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新 訊 櫥 窗 What’s New

烘焙最佳搭檔：荷蘭百年大廠 Zeelandia

更能讓店家在降低成本時，依然維持產品的絕

佳美味。  

  Zeelandia 目前擁有近二千名員工，生產設備

部電腦化，品質穩定，並有優秀的頂尖人才不

斷研發，持續推出創新產品。Zeelandia 已通過

ISO9001 與 HACCP 的專業食品認證，無論是品質

或是安全，Zeelandia 都是業界的最佳選擇，其

產品也相當多元化，無論是麵包、蛋糕、甜點

等，甚至是烤盤油，Zeelandia 的產品都能讓店

家使用得既安心又滿意。

  自 25 年前起，德麥即與 Zeelandia 合作，將

其頂尖原料引進國內，直到今日，Zeelandia 產

品在國內烘焙業界依然扮演著重要的角色，並

深獲各界好評，歡迎舊雨新知，繼續支持愛用

Zeelandia。

在
烘焙業多年的許多店家都知道，德麥在

剛成立時，就是從販售 Zeelandia 產品

開始的。創立於 1900 年，荷蘭的百年歷史公

司 Zeelandia，是歐洲最大的烘焙原料製造商之

一，商品暢銷世界上百國，深獲世界各國各個

烘焙領域的師傅肯定與喜愛。

  Zeelandia 的理念，就是為全球烘焙界創造

嶄新的可能性，透過提供良好原料，讓烘焙師

得以創作出最佳的產品，讓烘焙師得以邁向嶄

新的境界。

  

  烘焙雖然已有數千年的歷史，但也是一項極

精密的科學。Zeelandia 以深厚的專業知識，加

上對原料的全盤了解，了解不同原料混合所產

生的效應，創作出適合各種烘焙的頂尖產品， 

Zeelandia 產品經理人：饒玉書

電話：0933-844-627



Richard Blanc 法式烘焙

提拉米蘇蛋糕

提拉米蘇慕斯粉
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希
望能讓更多人回想起美味的記憶，抱著這

簡單的信念，於 2007 年遠企購物中心開

幕的 Richard Blanc 法式烘焙，採用歐洲頂級烘

焙原料的進口，製作道地歐洲風味的法式烘焙，

Richard Blanc 對著產品也有著高品質的要求，

獨特的方式也與市面一般烘焙店家呈現出不同的

區隔。

  店中的人氣商品，提拉米蘇蛋糕是運用荷蘭進

口的頂級提拉米蘇慕斯粉所製作，有著天然的甜

味以及香氣撲鼻的提拉米蘇蛋糕，一口咬下，綿

密滑潤的口感讓人難以忘懷，讓人彷彿參加了一

場歐洲的味覺饗宴，深受大眾歡迎，是大家來到

Richard Blanc 必點的美食之一喔。

電話：（02）2379-7748

地址： 106 台北市大安區敦化南路二段 203 號 B2 樓

       ( 遠企購物中心 ) 規格：500 公克 /包 x16 包 / 箱

店家資訊



維也納歐式手工烘焙坊

雜糧麵包

雜糧麵包粉

位
於淡江大學後門有一家以歐式手工麵包為

名的麵包店，在當地可說是頗富盛名，呂

老闆之前歷經過多次開店，但是都不是非常順

利，在經過多年的努力下，經歷之前失敗的經驗

以及更成熟的技術，以及不想認輸的決心，而毅

然決然開了維也納歐式手工烘焙坊。

  本店是以歐式手工麵包為主打，所以在原物料

上面與品質上面有著一種堅持，堅持要用最優質

的原料，讓客人可以吃到最美味的麵包，所以選

擇了德麥食品從荷蘭進口的雜糧麵包粉，雜糧麵

包粉特性穀物多、富咬感、色澤深、麥香味佳，

是非常適合製作這種歐式麵包，此款雜糧麵包也

是店內的人氣商品，來到淡水的朋友，有機會一

定要來嚐一嚐。

電話：（02）2625-7666

地址：新北市淡水區大忠街57號（近淡江大學後門）

營業時間：每日 9：00~22：00 規格：5公斤 /箱；10 公斤 /袋

店家資訊
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阿朗基咖啡

造型餅乾

23 餅乾粉

超
級有個性的『Aranzi Aronzo』，它不單

單只表示一個個人，它代表了一群人，

就好像是一個樂團的名稱、一個團體的名稱、一

場舞台劇的名稱、或是一種筆的通稱，不管怎麼

說，這就是『Aranzi Aronzo』。

  

