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40款中秋幸福味道



每   
年都有不少的民俗節慶，而民間因應節慶

的食品也很多，例如清明節的潤餅，端午

節的粽子等。很好玩的，在現代的社會裡，即使

不是清明節或端午節，大家還是會吃潤餅或粽

子，但是唯獨只有中秋節的月餅，在中秋節之外

的日子，就很難見到它的蹤跡。

  早在唐宋之時，民間就已經有吃月餅的習俗，

演變至今，月餅已有多種類別，包含台式、廣式、

港式、京式、蘇式、潮式等等，中國許多地方也

會有當地獨特的口味，甚至在越南、日本沖繩也

有吃月餅的習俗。

  月餅的型狀大多製作成圓形，除了代表月圓之

外，也蘊含著團圓的意義，使得中秋節成了過年

之外，全年度最重要的一家團聚之日，在外工作

或讀書的遊子，在這一天幾乎都會返鄉團圓。除

了闔家團聚之外，中秋節對工商業也很重要，因

為這也是一年一度送禮感謝的重要時節。  

  於是，就在返鄉伴手禮與送禮的龐大需求下，

月餅成了烘焙業者的重要商機，在市場不斷的競

爭之下，各業者的月餅口味也不斷推陳出新，以

吸引消費者的青睞。在這二年，食安的問題更讓

消費者持續關注，如何選擇口味眾多，且有安心

保證的月餅餡供應商，就成了各烘焙業者的重要

課題。

  德麥一向以來，持續以提供高品質且安心可靠

的食材為職志，在今年度特別備妥了 40 款的頂

級月餅餡，協助業界創造並掌握商機，在今年的

新口味中，除了冬瓜鳳梨餡、冬瓜椰果鳳梨餡、

烏豆沙餡之外，更有特別的香蕉乳酪餡，以及餅

用客家綠豆餡，讓月餅的口味提升至全新的境界，

讓送禮與返鄉的人有面子，吃的人開心滿懷，這

正是幸福的味道啊！

40款中秋幸福味道
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烏豆沙餡
濃厚的純紅豆香，甜而不膩的口味，色香

味俱全，完美再現懷念的古早味

規　格：：5斤 x8 包 / 箱 ( 純素 )

香菇滷肉餡
以上選豬肉與香菇，配合香醇醬油滷製，

產生絕佳的組合，美味可口，懷念的古早

味完美再現

規　格：5斤 x8 包 / 箱 ( 葷 )

咖哩月餅餡
以特調咖哩粉搭配豆泥調配而成，重現傳

統咖哩風味，香味撲鼻，帶點微辣的味道

令人欲罷不能

規　格：5斤 x8 包 / 箱 ( 葷 )

香蕉乳酪餡
精選頂級香蕉，搭配香濃的乳酪製成，香

蕉的芳香與乳酪的乳香完美交融，充滿濃

郁美味，令人欲罷不能

規　格：5斤 x8 包 / 箱 ( 奶素 )

干貝 XO 餡
精選上等干貝與蝦米，以特調 XO 醬拌炒

製成，香味濃郁，口齒留香，展現道地廣

式風味以上選豬肉與香菇，配合香醇醬油

滷製，產生絕佳的組合，美味可口，懷念

的古早味完美再現

規　格：5斤 x8 包 / 箱 ( 葷 )

京皇酥 (皮 )
德麥烘焙師團隊獨家研發，口感細緻香

滑，入口即化，烤後的金黃色澤外觀，充

滿尊貴氣氛

規　格：5斤 x 6 包 / 箱 ( 葷 )

冬瓜鳳梨椰果餡
精選上等冬瓜與鳳梨，口感清爽完整保有

鳳梨風味，並保留大量鳳梨纖維，更加上

彈牙口感的椰果，在口中迸出絕妙好滋味

規　格：30 斤 / 箱 ( 純素 )

餅用客家綠豆餡
以特調綠豆，搭配薑調製而成，重現客家

傳統風味，鹹中帶甜，口口留香

規　格：5斤 x10 包 / 箱 ( 奶素 )

京皇酥 (餡 )
德麥烘焙師團隊獨家研發，口感細緻香

滑，入口即化，烤後的金黃色澤外觀，充

滿尊貴氣氛

規　格：5斤 x 6 包 / 箱 ( 蛋奶素 )

冬瓜鳳梨餡
精選上等冬瓜與鳳梨，經特別手法煉煮，

口感清爽且完整保有鳳梨風味，並保留大

量鳳梨纖維

規　格：30 斤 / 箱 ( 純素 )

