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給父親一個糕點饗宴 -父親節德麥精選蛋糕

超越禁忌的美味 -亞當蘋果片‧夏娃蘋果丁

PCB 米其林分子料理饗宴 - Alexis Albrecht 台灣巡迴講習 
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父親節是一個為感謝父親而慶祝的節日，始於二十世紀初的美國。每個國家

的父親節日期都不盡相同，也有各種的慶祝方式，大部分都與家族聚餐、家

庭活動、或贈送禮物等有關。

隨著時代進步，一般大眾也越來越重視節日的慶祝，現在的父親節除了一般

送禮表達心意之外，蛋糕已經變得不可或缺的一樣代表，背後的商機也相當

龐大，德麥食品由多位烘焙師團隊精心設計的父親節蛋糕，不但外觀獨具特

色，口味更是讚不絕口，因為德麥在原料使用上絕不馬虎，堅持用品質最佳

的原料去創作產品，才會讓每個父親節蛋糕都充滿了不同的生命力。

給父親一個糕點饗宴

Happy Father's Day



3

3

6

9

2

5

8

1

4

7

1.父之愛。2.黑夜守護者。3. 白色騎士。

4.天下爸爸心。5. 春天守護者。6. 荔枝黑醋栗幕斯。

7. 花漾老爸。8. 聖多路公爵。9. 阿爸的拖鞋。

My Best Daddy
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1.經典白蘭地櫻桃。2.典藏小褲帶。

3.紅豆牛奶布丁。4. 沉著父愛。5. 夏日風情。

6. 紳士老爹。7. 大地之父。8. 傑特蒙。

Daddy I Love You
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1. 爵特黑西裝。2.熱情老爸。3. 國王皇冠。

4.父子同心。5. 老爸。6. 帥氣風範。

7. 父愛。8. 大地之父。

Dad,You're My Hero



6 Tehmag food



7



8 Tehmag food

米其林旋風襲捲台灣

法國 PCB 分子料理顛覆舌尖新世界

1. Alexis Albrecht 主廚。2. PCB 今夏流行商品。3. 電視台訪問德麥 PCB 產品經理林琨筌此次講習特色。

4. 現場示範最新分子料理。5. Alexis 主廚講習結束後熱情與德麥工作人員合照留影。
1

2

4 5

3

德麥食品此次特邀來自法國米其林主廚「Alexis 

Albrecht」於6月1日至6月3日在台北經國學院、

台中蝴蝶橋、高雄大八飯店舉辦以「分子料理美

食」與台灣獨家代理全新的餐飲概念首創「QD 造型

蔬菜」，現場示範一系列從前菜到甜點的美食新

感官視覺領域，要讓現場觀眾彷彿置身於法國米

其林餐廳的座上賓，品味一系列食尚經典的美饌

盛宴！

Alexis來自於法國里諾，一開始於奧特羅Patrick 

FRITZ 實習後，任職於 Strasbourg 米其林 1 星餐

廳《 Au Crocodile 》，這段期間他開始對西點

有了興趣。Alexis 回到 Pourcel 兄弟的餐廳《 Au 

Jardin des Sens 》 工 作。 之 後 旺 克 Jacques 

maximin 那工作，當時 Alexis 已經 19 歲。因受到

父親熱愛栽種植物的影響，帶給 Alexis 許多創作

上的靈感，加上西點的專業知識，他將植物與巧

克力結合。Alexis 致力於研究烹飪藝術，做了許

多不同的西點：如蛋白霜搭配香橙和繡線菊，或

搭配檸檬和車葉草，或是番茄羅勒等等。他擅長

法餐分子料理，美食指南 Gault & Millau 於 2015

年賦予他法國最佳西點師傅的榮譽。自 1983 有

米其林指南以來，他成功了維持米其林星級的榮

耀 )。現任職於 Restaurant du Vieux Couvent。

一般人眼中，分子料理帶點虛幻，其實分子料理
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1. QD 蘿蔔包蔬菜雪蛋佐辣根奶油。2. 蔬蒸雪魚蓋 QD 番茄 3. QD 蘿