  阿朗基咖啡，在台灣已經有多家分店，而信義

區的阿朗基咖啡也是的超推薦的咖啡廳，而其中

五隻代表人物河童君、熊貓哥、白兔妹、白貓、

壞東西所做的造型餅乾，是大朋友跟小朋友們的

最愛，餅乾原料堅持使用來自荷蘭進口的 23 餅

乾粉，23 餅乾粉可以增加酥鬆度、延壓不易斷

裂，輕鬆做出好吃、有趣、又好玩的餅乾，也是

讓人愛不釋手的最佳選擇。

電話：（02）2758-8812

地址：110 台北市信義區仁愛路四段 468 號

營業時間：12：00~21：00 5 公斤 /箱；25 公斤 /袋

店家資訊
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最 新 訊 息 News

仿
若日本甲子園，在豔陽下揮灑汗水青春

般，全國有志烘焙的院校師生與社會青年

一年一度的盛事，由大仁科技大學餐旅管理系

與德麥共同主辦的德麥大仁盃烘焙大賽，已堂

堂邁入第七屆。

  

  正為激發烘焙產業之想像力、創新力及競爭

力，大仁科技大學與德麥所舉辦的德麥大仁盃，

以台灣各地生產之蔬果產品為主要食材，藉此

提升專業烘焙人員及大專院校、高中職學生的

烘焙技巧及激發學生創意之能力，希望開發出

創新之烘焙產品，並藉由每年定期舉辦比賽，

成為烘焙專業人才發揮創意與技術的舞台。

  本屆德麥大仁盃為了增進參賽者間的互動與

觀摩，特別調整了賽制，將初賽機制由以往的

書面審查改為實地審查，總計共有 55 支隊伍、

110 位選手參加；之後評選出 24 支隊伍，在 5

月 14、15 日於大仁科技大學進行決賽。

  今年的創作主題為「融合」，參加決賽隊伍

必須在 5 小時內，製作出具創意又美味的歐式

麵包與常溫蛋糕伴手禮，各隊伍莫不絞盡心思、

發揮最大的實力，以爭取最高的榮耀。歷經激

戰之後，本年度的高中職組冠軍由苗栗私立中

興高職獲得，大專社會組冠軍則由台中中台科

技大學奪下，成功圓滿地完成了今年的賽事。

全 面 開 戰
第七屆德麥大仁盃報導
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高中職組

大專社會組

金牌
苗栗私立中興高職 台南私立六信高中 桃園私立光啟高中

銀牌 銅牌

金牌
台中中台科技大學 台中弘光科技大學 台南嘉南藥理大學

銀牌 銅牌
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主 題 報 導 What’s New
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深夜裡的法國手工甜點

