










又稱綠蛋糕，是目前市場接受度最高的斑蘭入門品項。

��年老字號順成蛋糕於����年推出「斑蘭蛋糕」，完美重現新加坡經典

國 民 甜 點。以 日 本『 n i p p n 鑽 石 牌 低 筋 麵 粉 』搭 配 台 灣 小 農 斑 蘭 葉 鮮 萃

斑 蘭 液，穩 定 打 造 蓬 鬆 細 緻、入 口 即 化 的 蛋 糕 體。斑 蘭 葉 本 身 自 帶 淡 雅

芋 頭 與 椰 奶 香 氣，不 需 額 外 堆 疊 甜 度，即 能 呈 現 自 然 回 甘。對 烘 焙 業 者

而言，這類常溫蛋糕產品，兼顧原料話題性與實際銷售轉換。

斑蘭蛋糕｜南洋清香·柔軟綿密

台灣烘焙市場的下一張關鍵王牌
從原料溯源到商品化，南洋系甜點如何成為烘焙業新成長曲線

近年台灣烘焙市場逐漸從高糖、高油的濃厚系甜點，轉向「清香、不膩、具產地故事」的風味取向。其中，

帶 有 南 洋 文 化 基 因 的「斑 蘭」正 快 速 成 為 矚 目 關 鍵 字。新 一 代 斑 蘭 烘 焙 強 調 天 然 萃 取、原 料 履 歷 與 風 味

層次，不僅拉開產品差異，也為烘焙業者提供更高端、可持續的商品發展路徑。

在 社 群 時 代 的 推 波 助 瀾 下，「爆 款 美 食」不 再 只 是 好 吃 那 麼 簡 單，而 是 一 場 結 合 文 化、工 藝 與 話 題 性 的 味

覺體驗。近來台灣街頭最受矚目的，莫過於法日混血的明太子麵包，以及從中東紅到韓國、再席捲台灣的

杜拜巧克力Q餅。兩款看似風格迥異的點心，卻不約而同以「層次感」征服消費者的味蕾。

斑蘭不只是一種風味，而是一條結合台灣農業、南洋文化與當代

烘焙美學的產品線。對烘焙業者而言，掌握斑蘭的天然香氣優勢

與多元應用型態，將有機會在競爭激烈的市場中，打造具識別度

、可長期經營的明星商品。下一波烘焙趨勢，或許正悄悄轉綠。

若 想 進 一 步 拓 展 斑 蘭 烘 焙 應 用，斑 蘭 椰 香 乳 糖 提 供 伴 手 禮 市 場 的

可 能 性。斑 蘭 葉 的 草 本 清 香 與 椰 香 基 調，搭 配『嘉 麗 寶 � � % 絲 絨 純

白巧扣』，口感柔滑、甜度溫潤，再加入『美國藍鑽杏仁角』提升咀嚼

層 次。整 體 風 味 由 淡 轉 濃，尾 韻 清 爽 不 膩，符 合 近 年「耐 吃 型 甜 點」

的市場趨勢，適合開發高毛利、小體積的延伸商品。

斑蘭椰香乳糖｜白巧堅果的南洋新詮釋

斑蘭葉鮮葉-切段
新 鮮 採 收 後 切 段 冷 凍 保 存，方 便 使 用，釋 放 天 然 斑 蘭 香

氣，為甜點與飲品增添溫潤迷人的南洋風味。

有 濃 郁、甜 美 的 香 氣，它 能 夠 散 發 出 淡 淡 的 花 香 和 香 草

味道，依照個人喜好和產品配方的需求進行調整。 

斑蘭香精

斑蘭風味正當紅

從明太子麵包到杜拜巧克力Q餅
跨文化風味，為日常飲食帶來驚喜火花

世界甜點新浪潮

因台北知名麵包店的大力推廣，明太子麵包迅速躍升為人氣品項。其成功關鍵，在於對細節的極致講究。

麵 包 體 採 用 經 典 法 式 工 法，外 皮 烘 烤 至 微 酥、內 裡 保 持 Q 彈 與 濕 潤，單 吃 就 已 具 水 準。真 正 的 靈 魂，則 來

自 表 層 鋪 抹 的 明 太 子 醬 — 以「創 味 明 太 子 美 乃 滋 白 醬」搭 配「明 太 子 風 味 魚 子 醬」調 配 出 黃 金 比 例，鹹 香