蔔包聖雅克干貝佐雷司令。4. 法越什錦蔬菜捲。5. 蘿蔔藜麥金字塔

佐蛋黃醬。6. 精緻小點心 - 檸檬奶油，咖啡卡士達。7. 羽毛草莓醬

及造型巧克力裝飾片。

香草冰淇淋

1 2
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是利用不同的料理和輔助品去把食物的質地和外

形改變，顛覆視覺和味覺的習慣。製作分子料理

需時頗長，煙燻、慢煮或冷凍等過程，需要最少

兩天，而此次「Alexis Albrecht」主廚以前瞻

創新的烹飪方式演繹新式菜色。

在此次的台灣巡迴講習中，Alexis 使用了變化多

變的 PCB 新品「QD 蔬菜裝飾」，運用新鮮蔬菜萃取

汁製作而成，取代現有單調的蔬菜裝飾，以顛覆傳

統，玩創意的概念，讓餐點產品視覺突破，且可隨

意塑型變化表面裝飾的新革命餐飲裝飾產品，也為

餐飲界跨出了革命性的一步。
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令人又愛又怕的

 法國實習制度

文字 : Linda

Linda
來自台灣的 Linda，對甜點有著滿滿的熱情！讀完了東京製菓學校、拿到了

台灣糖花冠軍，接著更挑戰自我，前往甜點的聖殿～法國～繼續追逐夢想！

FB:Lindacoco 手作菓子

https://www.facebook.com/linda771015
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台灣常常在抱怨高工時、低薪，類似議題在法國