   米多甜洋果子

營運時間 : 傍晚場 18:30~19:00、深夜場 23:15~23:45

地址 : 台北市羅斯福路二段 174 巷與南昌路口

網站 : http://www.facebook.com/minuit1200

營運時間 : 10:00~21:00 

地址 : 桃園市中壢市中山路 369 號

電話 : 05-493-4028

網站 : https://zh-tw.facebook.com/ivysweet2012

使用德麥蜜柑製作的香橙橘瓣塔，有著柳橙的香味

以及橘子的酸味，蜜柑份量使用不手軟，絕對是一

分錢一分貨的真材實料，香橙橘瓣塔吃起來非常清

爽順口，是非常適合在夏天裡吃的一道甜點。

雙層巧克力，利用嘉麗寶巧克力製作蛋糕體，醇厚

的巧克力香與紮實的口感深受大眾喜愛，蛋糕上的

紅醋栗也精挑從法國空運來台的紅龍冷凍水果，酸

甜滋味、完美搭配，非常適合在夏天來上一份。

   打著深夜裡也是可以有令人陶醉的甜點 ，

位於台北市巷弄裡有著一間大家願意在半夜

中排隊也要吃到的美食，它就是深夜理的法

國手工甜點，店中主要賣水果塔為主，憑著

老板到法國修煉的好手藝，以及選用真材實

料的食材，廣受大眾好評，讓大家心甘情願

在深夜中排隊也要吃到一口的超推薦店家。

   走在純樸的中壢街頭逛街，來到巷弄之間

會發現一間充滿濃濃日式雜貨與法式鄉村風

格的甜點店，它就是米多甜洋果子，在這隨

處都可看出店家在佈置上的特色與用心，米

多甜主要以甜點跟飲料為主，甜點更是師傅

發揮創意製作的藝術結晶，讓大家愛不釋

手，是一家非常適合渡過幸福時光的店家。

香橙

橘瓣塔

雙層

巧克力
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RT Baker House 

Naissance 米之朵甜點房

營運時間 : 9:00AM–9:00PM

地址 : 新竹市府後街 31 號

電話 : (03)-525-4571

網站 : http://www.rt-bakery.com.tw

營運時間 : 週二至週日，11:00~20:00 ※每週一公休

地址 : 台中市西區向上路一段 8-5 號

電話 : (04)-2302-7087

網站 : http://www.facebook.com/naissancecake

香草蛋糕搭配德麥愛迪達水果餡的花映物語，口感

細緻，加上綿密的白奶油，嚐起來清爽無負擔，是

夏季涼品的首選。

蕾亞蛋糕，上層使用德麥 A 級開心果，不但香氣四

溢，還吃得到紮實的果粒，下層使用澳洲袋鼠起士

製作的慕斯，口感濃郁，底層使用 100% 榛果醬製

作的餅乾，酥脆而不膩口，讓人無法忘懷。

   位於新竹的 RT Baker House，經歷 20 年，

從早期的歐式麵包，到後面的轉型也加入中

式喜餅、彌月禮盒等多樣化產品， 人、事、

物，一直都在學習、修正、調整不變的是最

初的創業理念正面、積極、美好、良善的工

作環境做出很好的產品，讓更多人分享。

   米之朵甜點房是一家以精緻甜點著名的店

家，主廚也到日本學習手藝，妻子負責的是

生巧克力系列，兩人同心協力追求做西點的

巧思，以及不斷的精益求精，嚴選食材，搭

配德麥多樣優質原料，做出來的產品都大受

歡迎，是讓人去一次就會上癮的幸福店家。

花映物語

蕾亞
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芙芮莉烘焙坊

 蕊杜巧克力工坊

營運時間 : 10:00AM–21:00PM

地址 : 花蓮市明禮路 49 號

電話 : (03)-834-0976

網站 : https://zh-tw.facebook.com/FuRuiLiHongBeiFong

營運時間 : 10:00~22:00 

地址 : 嘉義市西區上海路 29 號

電話 : 05-2369555

網站 : http://www.redu.com.tw

利用德麥法國樂比冷凍水果系列製作的法式雪碧冰

淇淋，頂級工法製造，保留水果原味，口感綿密濃

郁，清爽不甜膩，讓手工冰淇淋提升到另一個層

次，夏天，絕對不能缺少它。

店內的人氣商品手工藝式冰淇淋，運用德麥的嘉麗

寶巧克力與法國樂比冷凍果泥製作，不管哪一個都

是夏天最極致的享受，是今夏絕對不能錯過的人氣

冰品。

   網路美食人氣幸福甜品，泡芙、手工烘焙餅

乾、提拉米蘇 ... 藏身小小的烘焙坊飄出溫暖

好味道，每一口都是令人回味的好滋味！芙

芮莉烘焙坊秉持著以客為尊的原則， 不斷創

新口味，每天提供最新鮮、美味的產品供客

人挑選。讓老闆用獨特的美味收服每一位饕

客的心，是非常推薦的優質店家。

   堅持將最好的留在嘉義，讓嘉義人也能感

