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今年情人節，比利時百年巧克力大廠「Callebaut 嘉

麗寶巧克力」為了搶佔台灣市場，提早整整一個月舉

辦巧克力創意大賽，規模達到千人以上，是目前全台

規模最大的巧克力創意大賽！光是比賽當天 (1 月 14

日 ) 就用掉 2~3 噸以上的巧克力，相當於 1 頭大象的

重量，更是一般甜點店營業整整 1~3 年所用的巧克力

份量，十分驚人。現場近千顆造型特珠的巧克力蛋糕

一字排開，氣勢磅礡。而參賽者更是高手雲集，其中

不乏五星飯店的甜點主廚，或是法國甜點賽冠軍，現

場作品雕功精細，造型別緻，宛如一件件巧奪天工的

巧克力藝術品，堪稱「台版電視冠軍」，所有甜點師

傅無不大顯身手，大展創意。

千顆蛋糕超壯觀 特珠造型巧克力受矚目

此次 Callebaut 嘉麗寶巧克力所舉辦的千人巧克力創

意大賽，現場參賽者臥虎藏龍，評審陣容更可說是史

上最「重量級」，包含日本電視冠軍宮本雅巳、亞尼

克菓子工房董事長吳宗恩、法朋烘焙甜點坊主廚李依

錫、哈肯鋪西點顧問何文熹及樂沐法式餐廳甜點主廚

平塚牧人等，現場星光閃閃，使評分結果更受矚目。

而參賽店家亦不遑多讓，人氣名店月之戀人、法蘭

司、連鎖烘焙名店金礦、福華飯店、亞都麗緻大飯店、

凱撒大飯店及神旺大飯店的師傅均名列參賽者名單，

競爭激烈可見一斑。現場作品展現國際級水準，如旋

轉木馬造型的巧克力蛋糕，其細節精緻程度宛如真實

情人節戰爭提早開打 

比利時巧克力搶攻台灣 50 億商機

挑戰金氏紀錄 史上規模最大 嘉麗寶千人巧克力創意大賽 

1. 嘉麗寶巧克力甜心搭配訴求牌，將此次大賽的精神徹底演繹。

2. 嘉麗寶亞太區業務經理Roshin(左 )，暢談嘉麗寶經營理念。

3. 李國溢師傅巧克力工藝作品 -維多莉亞的祕密。
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旋轉木馬的縮小版，更有蛋糕如巨大的粉嫩玫瑰，漸層的花瓣色澤及晶瑩的露水