濃郁卻不油膩，海味層層堆疊，與麵包的麥香相互輝映。這款麵包不只是重口味，更展現法日飲食文化的

優雅融合。

明太子麵包｜法日交融·鹹香爆表

今年在韓國爆紅的杜拜巧克力Q餅（두쫀쿠 / 

D u j j o n ku），憑 藉 多 位 韓 國 明 星 的 喜 愛，在 社 群 掀 起 旋 風。將

傳 統 杜 拜 巧 克 力 重 新 詮 釋，外 層 是 軟 Q 的 麻 糬 或 棉 花 糖，內 餡 包 覆 卡

達 伊 夫 絲（K a d a y i f）與 濃 郁 開 心 果 醬，形 成「外 軟 Q、內 酥 脆」的 強 烈

對 比。最 後 輕 裹 可 可 粉，微 苦 平 衡 甜 度，整 體 不 死 甜、耐 吃 度 高。從 排

隊人潮也印證了話題與風味的雙重吸引力。

從明太子麵包到杜拜巧克力Q餅，當代流行美食已不再受限於地域，而是在跨文化交流中不斷進化。這些

甜鹹點心所帶來的，不只是味覺滿足，更是一場關於創意與全球飲食趨勢的縮影。下一口流行，或許正誕

生於不同文化碰撞的那一刻。

杜拜巧克力Q餅｜甜點界的反差美學

在冷藏甜點領域，斑蘭同樣具備高度發展潛力。以台灣小農斑蘭葉鮮萃斑蘭液、日本『nippn鑽石牌低筋

麵粉』與上白糖製成高保濕蛋糕體，捲入以『四葉北海道十勝奶霜』、法國『愛樂薇動物性鮮奶油』調製的

椰 子 與 斑 蘭 香 緹 雙 口 味 內 餡。清 香 與 乳 脂 平 衡 得 宜，有 效 降 低 生 乳 捲 常 見 的 甜 膩 感，特 別 受 到 女 性 客 群

青睞。

斑蘭生乳捲｜冷藏甜點的風味升級方案
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從原料品牌化到渡假敘事
墾 丁 凱 撒 大 飯 店  X  四 葉 乳 業  聯名甜點

雪 國 x 南 島

在 當 前 的 烘 焙 市 場 中，消 費 者 對 於「產 地」與「乳 源」的 敏 感 度 已 提 升 至 前

所 未 有 的 高 度。� � � � 年 � 月，適 逢 墾 丁 凱 撒 大 飯 店 邁 入 � � 週 年，這 家 連 續

十 幾 年 獲 得「 世 界 頂 級 島 嶼 飯 店 聯 盟 」認 證 的 標 竿 企 業，再 次 宣 布 與 日 本

北海道乳業巨擘「四葉乳業」聯手，即日起至�月��日展開「冰火甜點季 雪

國 × 南 島 」主 題 企 劃。這 不 只 是 一 次 單 純 的 品 牌 聯 名，更 是 一 場 關 於 頂 級

乳原料如何轉化為高溢價體驗的深度示範。

對於烘焙業者而言，選擇聯名對象不只是看名氣，更要看「續航力」。墾丁凱撒與四葉乳業的合作始於����

年，當時便在市場上引發熱烈迴響 。

·顧客忠誠度與品牌信任度：主廚團隊在訪談中提到，由於第一波活動反饋極佳，尤其是日系原料帶來的精

緻感與穩定性，深受台灣及日韓、美國觀光客的青睞，促成了����年二度聯名的契機。

·從 配 角 轉 為 敘 事 核 心：在 渡 假 飯 店 的 餐 飲 結 構 中，甜 點 往 往 被 視 為 自 助 餐（B u ffet）的 結 尾。然 而，西 點 坊

主 廚 張 志 宏 透 過「� � � % 全 甜 點 導 入 北 海 道 頂 級 乳 業 品 牌」的 策 略，將 乳 製 品 原 料 從 配 方 的 一 部 分，提 升 為

能被消費者直接感知的價值來源 。

這場聯名企劃展現了靈活的產品線延伸策略，這對於經營街邊店或連鎖門市的業者極具參考價值。

·明星單品的「常態化」：主廚分享，����年聯名中有一款「奶酪產品」因受歡迎程度極高，從活動限定轉為常態商品

，這證明了高品質原料能驅動長期的回購。

·場域轉換與通路延伸：

　　