受到幸福，以 " 蕊杜 " 為名，將人們心中每

一個璀璨的時刻，化為一段段故事，精藏在

各味巧克力當中，除賣巧克力，還能喝下午

茶、甜點、冰淇淋。商品品質才是王道！得

有真材實料。他們現在仍常到各地上課，盼

繼續帶給消費者更多創新產品。 

法式雪碧

冰淇淋

手工義式

冰淇淋
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甜菓冰舖 O'smooth

    潘瑞宗手感的店

地址: 台南市中西區友愛街 225 號

電話 : 06-226-3357

網站 : http://www.osmooth.tw/

營運時間 : 08:30~22:00 

地址 : 高雄市左營區重愛路 320 號

電話 : 07-342-0858

網站 : https://www.facebook.com/panjtbakery

純手工製作的奶酪搭配德麥愛迪達水蜜桃果泥，果

肉厚汁多甜香氣濃厚，入口滑潤無渣，多汁帶有淡

淡香味，加上奶香濃郁的奶酪，口感十分柔滑，香

濃味美，不管大朋友還是小朋友都非常的喜愛喔。

軟嫩熟起司是潘師傅店內主力商品之一，用德麥美

國紅人奶油起士，質地潤滑結實，硬度適中，口感

像布丁，起司奶味十足，吃起來十分有層次感。

   甜菓冰舖堅持純手工、純天然的方式製作

每樣甜點，手工製做布丁與奶酪其實很辛

苦，但是甜菓冰舖堅持讓大家吃到的是天

然、新鮮的點心。嚴選新鮮土雞蛋、牛奶製

做，才能讓甜點有香濃與綿密的口感。所有

的草莓、芒果、紅豆 ... 等等醬料，也全是

由新鮮食材手作而成，希望在品嘗時，會有

幸福的滋味。

   「潘瑞宗手感的店」以自己的名號開店，

就是希望能忠於自己的想法，一間同時有

餐、咖啡、西點、麵包、伴手禮的五合一複

合式餐飲個性店，店內所有商品，悉數是由

潘師傅親自操刀設計研發，以避免產品各唱

各的調，而喪失一致性，創造出讓消費者溫

暖幸福、歸屬的感動。

水蜜桃奶酪

軟嫩

熟起司
HANDMADE BAKERY
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德 麥 快 訊 New

為
了讓在台灣的弱勢家庭與單親媽媽，

在母親節的這一天，也能與家人度過

慶祝與感恩的時光，由德麥食品主辦、兒童

福利聯盟文教基金會與人安社會福利慈善事

業基金會為受贈單位的母親節「萬顆蛋糕 ‧

熱情滿台灣」活動，在各界熱情又熱心的烘

焙店家支持之下，獲得了廣大的支持與響應。

  

  在本次活動中，經二個基金會統計，共計

有一千家的店家奉獻出愛心，捐贈了超過

三千顆的蛋糕，雖然與活動目標一萬顆仍有

相當差距，但絲毫沒有減損本次活動所代表

的意義與精神，德麥對所有參與活動的店家，

在此致上最高的敬意與感謝。

  本次店家所捐贈的蛋糕總數，已遠超過二

個基金會的預期，因此除了將蛋糕捐贈給貧

苦家庭外，基金會也將部分的蛋糕提供給平

日無償奉獻的志工，或是進行提貨券義賣，

將所得金額挹注基金會運用，以幫助更多需

要的家庭。

  今年首次舉辦本活動，在作業籌畫仍有未

盡完善之處，若造成店家不便之處，敬祈見

諒，而許多單位也表示希望能共同參與這項

極有意義的活動，德麥將收集各方寶貴的意

見與指教，讓此活動在日後舉辦時能更臻完

善，德麥再次誠摯地感謝所有參與活動的店

家，台灣有您真好！

「萬顆蛋糕‧熱情滿台灣」

感謝全省店家熱情參與

協助弱勢家庭歡度母親節

活動後續報導
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用的便利與安全性」、「包材原本用途應具有

的機能性」等，以各個角度的觀點，創造出店

家與消費者都喜愛的包材產品。

  

  自創始以來，天滿紙器即持續致力於產品創

新，在麵包糕點的領域中，天滿紙器持續被認

為是此業界的領導品牌之一。天滿紙器運用該

公司獨道的設計理念，以及先進的成型技術，

開發出上千款品項，並獲得客戶極高的信賴與

評價。

  天滿紙器由德麥獨家代理，持續提供給全國

各店家既美觀又安心的烘焙包材，種類項目繁

多，可以滿足各類型店家的不同需求，歡迎洽

詢。

16 德麥烘焙新訊

主 題 報 導 What’s New

創
立於 1949 年，總公司位於日本大阪市的

天滿紙器，是各類麵包、蛋糕、甜點的紙

類包材專家。

  正所謂佛要金裝，人要衣裝，一個好吃的麵

包甜點，若是有了美麗的包裝，自然更能增添

美味感與價值感，對於追求提高商品售價的店

家而言，完美包材的重要性，不下於各類精選的

食材，同時更能夠提升店家的整體質感，讓消

費者在帶著產品回家之後，依然對店家擁有著

良好印象。

  