都相當逼真，讓人驚艷。國外業者嗅到這股龐大的商機，用純度 99% 以上的比利

時頂級巧克力製成「維多利亞的秘密性感內衣」等創意巧克力攻台，話題十足，

吸引許多民眾圍觀拍照。

情人節商機龐大 大人系苦中帶甜成新寵

情人節市場一直是所有巧克力業者的兵家必爭之地，隨著生活水準的提升，國人

對於巧克力的品質要求也隨之提高，過去加入大量糖份的甜膩口味巧克力已逐

漸不符合國人的喜好，德麥食品股份有限公司總經理吳文欽表示：「近年熱銷的

巧克力產品，多半為純度高，甜度低，能品嚐出巧克力濃純原味的“大人系”頂

級巧克力。而作為情人節送禮的首選，巧克力不僅造型要精美有創意，更需兼顧

「濃、純、香」的美味」。

頂級比利時巧克力攻台 搶 50 億巧克力商機

看準這波全球的巧克力熱潮，頂級比利時巧克力品牌 Callebaut 嘉麗寶巧克力，

搶攻台灣情人節市場，不僅將情人節的幸福滋味傳達，讓消費者一嚐具新意又高

品質的情人節巧克力。Callebaut 嘉麗寶巧克力是擁有百年歷史的比利時巧克力

老牌，在烘培界素有「巧克力中的 LV」之稱，一直是全世界許多五星級飯店及高

端甜點店所指定使用的巧克力品牌，幾乎可以說是頂級比利時巧克力的代名詞，

目前在台灣由全台最大的烘焙原料公司德麥 (1264) 食品股份有限公司代理進口，

更多 Callebaut 嘉麗寶巧克力相關訊息，請洽詢德麥食品官網

http://www.tehmag.com.tw/ 或洽 02-2298-1347

1. 情人節巧克力比賽現場。 

2. 德麥吳總經理希望以多元的活動結合，

   創新的精神帶動整個烘培產業。 

3. 現場陳列多款熱門嘉麗寶巧克力。

4. 活動現場 -熱情開場秀

5. 評審聚精會神準備評分蛋糕

6. 德麥吳總經理頒發評審證書給 Chef Makito。

媒體報導 -蘋果日報。

感謝:東森新聞、中天新聞、華視新聞、八大新聞、三立新聞、壹電視，蘋果日報、 

      聯合報、工商時報、經濟日報、民眾日報等眾多媒體熱情報
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全台超過上千位店家與師傅一起參加這次的嘉麗寶情人節巧克力大賽。       
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1. 媒體報導 -華視新聞。2.媒體報導 -東森新聞。3.媒體報導 -八大新聞。

4.媒體報導 -中天新聞。5.媒體報導 -壹新聞 6. 媒體報導 -三立新聞。



- 產品經理的話 -張博惟浪漫情人節 嘉麗寶巧克力大賽

1. 嘉麗寶情人情巧克力比賽會後大合照

2. 嘉麗寶巧克力產品經理人張博惟

5

感謝這次參與嘉麗寶情人節巧克力蛋糕比賽盛事的

同業夥伴們，為台灣烘焙業所做的努力，1 月 14 日

比賽活動當天，凌晨 5 點鐘比賽選手以及德麥業務

搭乘遊覽車遠從中南部出發，將自己用心發揮創意

的作品帶到現場一同分享。

所有美不勝收的作品、琳琅滿目地呈現在所有人面

前，9 位重量級評審們花了很長時間用心品嘗，要

在這麼多比賽選手作品當中挑選出前十名確實很不

容易，所有比賽作品超越想像，比賽數量規模之大

超過以往令人讚嘆。

這次，德麥公司與嘉麗寶巧克力集團舉辦這場情人節

巧克力比賽活動，主要是希望結合全台灣烘焙業者，

一起創造情人節巧克力蛋糕銷售商機，使用來自比利

時嘉麗寶頂級巧克力，發揮獨特創意製作出最適合送

給情人們品嚐的巧克力蛋糕，讓消費者有非常棒更不

一樣的選擇，體驗到巧克力的濃郁口感以及情人節愛

的氛圍。

最後希望在今年的 2 月 14 日情人節前夕，在所有媒

體大量曝光之下，能為所有烘焙業者帶來豐厚的業

績，德麥公司持續扮演著服務客戶的角色，提供最優

質的巧克力以及最好的服務，一同來為全台灣烘焙業

創造商機。
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前三名作品

1. 冠軍 -君悅飯店 -陳建佑。

2. 亞軍 -昂舒巴黎 -吳振平。

3. 季軍 -新竹喜來登飯店 -林和興。

1. 君悅飯店 -愛與心靈。 2. 昂舒巴黎 -L'ame Soeur。3. 新竹喜來登飯店 - 悸動
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優選作品
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1. 寒舍樂廚 - OPERA‧藏愛 -楊長俊

2. PASA DENA 法式餐廳 - 守護愛情 - 胡高傑

3.喜來登大飯店 - 花‧熠‧濃 - 朱芸葶

4.米多甜洋果子 -摯愛 - 江裕民

5. 轉角餐廳 - 鍾愛 - 甘明祥

1. 多樂斯國際有限公司 - 愛 ~ LOVE - 卓宗賢

2. 義大天悅飯店 - 浪漫花語 - 林政陞



青年烘焙師 -沈毓閔 
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瞬瞬間就能感受到幸福從舌尖上蔓延開來 -奇幻貝莉

