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甜適中，氣味芳香，一直以來都是全家老小喜愛

的水果，不但營養豐富，而且適合多種吃法，

因此也是烘焙界不可或缺的明星水果之一。許

多便利商店也都會在此時推出各款草莓相關商

品，供消費者選購增加業績，各個烘焙業的店

家，又怎可錯過這麼好的商機呢？草莓季絕對

是大家冬日裡最幸福甜蜜的選擇！

草莓塔 草莓丹麥 草莓慕斯 草莓蛋糕 草莓冰淇淋

草莓季開跑囉 !
嬌

豔
欲

滴
繽

紛
草

莓

Strawberry Sweet

進
入歲末寒冬的季節，就是最美味可口的

草莓季了！每年大約從 12 月到隔年的 4

月都是草莓的盛產季節，剛好又遇到許多年度

重要的節日與旅遊旺季，也更烘托了草莓的香

甜好滋味，在所有的水果之中，草莓具有一定

的特殊魅力，不僅止於香甜好吃而已，這個外

型呈現心形的水果，鮮紅多汁，質地柔軟，酸
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草莓物語

莓晴甜心

就像戀愛般心滿意足又怦然

的感覺，又酸又甜的滋味使人

深深著迷。

雙重口感中泛著淡淡香氣，草莓的酸甜使甜點吃來更為清爽可人，每一口都是甜得化不開的幸福。

巧福西點

愛維爾蛋糕

  鄰近楊梅火車站位於桃園市楊梅區的巧

福西點烘焙坊，可是在地老字號的西點麵包

店，提供有各式風味的麵包、蛋糕等多種產

品，不論是口味、品質可是都讓品嚐過的人

讚不絕口。這款「草莓物語」光用看的就讓

人垂涎欲滴，中間滿滿的使用大湖草莓餡，

那馥郁迷人的飽滿

香味以及甜中帶酸

的全味，清爽滑細

的鮮奶油組成絕妙

滋味。

  位於中和市的愛維爾至今有 25 年是在地

人每天必光顧的烘焙名店，愛維爾的英文含

意為「我願意，我喜歡」就因為這個典故，

公司非常重視團隊的創新能力，師傅常受國

內外名師培訓，並採購進口頂級的原物料，

所以愛維爾總是有源源不絕的新創意，這款

「莓情甜心」可是用法國樂比草莓果泥製

作，吃起來甜中帶

酸又搭配經典巧克

力，是一道充滿濃

情愛意的蛋糕呢！

桃園市楊梅區大成路 228 號

電話：(03)485-1125

新北市中和區民享街 4 號 F 棟 1 樓

電話：02-2226-0058
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草莓戀人
草莓是幸福的果實，雙層的滋

味裡吃得到草莓的芳香與甜

蜜，一口就讓人愛上它。

富源烘培坊

甜點樹 Dessert Tree 鬆餅甜點坊

  富源用心，深得您心，30 年老字號的富源

烘培坊，能夠提供您多種精緻蛋糕、宴會點

心、養生麵包及各式佳節禮品，讓您享受美

食、享受人生，隨時滿足每一張挑剔的嘴，

這款「草莓戀人」是特別使用法國進口樂比

草莓果泥調製，草

莓慕斯的清爽優雅

可以享受三種不同

層次的口感滋味，

喔！我戀愛了！

  今年正式在台南東區開幕的甜點樹，以健

康為出發點，比利時鬆餅為主體，搭配蛋糕，

手工甜點、布丁等，也可在店裡悠閒的來杯

咖啡或氣泡飲。這款「紅心紅心」可是老闆

特別選用法國維尼草莓果露製作，產於法國

葡萄酒聖地：勃根地，花果芬芳，味美浪漫

，將草莓最璀璨時

的味道，完美保留

下來，多彩炫麗的

全味，讓人喝了會

迷戀上癮。

新北市中和區興南路一段 91 號之 2

電話：(02)2943-5165

台南市東區中華東路三段 28 號 電話：06-290-8018

紅心紅心 酸甜滋味與粉紅色澤都相當誘人，啜飲一場酸甜幸福的草莓滋味吧！ 
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草莓蛋糕
特別選用金圓鮮奶油，甜度