墾 丁 凱 撒 大 飯 店 透 過 與 四 葉 乳 業 的 深 度 聯 名，成 功 將 甜 點 提 升 至「跨 緯 度 的 味 覺 旅 行」層 次。對 於 烘 焙 從 業 人 員 而

言，這不僅是原料的應用，更是一場關於如何透過技術與敘事，重新定義「渡假甜點」價值的精彩演繹。

圖:墾丁凱撒×四葉乳業，冰火甜點季活動現場照片

一、 品牌協同效應：二度聯名的市場邏輯

本次「冰火甜點季」一口氣推出��款甜點，全面覆蓋了慕斯、起司、泡芙、達克瓦茲等多種法式與日式技法。

這對於專業師傅來說，是極佳的單一品牌原料應用示範，核心原物料的特性發揮：

�.四葉北海道十勝奶霜：用於打造慕斯基底，其純淨乳香味能完美平衡熱帶水果的酸甜 。

�.四葉北海道十勝乳脂起司：這是起司類甜點（如四葉雲朵起司）的核心，提供濃郁卻不厚重的後韻。

�.四葉北海道十勝鮮奶油��%：應用在需要極致化口性的產品，賦予甜點絲滑的結構。

�.四葉特選鮮乳：作為甜點中液態比例的重要來源，確保了基底風味的純粹與乳香深度。

�.四葉無鹽磅裝奶油：強化餅殼與蛋糕體的油脂香氣，確保在冷藏狀態下依然穩定。

�.四葉北海道酪乳粉：提升產品的乳感層次，讓風味結構更加立體。

二、 技術深度：四葉乳業系列原料的應用示範

三、 產品生命週期管理：從期間限定到常態供應

��款全品項甜點為哈荔椰慕斯、開心果圓舞曲、開心果莓果

花 圈 泡 芙、雙 黑 金 達 克 瓦 茲、草 莓 櫻 桃 乳 酪 慕 斯、起 司 葛 芙

蕾、焦糖 香 蕉 慕 斯、紅 寶 石 巧克 力 夾 心、芒 果 香 柚 洋梨 慕 斯、

咖 啡 貝里 斯 瑪 琳、莎 弗 亞 蒂、果 仁 慕 斯蛋 糕、青 檸 苲派、四 葉

雲朵起司、加勒比海水果慕斯。

主 廚 特 別 強 調，北 海 道 乳 製 品 具 備 穩 定 的 脂 肪 結 構，疊 加 熱

帶 水 果（如 芒 果、香 柚）能 避免 口 感 厚重 疲 乏，特 別適 合 自 助

餐高取樣頻率的消費場景。

-發現西餐廳（Buffet）：提供多達��款聯名甜點供旅客探索。

-大廳酒吧（Lobby Lounge）：精選哈荔椰慕、開心果莓果花圈泡芙、焦糖香蕉慕斯、紅寶石巧克力夾心共�

款明星產品，開發為「英式下午茶組合」，鎖定高單價、高質感的悠閒客群。

- 檔 期 差 異 化：B u ffet 的 聯 名 雖 然 在 � 月 底 結 束，但 大 廳 酒 吧 的 下 午 茶 組 合 則 會 延 續 至 � � � � 年 底，拉 長 了 行

銷的生命週期。



從原料品牌化到渡假敘事
墾 丁 凱 撒 大 飯 店  X  四 葉 乳 業  聯名甜點

雪 國 x 南 島

在 當 前 的 烘 焙 市 場 中，消 費 者 對 於「產 地」與「乳 源」的 敏 感 度 已 提 升 至 前

所 未 有 的 高 度。� � � � 年 � 月，適 逢 墾 丁 凱 撒 大 飯 店 邁 入 � � 週 年，這 家 連 續

十 幾 年 獲 得「 世 界 頂 級 島 嶼 飯 店 聯 盟 」認 證 的 標 竿 企 業，再 次 宣 布 與 日 本

北海道乳業巨擘「四葉乳業」聯手，即日起至�月��日展開「冰火甜點季 雪

國 × 南 島 」主 題 企 劃。這 不 只 是 一 次 單 純 的 品 牌 聯 名，更 是 一 場 關 於 頂 級

乳原料如何轉化為高溢價體驗的深度示範。

對於烘焙業者而言，選擇聯名對象不只是看名氣，更要看「續航力」。墾丁凱撒與四葉乳業的合作始於����

年，當時便在市場上引發熱烈迴響 。

·顧客忠誠度與品牌信任度：主廚團隊在訪談中提到，由於第一波活動反饋極佳，尤其是日系原料帶來的精

緻感與穩定性，深受台灣及日韓、美國觀光客的青睞，促成了����年二度聯名的契機。

·從 配 角 轉 為 敘 事 核 心：在 渡 假 飯 店 的 餐 飲 結 構 中，甜 點 往 往 被 視 為 自 助 餐（B u ffet）的 結 尾。然 而，西 點 坊

