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貝朵冷凍麵團

蜜蜂工坊
OATSIDE 燕麥植物奶

ADC咖啡師杏仁奶
創味食品

HANAMARUKI株式會社

亦承風味醬

日本田中食品興業所 日本Mikoya香商 京都宇治堀田勝太郎 J. Garcia Carrion酒莊 Singha 勝獅啤酒

　　烘焙界年度盛會台北國際烘焙暨設備展將於��月��日至��日在台北南港展

覽館盛大展開，展區最大攤位德麥食品將旗下國內外知名品牌通通搬進來，讓烘焙

愛好者一次逛透透！包含日本四葉乳業、荷蘭Zeelandia、萊思克LESCURE、法國愛

樂薇等多款品牌，將與大家分享烘焙市場上最流行的商品和情報，現場也將由德麥

最專業技師團隊帶來精彩的Live示範秀，還設有德麥零售廣場跟現烤點心讓您盡

情購物、品嚐暖呼呼現泡可可歐蕾，不僅能一飽眼福更能大飽口福。

德麥食品索票代碼
【T I B S � � � � � � � � � �】

最大最齊全盡在德麥食品N���
免費門票索取

荷麥食品

蘿絲玫瑰

DM 三井製糖
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台灣在地手搖飲料新品牌 
主打北海道十勝四葉鮮乳喝出高品質

高品質的鮮乳
北海道十勝特選鮮乳 店內招牌商品

牧牧MooMoo手搖飲 人物專訪

　　來到位於北投的手搖飲料新創品牌⸺牧牧MooMoo，如同進入一趟極富創意的北海道十勝四葉鮮乳饗宴。

店面以純淨的白色為主調，門口立著一個高度幾乎超越成年人的北海道十勝四葉牛奶盒，引來路人駐足的好奇眼

光。踏入店內，小巧的角落裡卻藏著驚喜，設有打卡牆和多樣可愛的擺設，彷彿置身一家極為注重細節的手搖飲料

店。

　　牧牧的執行長Leslie，曾經在美國接受生物醫學工程的深造，專注於基因和衰老的研究。畢業後，她在金融業

擔任軟體工程師，在美國生活七年間深受當地健康飲食文化影響。回台後，Leslie決定將健康飲食理念引入台灣，

以她喜愛的手搖飲料為起點，創立了牧牧品牌。

　　在激烈的台灣手搖飲料市場，Leslie挑選了高品質的北海道十勝四葉鮮乳作

為品牌的招牌。她本身就喜愛四葉鮮乳的自然香醇，也意識到相較於市面的一般

手搖店，鮮少看到有使用高品質的四葉鮮乳。這不僅是追尋個人喜好，更是為品牌

打造獨特性，讓消費者聯想到健康高品質的手搖飲料時，第一個浮現在心頭的就

是牧牧。

　　Leslie認為台灣對手搖飲料的需求龐大，卻尚未看到以健康為核心的品牌。因

此，牧牧在原材料上要求嚴格，招牌飲料芋泥鮮奶，不僅特別選用高品質的北海道

十勝四葉鮮乳，芋泥使用每日新鮮購入的大甲芋頭製作，綿密口感加上濃郁乳香，

成為店內人氣招牌。

　　此外，店內使用的茶葉都是嚴選台灣高山茶葉，全店堅持不使用果糖、奶精、奶

粉及香料。她對食品的健康及安全性要求極高，源自於本身的食品專業，店內所有販

售的飲品都是經過她高標的篩選。

　　除了原材料，牧牧在口味上也用心規劃了不同等級的鮮乳飲料，包括「標準」、「

特濃」和「雙倍特濃」等級，滿足不同口味的消費者，提供客製化重乳的手搖體驗。這

個出發點來自於她自己就是一位鮮乳愛好者，希望與大家分享她的喜好。此外，牧牧

也有推出使用四葉鮮乳製作的奶酪，及不同口味的花茶及果茶類，延續品牌的健康

取向，為台灣的花果飲品開展出獨有領域。

　　展望未來，Leslie期望將牧牧品牌推廣至美國東部波士頓和西部加州，不僅因為

美國市場對手搖飲料的需求龐大，同時手搖飲料在亞裔美國人中也扮演身份認同的

角色，大家非常喜愛台灣手搖飲料文化，牧牧期盼為推廣台灣健康手搖飲出一份力。

執行長

Leslie

只有最純粹的鮮乳
讓食品安全更加落實 告別果糖、奶精
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　　四葉乳業是北海道的酪農所組成之公司，透過從北海道將美味直接送到各位顧客手中，為充滿笑容的

