过研修。自1996年起，她成为DELICE
DE
CUILLERES川上文代料理教室的负责人。除此之外，还担任调理师专科学校的外聘讲师
，并在日本各地作演讲，在杂志、报纸上都非常的活跃。另外，她还不遗余力地开发食
品，创造更新的食谱。国内已出版的著作有《西式糕点制作大全》、《意大利餐制作大
全》。
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评论

川上文代的方子基本靠谱，解说的还非常详尽~~
只可惜为嘛我更爱下厨房？！！！——无药可救的屌丝...

-----------------------------
川上文代的都有保证。一边读会一边恍然大悟，原来饭店里面卖老贵老贵那些甜点就是
这样做出来的。

-----------------------------
和川上文代的另一本书一样赞！方子又好吃好看，又靠谱又详细！强推！！！又有好多
想做的甜点了~~~

-----------------------------
作为一个正在学中级西点师的人，推荐这本书，很详尽，图文并茂。



-----------------------------
没有传说中的那么实用，不如君之系列好用

-----------------------------
秉承文代一贯的风格.

-----------------------------
书不错，就是啥时候才能实践呢……

-----------------------------
非常需要大力实践。

-----------------------------
川上文代真心是棒！但是内地版的有些翻译还是有点问题，有机会想搞台版的看看，但
是这书真的是毋庸置疑的入门好书！川上本人也是制果学校执教多年的老师，所以书里
面很多细节的东西都是有提到的

-----------------------------
俺啥时都能做出来就好啦TWT

-----------------------------
超详细也很精美，里面讲了各种蛋糕体和在其基础上制作的糕点，看起来难度好高，估
计对我来说每款都要至少一个半天才能搞定。甜点真是令人幸福又感到罪恶的食物。希
望能逐一尝试。这本没有面包哦。

-----------------------------
哥哥说，嗯不错。嘤嘤我的人生就是为了给不爱吃甜食的哥哥做甜食~咦其实我哥是爱
吃甜食的？（←兄长命

-----------------------------
强力推荐。

-----------------------------



还是可以，基础教的很详细

-----------------------------
几乎是零失败如果有按要求好好做的话

-----------------------------
非常详细 回去以后一个个按着顺序做

-----------------------------
这确实是一本光读就让人很幸福的书了……步骤和讲解都很详尽

-----------------------------
很不错，图片漂亮 ，文字再详尽点就更好了

-----------------------------
法式草莓蛋糕原来是这么做的……日本人的甜点教程真是好看又详细……

-----------------------------
解决了很多以前制作中没想通的问题，方法教学特别细，这些工作真是适合日本人做

-----------------------------
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书评

作为一个金牛座，曾经一度把“吃遍天下所有好吃的芝士蛋糕”作为一条梦想去实践，
后来发觉，原来自己也可以亲手烘烤出这些诱人的美食，于是开始在网上看些教程，不
过有的时候，好像看着那么简单的步骤，真的要做起来时，常常手足无措起来。
收到这本书的时候，第一感受就是“...  

-----------------------------
这本书非常详细非常实用 不愧是这个分数
唯一有一点小问题就是貌似书里把黄油统称为了奶油 面对什么鲜奶油奶油之类的
如我这样的新手可能会很混乱 (也可能是我自作聪明了= =) 举例说明:
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我们看P17海绵蛋糕面糊的成分比例 其中奶油10g占了全面糊的4%
P18制作融化奶油的例图中 ...  

-----------------------------

-----------------------------
封面看起来很精致！
制作方法介绍得也超级详细！本人觉得做甜点其实花色装饰部分不太难，也不是书能教
得会的技巧！基本的面团制作方法才是关键中的关键。书中用了很大的笔墨介绍了这个
部分，个人觉得比较赞！
里面有一款圣诞大树的！很美呀！可惜这里不能上图，否则大家分享一...  

-----------------------------
常吃甜点的好处：
自古以来，中国人的饮食之道讲究养生，保健，滋补。特别是女生，饭后来一杯甜品，
一碗甜汤，它们不含咖啡因、不含人工色素、不含食用香精等。让您里里外外都能有无
处不在的健康美丽。 在广东，大街小巷，甜品店满目皆是，足见人们对甜食的偏爱。
在高温的夏季...  

-----------------------------
制作方法介绍得也超级详细！本人觉得做甜点其实花色装饰部分不太难，也不是书能教
得会的技巧！基本的面团制作方法才是关键中的关键。书中用了很大的笔墨介绍了这个
部分，个人觉得比较赞！里面有一款圣诞大树的！很美呀！可惜这里不能上图，否则大
家分享一下，蛮适合即将到来的...  

-----------------------------
不知道 我几时才可以亲手做这样美的甜品，如果可以的话，有时间，我可以做的话
，我一定会是非常幸福的孩子，不错，很好，goodjob,有这样的教科书，就不怕有时间
都不会做好吃的东西 美食了，对不对，还是那么的详尽  

-----------------------------
看过一遍，还没开始尝试。
不过就看过的那么多烘焙书来说，感觉这一本的确很详细，很多基础的东西和注意事项
都特别提示，应该很实用。
而且就甜点的分类来说，涵盖了大多数种类，每种的代表性作品也挺让人长见识的，值
得推荐！！ 看了其他读者的评价，开始准备入手作者川上文代...  

-----------------------------



-----------------------------
首先我之前已经购买了也是川上文代的<西式糕点制作大全>
非常喜欢而且内容非常的充实~
所以对于也是川上文代的<最详尽的甜点制作教科书>自然很期待~
在拿到书的那一刻自然让人惊喜了~ 图片清晰再加上两百多页的全彩印刷,
书本的確很厚实~ 质量绝对不会让人失望的~ 对于...  

-----------------------------
看得我手痒痒的，想一试身手了，平常我也常照着一些书上的食谱做给我的女儿吃，我
要有着本书就好了。  

-----------------------------
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