低，清香滑潤，無膽固醇，

不含反式脂肪酸讓您吃得安

心又美味。

黛麗斯烘焙屋 台北市中正區忠孝東路二段 112 號

電話：03-4818181

  黛麗斯烘焙屋位在捷運忠孝新生二出

口，步行過去約 2 分鐘，1997 年創立 18

年來深受主顧的信賴與喜愛，堅持「做

自己也愛的甜點」理念，用好食材做好

品質的糕點，這款「草莓蛋糕」可是用

採自新鮮草莓製成，動人的草莓蛋糕看

得人心花怒放，綿

蜜柔軟的海綿與甜

而不膩的鮮奶油，

永遠是草莓是最佳

絕配啊！

戀戀草莓商品你用了嗎？

法國樂比草莓果泥

規格：1公斤 x5 盒 / 箱

愛迪達草莓餡

規格：2.7 公斤 /罐

      6 罐 / 箱

常溫草莓果泥

規格：1公斤 x6 罐 / 箱

荷麥草莓餡

規格：6公斤 /桶

法國顆粒草莓果泥

規格：1公斤 x5 盒 / 箱

西點用大湖草莓餡

規格：6公斤 /桶

嘉麗寶草莓巧克力鈕扣

規格：2.5 公斤 x4 包 / 箱

紅麴草莓餡

規格：6公斤 /桶

維尼草莓果露

規格：1000 毫升 x6 瓶 / 箱

荷麥草莓乾

規格：3公斤 /包

      8 包 / 箱

維尼草莓利口酒

規格：700 毫升 x6 瓶 / 箱

德麥草莓醬

規格：1公斤 /罐

      12 罐 / 箱
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德
麥食品於 11 月 13-16 日在台北南港展覽館展出，此

次特別推出新品「TMC 咖啡」為了提供咖啡業者最

優質的咖啡豆，德麥食品特別成立咖啡專業團隊，精心挑

選全世界各地最佳的豆源，並以最適合的方式烘焙，將豆

子本身底蘊的香味及特質完全引出，創造不但具有頂級口

韻而且物超所值的各種專業用咖啡豆，現場更有專業的咖

啡師為業者特別調製香醇咖啡，專業的教學細心的指導深

獲現場來賓的肯定，現場以五大區域做展示分別為「飲品

區」、「樂多販售區」、「黑玫瑰區」、「甜點區」、「輕

食區」、來自世界各國的優質美味烘焙食材，讓您完整欣

賞到最新、最完整的烘焙原料、資訊與技術，盡情享受烘

焙的樂趣，更徹底掌握餐飲新商機！

德
麥
咖
啡
世
界
│
南
港
展
覽
館

感
謝
您
熱
情
參
與
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一直以來，德麥就是展覽中所有業者最為關注

