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咖   
咖啡如同農作物一般有其合生長環境及地

理位置，雨量、氣候、溫度、海拔高度

及土壤都是影響都是影響咖啡豆生長及風味的

形成的重要因素。咖啡生長區域介於南北迴歸線

之間，我們稱此咖啡生長區域為咖啡帶 (Coffee 

Belt)。  

  

  此咖啡帶生長出的咖啡豆依其產區進行分，我

們將咖啡豆的產區分為三：亞洲 / 太平洋產區、             

拉丁美洲產區及非洲產區。而在品評相同產區的

咖啡豆相互比較其風味時，您將發現風味偶有雷

同之處，因產區造就獨特風味。

  TMC 咖啡，名稱來自「TehMag Coffee」，是

專業用咖啡豆的代名詞。為了提供咖啡業者最

優質的咖啡豆，知名的德麥食品成立咖啡專業團

隊，精心嚴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

的各類專業用咖啡豆。

精選咖啡豆

提供咖啡廳 /餐廳相關的各類頂級美味食材

提供咖啡廳 /餐廳相關的各類烘焙食譜

提供專業麵包、西點烘焙技師 /西餐技師教學

提供行銷宣傳協助

所有食材皆為精選優質、安全安心

德麥提供專業完整、貼心周到的服務
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新 訊 櫥 窗 What’s New
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咖啡樹品種概述

新 訊 櫥 窗 What’s New

咖啡樹品種繁多，其中產量較大且具經濟價值的二種為阿拉比卡 (Arabica) 及羅布斯特

(Robousta)，以下為二者比較差異。

阿拉比卡 (Arabica)

佔全球產量約 70%

人工採收

醇度及酸度雅緻

咖啡因含量約重量之 1%

抗病蟲害及抗旱能力較低

價格較高 價格較低

抗病蟲害及抗旱能力較高

咖啡因含量約重量之 2%

較常用於即溶咖啡

機器採收

適合生長於較高海拔 ( 約

800 公 尺 -2000 公 尺 ) 排

水良好之山坡地，生長溫

度較低。

可栽種於較低海拔地區(約

800 公尺以下 ) 之平地，

生長溫的較高。

佔全球產量約 30%

羅布斯特 (Robousta)
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新 訊 櫥 窗 What’s New