主 廚 張 志 宏 透 過「� � � % 全 甜 點 導 入 北 海 道 頂 級 乳 業 品 牌」的 策 略，將 乳 製 品 原 料 從 配 方 的 一 部 分，提 升 為

能被消費者直接感知的價值來源 。

這場聯名企劃展現了靈活的產品線延伸策略，這對於經營街邊店或連鎖門市的業者極具參考價值。

·明星單品的「常態化」：主廚分享，����年聯名中有一款「奶酪產品」因受歡迎程度極高，從活動限定轉為常態商品

，這證明了高品質原料能驅動長期的回購。

·場域轉換與通路延伸：

　　

墾 丁 凱 撒 大 飯 店 透 過 與 四 葉 乳 業 的 深 度 聯 名，成 功 將 甜 點 提 升 至「跨 緯 度 的 味 覺 旅 行」層 次。對 於 烘 焙 從 業 人 員 而

言，這不僅是原料的應用，更是一場關於如何透過技術與敘事，重新定義「渡假甜點」價值的精彩演繹。

圖:墾丁凱撒×四葉乳業，冰火甜點季活動現場照片

一、 品牌協同效應：二度聯名的市場邏輯

本次「冰火甜點季」一口氣推出��款甜點，全面覆蓋了慕斯、起司、泡芙、達克瓦茲等多種法式與日式技法。

這對於專業師傅來說，是極佳的單一品牌原料應用示範，核心原物料的特性發揮：

�.四葉北海道十勝奶霜：用於打造慕斯基底，其純淨乳香味能完美平衡熱帶水果的酸甜 。

�.四葉北海道十勝乳脂起司：這是起司類甜點（如四葉雲朵起司）的核心，提供濃郁卻不厚重的後韻。

�.四葉北海道十勝鮮奶油��%：應用在需要極致化口性的產品，賦予甜點絲滑的結構。

�.四葉特選鮮乳：作為甜點中液態比例的重要來源，確保了基底風味的純粹與乳香深度。

�.四葉無鹽磅裝奶油：強化餅殼與蛋糕體的油脂香氣，確保在冷藏狀態下依然穩定。

�.四葉北海道酪乳粉：提升產品的乳感層次，讓風味結構更加立體。

二、 技術深度：四葉乳業系列原料的應用示範

三、 產品生命週期管理：從期間限定到常態供應

��款全品項甜點為哈荔椰慕斯、開心果圓舞曲、開心果莓果

花 圈 泡 芙、雙 黑 金 達 克 瓦 茲、草 莓 櫻 桃 乳 酪 慕 斯、起 司 葛 芙

蕾、焦 糖 香 蕉 慕 斯、紅 寶 石 巧 克 力 夾 心、芒 果 香 柚 洋 梨 慕 斯、

咖 啡 貝 里 斯 瑪 琳、莎 弗 亞 蒂、果 仁 慕 斯 蛋 糕、青 檸 苲 派、四 葉

雲朵起司、加勒比海水果慕斯。

主 廚 特 別 強 調，北 海 道 乳 製 品 具 備 穩 定 的 脂 肪 結 構，疊 加 熱

帶 水 果（如 芒 果、香 柚）能 避 免 口 感 厚 重 疲 乏，特 別 適 合 自 助

餐高取樣頻率的消費場景。

-發現西餐廳（Buffet）：提供多達��款聯名甜點供旅客探索。

-大廳酒吧（Lobby Lounge）：精選哈荔椰慕、開心果莓果花圈泡芙、焦糖香蕉慕斯、紅寶石巧克力夾心共�

款明星產品，開發為「英式下午茶組合」，鎖定高單價、高質感的悠閒客群。

- 檔 期 差 異 化：B u ffet 的 聯 名 雖 然 在 � 月 底 結 束，但 大 廳 酒 吧 的 下 午 茶 組 合 則 會 延 續 至 � � � � 年 底，拉 長 了 行