的焦點，無論是來自世界各國的安心優質食材，

豐富完整的品類項目，或是引領話題的商品，

都使得德麥成為展覽中不可不看的最重要攤

位。

La Rose Noire 黑玫瑰專區，仿若珍貴的珠寶

一般，將所有的美味凝聚於一身，精緻的擺設

產品包含手工塔殼、脆籃、蛋筒、馬卡龍、冷

凍牛角麵糰、冷凍丹麥麵糰能夠一次滿足顧客

所有店內冷凍商品所需，只要烘烤一下美味的

點心即可上桌省去您操作的麻煩。

此次規劃適合咖啡廳的甜點與輕食產品，師傅

運用義國莉義大利麵搭配特製食材煮出 Q 彈絕

佳的義國風味麵，而德麥鬆餅更是試吃過的民

眾即到販售區搶購一空，好吃程度破表補貨時

間都來不及，甜點區設計出法式重乳酪蛋糕，

運用法國飛雪金磚奶油與美國 NBA 奶油搭配出

絕佳風味。

有鑒於一般消費者在家烘焙風氣漸盛，德麥亦

在展場中設置「樂多烘焙」供民眾選購，除了

提供符合消費者需求的小包裝烘焙原料販售，

讓消費者在家中，也能享用到德麥所提供的優

質食材
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  維尼酒廠嚴格挑選最頂級的水果品種，再加

上各類植物的根、葉、皮、花、果實和種子等，

創造出超過 45 種的口味，讓維尼酒廠所生產

的利口酒及果露，都能擁有最高的豐富性與獨

特香味，更使得維尼利口酒，成為全世界獲獎

最多的利口酒品牌。

  維尼系列產品有著花果芬芳，酒香豐醇，擁

有「讓雞尾酒活起來」的神奇魔力；而其多彩

炫麗、仿若彩虹般的繽紛瓶身，更讓人為之陶

醉神往不已，也讓維尼系列產品成為今日巴

黎、米蘭、紐約、香港等世界大都會中最時尚

的飲品，廣泛運用於各類調酒、咖啡、冰飲或

料理之中。

維
尼 (VEDRENNE) 酒廠創立於 1923 年，座

落於全世界最頂級的葡萄酒聖地，法國

勃根地 (Bourgogne) 的心臟地區：聖喬治亞丘

(Nuits-Saint-Georges)，被眾多果園所環繞，

憑藉著當地得天獨厚的優越地理條件，繼承勃

根地的優良製酒傳統，以及嚴格遵守祕方的獨

特釀造工藝，使得維尼酒廠成為法國馳名全球

的品牌之一，並在高級調酒市場中，取得領先

的地位。

  創始至今 90 餘年來，維尼酒廠持續專注在

水果製品的研發，是法國相關專業領域最主要

的供應商之一，其產品包含利口酒與果露等，

主要運用於飯店、餐廳、酒吧、咖啡館、等專

業餐飲中，同時產品也銷往全球 50 個多個國

家，深獲世界各地鑑賞家、調酒師與消費者的

喜愛。

主 題 報 導 What’s New

飲 酒 過 量，有 害 健 康

 法國維尼利口酒 /果露
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產
於法國葡萄酒聖地：勃根地，全世界獲獎

最多的利口酒花果芬芳，酒香豐醇，擁

有「讓雞尾酒活起來」的神奇魔力，只選用最

高等級的原料，工藝級祕方釀造，多彩炫麗、

仿若彩虹般的繽紛修長瓶身，符合人體工學，

適用於各項高級調酒、咖啡、冰飲與料理。

覆盆子利口酒

藍莓利口酒

奇異果利口酒

杏仁利口酒

草莓利口酒

粉紅葡萄柚利口酒

玫瑰利口酒

咖啡利口酒

黑醋栗利口酒

百香果利口酒

香草利口酒

黑可可利口酒

規格: 15% alc/vol 700 ml

甜度: 39% 

規格: 15% alc/vol 700 ml

甜度: 40%

規格: 18% alc/vol 700 ml

甜度: 27%

規格: 25% alc/vol 700 ml

甜度: 29%

規格: 15% alc/vol 700 ml

甜度: 35%

規格: 15% alc/vol 700 ml

甜度: 35%

規格: 18% alc/vol 700 ml

甜度: 30%

規格: 21% alc/vol 700 ml

甜度: 48%

規格: 15% alc/vol 700 ml

甜度: 59%

規格: 18% alc/vol 700 ml

甜度: 35%

規格: 20% alc/vol 700 ml

甜度: 33%

規格: 25% alc/vol 700 ml

甜度: 39%

• 櫻桃白蘭地利口酒

• 特級黑醋栗利口酒

• 黑莓利口酒

• 水蜜桃利口酒

• 芒果利口酒

• 香蕉利口酒

• 鳳梨利口酒

• 藍柑利口酒

• 粉紅葡萄柚利口酒

• 白柑橘利口酒

• 香瓜利口酒

• 荔枝利口酒

• 青蘋果利口酒

• 白可可利口酒

其他口味 :