生活做出貢獻品牌承諾以企業精神標語「將北海道的美味，直接送達」。為基本理念，代表四葉乳業的原點、

價值，以及未來樣貌等。為了持續回應顧客的各種需求，員工和酪農團結一致，共守品牌承諾，努力製作美

味、安全且安心的牛乳和乳製品。

正宗北海道生產，嚴選��道工序,百分之百使用北海道乳源。

一、北海道氣候優勢

北海道氣候涼爽溫度低，對乳牛的生育生長非常適合，北海道的乳牛全年處於優良的健康環境。

二、廣曠豐沛的草原

北海道擁有優質牧草的生長豐富土質，所以生長於北海道的幸福牛乳吃的是新鮮營養的牧草。

生長於此優良環境下的健康牛乳 ，一年當中都可取得優質的乳源.並且還是高乳脂肪.「濃郁」的生乳。

　無調整純正生乳

四葉鮮乳原料為���%分無調整純生乳,堅持使用日本北海道十勝

的乳源並在產地就即刻進行殺菌包裝,鎖住最新鮮的營養與美味。

　乳脂肪比例穩定

不管夏季還是冬季,四葉全年出產的鮮乳乳脂肪比例均可達�.�上,

更獲得日本「全國飲用牛乳公正交易議會」評最高特選等級,包裝

上印製的「特選」兩字,就是通過特定基準的優質鮮奶才能秀出的

證明!

　新鮮清爽的酸鮮奶油風味

酸鮮奶油擁有濃郁的奶油香氣和微酸的風味,為食物帶來豐富的層次

感,使其成為各種甜點和烹飪菜的理想配料。

　濃郁滑順的質地

酸鮮奶油的質地濃稠,能夠賦物絲滑濃郁的口感,使其更加美味。

　操作性佳,冷熱料理都適用

酸鮮奶油適用於各種烹飪方式,包括烤、煎、炸和烹煮等。冷熱料理都很

適用,熱類可用於熟菜.煮醬汁.水浴法(魚.肉.蔬菜).湯;冷類可用於沙拉.

冷醬料.沾醬.墨西哥捲餅.牛肋排搭配酸奶油。

　　Elle & Vire®愛樂薇品牌發源於法國諾曼第，這裡環境壯闊， 孕育了聞名世界的天然牧場和優質奶源。

����年， 公司在 Elle河和Vire河之間落成，並由此命名Elle & Vire®愛樂薇。 自此以來，公司憑藉其專業乳

品技術不斷生產高品質乳製品。

如今， Elle & Vire®愛樂薇品牌已遍佈五大洲���多個國家， 產品豐富多樣－ 鮮奶油， 奶油，乳酪起司和甜

品，這些產品憑藉其先進工藝，能夠滿足最嚴苛廚師的創意需求。

Elle & Vire®愛樂薇已榮獲全球多項證書和獎項，通過ISO �����、國際食品標準認證、英國零售商協會證

書、以及法國農業部常規農業競賽獎章，保障每天都為消費者提供安全、可追溯和品質一流的乳品。

　　最頂級的鮮奶油，嚴選新鮮牛奶及乳酸發酵菌種，加上愛樂薇獨一無二、完美的工藝技術，以確保產出

最完美的產品。從擠乳至奶油製成僅��小時。每製作�公升鮮奶油及�公斤的奶油約需使用��公升的鮮乳。

製作愛樂薇奶油的精湛工藝及奶油本身的優質風味，這些產品滿足了最嚴苛廚師的創意要求。

愛樂薇酸鮮奶油四葉特選鮮乳
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　　最頂級的鮮奶油，嚴選新鮮牛奶及乳酸發酵菌種，加上愛樂薇獨一無二、完美的工藝技術，以確保產出
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愛樂薇酸鮮奶油四葉特選鮮乳