新 訊 櫥 窗 What’s New
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奶油綠豆沙
採集新鮮綠豆材料，口味甜而不膩，質地

細膩爽口

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 奶素 )

餅用顆粒芋泥
特選富有盛名的大甲芋頭，精心熬煮而

成，口感細滑綿密，完美留存芋頭的天然

風味

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

寒天鳳梨醬
採用被視為天然的膳食纖維「寒天」，與

80％的鳳梨果肉研製出傳統美食鳳梨酥，

吃的到香甜鳳梨果肉

規　格：20 斤 / 箱 ( 奶素 )

桂花核桃餡
以清香的桂花，搭配健康的核桃，二者的

香味交融，帶出高雅的氣息

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

芋頭酥豆餡
特選富有盛名的大甲芋頭，精心熬煮而

成，口感細滑綿密，完美留存芋頭的天然

風味

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

土鳳梨餡
嚴選新鮮鳳梨果肉調製，不添加冬瓜醬，

吃的到真正鳳梨風味，是時下最受歡迎的

產品

規　格：45 斤 / 箱 ( 奶素 )

德麥蓮蓉餡
選用譽為”中國第一蓮子”的頂級天然湘

蓮製成，質地細膩，潔白圓潤，清香鮮甜

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

純綠豆沙
採集新鮮綠豆材料，口味甜而不膩，質地

細膩爽口

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

頂級土鳳梨餡
特選頂級土鳳梨，只留果肉不留芯，僅以

最基本方式調味，展現出最高等級的鳳梨

風味

規　格：30 斤 / 箱 ( 純素 )

頂級棗泥餡
精選優質黑棗與紅棗，調製最道地的傳統

棗泥口味，完美保留棗香，質地細膩順口

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )



5德麥烘焙新訊

芒果餡
以特選芒果泥精製而成，富含濃郁芒果香

味，口感絕佳

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

蘭陽金棗餡
從金棗故鄉宜蘭縣，精選蘭陽平原特產的

金棗果粒製成，帶有濃厚的道地本土風味

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

黑糖桂圓月餅餡
精選上等桂圓，搭配特等黑糖研製而成，

口味豐醇，甜而不膩能

規　格：5斤 x8 包 / 箱 ( 純素 )

蔓越莓土鳳梨餡
精選頂級蔓越莓，搭配土鳳梨餡製成，完

美保留了蔓越莓原始風味，令人欲罷不能

規　格：25 斤 / 箱 ( 純素 )

金桔月餅餡
精選新鮮金桔調製，保留金桔絕佳風味，

口味甘甜溫和，並降低糖分減輕身體負擔

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

酒釀蔓越莓餡
精選美國產頂級蔓越莓，浸漬於紅酒中再

以細火熬煮而成，口味成熟且富有層次感

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 葷 )

八卦山土鳳梨餡
使用純土鳳梨餡為基底製成，香味濃郁，

同時也能吃到鳳梨纖維，口感上更添變化

規　格：25 斤 / 箱 ( 純素 )

顆粒芒果餡
以特選芒果泥精製，加上芒果顆粒而成，

富含濃郁芒果香味，增添口味滿足感

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

巴黎焦糖栗子餡
精選法國進口頂級栗子，以大量焦糖慢火

熬煮，形成異國風情的美味，同時仍保有

栗子丁的口感

規　格：5斤 x 10 包 / 箱 ( 純素 )

桂圓鳳梨餡
精選上等桂圓，搭配純正土鳳梨，以慢火熬

煮而成，香味四溢，滿口都是純正中秋味

規　格：25 斤 / 箱 ( 純素 )

新 訊 櫥 窗 What’s New
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香蘭白玉月餅餡
選用高雅清香的斑蘭葉，加入上等白瓜

子，形成獨特的餡料，一次滿足香味、口

味與視覺

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

伯爵奶茶月餅餡
嚴選唐寧伯爵茶調製，保留頂級伯爵茶的

圓潤風味，以和諧與高貴感，呈現英國莊

園風情

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 奶素 )