  一個完美的包材，做起來可一點都不簡單！

天滿紙器所製作的，不僅是包材，更是「看起

來最美味的包材」。天滿紙器產品的原點，就

是「抓得住人心的設計」、「衛生安全」、「使

為麵包甜點打造最美味的外衣

天滿紙器

天滿產品經理人：楊耀華

電話：0934021553
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精選系列10-小花

重量：1.50g  容量100cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質： PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列23-早安

重量：2.50g   容量230cc
包裝：50個/支，1000個/箱
材質： PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列10-徽章

重量：1.50g   容量100cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列15-流星粉紅

重量：1.70g   容量150cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列16-流星綠

重量：1.70g   容量150cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列15-藤蔓棕

重量：1.70g   容量150cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質： PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列15-藤蔓金

重量：1.70g   容量150cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質： PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列23-條紋

重量：2.50g   容量230cc
包裝：50個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列18-光輝

重量：1.50g  容量180cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質： PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列23-流星紅

重量：2.50g   容量230cc
包裝：50個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列18-文字

重量：1.50g   容量180cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

精選系列23-流星藍

重量：2.50g   容量230cc
包裝：50個/支，1000個/箱
材質：PET.上質紙
功能：耐熱性

編碼 LCATS-RK71

編碼 LCATS-RK8814

編碼 LCATS-RK91

編碼 LCATS-RK72

編碼 LCATS-RK8815

編碼 LCATS-RK92

編碼 LCATS-RK81

編碼 LCATS-RK8816

編碼 LCATS-RK8818

編碼 LCATS-RK82

編碼 LCATS-RK8817

編碼 LCATS-RK8819

(單位：mm) (單位：mm)

(單位：mm)

(單位：mm) (單位：mm)

(單位：mm) (單位：mm) (單位：mm)

(單位：mm) (單位：mm) (單位：mm) (單位：mm)

鬱金香杯大-白

重量：1.92g   容量95cc
包裝：100個/支，3000個/箱
材質：HSPET. 
功能：耐水.耐油.耐熱性

鬱金香杯中-白

重量：1.33g  容量65cc
包裝：100個/支，3000個/箱
材質：HSPET.白牛皮紙 
功能：耐水.耐油.耐熱性

鬱金香杯大-橘

重量：1.92g   容量95cc
包裝：100個/支，3000個/箱
材質：HSPET.白牛皮紙
功能：耐水.耐油.耐熱性

鬱金香杯中-橘

重量：1.33g   容量65cc
包裝：100個/支，3000個/箱
材質：HSPET.白牛皮紙
功能：耐水.耐油.耐熱性

編碼 LCATS-MC91　 編碼 LCATS-MC81　編碼 LCATS-MC92 編碼 LCATS-MC82

(單位：mm)
(單位：mm)



透明杯18-金花

重量：2.63g   容量180cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質： PET.白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

編碼 LCATS-CK700

透明杯11-金徽章

重量：2.26g   容量110cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯18-金徽章

重量：2.63g   容量180cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯10-金花

重量：1.89g   容量100cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯11-金花

重量：2.26g   容量110cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

編碼 LCATS-CK200 編碼 LCATS-CK300 編碼 LCATS-CK500

編碼 LCATS-CK600

透明杯10-金徽章

重量：1.89g   容量100cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET.白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

編碼 LCATS-CK100

(單位：mm) (單位：mm)
(單位：mm)

(單位：mm)

(單位：mm)

(單位：mm)

透明杯10-花

重量：1.89g  容量100cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯10-條紋

重量：1.89g   容量100cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯11-條紋

重量：2.26g   容量110cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯18-條紋

重量：2.63g  容量180cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯11-花

重量：2.26g   容量110cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

透明杯18-花

重量：2.63g    容量180cc
包裝：100個/支，1000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐水性.耐熱性