　　甜點不僅能滿足味蕾，更能健康享用。「Feeling　��度c巧克力工房

」巧克力西點研發主廚王家承將他的獨創甜點帶到了德麥。他特別挑選

了法國愛樂薇系列產品作為主要原料，開創出清新口味的甜點。其中包

括「杏桃乳酪磅蛋糕」、「反轉瑪格麗特」、「異國之旅」、「可可派」和「草莓

摩奇多」等眾多美味佳作。

　　同時，王家承也特別推薦最近推出的新產品「法國愛樂薇酸鮮奶油」

，與傳統鮮奶油不同，它不僅擁有新鮮香氣和滑順質地，而且乳脂含量僅

為��%，在製作奶霜時既減少油膩感，又能豐富風味層次，為甜點增添獨

特的清爽口感。

王家承提出了一個理念：「甜點也可以是健康的選擇」。他分享了如何運

用輕盈的打發蛋白霜來增強甜點的口感，同時有效控制熱量，讓甜點愛

好者在品嚐時無需承受過多負擔。他強調，在製作甜點時，他總是思考如

何讓顧客愛不釋手，享受每一口的美妙，這是他烘焙生涯的核心理念。

　　王家承向大家推薦了三款甜點，尤其是「草莓摩奇多」。這款甜點的靈感來自他最愛的摩

奇多飲料。在製作過程中，他用特殊技巧將蛋白和葡萄糖漿打發，然後與鮮奶油混合，以一種

非傳統的方式拌和，保留了甜點的輕盈感。它還特別加入了大量的薄荷和草莓元素，帶來自

然香氣，展現了一種輕盈而自然的風味。

　　「異國之旅」是他的另一款特色甜點，這款甜點源自他����年參賽時的創意食譜，當時這

道甜點獲得亞軍頭銜。這一次，他對原食譜進行了改良，並再次與大家分享這款美味。甜點加

入了獨具風味、少見的東加豆，並且創意地將咖啡豆磨粉後加入可可粉中作為甜點的主原料

，讓這道甜點展現豐富的層次風味。

　　最後，王家承特別推薦「杏桃乳酪磅蛋糕」這一款有異國風味的甜點。王家承提到自己在

馬來西亞品嚐到當地特產椰糖後，被它獨特的風味深深吸引，於是將這股讓他驚艷的味道融

入磅蛋糕之中。此外這款蛋糕的製作，他採用了創新配比方法，傳統磅蛋糕的配料通常是等

比例的，但為了使蛋糕更加健康且不帶負擔，他在乳脂部分選擇了「愛樂薇酸鮮奶油」和馬斯

卡邦奶酪進行調和，不僅讓蛋糕質地更柔軟濕潤，同時保留了健康元素。初嚐一口，便能感受

到椰糖和杏桃的豐富香氣，接著是酸鮮奶油帶來的微妙酸甜味道，口感豐富、製作簡單，非常

適合量產。

▶杏桃乳酪磅蛋糕

▶草莓摩奇多 ▶反轉瑪格麗特

▶可可派 ▶異國之旅

愛樂薇清爽甜點探索
西點主廚王家承分享自創甜點
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BREAD