草莓優格餡
精選優質草莓，搭配天然絕配的優格，形

成具酸甜美味的獨特餡料，果香濃郁，大

人小孩都愛

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

多榖雜糧月餅餡
德麥精選多種優質穀物調製而成，營養滿

分，富纖維質，最適合追求健康養生的現

代人

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

和風抹茶月餅餡
將日式抹茶結合入白鳳豆沙中，口味清

爽，帶有精製的淡淡茶香

規格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

嘉麗寶深黑巧克力餡
特選頂級深黑巧克力，展現出最高等級的

濃醇巧克力風味

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 蛋奶素 )

德麥桃山皮 (原味 )
嚴格控管製作流程，經過獨家煉煮四小

時，色澤亮麗，低脂輕糖、入口即化、綿

密細緻、口感極佳

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 蛋奶素 )

客家擂茶月餅餡
特選上等茶葉研磨入餡，完美保留茶葉的

清香，入口即可感受獨特的茶甘味

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

咖啡餡
以特調濃郁咖啡入餡，完美呈現咖啡獨特

的香醇，同時帶有淡雅的奶油香甜，融合

成誘人美味

規　格：5斤 x8 包 / 箱 ( 奶素 )

洛神花餡
精選上等桂圓，搭配特等黑糖研製而成，

口味豐醇，甜而不膩

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 純素 )

白雪乳酪餡
選用頂級的美國 NBA 起士，精製而成的特

殊白色餡料，起士風味濃郁，適當的鹹度

更能引發食欲

規　格：5斤 x 8 包 / 箱 ( 蛋奶素 )



在
這個市場激烈搶奪月餅商機的時刻，為了

協助烘焙業者掌握關鍵技術，徹底發揮德

麥月餅餡的最大魅力，德麥特別邀請業界知名的

孫正謙師傅，於 7 月 14 日至 29 日間，巡迴全國

各地，連續舉辦9場中秋講習會，以其精湛手藝，

運用德麥的各項頂級月餅餡，製作出多款美味可

的月餅，獲得了在場所有參加講座貴賓的好評。   

  本期烘焙新訊，特別提供鳳梨酥、綠豆椪、蘇

式月餅，以及廣式月餅的基礎配方，供所有讀者

參考，讓您簡單就可做出各式中秋美味！

  

  

孫正謙
中秋講習報導

經歷

高雄福華飯店

華王飯店

愛倫麵包房

加賀村麵包房

ㄚ謙麵包房主廚
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熱 銷 配 方 Recipe



蘇式月餅 香蕉乳酪

材料名稱                        (g)

( 一 ) 油皮

1. 鷹牌高筋麵粉 ........................600

2. 特寶笠低筋麵粉 ......................600

3. 瑪卡龍專用糖粉 ......................225

4. 法國 GHEE 無水奶油 ...................525

5. 水 ..................................440

合計 .................................2430

( 二 ) 油酥

1. 特寶笠低筋麵粉.....................1200

2. 法國 GHEE 無水奶油 ...................500

合計 .................................1700

製作方法 :

1. 皮、餡＝ 1：1

2. 香蕉乳酪餡與水滴巧克力拌均備用

3. 溫度：230/0℃，烤焙 13 ～ 15 分

材料名稱                        (g)

( 一 ) 皮

1. 桃山皮原味

( 二 ) 內餡

1. 香蕉乳酪餡 .........................1000

2. 絲博頂級深黑苦甜巧克力鈕扣 ..........100

合計 .................................1100

熱 銷 配 方 Recipe
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客家綠豆椪 冬瓜鳳梨酥

材料名稱                        (g)

( 一 ) 油皮

1. 拿破崙法國專用粉 ....................250

2. 特寶笠低筋麵粉 .......................75

3. 瑪卡龍專用糖粉 .......................55

4. 法國 GHEE 無水奶油 ...................120

5. 水 ..................................125

合計 ..................................625

( 二 ) 油酥

1. 特寶笠低筋麵粉.....................1200

2. 法國 GHEE 無水奶油 ...................500

合計 .................................1700

( 三 ) 內餡

客家綠豆餡

材料名稱                        (g)

( 一 ) 酥皮

1. 飛雪金磚奶油 ........................500

2. 法國 GHEE 無水奶油 ...................340

3. 瑪卡龍專用糖粉 ......................375

4. 蛋黃 .................................90

5.全蛋 ................................100

6. 特寶笠低筋麵粉 .....................1050

7. 德紐全脂奶粉 ........................190

合計 .................................2645

( 二 ) 內餡

1. 純冬瓜醬

2. 德麥鳳梨椰果餡

熱 銷 配 方 Recipe
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Feeling18 的巧克力

蘊藏無比溫暖的愛與幸福
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講 習 會 後 報 導 Seminar