外表看似平凡的莓果慕斯，內心卻驚喜不斷，在甜而不

膩當中，夾帶著紅醋栗的微酸口感，搭配著杏仁脆片，

融合成一種微妙的感覺，細細品嚐的那一瞬間就能感受

到幸福從舌尖上蔓延開來。

使用食材

樂比冷凍草莓果泥、樂比冷凍覆盆子果泥、德麥金牌吉利丁粉、紅龍冷凍紅醋栗、新鮮草莓、S級開心果

嘉麗寶草莓脆球、維尼草莓利口酒、柑曼怡香橙酒、卡地亞動物鮮奶油、杏仁粉、拿破崙法國粉、飛雪金磚奶油、糖。

1.奇幻貝莉。2.沈毓閔 -19 歲。3. 夏綠蒂烘焙工坊。

青年烘焙師作品大展 參加辦法

參加資格：30 歲以下的烘焙師。

作品條件：只要作品部份使用德麥所販售的各項原料

參加辦法：請將以下資料，寄到 tehmag@tehmag.com.tw

1. 報名者姓名 /年齡 /所屬店家 /個人照片。

2. 作品照片/作品名稱/所使用的材料/對作品的簡單描述(字數不拘)。

所有投稿的作品，將會刊登發布在粉絲人數達 13,000 人以上的德麥臉書粉

絲團上，其中經德麥烘焙技師團十數位師傅判定為優秀的作品，更會刊登

在烘焙新訊月刊上，讓超過 1 萬 2 千名以上的烘焙同業與專家，一起欣賞

到你的作品！

8 Tehmag food

夏綠蒂烘焙工坊

新竹縣湖口鄉達生路 78 號
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絲博巧克力旋風
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絲博巧克力講習配方

德麥食品於今年 11月份邀請百樂嘉麗寶集團位於新加

坡學院擔任絲博巧克力技術創新研發的阿古斯師傅，

來台舉辦絲博巧克力西點講習，此次在台的三場講習

分別於台北、台中、高雄三地舉辦，由於口碑良好、

內容豐富，三場講習下來場場爆滿。

阿古斯師傅利用絲博頂級、特級深黑苦甜巧克力，搭

配嘉麗寶 70% 巧克力製作出特殊性、口感佳、穩定性

好操作方便的巧克力慕斯、巧克力塔、巧克力乳酪、

布朗尼蛋糕與巧克力餅乾等熱門產品，每個產品都深

具特色也展現出絲博巧克力特殊的濃、醇、香口感，

也受到大家的喜愛，再次證明了絲博巧克力的魔力與

魅力，讓參與的師傅能利用此次機會吸收到技巧及產

品特色，也給師傅們在運用產品上有了全新的選擇。

2016 年我們希望有機會能夠再邀請絲博巧克力的師傅

來台辦理更多的講習會與產品運用，讓更多的店家與

師傅一同來感受絲博巧克力的魅力。

Agus Supriyadi 阿古斯

Agus Supriyadi 在各個不同領域市場中擁有超過 15 年的專業經驗。2015 年 10 月加入百樂嘉利寶

位於新加坡學院擔任青年學院師傅和技術支援者。他負責提供所有巧克力和免調溫巧克力的創新技

術，以及應用上問題解決方法給位於東南亞地區的麵包和西點客戶。

1. Agus Supriyadi 阿古斯師傅。 2. 講習會現場座無虛席。

3.阿古斯師傅會後與工作人員合影。

絲博巧克力產品經理 -廖阿龍
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杏仁巧克力塔

飛雪金磚奶油 .....................175

細砂糖 ...........................100

全蛋 ............................1 顆

拿破崙法國專用粉 ..................20

101 可可粉 ........................2 5

奶油和糖打發，加入過篩後的麵粉和可可

粉，再拌入蛋。將麵糰放入冷藏，冷卻後

桿平放入塔模中。

鮮奶油煮滾後，倒入巧克力融化攪拌，再

加入奶油。

鮮奶油煮滾後，倒入巧克力融化攪拌，再

加入奶油。

水煮滾後加入吉利丁粉，均質機均質後冷

藏，凝固後切塊冷藏備用。
奶油和糖打發，慢慢加入蛋攪拌，再拌入

過篩後的麵粉和杏仁粉。

在巧克力塔中擠入杏仁霜，160°C 烤 25分鐘。冷卻後倒入巧克力甘納許。待甘納許凝固後再鋪上巧克力淋面。

飛雪金磚奶油 .....................156

細砂糖 ...........................156

全蛋 .............................2 顆

杏仁粉 ...........................156

拿破崙法國專用粉 ..................16

水 ...............................125

砂糖 .............................200

葡萄糖 ...........................200

煉乳 .............................150

絲博頂級深黑苦甜巧扣 ............3 0 0

吉利丁塊 .........................150

水 ...............................125

砂糖 .............................200

葡萄糖 ...........................200

煉乳 .............................150

絲博頂級深黑苦甜巧扣 ............3 0 0

吉利丁塊 .........................150

水 ...............................450

德麥金牌吉利丁粉 ..................75

材料名稱 (g)