麵包的歷史 

麵包的種類

中西式麵包差異

麵包的製作原理

大多數人每天都會吃到麵包，你有想過它的來源嗎？

麵包是人類文明發展中重要的食物之一，其歷史悠久，與人類的生活息息相關哦！

　　麵包的歷史可以追溯到史前時代。最早的

麵包可能是由穀物粉碎後混合水形成的簡單麵

糰，放置於石頭或烤爐上加熱而成。古埃及人是

最早將麵粉和水混合製成麵包的民族之一，他

們使用的是野生酵母進行發酵。古羅馬人也發

展了各種形狀和口味的麵包，並將麵包作為日

常飲食的重要部分。

麵粉中含有蛋白質和澱粉，水是輔助成分，酵母是發酵的關鍵，

鹽則調節麵糰的口味。麵粉中的蛋白質和澱粉在水和酵母的作

用下形成麵糰，並在發酵過程中產生二氧化碳氣泡，使麵糰膨

脹，並用高溫將此結構定型。這種發酵過程賦予麵包鬆軟的質

地和獨特的風味。麵粉的種類、水和酵母的比例以及添加的其

他成分都影響最終的麵包口感和外觀。

冷凍麵包是近年來隨著冷凍技術的發展而出現的一種麵包新形式。冷凍麵

包的製作過程是將已烘焙好的麵包通過低溫冷凍保存，待需要時取出解凍

即可食用。

　　總的來說，麵包作為人類飲食中的重要組成

部分，其歷史悠久，多樣性反映了世界各地不同

的文化和口味。而冷凍麵包則是麵包製作技術的

一種新發展，為人們的生活提供了更多便利和選

擇，同時減少了食物浪費。

冷凍麵包好處：

　延長保存期限，避免麵包變質和浪費。

　只需解凍加熱，省去了製作的時間和步驟。

　在冷凍過程中可以保持麵包的新鮮度和口感。

食 話 實 說 食 物 的 話 ， 誠 實 的 說

作 者 / BB

製作方式：

中式麵包通常使用高筋麵粉，製作過程中強調麵糰的拉鬆和柔軟度，常見的

製作方法包括發酵、揉搓、擀平、捲起、再發酵等步驟。

西式麵包則多使用低筋或中筋麵粉，製作過程中強調酵母的活性和麵糰的

發酵，常見的製作方法包括混合、揉搓、發酵、成型和烘焙等步驟。

配料：

中式麵包常使用砂糖、油脂、牛奶等，製作出麵包口感柔軟、甜度較高的特點

。

西式麵包則注重原材料的自然風味，常使用酵母、鹽、水等基本配料，並根據

麵包類型添加不同的材料如酸種、奶油、橄欖等，味道風格更多元化。

口感和形狀：

中式麵包口感柔軟，有時會添加奶油或豆沙餡料，形狀多為圓形或長條狀。

西式麵包口感較多樣化，口感蓬鬆鬆軟、酥脆或帶有嚼勁，形狀和款式也更

多樣化，如法國麵包的長棍形、義大利麵包的扁平圓形等。

麵包種類繁多，包括但不限於：

�.法式麵包：法國麵包、貝果

�.義大利麵包：披薩

�.德國麵包：黑麵包、酸麵包

�.美國麵包：白吐司

�.亞洲麵包：中國的饅頭、日本的吐司

麵 包 B R E A D
冷凍麵包

　　中世紀的歐洲，麵包製作成為一種專業技藝，許

多城鎮和村莊都擁有自己的麵包師傅和烘焙坊。隨

著工業革命的到來，麵包的生產方式得到了革新，機

械化的製作大大提高了生產效率。



BREAD

麵包的歷史 

麵包的種類

中西式麵包差異

麵包的製作原理

大多數人每天都會吃到麵包，你有想過它的來源嗎？

麵包是人類文明發展中重要的食物之一，其歷史悠久，與人類的生活息息相關哦！

　　麵包的歷史可以追溯到史前時代。最早的

麵包可能是由穀物粉碎後混合水形成的簡單麵

糰，放置於石頭或烤爐上加熱而成。古埃及人是

最早將麵粉和水混合製成麵包的民族之一，他

們使用的是野生酵母進行發酵。古羅馬人也發

展了各種形狀和口味的麵包，並將麵包作為日

常飲食的重要部分。

麵粉中含有蛋白質和澱粉，水是輔助成分，酵母是發酵的關鍵，

鹽則調節麵糰的口味。麵粉中的蛋白質和澱粉在水和酵母的作

用下形成麵糰，並在發酵過程中產生二氧化碳氣泡，使麵糰膨

脹，並用高溫將此結構定型。這種發酵過程賦予麵包鬆軟的質

地和獨特的風味。麵粉的種類、水和酵母的比例以及添加的其

他成分都影響最終的麵包口感和外觀。

冷凍麵包是近年來隨著冷凍技術的發展而出現的一種麵包新形式。冷凍麵

包的製作過程是將已烘焙好的麵包通過低溫冷凍保存，待需要時取出解凍

即可食用。

　　總的來說，麵包作為人類飲食中的重要組成

部分，其歷史悠久，多樣性反映了世界各地不同

的文化和口味。而冷凍麵包則是麵包製作技術的

一種新發展，為人們的生活提供了更多便利和選

擇，同時減少了食物浪費。

冷凍麵包好處：

　延長保存期限，避免麵包變質和浪費。

　只需解凍加熱，省去了製作的時間和步驟。

　在冷凍過程中可以保持麵包的新鮮度和口感。

食 話 實 說 食 物 的 話 ， 誠 實 的 說

作 者 / BB

製作方式：

中式麵包通常使用高筋麵粉，製作過程中強調麵糰的拉鬆和柔軟度，常見的

製作方法包括發酵、揉搓、擀平、捲起、再發酵等步驟。

西式麵包則多使用低筋或中筋麵粉，製作過程中強調酵母的活性和麵糰的

發酵，常見的製作方法包括混合、揉搓、發酵、成型和烘焙等步驟。

配料：

中式麵包常使用砂糖、油脂、牛奶等，製作出麵包口感柔軟、甜度較高的特點

。

西式麵包則注重原材料的自然風味，常使用酵母、鹽、水等基本配料，並根據

麵包類型添加不同的材料如酸種、奶油、橄欖等，味道風格更多元化。

口感和形狀：

中式麵包口感柔軟，有時會添加奶油或豆沙餡料，形狀多為圓形或長條狀。