以
往說到埔里，大家會想到的是好山、好

水、美女多，但是現在提到埔里，大家第

一個會想到的，就是知名的「Feeing18 巧克力

工房」，該店所在地已成為埔里重要的觀光據

點，每天帶來無數的人潮，大幅地帶動了當地

的經濟發展，在國內烘焙業界建立了極成功的

典範。

  2006 年從網路販售開始，在不到十年的時間

之內，憑著對食材與品質的要求，優異卓越的

技術，以及無與倫比的服務態度，在茆師傅的

努力之下，Feeling18 快速地成長茁壯，至今除

了巧克力之外，還有 Gelato 18 義式冰淇淋，

木輪十八蛋糕店，日高鍋物，Mao’S 窯烤披薩

等多個品牌，茆師傅的事業腳步更跨出海外，

延伸至中國與泰國等地。

  今年三月，茆師傅的第一本書「巧克力的

幸福秘碼」出版上市，立即進入暢銷書排行榜

前三名。在書中茆師傅毫不藏私地分享他的成

長奮鬥過程，經營理念，以及在公益活動的各

項努力，讓所有的讀者們得到莫大的收穫。

  目前國內業者所舉辦的烘焙講習，絕大多

數都是針對原料或是產品配方所規劃的內容，

但鮮少有機會能聽到成功業者分享烘焙經營

之道。德麥因非常認同茆師傅的理念，並且希

 

 

望能對烘焙業者產生啟發，特地於 7 月 13 日

至 15 日三天，接連在台北、台中、高雄舉辦

了三場「巧克力幸福秘碼經營講座」，邀請茆

師傅與業者進行分享交流。

  在這三場滿座的講座中，茆師傅無私地分

享所有的知識與理念，與會貴賓隨著茆師傅的

講述，時而歡笑，時而淚流，所有人都覺得

能夠參加這次的講座，實在是太難能可貴了。 

  在茆師傅演講部分結束後，現場也販售茆

師傅的新書「巧克力的幸福秘碼」，多數貴賓

更於購買此書之後請茆師傅簽名，並合照留下

寶貴的紀念，而這三場講座的販書所得，更將

捐給 18 度 C 文化基金會，以進行更多的公益

活動。

  茆師傅在公益活動上一向不落人後，更常

領頭號召參與公益，無論是台灣八八風災、日

本 311 海嘯、中國川震，以及高雄氣爆等，都

有茆師傅戮力公益捐款的身影，而 Feeling18

更是以捐出企業盈餘三至五成的驚人數字，成

為所有企業的典範。秉持著茆師父「取之於社

會，用之於社會」的信念， 18 度 C 文化基金

會在 2011 年成立，進行「我愛閱讀」推廣活

動、18 公益日、扶植在地產業等多項活動，

不但成效卓越，並獲得政府頒獎肯定。
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Seminar

想要完整了解茆師傅的精

神與理念嗎？「巧克力的

幸福秘碼」一書在各大書

店與網路書店皆有販售，

更重要的是這本書不論是

店老闆、店員或師傅，年

長者或年輕者來閱讀，一

定都能得到啟發與收穫，

是時下不可多得的好書之

一，德麥在此誠意地向各

位讀者推薦。
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何 總 監 專 欄  Master Ho's Column主 題 報 導  What’s New