1. 巧克力塔

2. 杏仁霜

組合

3. 巧克力甘納許

4. 巧克力淋面

5. 吉利丁塊
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松露巧克力蛋糕

蛋黃 .............................184

全蛋 .............................528

細砂糖 (1).........................400

蛋白 .............................432

細砂糖 (2).........................150

101 可可粉 ........................132

拿破崙法國專用粉 .................132

牛奶 .............................280

卡地亞動物性鮮奶 ..................70

絲博特級深黑苦甜巧扣 .............560

飛雪金磚奶油 .....................140

打發卡地亞動物鮮奶油 .............400

150 克的糖和蛋白打成蛋白霜。蛋黃、全

蛋和細砂糖 (1) 打發。將過篩的麵粉和可

可粉倒入蛋白霜和打發的蛋和砂糖中。在

20x40x3cm 的烤盤中倒入 350 克的麵糊，

200°C 烤 13 分鐘。

牛奶和鮮奶油煮滾後倒入巧克力中，在加

入奶油。待冷卻後，加入打發鮮奶油

巧克力海綿蛋糕放在慕斯圈裡，擠上巧克力慕斯。

重複上個動作三次。最後撒上防潮糖粉和可可粉。

材料名稱 (g)

1. 巧克力奶酪 2. 松露巧克力慕斯

組合
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芒果巧克力奶酪

絲博特級深黑苦甜巧扣 .............450

吉利丁塊 ..........................90

細砂糖 ...........................300

卡地亞動物性鮮奶油 ..............1500

鮮奶油和糖煮滾後，加入吉利丁塊，倒入

巧克力。常溫靜置後放入冷藏隔夜備用。

冷凍果泥退冰至液態狀置入滴管中。

水煮滾後加入吉利丁粉，均質機均質後冷

藏，凝固後切塊冷藏備用。

糖、杏仁粉、過篩的麵粉和奶油攪拌。

160°C 烤至棕褐色。

將巧克力奶酪打發，放入擠花袋。將杏仁脆片放進保羅瓶

底，擠入巧克力奶酪，放上草莓脆球裝飾，再插入芒果泥

滴管。

砂糖 .............................100

杏仁粉 ...........................100

拿破崙法國專用粉 .................100

飛雪金磚奶油 .....................100

樂比冷凍芒果果泥 .................200

水 ...............................450

德麥金牌吉利丁粉 ..................75

材料名稱 (g)

1. 巧克力奶酪

2. 杏仁脆片

組合

3. 芒果泥

4. 吉利丁塊

5. 嘉麗寶草莓脆球
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百香果巧克力布朗尼

腰果 .............................460

全蛋 .............................500

細砂糖 ...........................450

飛雪金磚奶油 .....................450

絲博特級深黑苦甜巧扣 .............580

特寶笠果子用粉 ...................180

小蘇打粉 ..........................10

鹽 .................................4

卡地亞動物性鮮奶油 ................85

樂比冷凍百香果果泥 ...............115

細砂糖 ...........................115

蛋黃 .............................105

絲博特級深黑苦甜巧扣 .............150

絲博高級牛奶巧克力磚 ..............80

打發卡地亞動物鮮奶油 .............350

水 ...............................125

砂糖 .............................200

葡萄糖 ...........................200

煉乳 .............................150

絲博特級深黑苦甜巧扣 .............300

吉利丁塊 .........................150

水 ...............................450

德麥金牌吉利丁粉 ..................75

腰果烤過，將奶油溶化後與溶過的巧克力

混和。麵粉、小蘇打粉和鹽過篩。奶油和

蛋攪拌一分鐘。從慢速到中速，加入巧克

力、粉類和腰果混和。170°C烤約40分鐘。

糖和蛋黃混和，倒入加熱的百香果果泥和

鮮奶油，再加熱至 85°C 做英式奶醬後過

篩。接著倒入巧克力中乳化。最後拌入打

發的鮮奶油。

水、糖和葡萄糖加熱至 103°C。加入煉乳

和巧克力乳化，再加入吉利丁塊。

水煮滾後加入吉利丁粉，均質機均質後冷

藏，凝固後切塊冷藏備用。

百香果巧克力慕斯擠在布朗尼上冷凍。淋

上巧克力淋面後再冷凍。

材料名稱 (g)

