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编辑推荐

做过设计的人都知道，任何一种设计都有其方法和顺序可寻，艺术裱花蛋糕也是一样。
本书按照蛋糕的设计顺序由浅入深地为初学者提供了专业化的指导和丰富的实例，对每
款蛋糕，从原料、工具、构图到配色，都按步骤非常详细地讲解。制作蛋糕的全过程详
解如同静态的教学片，读者可以通过本教程循序渐进地学习抹面、打边、巧克力件及水
果制作，十二生肖蛋糕、花边蛋糕、花卉蛋糕、陶艺蛋糕、祝寿蛋糕等近百种蛋糕制作
方法。 

内容简介

本书主要适合初学者，以及一些懂得蛋糕装饰但手工工艺变化不多的操作者，主要内容
有：蛋糕装饰配色，构图要领，生肖、人物、花卉、水果切法，陶艺蛋糕的手工制作技
巧，蛋糕装饰的细节处理方法。本书共计50款的蛋糕图片。
  想快速掌握蛋糕裱花的技艺吗，本书按照蛋糕的设计顺序由浅入深地为初学者提供了
专业化的指导和丰富的实例，对每款蛋糕，从原料、工具、构图到配色，都按步骤非常
详细地讲解。制作蛋糕的全过程详解如同静态的教学片，读者可以通过本教程循序渐进
地学习抹面、打边、巧克力件及水果制作，十二生肖蛋糕、花边蛋糕、花卉蛋糕、陶艺
蛋糕、祝寿蛋糕等近百种蛋糕制作方法。
本书从实用和专业的角度出发，图文并茂，既可作为蛋糕装饰专业的教材，又是一本适
用于企业或个人技能入门和提升的工具书。如果您只是对蛋糕装饰充满着好奇与兴趣，
那么这本书就是您闲暇时用来满足个人爱好，并将您快速带入蛋糕制作领域的一本DIY
书籍。
对于想要成为蛋糕裱花专家的蛋糕装饰设计者和饼店老板、师傅们来说，敬请关注我们
即将出版的《蛋糕裱花基础(下册)》，该书可帮助您突破蛋糕裱花的瓶颈，快速提升裱
花水平，是饼店必备的常用书。
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