壓生產，麵體扎實，表面粗糙，更能吸全醬汁與

食材，加上低溫慢乾工法，以傳承最正宗道

地的義大利麵原味，並榮獲歐盟 GRAGNANO 

I.P.G. 認證 (純正格拉納諾在地生產 )。  

  LIGUORI 高品質，深獲歐美日各國頂級義大

利廚師的信賴，並獲多家星級義大利餐廳、拿

坡里比薩協會餐廳，香格里拉酒店集團，麗池

酒店集團等所使用。

  除了義大利麵之外，針對義大利料理不可或

缺的橄欖油，德麥也遠自義大利當地進口頂級

橄欖油，品質純正，果香甘醇，讓廚師可以安

心使用。

本期烘焙新訊，特地為各位讀者介紹使用義國

莉義大利麵的 2 家知名餐聽「小銅板牛排」，

以及「螺絲瑪莉義麵坊」，共同來欣賞他們另

人讚嘆不已的義式料理。

遠
溯至希臘羅馬時代，義大利是個歷史悠久

的國度，連接著歐洲大陸，擁抱地中海，

遙望中東及非洲，義大利匯聚了世界各地的豐

富食材，加上擁有阿爾卑斯山與地中海的天然

寶庫，讓義大利的飲食文化以豐富而多元的味

覺饗宴著稱，並成為全世界最知名的飲食文化之

一，影響力遍布全球。

  說到義大利美食，大家第一個會想到的，就

是冠上國家之名的義大利麵。德麥獨家代理的

LIGUORI 義國莉義大利麵，創立於 1796 年，在

義大利麵的發源地”格拉納諾”小鎮，LIGUORI

開始生產最頂級的義大利麵，成為義大利歷史

最悠久的生產廠商之一。

  歷經二百年歷史，LIGUORI 堅持依循古法，精

選當地特級杜蘭品種硬質小麥粉，蛋白質含量

高達 14.1%，高於其他品牌，並使用青銅模具擠

義國莉料理名店美食報導

義國莉 義大利麵
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小
銅板 (Piecettes) 的店名，源自米其林「兩個銅

板」評等標誌，凡是被打上 Piecettes 標誌的餐

廳，就代表「該餐廳所提供平價的餐點，雖簡單但又不

失美味」。秉持這樣的精神，小銅板提供給消費者物超

所值的精緻餐點。

  小銅板將來自米其林的堅持，延伸出 Passion( 熱

情 )、Persistence( 堅持 )、Patience( 耐心 ) 三個 P

的意涵，發展出「平價食尚、用心至上」的品牌理念。

走進小銅板，尋找著某一種滿足，來填補心中某一部分

的自己，小銅板賣的不只是牛排，而是從心出發，讓消

費者感受每一次完美的飲食饗宴。

  小銅板提供的美味餐點，除了著名的牛排之外，義大

利麵則提供香烤雞排青醬義大利麵、野菇義大利麵、海

鮮義大利麵，以及酥炸豬排蛋奶義大利麵共四種，並使

用義大利進口最頂級的 LIGUORI 義大利麵，麵體芳香，

口感彈牙，與各種食材普出最美味的共鳴曲。

義國莉 義大利麵

海鮮義大利麵 Spaghetti With Seafood  $269

酥炸豬排蛋奶義大利麵 Pork Tonkatsu $269

讓 味 食美 的 物 填補人們的心靈

義國莉 圓麵
規格 :500g/ 包Ｘ 20 包 / 箱

小銅板牛排 - 中山店店家資訊

網址 : http://www.piecettes.com.tw/
服務電話 :(02)2536-7553 ， 2536-4061

店家地址 :104 台北市中山區中山北路二段 112 號 2 樓

主 題 報 導  What’s New
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青醬中卷蛤蠣義大利麵Linguine with Squids and Clam Pesto
NT240 元

Rosemary《螺絲瑪莉義麵坊》於 2009 年在

台北市中山區的巷弄內開幕，憑藉對於餐點

品質的要求與堅持，慢慢地在饕客間口耳相傳，

也累積了相當的名氣。

  熱愛料理的老闆，在食材的挑選方面既堅持

又嚴格，但在用料方面，卻絲毫不手軟且相當

大方。老闆堅持該店的義大利麵必須當天現煮，

絕對不使用隔夜義大利麵，以避免影響麵條口

感，因此大受義大利麵老饕的喜愛。

  螺絲瑪莉義麵坊的義大利麵有奶油醬汁、番

茄醬汁、橄欖油、青醬醬汁與特調醬汁五種調

味，共提供高達十五款的義大利麵，山珍海味

應有盡有，每一道義大利麵都可見老闆精心鑽

研的食譜，將義大利麵提升至完美的境界，但

不變的，則是都使用純正義大利生產的 LIGUORI

義大利麵，以帶給消費者最高的美食享受。

義國莉圓麵
規格 :500g/ 包Ｘ 20 包 / 箱

店家資訊

網址 : http://www.rosemary.com.tw
預約專線 :(02)2521-9822

店家地址 :台北市中山區南京西路 12 巷 13 弄 9 號

營業時間 : AM11:30 ~ PM14:30（16:00 休息）

                     PM17:30 ~ PM20:30（22:00 休息）

蕃茄海鮮義大利麵
Seafood Marinara spaghetti

NT270 元

奶油煙燻鮭魚義大利麵

Smoked Salmon spaghetti
NT220 元

最 切 服親 的 務 一同享受美好的時刻



烘焙武林秘藏絕學  讓麵糰柔軟聽話！

十香軟筋散
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規格 :500g/ 包Ｘ 20 包 / 箱

許
多師傅都知道，雖然打麵糰可用機器代

勞，但在塑型時若遇到較硬的麵糰，那就

很辛苦了！

  