前陣子大暴走，因為法國要把法定工時從 7 小時

調高到 8 小時，以提高雇主僱用員工意願，降失

業率（就說歐洲員工很難用咩，動不動就要喝咖

啡休息）結果法國人抗議到快翻掉。

由於法國重視人權、員工福利好假多，大多數的

法國人天性浪漫隨性，於是不夠努力、細心，只

要在公司不偷不搶，舉凡摸魚、難搞、常請假等，

都只能道德勸說，因為把你裁員了，等於傷害你

的人權，所以法國想要一位員工離開，往往需要

付出極大的代價才能做到，可以說是請神容易送

神難。

「實習生合約制度」

實習制度就是法國用來篩選不良員工的方式之

一。讓雙方能有足夠的時間互相確認，是一個好

員工、公司，有責任感、不會擺爛，彼此有一定

程度瞭解後之後雙方再來談簽約。

基本上在法國找工作，不管在原本的國家、好的

店家工作過多久，在法國人來看就是一串亂碼，

毫無參考價值，他們只會相信你在法國本地的工

作經驗，最有可能的是實習的時，他們實際看到

你的工作能力，非常好的他們就會想留下你，於

是必須由學校才能提供的實習合約變成一個很好

的敲門磚。

法國法定：實習時間不超過兩個月，公司可不給

付任何薪資。實習時間第三個月起，公司可每月

給付法定最低薪資的 1/3。（約一萬六台幣，你

沒看錯，就是這麼離譜的金額生活在巴黎，最空

虛的三明治也要 200 台幣啊 ...），每份實習合

約最長可以達到 6 個月。

公司方，提供在職人員訓練，若把東西打破、產

品烤壞，公司要承擔非專業人員導致的損失的風

險。

實習生方，可以選自己目標的店家學習，不用繳

學費，同時又能提升自我的能力、經驗，後續也

能評估要不要續留在這間公司。實習期間，快速

學習，從學生培養成一個具有產值的甜點師。

「國外的月亮真的比較圓！？」

原本一場美意但是制度演化下來，就有人取巧

了，例如，許多法國公司為了節省人事費，演化

出「實習生專用缺」，每一個實習生的合約都簽

在兩個月以內，不斷換人，甚至有甜點店七成以

上都是免錢實習生，雖然不會讓實習生去洗東西

洗兩個月，但是很可能讓你打雜兩個月，這時候

就讓我想到江振誠主廚曾經提過，熱情是煮馬鈴

薯煮三個月都還甘之如飴，他本人則是無薪工作

一年後才拿到第一份的薪水，而且據說微薄的可

怕。

就算後面開始支薪，一個月 4、500 歐，在巴黎

隨便一間小套房就要兩萬上下，絕大部份的實習

生都在吃老本，卻又是最有機會讓公司看到自己

能力，成為一間公司正職員工的方式，所以即使

知道自己要做白工，名店們還是塞滿大排長龍的

免費實習生。

於是要進入名店實習並不困難，畢竟他們一定有

缺在等你，實習制度的確給了不想久留的外國人

一個各大名店廚房觀光機會，其中的利弊得失，

只能親自體會了。
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迎接父親節 -揮灑創意好點子

1 2

3

《父親節蛋糕西點講習》

馬上迎接 8 月父親節的到來，全台慶祝的氣氛

也越來越濃，一年一度的父親節蛋糕商機，不

容錯過。此次林煌舜師傅運用德麥多項優質素

材，精心打造數款父親節蛋糕。

講習現場師傅操作示範「沈穩公事包」，栩栩

如生的公事包造型，不單手工精細一口咬下頂

級嘉麗寶巧克力的濃滑與咖啡布蕾再搭配巧克

力酥片，多層次口感讓人體會父親對子女內斂

而安靜的守護。還有多款蛋糕「忙碌筆記本、

幸福西洋棋、棉花糖雪茄、智慧蘋果papa」等，

創意造型深受大家的喜愛。除了擁有絕佳的口

味之外，在外型設計上也特別用心，有許多豐

富創意的呈現，特色十足發想，讓您擁有更多

的美味好點子。

今年想好要如何運用蛋糕向爸爸展現心意了

嗎？父親節蛋糕可以滿足老爸的胃，同時溫暖

老爸的心，以感謝父親長年來為家庭打拼奮鬥

的辛勞，好吃又美味的蛋糕給爸爸不一樣的驚

喜，德麥與您一同用創意贏得爸爸的心。

林煌舜 師傅

簡介：現任德麥食品麵包烘焙技師烘焙資歷超過 20 年

品項特長：所有類型西點，以常溫類產品為主

技術專長：將概念融合入實際作業，調和百吃不厭的口味

1. 忙碌筆記本 - 烤重乳酪蛋糕體，搭配莓果乳酪慕斯與千層的造型，

彷彿訴說著記事本裡父親對子女滿滿的愛 。 2. 智慧蘋果 Pa Pa- 運

用果子蛋糕粉與打碎的伯爵茶調製，表面用蘋果焦糖片增加產品風味，

是許多日本店內熱賣商品。 3. 講習現場認真快快作筆記的學員們。

Happy  Fa th e r ' s  Day
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沈穩公事包

材料名稱             重量 (g) 

1. 杏仁粉 ..................162

2. 馬卡龍專用糖粉 ..........157

3. 全 蛋 ....................244

4. 蛋白	. . . . . . . . . . . . . . . 1 6 0

5. 義大利蛋白霜 ..............4

6. 大日本明治製糖上白糖 .....26

7. 特寶笠果子專用粉 ........52

8. 合計                    805

材料名稱            重量 (g) 

1. 卡地亞動物性鮮奶油 .......750

2.牛奶.....................500

3. 維亞綜合咖啡 ............150

4.蛋黃.....................250

5. 大日本明治製糖上白糖 .....140

6.吉利丁塊 ..................75

7. 合計	             1865

材料名稱           重量 (g) 

1. 飛雪金磚奶油 ............250

2. 紅糖	....................250

3. 杏仁粉 ....................2

4. 鹽 ........................5

5. 特寶笠果子專用粉 ........212

6.101 可可粉 ................38

7.嘉麗寶60.1%巧克力.......150

8. 合計    	             1155

材料名稱           重量 (g) 

1. 嘉麗寶 60.1% 巧克力 .......850

2. 蛋黃	....................240

3. 全蛋	 ....................100

4. 大日本明治製糖上白糖 .....152

5.水.......................120

6.咖啡香精 ..................56

7. 冰鑽咖啡酒 ................20

8. 卡地亞動物性鮮奶油 ......1100

9. 合計	                 2638

杏仁蛋糕體 咖啡布蕾

巧克力酥片 巧克力咖啡慕斯

Calm Briefcase
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幸福西洋棋
Happ iness Chess

材料名稱           重量 (g) 

1. 樂比冷凍青蘋果果泥 (A).....97

2.義大利蛋白霜粉............97

3. 樂比冷凍青蘋果果泥 (B)....750

4. 卡地亞動物性鮮奶油 .......412

5.吉利丁塊.................130

6. 維尼青蘋果利口酒 ..........22

7.荷麥蘋果丁..............1000

8. 合計	                2508

材料名稱           重量 (g) 

1. 全 蛋 ...................1500

2. 超柔蛋糕粉 .............1050

3. 快速 75...................60

4. 水 ......................225

5. 沙拉油 ..................375

6. 香草精 ....................5

7. 合計                  3215

材 料 名 稱          重 量 (g) 