編碼 LCATS-CK805

編碼 LCATS-CK801 編碼 LCATS-CK802

編碼 LCATS-CK803 編碼 LCATS-CK806 編碼 LCATS-CK807

(單位：mm) (單位：mm)

(單位：mm) (單位：mm)(單位：mm)(單位：mm)

磨砂杯-文字

重量：1.02g   容量130cc
包裝：100個/支，2000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐熱性

磨砂杯-圓形

重量：1.02g   容量130cc
包裝：100個/支，2000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐熱性

磨砂杯-條紋

重量：1.02g    容量130cc
包裝：100個/支，2000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐熱性

磨砂杯-甜蜜

重量：1.02g   容量130cc
包裝：100個/支，2000個/箱
材質：PET白牛皮紙
功能：耐熱性

編碼 LCATS-CK30 編碼 LCATS-CK31 編碼 LCATS-CK32 編碼 LCATS-CK33

(單位：mm)(單位：mm) (單位：mm) (單位：mm)
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日本市佔率第一的田中大理石餡料

大理石麵包 精選配方

熱 銷 配 方 Recipe

運用器材的百變巧手

葉志文 師傅
資歷：綠灣食品、卡布奇諾、Jasons 麵包部課長、法蘭司

品項特長：所有類型麵包，以丹麥、歐式、大理石為主

技術專長：徹底發揮所有器材與素材的極限

思
考快速、靈敏聰慧的葉志文師傅，擁

有極高的創意，善於運用創造各類工具

與道具，製做出既可口又美觀的麵包。業師

傅認為麵包蘊含著生命力，唯有透過不斷的

學習與努力，才能透過烘焙師的雙手，將旺

盛的生命力注入麵包之中。

本次葉師傅運用日本市佔率第一名的田中大

  

理石餡料，精心設計了多款的美味麵包，將

田中大理石的魅力發揮到極致，特別是田中

大理石今年的新產品「北海道牛乳」口味，

爽甜可口香氣豐醇，更被視為是今年的類手級

應用產品。接著，就請欣賞葉師傅的珍貴配

方吧！
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北海道淳乳

北海道ミルクパン

鷹牌高筋麵粉 ......900

普羅法國粉 ........100

砂糖 ..............160

雪花糖 .............30

食鹽 ...............15

飛雪金磚奶油 ......120

全蛋 ..............150

德紐奶粉 ...........30

卡地亞動物性鮮奶油 80

伯爵乾酵母（棕）....12

第三代改良劑 ........3

水 ................480

鑽石低筋麵粉.........100

砂糖 ..................80

飛雪金磚奶油（80℃）...80

全蛋.................100

材料名稱     (g)

本種

表面裝飾

製作方法

製作流程

表面裝飾

攪拌方法 : 直接法

攪拌時間 : L4M3 ↓ L2M4H1

麵糰溫度 : 27℃

基本發酵 : 60 分

分割重量 : 2000g

最後發酵 : 35℃ 85% 60 分

烤焙溫度 : 190/200℃

烤焙時間 : 23 分

1. 砂糖，全蛋混合拌勻。

2. 加入過篩過的低筋麵粉。

3. 奶油加熱至 80℃後，分次加入拌勻即可。

咖啡無花果

コ－ヒ－フィグ 

鷹牌高筋麵...........700

普羅法國粉 ..........300

砂糖 .................150

雪花糖 ................30

食鹽 ..................15

全蛋.................350

德紐奶粉..............30

飛雪金磚奶油 .......250

伯爵乾酵母（棕）.......12

第三代改良劑...........3

水 ................300

材料名稱     (g)

本種

製作方法

製作流程

攪拌方法 : 直接法

攪拌時間 : L4M3 ↓ L2M5H1

麵糰溫度 : 27℃

基本發酵 : 40 分

最後發酵 : 35℃ 85% 60 分

烤焙溫度 : 200/190℃

烤焙時間 : 16 分

※ 無花果餡：1/4 的無花果用電鍋蒸開後，加入對重量     

   10% 的蘭姆酒，浸泡一個晚上備用。

※ 咖啡糖液：砂糖 100g 水 100g 一起煮沸後，

   加入 30% 的冰鑽咖啡酒
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香醇可頌

オレンジクロワッサン

拿破崙法國粉 .......1000

砂糖 .................120

雪花糖 ............... 30

食鹽 ..................12

飛雪金磚奶油..........40

皇家麥芽精.............5

伯爵乾酵母（棕）.......15

凍固改良劑............10

全蛋.................100

水 ...................420

法國老麵.............340

飛雪片裝奶油（裹入油）500

材料名稱     (g)