主 題 報 導 What’s New

維尼利口酒系列
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奇異果果露

檸檬果露

接骨木花果露

杏仁果露

芒果果露

玫瑰果露

焦糖果露

榛果果露

水蜜桃果露

摩奇多果露

提拉米蘇果露

紅石榴果露

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

規格: 1000 ml

• 黑醋粒果露

• 覆盆子果露

• 草莓果露

• 百香果果露

• 青蘋果果露

• 綠薄荷果露

• 香草果露

• 黃香蕉果露

• 藍柑橘果露

• 黑莓果露

• 粉紅葡萄柚果露

其他口味 :
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產
於法國葡萄酒聖地：勃根地，花果芬芳，

味美浪漫，是各種飲品的最佳良伴，

100% 天然糖分，將花果最璀璨時的味道，完美

保留下來，多彩炫麗、仿若彩虹般的繽紛修長

瓶身，符合人體工學，適用於各類高級調酒、

咖啡、冰飲與料理。

維尼果露系列

主 題 報 導 What’s New



芒果草莓檸檬汁

蘋果花特調

維尼芒果果露 ........20cc

維尼草莓果露 ........20cc

萊姆汁 ..............15cc

檸檬汁 ............. 適量

碎冰 ............... 適量

維尼青蘋果果露 ......40cc

維尼接骨木果露 ......10cc

氣泡水 .............150cc

碎冰 ............... 適量

創作者 :

俄羅斯 Alephtrade

創作者 :

南韓 Ezen
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維尼應用配方

主 題 報 導 What’s New

Recipe

VEDRENNE



黑莓思慕昔

維尼黑莓果露 .........6cc

牛奶 ................12cc

香蕉汁 ..............12cc

維尼杏仁果露 .........1cc

冰塊 ............... 一匙

創作者 :

法國 Fabrice Burdin,mixologist

維尼應用配方
Recipe

VEDRENNE

at Byron Bay,Dijon,France.
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14 德麥烘焙新訊

嘉麗寶情人節巧克力職人創意大賽

      「極緻創意 頂尖對決」

一年一度的情人節即將到來，嘉麗寶頂級巧克力將舉辦一場盛大精彩的

「嘉麗寶情人節巧克力職人創意大賽」，誠摯廣邀各界共襄盛舉，在現

        場一展真功夫，讓不凡作品成為情人節最亮眼的主角

最 新 訊 息  New
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 一、比賽目的及緣起：

一年一度的情人節即將到來，每年此刻，不僅

處處充滿浪漫氛圍，更是少不了美味的情人節

蛋糕，而提到情人節更立刻聯想到濃郁醇厚的

美味巧克力，這一次，德麥食品與歷史悠久的

百年巧克力品牌 - 嘉麗寶頂級巧克力將舉辦一

場盛大精彩的「嘉麗寶情人節巧克力職人創意

大賽」，誠摯廣邀各界共襄盛舉，在現場一展

真功夫，將一身精湛絕技化為一顆顆令人垂涎

欲滴的巧克力情人節蛋糕，讓不凡作品成為情

人節最亮眼的主角，同時能有效帶動烘培業之

銷量，共繁共榮，造就整體烘培產業之亮點活

動！

 二、活動內容：

「嘉麗寶情人節巧克力職人創意大賽」廣邀各

界共同參與製作出具創意、特色、切合情人節

主題，更兼顧美味的巧克力情人節蛋糕，所有

的蛋糕之巧克力需以嘉麗寶頂級比利時巧克力

製作，比賽將選出三位最佳巧克力情人節蛋糕，

分別為冠軍、亞軍與季軍。現場更廣邀各界媒

體親臨採訪，共同提升產品聲量與曝光，更讓

情人節成為協助烘培業興盛共榮的重要節日。

 三、活動細節說明：

(1) 評審：由最專業的烘培業者，業界頂級名師

    或專業評審共同參與評分。

(2) 比賽時間及地點：2016 年 1 月 14 日，詳細

    地點資訊將於確定後公佈

(3)甄選對象：全台烘焙餐飲店家，五星級飯店、

   烘焙名店…等，都竭誠期待您的參與，總組

   數預計 50 組，額滿截止。

(4) 獎項：

  「冠軍」嘉麗寶巧克力 100 公斤、獎金 3萬、

   獎牌乙面。

  「亞軍」嘉麗寶巧克力 50 公斤、獎金 2萬、

   獎牌乙面。

  「季軍」嘉麗寶巧克力 20 公斤、獎金 1萬、

   獎牌乙面。

(5) 比賽項目 :