1. 大日本明治製糖上白糖 .....500

2. 卡地亞動物性鮮奶油 .......900

3.飛雪金磚奶油..............60

4. 香草棒 ..................1 支

5. 合計                   1460

青蘋果慕斯 香草蛋糕體

焦糖香堤
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棉花糖雪茄
Cotton Candy Cigars

材料名稱           重量 (g) 

1. 全 蛋 ....................750

2. 超柔蛋糕粉 ..............525

3. 快速 75...................30

4. 水 ......................150

5. 沙拉油 ..................187

6.101 可可粉 ................40

7. 嘉麗寶 60.1% 巧克力 .......100

8. 合計	                 1547

材料名稱          重量 (g) 

1. 巴瑞脆片 ................150

2.100% 榛果醬 ...............40

3. 嘉麗寶 57.8% 巧克力 .......320

4.杏仁角 (熟 )...............75

5.嘉麗寶巧克力脆球..........50

6.合計                     635

材料名稱           重量 (g) 

1. 大日本明治製糖上白糖 ....420

2.M85 麥芽糖 ...............110

3. 樂比冷凍覆盆子果泥 ......160

4. 吉利丁塊 ................280

5. 西點轉化糖漿 ............180

6. 嘉麗寶 100% 巧克力 ........200

7. 合計                   1350

巧克力蛋糕體 脆餅內餡

巧克力棉花糖
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1 2
3 4
5

台灣近年來也吹起食物要吃得精緻化的風潮，

所以在挑選的過程中也會格外的細心，而日本

的麵粉更可說是高品質的代表，德麥也特別進

口了多支優質日本麵粉，日東富士製粉更是一

支有多年歷史的優秀產品。

日東富士製粉是取小麥粉心吸水性較高部位製

成，增加吸水性，膨脹性佳、適合製作口感鬆

軟的麵包，製作出來的產品口感極佳，「彩虹

吐司」是運用富士特高筋麵粉，含水量可達

90%，加上彩粒小丸子可以增加吐司的顏色豐

富性，不但漂亮又美味，「紫薯芋泥」運用新

韓國麵包粉、及新上市的紫薯粉，內層包入印

度咖哩、十勝紅豆餡、F1 巧克力棒等口味，麵

糰加入白油，口感 Q，以甜甜圈的油炸方式，

做出炸包口感，另外名字的諧音，有“只屬於

你”的涵義，個個都是極具特色的熱門商品，

也給了店家一些全新的想法，讓大家了解到用

優質的原料可以做出品質更優良的產品。

日本日東富士製粉

總公司位於日本東京，創立於1914年，至今已有百年歷史的知名製粉大廠，以提供安心、安全的食材，

創造健康飲食文化為理念，嚴格遵守法規，無時無刻以顧客的立場為中心，聽取客戶的心聲與需求，

以提供各項最優質的麵粉類產品，深受顧客信賴與肯定，並獲得 ISO22000、ISO14001 等多項認證。

1. 彩虹吐司。 2. 紫薯芋泥 。 3. 咖喱麵包粽。

4. 講習會現場產品介紹。 5. 顏志偉師傅認真的講解此次講習內容。

日式麵粉の奧義
顏志偉麵包講習
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咖哩麵包粽

以蒸麵包的概念，包裹粽葉，包入咖哩餡，作為粽子造型，外型應景

材料名稱                            (g)

中種

1. 富士王冠吐司粉 ...................500

2. 水 ...............................300

3. 酵母 ...............................5

合計 ...............................805

本種

1.大日本明治製糖上白糖ST.............80

2. 鹽 .................................8

3. 第三代改良劑 .......................3

4. 富士王冠吐司粉 ...................200

5. 阿爾卑斯山果子用粉 ...............300

6. 樂透乳化油脂 ......................20

7. 冰水 .............................280

8. 咖喱粉 ............................20

9. 紅蔥酥 ............................20

10. 蝦米（切碎）......................40

合計 ...............................971

製作流程

攪拌時間 : L5

麵糰溫度 : 25

基本發酵 : 2H

攪拌方法：中種法

攪拌時間 : L6

麵糰溫度 : 26℃

基本發酵 : 20 分

分割重量 : 70g

中間發酵： 30 分

整型樣式 : 包咖喱餡

          包入粽葉

最後發酵 : 30 分

烤焙溫度 : 水溫 80 度

烤焙時間 : 23 分
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雜糧紅豆麵包粽

以蒸麵包的概念，包裹粽葉，包入十勝紅豆餡，賣相美、口感佳

材料名稱                            (g)