1. 布朗尼

2. 百香果巧克力慕斯

3. 巧克力淋面

4. 吉利丁塊

組合
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基因改造食品標示

基因改造食品標示

包裝食品過敏原標示

基因改造食品篇

包裝食品 散裝食品 食品添加物

非基因改造食品篇

六大強制標示項目 建議標示項目

目前取得我國基因改造食品
原料查驗登記許可流通之基
因改造食品項目有：黃豆、
玉米、棉花、油菜

只要有使用基因改造食品原
料，就應標示「基因改造」
或「含基因改造」字樣！

應標示「基因改造」或「本
產品為基因改造○○加工製
成，但已不含基因改造成分」
等字樣。

非基因改造黃豆可自願
標示「非基因改造」或
「不是基因改造」字樣。

註：非故意雜碎，是指「非」基因改造食品原料，可能
因非故意、偶發性且無法預防之因素，如：採收、儲運等，
驂雜到基因改造食品原料。

目前國際上並沒有基因
改造芭樂，因此芭樂不
能標示「不是基因改造」
字樣。

市售包裝食品應於容器或外包裝上，標示含有致過
敏性內容物名稱之醒語資訊，載明「本產品含有
○○」、「本產品含有○○，不適合其過敏體質者食用」
或等同意字樣。

食品生產製程中應有是當避免食品交叉汙染之管制措施，如
食品生產製程中，因共同使用廠房等而致產生過敏物質，非
屬有意摻入食品的情形時：建議產品標示「本產品生產製程
廠房，其設備或生產管線有處理○○」或等同意字樣。

國際上已審核通過可
種植或作為食品原料
之基因改造食品原料
包含：黃豆、玉米、棉花、
油菜、甜菜、苜蓿、木瓜、
南瓜、茄子

註：字體大小不得小於 2mm，並應與他文字明顯區分，散裝食
品倘使用標籤以外之標示方式，字體大小不得小於 2cm

食品法規小常識
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正妹主廚
巴黎十大最佳甜點店 (三 )