本種

製作方法

製作流程

攪拌方法 : 直接法

攪拌時間 : L7

麵糰溫度 : 26℃

基本發酵 : 40 分

分割重量 : 2000g

1. 2000g 麵團包裹 500g 的飛雪片裝奶油，先二折一      

   次，三折兩次後鬆弛 1 小時，在三折一次。

2. 壓延寬 34cm 長 120cm，分割成寬 8cm 長 17cm 的

   等腰三角形。

3. 包卷長 7cm 寬 0.5cm 的香橙大理石，捲成牛角型。

 香橙麵包

オレンジパン  

鷹牌高筋麵粉........1000

砂糖 .................200

雪花糖 ................30

食鹽 ..................16

飛雪金磚奶油.........100

全蛋..................80

德紐奶粉..............40

卡地亞動物性鮮奶油....50

伯爵乾酵母（棕）.......12

第三代改良劑...........5

水 ...................480

材料名稱     (g)

本種

製作方法

製作流程

攪拌方法 : 直接法

攪拌時間 : L4M3 ↓ L2M3H1

麵糰溫度 : 27℃

基本發酵 : 60 分

分割重量 : 2000g

最後發酵 : 35℃ 85% 60 分

烤焙溫度 : 200/190℃

烤焙時間 : 15 分

1. 對麵糰包裹 30% 的香橙大理石，四折一次。

2. 麵團壓延寬 36cm 最終壓延厚 7mm。

3. 分割成寬 18cm 的長條。

4. 平均鋪上對麵糰 3% 的橘子皮後，捲成圓柱形，分割 70g

5. 切面朝上，放入圓型烤模。

6. 發酵完成後，刷上全蛋放上一片香吉士片烤焙。

7. 烤焙冷卻後，刷上鏡面果膠。
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咖啡拿鐵

コ－ヒ－ラテ

鷹牌高筋麵粉.........900

鑽石低筋麵粉.........100

砂糖 .................200

雪花糖 ................30

食鹽 ..................10

飛雪金磚奶油.........150

全蛋.................150

德紐奶粉..............30

卡地亞動物性鮮奶油....80

伯爵乾酵母（棕）.......13

第三代改良劑...........3

水 ...................400

鑽石低筋麵粉.........100

砂糖 ..................80

飛雪金磚奶油（80℃）..100

全蛋.................100

材料名稱     (g)

本種

表面裝飾

製作方法

製作流程

表面裝飾

攪拌方法 : 直接法

攪拌時間 : L4M3 ↓ L3M3H1

麵糰溫度 : 27℃

基本發酵 : 50 分

最後發酵 : 35℃ 85% 60 分

烤焙溫度 : 190/190℃

烤焙時間 : 18 分

1. 將砂糖，全蛋混合拌勻。

2. 加入過篩過的低筋麵粉拌勻。

3. 最後加入加熱至 80℃的金磚奶油，混合拌勻。

起司乳酪

チ ｰ ズ パ ン　
　　  

鷹牌高粉.............750

鑽石低粉.............250

砂糖 .................160

食鹽 ..................10

飛雪金磚奶油.........150

全蛋.................150

德紐奶粉..............30

卡地亞動物性鮮奶油....80

伯爵乾酵母（棕）.......14

第三代改良劑...........2

材料名稱     (g)

本種

製作流程

攪拌方法 : 直接法

攪拌時間 : L3M4 ↓ L3M2

麵糰溫度 : 27℃

基本發酵 : 30 分

分割重量 : 2000

NBA 乳酪 ..............100

飛雪金磚奶油 ..........30

砂糖 ..................30

全蛋 ..................40

鑽石低筋麵粉 ..........40

表面裝飾

表面裝飾

1. NBA 乳酪、飛雪金磚奶油、

   砂糖混合均勻。

2. 加入全蛋拌勻。

3. 加入過篩的鑽石低筋麵粉，

   拌勻即可。
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