西式麵包口感較多樣化，口感蓬鬆鬆軟、酥脆或帶有嚼勁，形狀和款式也更

多樣化，如法國麵包的長棍形、義大利麵包的扁平圓形等。

麵包種類繁多，包括但不限於：

�.法式麵包：法國麵包、貝果

�.義大利麵包：披薩

�.德國麵包：黑麵包、酸麵包

�.美國麵包：白吐司

�.亞洲麵包：中國的饅頭、日本的吐司

麵 包 B R E A D
冷凍麵包

　　中世紀的歐洲，麵包製作成為一種專業技藝，許

多城鎮和村莊都擁有自己的麵包師傅和烘焙坊。隨

著工業革命的到來，麵包的生產方式得到了革新，機

械化的製作大大提高了生產效率。



好 農 葉 酸 蛋

葉 酸很重要，健康不可缺

吃 蛋補充天然葉酸

快樂 的雞健康的蛋

台灣好農x日本PFI食品生技大廠x農業科技研究院 嚴格把關

衛福部調查顯示國人葉酸攝取量不足��%以上

葉酸缺乏者，可能導致貧血、生長緩慢、胎兒神經管缺餡...等疾病

台灣失智協會調查推估，���年台灣失智症患者超過��萬人，平均每��人

就有�人，其中缺乏葉酸是導致失智的重要因子之一

衛福部建議國人每日攝取���μg(微克)葉酸，孕婦則建議提高到���μg

葉酸在天然食材中:

存在於深色蔬菜，例如:菠菜、蘆筍、花椰菜

穀物類、豆類

存在動物之肝臟腎臟、肉類

雞蛋

平飼放牧是一種友善飼養動物的方式

「給予足夠飼料、足夠飲水、足夠活動空間」

使母雞生理、新裡都能有自由的保障！

相信提升產蛋品質之飼養環境必定重要!

資料來源:日本PFI
烹煮後的葉酸蛋還能保有�成的葉酸含量！

菠菜 好農葉酸蛋

生 水煮
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I  L O V E  Y O U

H A P P Y  M O T H E R ’ S  D A Y

德麥巧克力產品皆從國外原廠出貨，確保最佳的

新鮮度和品質，透過空運送抵台灣。

考量到國際運輸的時間和程序，我們誠摯建議您

提前下訂巧克力。提前下訂也有助於我們更好地

計劃和準備您的訂單，確保它們準時送達，便於您

做甜點的設計與研發。

建議請提前�個月洽詢德麥業務訂購，我們都將竭

誠為您提供最好的服務和產品品質。 感謝您的支

持與信任，期待能為您帶來新的節慶商機！

荷蘭多布拉巧克力

大紅玫瑰造型巧克力風味裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:寬直徑��；高��mm

數量:�� pcs/盒

粉愛心巧克力裝飾 

編號:UDDL�����

尺寸:�� mm

數量:�� pcs/盒

迷你紅色雪餅巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:直徑 �� mm

數量:��� pcs/盒

迷你銀色雪餅巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:直徑 �� mm

數量:��� pcs/盒

迷你古銅珍珠巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:直徑 �� mm

數量:��� pcs/盒

迷你粉紅鑽石巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:直徑��x高��mm

數量:��� pcs/盒

迷你粉紅金球巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:直徑 �� mm

數量:��� pcs/盒

粉紅小愛心巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:長��.�x寬��.�mm

數量:�� pcs/盒

紅色小愛心巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:長��.�x��.� mm

數量:�� pcs/盒

紅玫瑰造型巧克力裝飾

編號:UDDL�����

尺寸:寬直徑��；高��mm

數量:�� pcs/盒

法國PCB巧克力

紅愛心巧克力風味裝飾

編號:������

尺寸:�� x ��mm

數量:��� pcs

銅心巧克力裝飾

編號:������

尺寸:�� x ��.�mm

數量:��� g

裝飾糖-迷你粉紅

編號:DPCM��

尺寸:直徑 � mm

數量:��� g

粉紅雛菊巧克力風味裝飾

編號:������

尺寸:直徑 �� mm

數量:��� pcs

雛菊巧克力風味裝飾

編號:������

尺寸:直徑 �� mm

數量:��� pcs

�D菱格愛心蛋糕模具

編號:������

尺寸:長��� x 寬��� x 高�� mm

數量:�� pcs

心型母親節快樂巧克力風味裝飾

編號:������

尺寸:�� x �� mm

數量:��� pcs

粉愛母親節巧克力裝飾 

編號:������

尺寸:�� x ��mm

數量:��� pcs
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LFDTS-HT��.��RD
PET心型底襯-紅金色