La Pâtisserie des rêves 夢幻甜點店

夢幻甜點店成立於 2009 年，這間店獨特又創新的設計當時還引起了一陣大風潮，

自從他在六區開店以來，各大甜點店開始在周遭開店，現在已經成為巴黎一級的甜

點戰區，記得有次去買時，店員驕傲地說，我們是第一間開在這裡的！其他人都是

後來才來的，飛利浦主廚被譽為二十世紀最具影響力的甜點師，他不斷追求每一個

甜點的味道跟質地完美，將經典的法式甜點做創新是他的專長，像是將巴黎布列斯

特改變造型、加上榛果內餡，聖人泡芙重新的組合等等，也因此被評選為巴黎第一

的巴黎布列斯特泡芙，法國雜誌甚至評論說：「來到夢幻甜點店，你可以閉著眼睛

買甜點而不會踩到地雷。」

3 大暢銷品：巴黎 - 布雷斯特（Paris-Brest），聖人泡芙 (Saint-Honoré) 和特級

香草 (Grand Cru vanille)。網站：www.lapatisseriedesreves.com

Sadaharu Aoki  青木定治

對法國民眾來說，青木定治無疑是甜點界的新興之星，在於它的獨特創作，他是第

一位使用日本食材做成一系列日系的法國甜點（抹茶，黑芝麻，豆沙和柚子）。隨

著他的努力和獨特的創作，青木定治也昇華了更傳統的食譜，如檸檬塔或鹽味焦

糖。他的秘訣是什麼？嘗試各種搭配，從視覺、口味和原創的各種蛋糕，不斷的調

整最後就會達到味道，質地和香味的完美平衡。從最一開始的調色盤巧克力，大家

近期映像深刻的大概就是他的車輪餅中夾馬卡龍，上次巴黎巧克力展他又搬了章魚

燒的機器，做出了像是章魚燒形狀的巧克力甜點，把法國人都嚇傻了，我想對這位

大師而言，甜點絕對是無限可能，每次亮相總有新東西，玩翻了甜點，風靡了法國。

3 大暢銷品：暢銷甜點：竹（Bamboo），檸檬帕林內蛋糕（tarte au citron 

praliné）和鹽味焦糖（tarte caramel salé）。網站：www.sadaharuaoki.com

Linda
來自台灣，對甜點有著滿滿的熱情！讀完東京製菓學校、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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Pâtisserie du Panthéon 甜點萬神殿

主廚 Sébastien Dégardin 在許多知名的餐廳磨練多年之後，才開一家靠近萬神殿的

店。這間店的位置算是遠離了繁華甜點戰區，而位於靜謐的路邊巷弄，雖然頗大間

但不太好找，整間店的裝潢具有古時候皇室的味道，沈穩而優雅，第一次知道這間

店，居然是因為 PH 甜點大神的推薦，有次 PH 受訪，他就推薦了Ｌ e meurice 跟這

間，當場嚇壞他的工作人員，因為沒有人知道原來這間是他的口袋名單，主廚謹慎

和謙虛，且富有專業知識。將經典的法式糕點精緻而微妙的重新設計原創作品，以

卓越的品質原料製成。蛋糕外型復古又多樣，你請店員推薦時，他們會很自豪地跟

你說，每一個都好吃！

3 大暢銷品：西番蓮（Passiflore），黑色絕對 (Noir Absolu) 和巴黎 - 布雷斯特 ( 

Paris-Brest)。網站：www.sebastien-degardin.com/

Pain de sucre  甜的麵包

linda 跟這間店的緣分很奇怪，第一次是在路邊晃到

進去吃甜點，當時一點都不知道是有名的店家，只覺

得店員臉很臭（重點誤 XD），吃的時候覺得這間店水

準不錯，雖然巴黎是甜點朝聖地，但要是隨意在路邊

買甜點其實非常容易踩雷，之後卻一直陰錯陽差每次

去他們都剛好公休，而且要小心，因為巴黎有一間同

名的店，卻是賣性感泳裝的（笑）。完美主義者，是

兩位甜點師對這間店的形容，自 2004 開店以來他們吸

引了全國各地的甜點愛好者，他們樂於滿足這些饕客，

尤其有一大票社區型老主顧，主廚依舊用各種創新、

食材，不斷更新甜點 menu，同時，你也不會錯過巴黎

最好的蘭姆巴巴蛋糕、檸檬塔、或是黑絲絨蛋糕。

3大暢銷品：猴麵包樹（le Baobab），迷迭香 (le Rosemary)

和香草千層 ( le millefeuille vanille)。

網站：www.patisseriepaindesucre.com
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遠山広麵包講習

1 2

3 4

彩色小精靈 -小丸子變化應用

這次德麥食品有幸能夠請到在日本有著很高人氣的遠

山広老師，遠山老師特別抽空來到台灣德麥做講習，

除了展現出超高水準的技術外，也是運用現在在日本

很有名氣的產品 "小丸子 "。

小丸子是非常今人驚歎的烘焙用原料，混到麵糰裡燒

焙可以展現出今人喜愛的口感，是天然素材的優質新

概念產品，現在除有非常受歡迎的加拿大楓糖漿、野

生藍苺、野生草苺的口味之外，又上市了新開發的多

種特殊的品項，非常適於賞味期長的產品使用，現場

遠山老師示範了多款麵包以及如何應用在小丸子上

面，讓兩者相輔相成，整場講習下來大家的收穫也是

非常的多，如對小丸子有興趣的師傅貨店家，請洽詢

德麥業務專員。

遠山広

Loin montagne 的老闆跟主廚，致力推廣於「白神小玉酵母」，有白神小玉酵母大師稱號著稱。

1.遠山広師傅。

2.現場觀眾認真聆聽講習內容。

3.遠山広師傅現場示範小丸子產品運用。

4.現場展示的小丸子相關產品。
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