中種

1. 富士王冠吐司粉 ...................500

2. 水 ...............................300

3. 酵母 ...............................5

合計 ...............................805

本種

1.大日本明治製糖上白糖ST.............80

2. 鹽 .................................8

3. 第三代改良劑 .......................3

4. 富士王冠吐司粉 ...................200

5. 雜糧麵包粉 .......................150

6. 阿爾卑斯山果子用粉 ...............200

7. 水 ...............................280

8. 樂透乳化油脂 ......................20

合計 ...............................911

1. 十勝紅豆餡 ........................30

2. 德麥地瓜餡 ........................30

製作流程

攪拌時間 : L5

麵糰溫度 : 25

基本發酵 : 2H

攪拌方法：中種法

攪拌時間 : -L6

麵糰溫度 : 26℃

基本發酵 : 20 分

分割重量 : 70g

中間發酵： 30 分

整型樣式 : 包餡料 30 克

          包入粽葉

最後發酵 : 20 分

烤焙溫度 : 水溫 80 度

烤焙時間 : 23 分
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布里歐蘋果派

運用德麥進口蘋果片做表面裝飾，不易氧化，以柔軟的布里歐麵糰帶出香醇奶油味

材料名稱                            (g)

中種

1. 富士特高筋粉 ....................1000

2.大日本明治製糖上白糖ST............160

3. 鹽 ................................15

4. 第三代改良劑 .......................5

5. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 ).............12

6. 蛋 ...............................250

7. 牛奶 .............................400

8. 卡地亞動物性鮮奶油 ...............1 0 0

9. 魯邦種 ...........................150

10. 飛雪金磚油 ......................500

合計 ..............................2592

製作流程

攪拌時間 : LM

麵糰溫度 : 26℃

基本發酵 : 20 分

分割重量 : 100g

中間發酵：冷藏隔夜
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2 4 8  3           
4 0 8  2 0 3 2       
8 0 7  5 5                   
2 6 0     
3 0 0  1 9 1       
9 7 0  
6 0 6  4 3 2                            
7 1 0  1 2 2    

1 6 2 A     
5&7, Jalan Sepadu 25/123A, Sec 25, 40400 Shah Alam
Tel: 03-7499 3089  Fax:1700813619
1213/561 Soi Ladprao 94 (Panjamitr) Ladprao Rd. Pub-Pla Sub-District,
Wangthonglang District, Bangkok 10310 Thailand  
Tel: 662-530-9886   Fax: 662-530-9887

( 0 2 ) 2 2 9 8 - 1 3 4 7  
( 0 4 ) 2 3 5 9 - 2 2 0 3  
( 0 7 ) 3 9 7 - 0 4 1 5     
( 0 3 ) 5 2 3 - 3 0 6 8
( 0 3 ) 9 3 1 - 5 8 2 3   
( 0 3 ) 8 4 6 - 3 4 1 5   
( 0 5 ) 2 3 6 - 6 2 9 8  
( 0 6 ) 2 7 3 - 7 2 5 0   
8 5 2 - 2 3 4 2 - 6 5 8 6

( 0 2 ) 2 2 9 8 - 2 2 6 3
( 0 4 ) 2 3 5 9 - 3 9 11
( 0 7 ) 3 9 7 - 0 4 0 8
( 0 3 ) 5 2 3 - 3 0 1 3
( 0 3 ) 9 3 1 - 5 8 1 8
( 0 3 ) 8 5 4 - 5 7 3 1
( 0 5 ) 2 3 6 - 6 2 9 7
( 0 6 ) 2 7 3 - 7 2 5 1
8 5 2 - 2 7 9 3 - 4 5 8 6

www.tehmag.com.tw
E-mail:tehmag@ms37.hinet.net

Marike van Beurden  
Marike

PM1:30-PM6:00
PM1:30-PM6:00
PM1:30-PM6:00

PM6:00-PM9:00

PM6:00-PM9:00
PM6:00-PM9:00
PM6:00-PM9:00
PM6:00-PM9:00
PM6:00-PM9:00
PM6:00-PM9:00
PM6:00-PM9:00

PM6:00-PM9:00