LFDTS-HT��.��PK
PET心型底襯-粉紅金色

LHA���
典雅粉康乃馨裝飾

LHA���
真愛紅康乃馨裝飾

LHA���
淡雅紫康乃馨裝飾

LHA����
粉橘色康乃馨裝飾

LEB���
母親節插牌
規格：��片x��張/包

產品規格：���個/條；�條/箱

產品規格：���個/條；�條/箱

產品尺寸：�� x � cm
產品規格：���朵/盒

插牌可客製化
歡迎洽詢德麥業務

防水、防油、耐寒

�����

迷你草莓丹麥
重量:��公克/個
規格:長�.�x寬�x高�.�cm(±�)

�����

迷你蘋果丹麥
重量:��公克/個
規格:長�.�x寬�x高�.�cm(±�)

�����
經典可頌
規格：��個x�包/箱
重量:��公克/個

�����
迷你經典可頌
規格：��個x�包/箱
重量:��公克/個

產品規格：��個x�包/箱

�����

經典葡式蛋塔
數量:��個/箱
重量:��公克/個
規格:直徑�x高�cm(±�.�)

----烤焙時間----
旋風烤箱:���度 ��分鐘
層爐烤焙:上���.下���度 ��分鐘
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　　德麥此次邀請BRIDOR的烘焙大師Chef Arthur WEISSE，親

自傳授如何使用BRIDOR冷凍麵團中的經典可頌與迷你可頌藉由

創意，改頭換面帶來跳脫以往的烘焙花式可頌。

　　Chef Arthur特別提到，BRIDOR產品之所以如此美味，主要原

因是對品質的極度追求，使用法國當地的麵粉與奶油，堅持不使用

有害添加劑和人工調味料，而且持續與不同國家的技術顧問長期

合作，不斷研發高品質的新產品。

　　當天Chef Arthur WEISSE以簡單易懂的方式，帶來一系列的

創意可頌花式烘焙示範，包含脆可頌、初之雪可頌、天使可頌、可朗

井鬆餅、可頌瑪芬等等，簡單的傳統可頌藉由三能SN����烤盤烘

烤，就變成時下最流行的韓國脆可頌，師傅當天也介紹脆可頌的多

種口味，例如:巧克力、草莓、芒果等，烘焙過程中的濃郁香氣，讓現

場參與的師傅都迫不及待想品嚐一口。

藉由可麗露模具，將��g經典可頌切半並放入模具中，出爐後灑上防潮可可粉與糖粉隔絕水氣，使可麗露

外酥內軟時間更加拉長，利用水果餡料與切半的水果裝飾，點綴小巧精美的天使可頌，快速的烘焙製作不

僅僅從外觀告別以往可頌的既有形象，又能為產品增添額外的附加價值！口感酥脆、內餡滿滿的水果香氣

讓參加的師傅都驚豔！原來經典的可頌還能擁有更多的造型！

可朗井鬆餅也是一大亮點，將經典可頌沾上砂糖，在���攝氏度的華夫機壓縮�~�分鐘，讓奶油香氣牢牢

鎖住，可朗井鬆餅在中間添加火腿、生菜、起司快速就能完成一頓營養豐富的餐點，令人食指大動！在鬆餅

中間添加卡士達與水果餡料，其精緻的外觀絕對是戶外野餐首選的餐點之一，濃郁果香在舌尖綻放！

BRIDOR冷凍麵團的產品實現了現烤現賣的販售方式，不僅爲顧客帶來最新鮮的消費體驗，還能降低時間

成本，藉由Chef Arthur WEISSE的巧手與創意的新巧思，讓經典的傳統可頌也展現了不一樣的風貌，不變

的頂級麵粉與奶油製作，法國研發的配方，與市售可頌的既定印象完全不同！

即便是工業化批量生產，BRIDOR在開發產品時始終秉持工匠精神。例如為了不妥協麵包風味，會給足麵

團發酵時間，堅持讓麵團經慢速發酵而成的法式經典美味。BRIDOR冷凍麵團的產品實現了現烤現賣的販

售方式，不僅爲顧客帶來最新鮮的消費體驗，還能降低時間成本，提高門市效率，注重手工與工業的結合，

持續為許多飯店、餐酒館與麵包店提供優質的產品。

BRIDOR
創意花式可頌

▶前/天使可頌；後/可頌瑪芬

▶前/可朗井鬆餅；後/天使可頌

▶肉桂丸可頌

▶粒方可頌 ▶可朗井鬆餅

▶初の雪可頌 ▶脆可頌
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持續為許多飯店、餐酒館與麵包店提供優質的產品。