1. 使用嘉麗寶巧克力造型蛋糕 6   

   吋乙個 (高度 50 公分以內 ) 以巧克力為主  

   軸，自由創意發揮 

2. 邊走邊吃巧克力 1款 5份 (可方便攜帶式巧

   克力禮物 )

3. 試吃產品 (提供現場評審試吃 )2 項比賽項目

   各 15 小份與比賽產品相同，可不裝飾

(6) 後續活動：

   獲選之前三名商品，需可於門市或店頭進行  

   為期一個月之販售 (配合媒體報導銷售 )。

 四、報名方式：

 請洽德麥食品各區業務

最 新 訊 息  New



巴黎十大最佳
  甜點店 (二)

Gateaux Thoumieux 圖米爾甜點店
3 暢 銷 書： 榛 果 帕 林 泡 芙（Le chou-chou praliné 
noisette），檸檬脆餅（le sablé citron）和白色閃電
泡芙（l'éclair blanc-manger）
網站：www.gateauxthoumieux.com Jean-François Piège & Ludovic Chaussard

正妹主廚

點團大掃巴黎甜點，（暑假時法國人都會去放

暑假一個月，如果 8.9 月時餐廳、甜點店有開

的，常常是學徒上陣，品質就很不穩定，法國

人都知道暑假絕不是上餐館的好季節）

  在暑期一片名店甜點品質倒的倒、死的死的

慘狀，唯獨他們家撐下來了，也是我第一次從

甜點店面吃到他們的產品，檸檬脆餅（有點像

檸檬塔）的手法細膩，千層派也好吃，那次買

四款都在水準之上，讓我重新對這間店燃起熱

情。

知
名二星餐廳主廚 Jean-François Piège 決

定與他在 AlainDucasse 一起工作的甜點

師 Ludovic Chaussard 合作開了這間甜點店，

成立不到一年，就入選為巴黎十大甜點店，其

中他們最有名的就是大泡芙中有一個小泡芙，

而成的雙重口味，有時還會依季節做變化，之

前法式草莓蛋糕有被評選巴黎第二，而檸檬脆

餅也是大家津津樂道。

  Linda 第一次是跟法國朋友去他們的同名餐

廳用餐，甜點的部分卻不是很優秀，其後對這

間店就興趣缺缺，直到今年暑假時，一次帶甜

FB: Lindacoco 手作菓子
https://www.facebook.com/linda771015
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  這件事情一般人是很難想像的，創作出世界

經典搭配的 Ispahan（玫瑰、荔枝、覆盆子、

馬卡龍）把這組合盡情發揮在各種產品上（餅

乾、可頌、冰淇淋），此外他幾乎想把世界上

所有素材都把玩一番，從橄欖油、松露等鹹

食轉為甜點的馬卡龍，之後又大玩蔬菜系列：

胡蘿蔔、玉米口味等等，還有神祕中藥材、香

料。最令我驚訝的，是松針，松樹口味的馬卡

龍，極苦之外，還真的能感受到松葉微妙的植

物香氣，能夠大玩各種食材到這種地步，還能

讓客人心甘情願掏錢購買的，我看世界上也只

有他了。

經典語：我所有創作中最喜愛的甜點，就是我

下一個即將創造的。

店內暢銷：伊斯帕翁（Ispahan） ( 除了蛋糕 Linda 特推薦
Ispahan 口味的可頌 ), 無限香草塔（Infiniment Vanille）、千層
蛋糕 （le 2000 Feuilles）
網站：www.pierreherme.com/

Lenôtre 雷諾特
3 大 暢 銷 商 品： 千 層 派（Millefeuille）、 泡 芙 塔（éclairs 
croquembouche 法國結婚是吃泡芙塔），樹莓派（ tarte aux 
framboises 季節性商品 ）（這是雜誌推薦的，但我 自己吃過也
是叫好！！）
網站：www.lenotre.com