單品咖啡與綜合咖啡

在了解咖啡豆的產區後，我們又可將特定款咖啡豆區分為單品咖啡或綜合咖啡，而此單品

及綜合的差異在於特定款咖啡豆所來自單一原產區或國家。

單品咖啡，就是使用單一產區或國家的咖啡豆煮製而成的咖啡，其強調特定款咖啡豆當地

的特殊風味，例如坊間常聽到哥倫比亞、肯亞、蘇門答臘咖啡豆，皆來自於單一產區，故

我們稱之為單品咖啡。

綜合咖啡(拼配豆)，就是將不同產區的咖啡豆調合，調配出豐富而具有多層次風味的咖啡。

常見的調合方式為亞洲 / 太平洋的咖啡豆混和拉丁美洲的咖啡豆，經過咖啡大師精心準確

的比例調配，不僅可以平衡來自亞洲 / 太平洋產區咖啡豆的醇度，更能帶出拉丁美洲產區

咖啡豆的活潑明亮的酸度，讓一杯咖啡的風味更加多元。

。

單品咖啡

綜合咖啡
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新 訊 櫥 窗 What’s New

利用地心引力法則制作的手沖咖啡

法蘭絨濾布式咖啡

在萃取領域中，其簡單、快速的制作方式，深受咖啡師以及愛好者的喜愛，精選優質的咖

啡生豆，進行精緻的烘培手法，咖啡豆經過 3-5 天的時間完成醒豆，此時，咖啡豆的穩定

和風味最為適宜！在制作一杯美味的咖啡時，充分地準備工作十分關鍵！咖啡師嫻熟的標

準動作為：準備、秤重、研磨、沖煮、悶蒸、計時、萃取、完成。一氣喝成的操作，十分

讓人羡慕！一杯完美的咖啡，在不斷重複的技能中呈現！

1. 一磅的咖啡豆搭配 7000ml 的水量。將咖啡粉倒入濾布之中，再將濾布中的咖啡粉整形  

   成小山丘，再將中心挖個洞。

2. 準備水溫攝氏 95 度 C 的熱水，第一次沖煮，對準咖啡粉的中心小洞注水，由內向外旋

   轉慢慢注水，待熱水充分和咖啡粉融合後，再以悶蒸的方式待咖啡膨脹完，再注入第二  

   次熱水，同樣由內向外旋轉慢慢注水，注意切勿過快，直到澆完熱水為止。

3. 完成法蘭絨濾布式咖啡，再依照個人口味，可再加入冰塊、牛奶或風味糖漿調味後，即   

   可飲用。



TMC S.O.(Single Origin) 單一產區系列

最近 S.O.(Single Origin) 在咖啡自家烘焙業界非常流行，到了精品咖啡館，menu 上是否

常看到 S.O. Espresso 或 S.O. 拿鐵的出現呢？它是什麼意思？又有什麼特別呢？

Single Origin 的中文，可翻成單一產區，在沖煮咖啡的過程中，只使用同一個產區的咖啡

豆，以單一烘焙的方式呈現，不僅能感受單一產區咖啡所展現的專屬風味，甚至有些豆子

獨有的莓果、巧克力、堅果、水果等香氣，都會在舌尖一覽無遺。

一般而言，咖啡店大多使用綜合豆 ( 多產區 / 多品種 ) 來沖煮 Espresso，而使用 S.O. 的店

家是為了配合奶製品，並調配出自店特色。不過隨著烘焙技術、吧檯技術的強化，生豆品

質的提高，以及客人品味的提升，用單一產區咖啡豆沖煮 Espresso 和花式咖啡，就成為非

常棒的選擇。

德麥 TMC 咖啡團隊，從世界各地的咖啡豆中，嚴選出三款頂級 S.O. 單一產區豆，分別來自

非洲肯亞、哥倫比亞的安提奧基亞省(Antioquia)，以及哥倫比亞西南區的考卡省(Cauca)，

每一款都有著獨特風味與細緻喉韻，值得細細品嚐，推薦給所有的精品咖啡業者。
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新 訊 櫥 窗 What’s New
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新 訊 櫥 窗 What’s New



主 題 報 導 Focus

2015
咖啡世界

展覽時間：2015 年 11 月 13 日 ( 五 ) – 16 日 ( 一 )

          每日 10:00-18:00

展覽地點：世貿南港展覽館 4F

台北南港展覽館

德
麥將於 11 月 13 日 -16 日於於世貿南港展覽

館盛大展出，德麥精心設立各個主題專區，

由德麥專業烘焙師團隊打造出適合咖啡 Shop、各類

型餐廳、早餐連鎖店、OEM 工廠、飯店、民宿、個

人工作室等等需求的產品應用，也為了廣大消費者

準備了販售區讓民眾購買，一直以來，德麥食品在

各大美食展覽中即是，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

烘焙展中不可不看的重要攤位，此次現場精彩可期

千萬不能錯過。
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主 題 報 導 Focus

飲品區

黑玫瑰區

販售區

甜點區

輕食區

1. TMC 咖啡 -TMC 咖啡，名稱來自「TehMag Coffee」，是頂   

    級專業用咖啡豆的代名詞，提供咖啡業者最優質的咖啡。

2. 維尼果露 - 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。   

3. 樂多新鮮鮮榨果汁 - 以不使用防腐劑及其他人工添加物的理  

    念 HPP 高壓殺菌，SGS 認證的果汁。

仿若珍貴的珠寶一般，將所有的美味凝聚於一身，黑玫瑰來到

台灣，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、冷凍麵包、冷凍瑪芬麵糊、一口甜點、一

口鹹點系列等。

有鑒於一般消費者在家烘焙風氣漸盛，本屆亦在展場的名店街

中，設置零售區，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。

1. 提拉米蘇

2. 烤布蕾

3. 重乳酪蛋糕

4. 熔岩巧克力

1. 美式鬆餅

2. 比利時鬆餅

3. 奶油義大利麵

4. 奶油玉米濃湯

5. 墨西哥捲
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近
年來萬聖節在台灣受到重視的程度越來越

高，不論是大朋友還是小朋友都忙著搞怪

一下，應景的食物與派對也是缺一不可，而身為

烘焙業者，萬聖節的商機當然也不容錯過，德

麥特地在 8 月份推出萬聖節主題的西點與麵包講

習，由德麥烘焙師顏志偉師傅精心製作多款萬聖

節商品。

 