BRIDOR
創意花式可頌

▶前/天使可頌；後/可頌瑪芬

▶前/可朗井鬆餅；後/天使可頌

▶肉桂丸可頌

▶粒方可頌 ▶可朗井鬆餅

▶初の雪可頌 ▶脆可頌



倍加乳脂起士
可直接食用或應用於製作蛋糕、麵包麵糰攪拌、塗抹。

免退冰即可操作，使用便利，柔軟好打發，質地柔滑絲滑，為烘焙食品

增添了豐富的口感。它們的奶香味和奶油味道能夠使食物更加美味。

其高脂肪含量，乳脂起士在烘焙中常用於增添濕潤度。添加可以使麵

包、蛋糕等烘焙食品更加濕潤和柔軟。

德麥烤盤油
烤盤油能有效地附著在烤盤表面，形成一層均勻的保護膜，防止烘焙

食品附著在烤盤上，使其更容易脫模。

烤盤油有助於均勻分佈熱量，確保烘焙食品表面均勻受熱，達到一致

的熟成度，防止部分食物過度焦黑或過生。 

使用烤盤油可以使烘焙食品外觀更加吸引人，呈現金黃色澤，同時也

有助於烘焙食品表面形成脆脆的質感。

豐配乳脂起士
來至美國的豐配乳脂起士，奶香濃郁，優質的微酸口感，襯托出食材

的清爽，讓主廚們在調理上呈現多層次的美好風味。適用於製作麵包

類抹醬，也可直接切丁拌入沙拉中食用，或運用於烘焙蛋糕。烘焙的

應用廣泛且多樣，濃郁的風味適合搭配各式各樣的食物，更是做高級

乳酪蛋糕以及各式甜點的絕佳選擇。

法國愛樂薇卡邦動物鮮奶油(粉紅)
這些奶油集始終如一的品質、卓越的技術性能和天然奶香於一體，備

受全球消費者的認可。

•香醇口味，柔滑質地，可進行冷凍和解凍處理

•在4°C (39.2°F) 下可保持穩定性長達48小時

•打造完美裱花的最佳選擇，適合高溫烹飪

法國愛樂薇發酵無鹽奶油(500g)
Elle & Vire®愛樂薇品牌發源於法國諾曼第，已遍佈五大洲120多個國

家， 產品豐富多樣－ 鮮奶油， 奶油，乳酪起司和甜品，這些產品憑藉其

先進工藝，能夠滿足最嚴苛廚師的創意需求。

Elle & Vire®愛樂薇已榮獲全球多項證書和獎項保障每天都為消費者

提供安全、可追溯和品質一流的乳品。

應用: 甜點、慕斯、冰淇淋、蛋糕、麵包、中西式料理均可使用

產品編號：ETA��　產品規格：��kg/箱

產品編號：ETL��　產品規格：�.��kgx��條/箱
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德麥食品股份有限公司

股票代號
1264

台北總公司
台中營業所
高雄營業所
宜蘭辦事處
花東辦事處
新竹辦事處
嘉義營業所
台南辦事處
德麥芝蘭雅
香港子公司
馬來西亞子公司

美國子公司
印尼子公司

http://www.tehmag.com.tw

248018新北市五股區五權五路31號
408019台中市南屯區工業區工業20路32號
807069高雄市三民區銀杉街55號
260010宜蘭縣宜蘭市民權新路132號
971064花蓮縣新城鄉花師街15號
300028新竹市北區警光路40號
600080嘉義市西區育人路432號
710024台南市永康區永大路一段122號
江蘇省無錫市錫山經濟開發區芙蓉中四路202號
觀塘鴻圖道16號志成工業大廈2樓
No 5 & 7, Jalan Sepadu 25/123A, Sec 25, 40400 Shah Alam, Selangor, Malaysia.
電話：+603-55258879
18193 Valley Blvd, La Puente, CA 91744, USA
Jl. Budi Mulia, Rukan Permata Ancol Blok M No. 3, Pademangan, Jakarta Utara, Indonesia 14420
電話：+62 21 64719599