  為了解決硬麵糰問題，德麥特別從法國引進

頂尖殺手級產品：十香軟筋散！提煉自天然酵

母，十香軟筋散可以增加麵糰的延展性，降低

麵糰彈性，並加速攪拌麵糰的時間，每次作業

時只要少量添加，就可讓您的作業省力、省時、

易整型，輕鬆又快速！

  

  十香軟筋散專門應付：丹麥、可頌、大理石、

饅頭、壽桃、葡式蛋塔殼、派皮、起酥皮、千

層派，以及披薩皮，讓這些難處理的麵糰，每

個都能服服貼貼地聽話，聰明的師傅，現在就

用十香軟筋散來全間提升你的功力吧！

法國進口頂尖殺手級武器

讓麵糰維持軟化 不變型收縮

 使用十香軟筋散

 ( 降低撕裂感 )

 使用十香軟筋散

 ( 麵團延展性佳 )
    沒有使用    沒有使用

規格 :500g/ 包



絲博 Jacques Poulain
西點講習會後報導
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講 習 會 後 報 導 Seminar
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唯
有使用最高品質的原料，才能做出最棒的

甜點，這點相信所有的師傅都會認同。在

巧克力的世界中，有著眾多品牌與等級，更有

調溫與免調溫巧克力的區別，若選擇品質優異

的免調溫巧克力，加上良好的技術，一樣可製

作出令人激賞的各式巧克力產品，同時更可在

成本上取得優勢。

  出身英國的 Jacques Poulain 大師，目前在

印尼凱賓斯基酒店擔任行政西點師傅，有著多

年經驗及高超技術，本次受德麥邀請，於 7月 8

日至10日三天，分別在高雄、台中與桃園三地，

示範如何運用絲博頂級免調溫巧克力，製作出

今年最流行的的巧克力西點商品。裡絕對不能

錯過的一道美食。

  絲博頂級免調溫巧克力，隸屬世界知名的

百樂嘉麗寶集團，秉持比利時、法國、瑞士製

作頂級巧克力的要求，以世界最好的可可豆與

可可粉，製作出風味絕佳、細膩滑順的巧克

力，不但品質頂尖，而且擁有絕佳的操作性。  

  Jacques Poulain 大師使用絲博巧克力，

示範巧克力蛋糕、杯子蛋糕、馬卡龍等多項作

品，大師的頂尖裝盤技術也是一絕，每道作品

可說都是色香味俱全，成為現場來賓觀摩學習

的極佳典範。事實上 Jacques 大師在來賓看

不到的地方也十分用心，不但事前多次試作，

以掌握各地烘焙設施如烤箱的溫度條件差異，

並尋找當地最佳當令水果食材，這些努力都是

為了讓現場來賓能品嚐到最完美的作品。

  

  7 月 10 日的桃園講習會，雖然適逢放颱風

假，但北部的店家依然不為風雨熱情參與，現

場座無虛席，德麥在此特別向各位參與講習的

店家，致上最大的敬意與謝意。

講 習 會 後 報 導 Seminar
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有
著完美主義、綽號「小黑」的黃麒禎

師傅，一方面在作品素材、配方作法

與整體外觀上，有著挑剔到幾近苛求的態

度，但另一方面卻又有著大膽奔放、天馬行

空的創意發想，二者結合的產物，就是黃師

傅令人驚艷的各式作品。

  項頂級素材，盡心全力打造數款父親節

蛋糕。黃師傅這二年初為人父，對於父親

節有著特別深刻的感受，在設計上極端用

心，不但口味絕佳，造型上也完美呼應父

親節主題，令人耳目一新，現在就請一起

來欣賞黃師傅的各款傑作，掌握屬於您的

父親節商機！

父親節蛋糕配方大賞
完美與創意的追求者  黃麒禎師傅

現任德麥食品西點烘焙技師，烘焙資歷近 20 年

資歷：向陽房西點副主廚、咕咕霍夫西點主廚

      喜樂貝爾開發主廚、富林園洋果子主廚

品項特長：所有類型西點，以蛋糕為主

技術專長：對細節的絕對堅持，兼有天馬行空的創意

熱 銷 配 方 Recipe
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材料名稱 ............(g)