  產品掌握了最適合萬聖節與聖誕節的烘焙原

料與包材，產品包括了木乃伊、聖誕史多崙、

杏仁南瓜司康、彩豆白巧、黑嚕嚕、草莓巧克

力，每款產品都極具特色與創意，萬聖節也是

店家抓緊萬聖節商機黃金時刻，這次的配方大

公開，店家絕對不容錯過。

萬聖節流行麵包
配方大公開

資歷：

溫莎堡食品麵包組長、亞都食品、潘朵拉創意烘焙、乙

級烘焙食品技術士

品項特長：

所有類型麵包技術專長：以最簡單的素材與手法，發揮

出麵包原本的真正風味

個人介紹：

看來年輕卻擁有厚實底子的顏志偉師傅，認為各種食材

之間的味道交融，是影響成品的關鍵因素。顏師傅製作

麵包的思考，在於充分運用手上的現有素材，並以簡單

的手法，來讓麵包展現出原本應有的真實風味。

熱 銷 配 方 Recipe

如需完整配方請洽德麥業務專員

追尋麵包原點的旅者
顏志偉 師傅
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聖誕史多崙  木乃伊

熱 銷 配 方 Recipe

中種

1. 鷹牌高粉 .................500g

2. 水 .......................300g

3. 伯爵棕酵母 .................2g

本種

1. 鷹牌高粉 .................500g

2. 砂糖	.....................80g

3. 雪花糖 ....................30g

4. 鹽 ........................12g

5. A-8000 麵包超人改良劑 ......8g

6. 法國卡地亞動物鮮奶油 ....100g

7. 冰水	....................300g

8. 伯爵棕酵母 .................8g

9. 法國諾曼第無鹽奶油 ........60g

Stollen   Mummy

中種

1. 拿破崙法國粉 .............400g

2. 砂糖	....................100g

3. 法國老麵 .................100g

4. 法國卡地亞動物鮮奶油 ....300g

5. Zeelandia 香草精 ..........10g

6. 眼鏡蛇香草精 ...............8g

7. 法國諾曼第無鹽奶油 .......150g

本種

1. 鷹牌高粉 .................600g

2. 砂糖 .....................200g

3. 打發奶油 ................. 全量

4. 伯爵棕酵母 ................10g

5. 水（拌酵母用）.............40g

6.高粉（調整軟硬度）.....約 200g

◆打發奶油		

1. 法國諾曼第無鹽奶油 .......450g

2. 砂糖	....................300g

3. 鹽 .........................8g
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彩豆白巧  杏仁南瓜司康
Color bean white chocolate   Almond Pumpkin Scone

熱 銷 配 方 Recipe

本種

1. 杏仁法蘭酥 ...............100g

2. 特寶笠低粉 ..............1000g

3. 細砂糖 ...................200g

4. 鹽 .........................8g

5. 法國卡地亞動物鮮奶油 ...850g

6. 百鑽無鋁泡打粉 ............40g

7. 純真南瓜丁 ...............400g

法國老麵

1. 拿破崙法國粉 ............1000g

2. 鹽 ........................20g

3. 皇家麥芽精 .................6g

4. 伯爵藍酵母 .................4g

5. 水 .......................700g

本種

1. 鷹牌高粉 ................500g

2. 拿破崙法國粉 ............500g

3. 鹽 .......................12g

4. 砂糖 ....................120g

5. 法國老麵 ................200g

6. 德麥抹茶粉 ...............20g

7. 蛋黃 ....................200g

8. 法國卡地亞動物鮮奶油 ...250g

9. 牛奶 ....................500g

10. 法國諾曼第無鹽奶油 .....500g

11. 砂糖（分三次）..........150g

12. 嘉麗寶白巧克力 .........200g

13. 京日四彩豆	.............250g
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草莓巧克力  黑嚕嚕
      Strawberry ChocolateColor bean white chocolate    Chocolate Bread

熱 銷 配 方 Recipe

中種

1. 鷹牌高粉 ................500g

2. 水 ......................300g

3. 伯爵棕酵母 ................2g

本種

1. 鷹牌高粉 ................500g

2. 砂糖 ....................150g

3. 鹽 .......................12g

4. 第三代改良劑 ..............5g

5. 伯爵棕酵母 ................8g

6. 西班牙黑騎士可可粉 .......40g

7. 黑碳可可粉 ..............10g

8. 法國卡地亞動物鮮奶油 ...100g

9. 全蛋 ....................100g

10. 冰水 ....................250g

11. 法國諾曼第無鹽奶油 ......100g

12. 絲博巧克力水滴 ..........100g

13. 意大利桔子皮 ............100g

裝飾

FI 純白巧克力鈕扣 

黑岩碎粒 

絲博深黑苦甜鈕扣

法國老麵

1. 拿破崙法國粉 ............1000g

2. 鹽 ........................20g

3. 皇家麥芽精 .................6g

4. 伯爵藍酵母 .................4g

5. 水 .......................700g

本種

1. 鷹牌高粉 ................500g

2. 拿破崙法國粉 ............500g

3. 鹽 .......................12g

4. 砂糖 ....................120g

5. 法國老麵 ................200g

6. 西班牙黑騎士可可粉 .......50g

7. 黑碳可可粉 ...............10g

8. 蛋黃 ....................200g

9. 法國卡地亞動物鮮奶油 ...250g

10. 牛奶 ....................500g

11. 法國諾曼第無鹽奶油 ......500g

12.砂糖（分三次）...........150g

13. 大湖草莓乾	.............200g

14.嘉麗寶60.1%苦甜巧克力...200g
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新 品 上 市  New  Product



