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内容概要

　　《日本顶级甜点师的烘焙创意》中，被世界认可的顶级甜点师、甜品店“LE PATISSIER
TAKAGI”的创始人高木康政对甜点的基本制作作了介绍。
希望大家在一边接触糕点师工作的同时，一边掌握基础的制作技巧，最后能制作出精巧美味的糕点。
这既是一本适合糕点制作爱好者的书，又是一本献给未来糕点师的决胜手册。
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作者简介

　　高木康政，生于1966年。
1984年进入过制果专门学校学习，因成绩优异，他被推荐至位于法国里昂的一所法国学校留学。
虽然遭受了一些挫折，还是顺利毕业。
后回国，先后在“Malmaison餐厅”、“西洋饭店”参与过研修，1991年他再度赴法。
曾在法国、比利时、卢森堡等多个国家的著名餐厅、糕点店工作过3年，以此积累了较丰富的海外工
作经验。
1992年他夺得世界上最具权威的糕点制作大赛“美食ARPAJON”的冠军，成为史上年纪最小的日本获
奖者。
1993年获“Charles
Proust大赛”第三名，之后在其他大赛中也取得了不俗的成绩。
1994年回国，先后在东京日比谷的“LES
SAVEURS餐厅”和“BONTIQUE LES SAVEURS”担任糕点师，并于2000年在世田谷深泽开设第一家
店“LE
PATISSIER TAKAGI”。
2002年他将愿望付诸实践，开设了一家名为“LECHOCOLATIER
TAKAGI”的店，主营巧克力制品。
2008年在涉谷外苑开设“LA MAISONDU
TAKAGI”，提供咖啡和酒水服务。
他也经常出现在电视和杂志上。
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章节摘录

版权页：插图：制作高木式的巧克力要先从筛选可可豆开始。
和水果一样，根据产地的不同它的味道也大不一样，所以我们把很多种可可豆混合在一起，焙炒后再
进行精细研磨，磨成酱状的可可液块。
这就是构成巧克力的原料。
在它的基础上再加入砂糖、乳化剂和香料等以后制作而成的就是巧克力。
通常的做法是在购进可可液块以后，通过调节加入的砂糖和乳化剂的量，从而制作出具有独特风味的
巧克力。
但其实筛选可可豆的工作并不是那么轻易就能完成的。
为了做出独特的味道，我得到了很多人的配合，更是花了8年多的时间来摸索。
我做出来的巧克力有一个很大的特点，那就是它独有的酸味。
之所以如此执着于它的酸味，还得提到我在法国里昂研修时受到的影响。
那时我明白了要做出美味的巧克力，就必须让甜味、苦味和适当的酸味等味道彼此协调并集于一体，
这一点很重要。
虽然在日本带酸味的巧克力算是比较少见的美味甜点。
在了解了巧克力做出来之前的故事后，一边享用一边比较也就能变得有趣起来。
各种巧克力分别会被做成什么样的甜点，这就得看各位巧克力糕点师的经典手艺了。
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编辑推荐

《日本顶级甜点师的烘焙创意》：为家庭手工烘焙量身打造，献给未来糕点师的决胜手册。
日本甜点界，顶尖代表，人气甜品店首席大师高木康政带您开始手工烘焙之旅。
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