青蘋果戚風蛋糕

1. 特寶笠果子專用麵粉 ....240

2. 唐寧伯爵茶粉 ...........10

3. 飛雪金磚奶油 ..........150

4. 法國卡地亞動物鮮奶油 ..150

5. 愛迪達青蘋果餡 ........135

6. 蛋黃加全蛋 ............262

7. 蛋白 ..................600

8. 砂糖 ..................280

9. 義大利蛋白霜粉 .........15

10. 鹽 .....................1

蘋果卡士達餡

1. 克寧姆粉 ..............140

2. 鮮奶 ..................400

3. 法國卡地亞動物鮮奶油 ..500

4. 蘭姆酒 ..................5

5. 愛迪達青蘋果餡 ........450

製作方法 :

一 .2. 打成粉過篩，在與 1. 過篩

二 .3.4. 煮滾，加入 5. 煮滾，降溫 57℃

    將一 . 拌入二 .再拌入 6. 拌均備用。

三.7.8.9.10.打至 8 分發，在與上述拌均。

麵糊溫度：28℃

烤焙：200/150 10 分 170/150 15 分

蘋果造型鋪紙巾加水 150cc

克林姆餡：

1.2. 拌均，加入打發 3.4.5.

1. 鑽石牌虹冠植物性鮮奶油

2. PCB 草莓紅液態可可酯

3. 翡冷翠 2 號純橄欖油

4. PCB 綠長葉 FE1

裝飾 :

在這聚少離多的日子裏，偶爾想起抱起孩子的日子 ... 心中不免帶點心酸，

還在等什麼！帶我走吧！帶我回去那遙遠的故鄉 ...「心酸提拉米蘇」...

心酸提拉米蘇
  Fruit rouge Tiramisu

德麥的提拉米蘇風味比一般提

拉米蘇更香，而且只有我們有

顆粒，適合有在做宅配的店家

製作，應用樂比綜合紅莓果泥

製作慕斯，提拉米蘇作為另一

層夾層，屬於新款的水果風味

提拉米蘇，而 23 餅乾粉只需添

加 5% 增加產品的酥鬆度，延壓

不易斷裂，保持餅乾體的香氣

及完整度，非常適合在夏天中

使用。

熱 銷 配 方 Recipe
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材料名稱 ............(g)

青蘋果戚風蛋糕

1. 特寶笠果子專用麵粉 ....240

2. 唐寧伯爵茶粉 ...........10

3. 飛雪金磚奶油 ..........150

4. 法國卡地亞動物鮮奶油 ..150

5. 愛迪達青蘋果餡 ........135

6. 蛋黃加全蛋 ............262

7. 蛋白 ..................600

8. 砂糖 ..................280

9. 義大利蛋白霜粉 .........15

10. 鹽 .....................1

蘋果卡士達餡

1. 克寧姆粉 ..............140

2. 鮮奶 ..................400

3. 法國卡地亞動物鮮奶油 ..500

4. 蘭姆酒 ..................5

5. 愛迪達青蘋果餡 ........450

製作方法 :

一 .2. 打成粉過篩，在與 1. 過篩

二 .3.4. 煮滾，加入 5. 煮滾，降溫 57℃

    將一 . 拌入二 .再拌入 6. 拌均備用。

三.7.8.9.10.打至 8 分發，在與上述拌均。

麵糊溫度：28℃

烤焙：200/150 10 分 170/150 15 分

蘋果造型鋪紙巾加水 150cc

克林姆餡：

1.2. 拌均，加入打發 3.4.5.

1. 鑽石牌虹冠植物性鮮奶油

2. PCB 草莓紅液態可可酯

3. 翡冷翠 2 號純橄欖油

4. PCB 綠長葉 FE1

裝飾 :

爸 你是我的小蘋果，我種下一顆種子，終於長出了果實今天是個偉大日子摘下

星星送給你，拽下月亮送給你讓太陽每天為你升起變成蠟燭燃燒自己，只為照

亮你把我一切都獻給你，只要你歡喜，你讓我每個明天都變得有意義。

爸～你是我的小蘋果
  Chiffon Cake

德麥的提拉米蘇風味比一般提

拉米蘇更香，而且只有我們有

顆粒，適合有在做宅配的店家

製作，應用樂比綜合紅莓果泥

製作慕斯，提拉米蘇作為另一

層夾層，屬於新款的水果風味

提拉米蘇，而 23 餅乾粉只需添

加 5% 增加產品的酥鬆度，延壓

不易斷裂，保持餅乾體的香氣

及完整度，非常適合在夏天中

使用。

熱 銷 配 方 Recipe
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材料名稱 ...........(g)