HELLO ！你好，我是 JEROEN，當荷蘭籍的傑

  羅恩主廚，用剛剛學會的生澀中文跟在場的貴

賓打招呼，現場立刻響起了熱情的掌聲，開始

了精彩的 DOBLA 冠軍主廚講習會！

  

  DOBLA 是一間經營超過 50 年的荷蘭公司，多

年來致力於頂級巧克力裝飾片的開發和生產，目

前已銷售至全球 65 個國家，每年使用超過 8000

噸的比利時優質調溫巧克力，並且在全世界有四

個現代化工廠和專業研發中心，每年和客戶共同

研究開發，推出 40 種以上的新產品，DOBLA 公

司深信，唯有提供客戶最好的品質，才是永續經

營的不二法門。

  優質的巧克力裝飾片當然要放在美味的甜點

上，才能真正展現出它的價值，因此，DOBLA

公司也重金禮聘了多位知名的世界級主廚，為

DOBLA 頂級巧克力產品，量身打造出專屬的甜

點，台灣九月份的講習會，正是由剛加入 DOBLA

集團的新銳主廚 JEROEN 擔綱演出。

  年輕的 JEROEN 主廚是一名很有才華的甜點師

傅，在正式加入 DOBLA 集團前，任職於比利

時最知名的甜點店 Joost Arijs，也曾在荷蘭

Rouw 甜點店工作，到目前為止的職業生涯中，

曾贏得多次獎項，並在最近獲選為荷蘭甜點國

家代表隊的成員，與全荷蘭最有天份的西點精銳

們一起學習切磋。

冠軍主廚講習會

「甜點是創造＆表現自我的最佳方式」

新世代檸檬塔 熱帶水果巧克力長方杯 現場爆滿觀眾全神貫注聽著主廚的示範

主廚 Jeroen 認真的

解說產品製作流程

現場客人爭相拍照 

Jeroen 的精彩作品

Dobla Pastry Chef
Jeroen Van Helvoirt
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熱 銷 配 方 Recipe

  本次的講習會主題和產品，是我和 JEROEN 主

廚，透過 Skype 通信軟體，洽談了很長時間才決

定的，JEROEN 希望可以將今年冬季，到明年春

天的甜點，都一口氣呈獻給台灣德麥的貴賓們，

所以本次講習會中，除了有好吃度破表的「聖誕

紫藍莓慕斯蛋糕」之外，還有讓女性同胞充滿戀

愛感的「主廚特製盤式甜點」，白析的瓷盤上，

點綴幾片 DOBLA 經典「紅愛心巧克力片 Heart 

Red」，情人節的氛圍立馬感染在場的所有人。

當然，最受歡迎的新產品「可愛小春雞 Spring 

Chicken」，更是在主廚的巧手下，裝飾在用開

心果做成的綠油油草地上，帶給大家滿滿春天的

氣息！

  JEROEN 主廚跟我說，當初會選擇走甜點這條

路，是因為他相信「甜點是創造＆表現自我的最

佳方式」，從學徒時期開始，就一直朝著目標努

力前進，培養自己的實力和技術，加入 DOBLA 集

團，也是為了讓自己可以看得更多、學得更廣，

除了亞太區的技術教學指導外，目前他也正在籌

辦，DOBLA 集團位於越南的『DOBLA 亞太區甜點

學院』，雖然非常的忙碌，但臉上總是帶著迷人

笑容的 JEROEN 主廚特別交代我，到時候一定要

帶著我們德麥的貴賓們，到胡志明市看看他精心

打造的甜點學院，和最現代化的 DOBLA 巧克力夢

工廠。

各位，您準備好了嗎？

前往 Dobla 蛋糕裝飾
更多連結 ...

DOBLA 產品經理人

 林彥鈞 Eric Lin

主廚特製盤式甜點可愛小春雞 Spring Chicken白色聖誕夜

聖誕紫藍莓慕斯蛋糕芒果巧克力杯 松露杯酒會小點心

主廚 Jeroen 

與德麥烘焙師技群熱情合照

Dobla Pastry Chef
Jeroen Van Helvoirt
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