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介绍：很多烘焙爱好者是从一个烤箱开始的，因此，他们要尝试制作面包的话，就会从手揉开始。本书是专门针对手揉的入门的非常详细的教科书。面包制作的成败主要受面粉状态、室温、水温、发酵时间等因素的影响，在这本书中，作者对这些要点进行了细致的叮咛，并针对手揉做法进行了详细介绍。在配方款项上，则涵盖了各类型的基本款面包和延伸应用款。作者荻山和也是日本专注于给入门者写面包教程的作者，本书是作者在中国亮相的第5本书，有更丰富的经验积累。本书制作过程的介绍很详细，例如对于制作步骤，进行了很详细的要点提示、错误提示，提示的内容比基本做法本身的文字还要多，这在国内出版的书中还没怎么见到过。
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