銷的生命週期。



原來你就是最合適的那一塊
愛情就像一場拼圖之旅，我們在茫茫人海中尋找，只為遇見那個能與自己完美嵌合

的靈魂。這個情人節，我們將這份契合化作手工拼圖塔殼。

每一片塔殼都經過職人手工捏製，呈現獨特的拼圖線條。就像戀人之間，或許各有

稜角，但只要遇見彼此，就能拼湊出最甜蜜的圓滿。今年，把這份「非你不可」的

美味，送給心裡最重要的那個人吧。

拼圖塔殼

Puzzle
Tart Shells

��
Puzzle Tart Shell
大圓形拼圖塔殼 

˙�個x�盤/盒
˙��-��g
˙��mm x ��mm

��% DOMINICAN��% DOMINICAN
Couverture dark chocolateCouverture dark chocolate

��% 坦尚尼亞巧克力鈕扣
��% TANZANIA

Couverture dark chocolate

��% 坦尚尼亞巧克力鈕扣
��% TANZANIA��% TANZANIA��% TANZANIA

Couverture dark chocolateCouverture dark chocolateCouverture dark chocolate

��% 委瑞內拉巧克力鈕扣
��% VENEZOELA

Couverture dark chocolate

��% 委瑞內拉巧克力鈕扣��% 委瑞內拉巧克力鈕扣��% 委瑞內拉巧克力鈕扣
��% VENEZOELA��% VENEZOELA��% VENEZOELA

Couverture dark chocolateCouverture dark chocolateCouverture dark chocolate

��% 花韻巧克力鈕扣
��% FLEUR DE CAO

Couverture dark chocolate

��% 花韻巧克力鈕扣��% 花韻巧克力鈕扣��% 花韻巧克力鈕扣
��% FLEUR DE CAO��% FLEUR DE CAO��% FLEUR DE CAO

Couverture dark chocolateCouverture dark chocolateCouverture dark chocolate

��% 多明尼加巧克力鈕扣��% 多明尼加巧克力鈕扣

嘉麗寶新品
品味，是我們唯一的語言

��%聖多美巧克力鈕扣��%聖多美巧克力鈕扣
��% SAO TOME��% SAO TOME

COUVERTURE DARK CHOCOLATECOUVERTURE DARK CHOCOLATE

��.�%馬達加斯加巧克力鈕扣��.�%馬達加斯加巧克力鈕扣
��.�% MADAGASCAR��.�% MADAGASCAR

Couverture dark chocolateCouverture dark chocolate

��% 祕魯巧克力鈕扣��% 祕魯巧克力鈕扣
��% PERUOrganic ��% PERUOrganic 

Couverture dark chocolateCouverture dark chocolate

��%迦納牛奶巧克力鈕扣��%迦納牛奶巧克力鈕扣
��% GHANA��% GHANA

Couverture milk chocolateCouverture milk chocolate
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高雄

台中

花蓮

台南

新竹

宜蘭

嘉義

台北

高雄市三民區銀杉街 55 號
台南市永康區永大路一段 122 號
嘉義市西區遠東街 50 號
台中市南屯區工業區 20 路 32 號
新竹市北區警光路 40 號
新北市五股區五權五路 31 號
花蓮縣吉安鄉仁里一街 141 號
宜蘭縣五結鄉國民南路 5-15 號

(07)397-0415
(06)273-7250
(05)236-6298
(04)2359-2203
(03)523-3068
(02)2298-1347
(03)824-6923
0975-828-615

│馨想事成，母親節手作蛋糕分享會 - 張長伍  師傅 / 報名條件：報名請洽德麥業務│
03 月 17 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  高雄   高雄德麥
03 月 18 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  台南   台南德麥
03 月 19 日 ( 四 ) PM 06:00 - 09:00  嘉義   露比夫人
03 月 24 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  台中   台中德麥
03 月 25 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  新竹   新竹德麥
03 月 26 日 ( 四 ) PM 06:00 - 09:00  台北   台北德麥
03 月 31 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  花蓮   小東方烘焙材料行
04 月 01 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  宜蘭   食在幸福雪花餅 ( 創始店 )

日期 :2026/03/12( 四 ) - 03/15( 日 ) 
時間：10:00 AM ~ 6:00 PM ( 最終日展至 17:00 結束 )
展覽首日 (3/12) 為專業參觀日，現場不售票，並恕不開放 12 歲以下孩童入場。
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