Pierre Hermé 皮埃爾全艾爾梅
現任的甜點 MOF 主廚 Guy Krenzer

  PH 大概是世界上唯一享譽全球的甜點師，創

造出許多獨特而美麗地甜點，從 2001 年來，

日本、巴黎、英國、杜拜到全世界的專門店，

PH 已經嚴然成為一個甜點經典商標，隨著他

不斷湧出的靈感，寫下了他的傳奇與經典甜點

的一頁，除了固定的季節性產品，至今仍在每

一季推出多樣化多元化的創作。

     Lenôtre 雷諾特  

加斯頓 雷諾特 被稱為法國現代甜點之父，

在 1957 年巴黎開設第一間猶如精品店般的甜

點店，在法國可以說是無人不知的頂級甜點

店，PH 當初就是在 Lenôtre 底下工作學習十

年才離開，對於現代甜點影響深遠，巴黎的

上流名媛都愛他們家，而甜點店、餐廳、學

校都是選 MOF 法國最佳職人擔任主廚，而且

對於作品的美感相當要求，只可惜在雷諾特

爺爺本人逝世後，加上人才輩出，才會在國

際上名聲沒這麼響亮，雷諾特的地位也由第

一落入前十名。

17德麥烘焙新訊



18 德麥烘焙新訊

從
明朝時期發明牛軋糖至今，歷經數百年

的演變進化，以花生和麥芽糖為基底的

牛軋糖，不但香脆、Q 彈、不黏牙，更擁有各

式各樣的口味，讓人一口接一口吃個不停，因

此銷量極大，也成為許多店家販售伴手禮與零

食的最佳選擇。

  擁有 25 年烘焙功力、擅長掌握各式原料素材

的江進元師傅，每次所舉辦的牛軋糖講習會，

可說是德麥的強檔活動，每次總是吸引爆滿的

貴賓參與講習，而江師傅也屢屢發揮創意巧思，

不斷推陳出新，創造出各種嶄新口味的牛軋糖，

引領市場風潮，提升店家業績。就讓我們一起

欣賞，江師傅的最新創作吧！

江進元 師傅

配方設計 / 日常生活的哲思家  江進元 師傅 

您不可不知的牛軋糖 春節拌手禮的熱門首選

歡喜迎春牛軋糖配方

節慶點心

專精素材的選擇與搭配，

從日常生活發掘美味與靈感。

個性開朗的江進元師傅，是日生活的美食哲人。

江師傅經常關注生活中的種種細節，

以其過人的感受度，品味收集生活中的各式美味，

並透過豐富的作業經驗，將其專變為西點的各式

美食，他的每道作品，都是美味生活的具體呈現。

品項特長：所有類型西點以起司乳酪類為主。

熱 銷 配 方 R e c i p e
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旺來牛軋糖

認真地聆聽大師傳藝，仔細掌握每一道工

序步驟，這可是不能錯過的春節商機。

江師傅出手，分享實作

經驗給大家。

材 料 名 稱                                            (g)

M85麥芽糖 .............................600

雪花糖 ................................285

175專用糖 .............................240

水 ....................................250

S-350糖漿 ..............................60

荷蘭義大利蛋白霜 ......................115

飲用水 .................................75

鹽 .....................................12

法國無水奶油 GHEE......................150

德紐全脂奶粉 (26%).....................225

荷麥鳳梨乾 ............................400

荷麥夏威夷豆 #4.......................1000

合計                         3412

熱 銷 配 方 R e c i p e



20 德麥烘焙新訊

伯爵奶茶牛軋糖

巧克力香桔牛軋糖

材 料 名 稱                                            (g)

M85麥芽糖 .............................600

雪花糖 ................................285

175 專用糖 ............................240

水 ....................................250

S350糖漿 ...............................60

荷蘭義大利蛋白霜 ......................115

飲用水 .................................75

鹽 .....................................12

法國無水奶油 GHEE......................115

嘉麗寶 70.5% 苦甜巧克力鈕扣............225

德紐全脂奶粉 (26%).....................190

德麥可可粉 .............................40

荷麥夏威夷豆 #4......................1000

意大利桔子皮 ..........................400

合 計                       3407

製作方法

˙糖煮至 135℃

製作方法

˙糖煮至 136℃

材 料 名 稱                                            (g)