電話：02-2298-1347
電話：04-2359-2203
電話：07-397-0415
電話：03-931-5823
電話：03-824-6923
電話：03-523-3068
電話：05-236-6298
電話：06-273-7250

電話：+852 2342-6586

傳真：+603-55258829
電話：+1 626 655 0658

E-mail:tehmag@tehmag.com.tw

傳真：02-2298-2263
傳真：04-2359-3911
傳真：07-397-0408
傳真：03-931-5818
傳真：03-824-6023
傳真：03-523-3013
傳真：05-236-6297
傳真：06-273-7251
電話：+86 400 825 9085
傳真：+852 2793-4586

傳真：+1 626 655 0659
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粉白優雅五月季日韓流行麵包祭

現任德麥食品西點烘焙

技師，烘焙資歷15年

現任德麥食品專業烘焙師傅團隊

引領日本韓國流行風潮的麵包，在這場麵包祭讓您搶占商機！

│粉白優雅五月季 -	張長伍	師傅	/ 報名條件：請洽德麥業務│

│日韓流行麵包祭 -	德麥烘焙師傅團隊	/ 報名條件：請洽德麥業務│

新竹市北區警光路 40 號

桃園市蘆竹區長興路四段 338 號

新北市五股區五權五路 31 號

高雄市三民區銀杉街 55 號

台南市永康區永大路一段 122 號

嘉義市西區遠東街 50 號

台中市南屯區工業區工業 20 路 32 號

花蓮縣吉安鄉仁里一街 141 號

宜蘭縣五結鄉國民南路 5-15 號

「搭捷運」前往台北南港展覽館：

>搭乘捷運「文湖線」於「南港展覽館站」下車，並於 1號出口離站沿左側至南港 1館 

> 搭乘捷運「板南線」於「南港展覽館站」下車，並於 1號出口離站沿左側至南港 1館

「搭高鐵」前往台北南港展覽館：

>搭乘台灣高鐵至南港站 (終點站 )，再轉捷運板南線至南港展覽館站。

「自行開車」前往台北南港展覽館：

>南港展覽館 (台北市南港區經貿二路 1號 )B1 停車場

日期：2024/3/14( 四 ) - 3/17( 日 )

時間：10:00 AM ~ 6:00 PM ( 最終日展至 17:00 結束 )

展覽首日 (3/14) 為專業參觀日，現場不售票，並恕不開放 12 歲以下孩童入場。

高雄市三民區銀杉街 55 號

台南市永康區永大路一段 122 號

台中市南屯區工業區工業 20 路 32 號

新北市五股區五權五路 31 號

(03)523-3068

(02)2298-1347

(02)2298-1347

(07)397-0415

(06)273-7250

(05)236-6298

(04)2359-2203

(03)824-6923

(03)931-5823

(07)397-0415

(06)273-7250

(04)2359-2203

(02)2298-1347

0 2 月 2 7 日 ( 二 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   新竹   新竹德麥

0 2 月 2 9 日 ( 四 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   桃園   全國食材廣場南崁店

0 3 月 0 1 日 ( 五 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   台北   台北德麥

0 3 月 0 5 日 ( 二 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   高雄   高雄德麥

0 3 月 0 6 日 ( 三 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   台南   台南德麥

0 3 月 0 7 日 ( 四 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   嘉義   露比夫人

0 3 月 0 8 日 ( 五 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   台中   台中德麥

0 3 月 2 0 日 ( 三 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   花蓮   小東方

0 3 月 2 1 日 ( 四 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   宜蘭   餐飲推廣協會

0 3 月 2 6 日 ( 二 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   高雄   高雄德麥

0 3 月 2 7 日 ( 三 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   台南   台南德麥

0 3 月 2 8 日 ( 四 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   台中   台中德麥

0 3 月 2 9 日 ( 五 )  P M  0 6 : 0 0  -  0 9 : 0 0   台北   台北德麥

和平紀念日和平紀念日

兒童節與清明連假兒童節與清明連假

講座時間若有異動，將於德麥官方臉書粉絲專頁做最新公告。

歡迎追蹤德麥社群帳號

瞭解更多最新流行商品、烘焙教學、詳細資訊 :

Y o u T u b eI n s t a g r a mF a c e b o o k

敬請提前備貨。

因逢連續假期，敬請提前備貨。
避免物流接單繁忙無法按時送達！

台 北 國 際 烘 焙 暨 設 備 展	

台北南港展覽館 1館 4樓

德麥食品與您相約不見不散！	

德麥N124
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