杏仁巧克力蛋糕

1.蛋黃...................100

2.全蛋...................300

3.糖.....................250

4.杏仁法蘭酥.............150

5.特寶笠果子用粉.........220

6.西班牙黑騎士可可粉......30

榛果脆球餅乾底

1.瑞士蓮37%牛奶鈕扣.....300

2.嘉麗寶100%榛果醬......200

3.三色脆球...............200

4.酥菠蘿餅乾.............600

生巧克力淋面

1.法國卡地亞動物鮮奶油...400

2. M85麥芽糖.............100

3.嘉麗寶60.1%苦甜巧扣...500

牛奶巧克力幕斯

1.法國卡地亞動物鮮奶油...400

2.原味慕斯粉.............150

3.瑞士蓮37%牛奶鈕扣.....100

4.嘉麗寶70%頂級苦甜巧扣.100

5.香草精(無籽)............3

6.法國卡地亞動物鮮奶油...600

法式布蕾

1. 法國卡地亞動物鮮奶油 ...350

2. 焦糖布蕾粉 ..............50

1. PCB 轉寫紙

2. 金粉

3. 嘉麗寶 60.1% 苦甜巧克力鈕扣

4. 嘉麗寶可可豆碎粒

裝飾 :

無悔的愛

孩子 ... 你會記得嗎 ...? 每晚抱著你到天亮，天亮硬著頭皮上工，某天發現

需要一條皮帶一邊勒緊了褲頭，心裡想的卻只是 ... 孩子 ! 你要平安的長大 !

典藏小褲帶
  Chocolate Mousse

杏仁法蘭酥，一般都是塔皮或

是做杏仁餡，德麥的杏仁法蘭

酥使用在蛋糕體或海綿蛋糕及

磅蛋糕上都可以使用，增加蛋

糕體本身的風味層次感及特殊

口感，蛋糕體會有微微的杏仁

味，取代了杏仁粉及油脂，內

餡是焦糖布蕾粉加原味慕斯粉

作為牛奶巧克力慕斯，底層用

三色脆球作為蛋糕底部增加酥

脆度，表層用黑岩碎粒做裝飾，

不只美觀更是美味。

熱 銷 配 方 Recipe
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材料名稱 ...........(g)

香吉士生日蛋糕胚

1. 蛋白 ..................900

2. 糖 ....................500

3. 保濕纖維 ...............40

4. 翡冷翠2 號純橄欖油....100

5. 飛雪金磚奶油 ..........225

6. 樂比香吉士常溫果泥 ....300

7. 特寶笠果子專用麵粉 ....400

8. 玉米粉 .................30

9. 蛋黃 ..................500

10.全蛋..................150

布丁

1.法國卡地亞動物鮮奶油...400

2.牛奶...................300

3.鑽石果凍粉...............6

4.糖......................20

5.焦糖布蕾粉..............30

紅豆牛奶

1.煉奶...................600

2.十勝紅豆餡.............600

3.法國卡地亞動物鮮奶油..1800

4.全蛋 ..................8 個

5.原味慕斯粉.............350

1. Dobla 雪白球

2. Dobla 白玫瑰

3. 防潮糖粉

裝飾 :

無限思念，思念 ... 那年夏天，父親牽著我的小手，一起去買的～紅豆冰。

思念 ... 寒冷冬天，父親用粗糙的雙手，端來給我的～紅豆湯。思念 ... 那

段⋯還會牽著您的手的日子。思念 ... 無限的思念當時～的短暫，卻是我

的 ...全世界 ... 今晚～讓我在一次～緊握您衰老的雙手 ! 訴說那段～您與

我，短暫的一切

紅豆牛奶布丁
  Red bean Milk Pudding

焦糖布蕾粉製作布丁可耐凍，

風味也比一般布丁好，布丁可

加入榛果醬，巧克力、來增加

口味上的變化，1 公升的動鮮

加上 60 克的慕絲粉，也可增

加塑型的特性，是可以解決店

家在冷凍保存上的問題，因為

通常會遇到客戶反應在冷凍鮮

奶油會發生龜裂的狀況，蛋可

以放冷凍保存一個月，使用上

非常的方便。

熱 銷 配 方 Recipe
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