M85麥芽糖 .............................600

雪花糖 ................................285

175專用糖 .............................240

水 ...............................250

S-350糖漿 ..............................60

荷蘭義大利蛋白霜 ......................115

飲用水 .................................75

鹽 .....................................12

法國無水奶油 GHEE......................150

德紐全脂奶粉 (26%).....................225

荷麥夏威夷豆 #4.......................1000

唐寧伯爵茶 .............................80

合計                           3072

熱 銷 配 方 R e c i p e
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雪花餅

米 香

製作方法

˙糖煮至 125℃

製作方法

˙ 糖煮至 115℃～ 116℃

材 料 名 稱                                            (g)

M85 麥芽糖 ............................300

雪花糖 ................................145

175 專用糖 ............................120

水 ....................................125

S-350糖漿 ..............................30

荷蘭義大利蛋白霜 .......................60

飲用水 .................................60

鹽 ......................................6

法國無水奶油 GHEE.......................75

德紐全脂奶粉 (26%).....................115

餅乾 .................................1200

荷麥蔓越莓乾 ..........................250

合計                          2486

材 料 名 稱                                            (g)

˙ 糖衣

M85麥芽糖 .............................155

雪花糖 ................................260

轉化糖 ................................170

水 ................................120

鹽 ......................................5

S-350糖漿 ..............................35

合計                           745

˙ 米香

爆米香 ................................600

熟花生 ................................200

乾燥蔥末 ..............................15

合計                           815

熱 銷 配 方 R e c i p e



樂比冷凍水果泥

樂比常溫水果果泥

樂比冷凍法式水果餡

樂比冷凍顆粒果泥

特殊風味

法國樂比冷凍水果果泥系列

規格：1公斤 x 5 盒 / 箱

規格：1公斤 x 6 罐 / 箱

規格：2.5 公斤 x 2 盒 /箱

規格：1公斤 x 5 盒 / 箱

● 青蘋果果泥

● 黑醋栗果泥

● 碎檸檬果泥

● 藍莓果泥

● 芒果果泥

● 百香果果泥

● 血橙果泥

● 柳橙果泥

● 鳳梨果泥

● 覆盆子果泥

● 檸檬果泥 (黃 )

● 綜合紅莓果泥

● 紅石榴果泥

● 食用大黃果泥

● 葡萄柚果泥 (粉紅 )

● 哈密瓜果泥

● 無花果果泥 (紫 )

● 安達露西亞紅甜椒果泥

● 普羅旺斯南瓜果泥

● 杏桃果泥

● 檸檬果泥

● 草莓果泥

● 覆盆子果泥

● 芒果果泥

● 百香果果泥

● 白桃果泥

● 橘子果泥

● 冷凍法式柑橘水果餡

● 冷凍法式杏桃苦杏仁水果餡

● 冷凍法式香草鳳梨椰子水果餡

● 冷凍法式綜合紅莓水果餡

● 萊姆果泥 (綠 )

● 杏桃果泥

● 橘子果泥

● 草莓果泥

● 椰子碎果泥

● 芭樂果泥

● 香蕉果泥

● 椰子果泥

● 荔枝果泥

● 熱帶水果果泥

● 栗子果泥

● 白桃果泥

● 藍莓果泥

● 鳳梨果泥

● 香蕉果泥

● 酸櫻桃果泥

● 熱帶水果果泥

● 鳳梨椰子果泥

● 摩奇多果泥
● 顆粒檸檬果泥

● 顆粒百香果果泥

● 顆粒芒果果泥

● 顆粒草莓果泥

● 羅勒草莓果泥 

● 酸櫻桃果泥

● 紅醋栗果泥

● 黃香李果泥

● 黑莓果泥

● 黃桃果泥

● 薑汁仙人掌雞尾酒

● 蔓越莓洛神花覆盆子

● 仙人掌果泥

● 紅桃果泥

● 洋梨果泥

樂比冷凍水果
規格：1公斤 /包 x 5 包 / 箱

● 冷凍栗子 (去皮 )

● 冷凍洋梨丁

● 冷凍蘋果 (切片 )

沙碧糖漿 基底糖漿
規格：5公斤 x 2 桶 / 箱 規格：1 公斤 x6 罐 / 箱

冷凍法式淋醬
規格：500 公克 x 6 瓶 /箱

● 冷凍覆盆子淋醬

● 冷凍綜合紅莓淋醬

● 冷凍熱帶水果淋醬
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