














CROISSANTS 冷凍大理石
可頌麵糰

Paperthin Flower Tart Shells

(迷你)高��mm；直徑 ��mm
(中)高��mm；直徑 ��mm
(大)高��mm；直徑 ��mm

黑玫瑰極薄花瓣塔殼

冷凍大理石可頌麵團

Les Milles-Feuilles U-unique

黑玫瑰U型千層酥

(迷你)長��mm；寬��mm；高��mm
(中)長��mm；寬��mm；高��mm
(大)長���mm；寬��mm；高��mm

FLOWER
TART SHELLS

PAPERTHIN

U-NIQUE
LES MILLES-FEUILLES

MARBLE

MARBLE CROISSANTS

需預訂

需預訂

Pistachio ��g

KLRFPF�����

冷凍大理石可頌麵糰
開心果綠色��克

���個/盒

另有��g可頌麵團 需預訂

冷凍大理石可頌麵糰
可可棕色��克
Chocolate ��g

KLRFPF�����

���個/盒

另有��g可頌麵團 需預訂

本產品免發酵！
烘烤前請先取出放置於室溫解凍 � 小時
烤箱預熱至 ���°C，放入產品烘烤 �� 分鐘即可享用

烘烤方式



CROISSANTS 冷凍大理石
可頌麵糰

Paperthin Flower Tart Shells

(迷你)高��mm；直徑 ��mm
(中)高��mm；直徑 ��mm
(大)高��mm；直徑 ��mm

黑玫瑰極薄花瓣塔殼

冷凍大理石可頌麵團

Les Milles-Feuilles U-unique

黑玫瑰U型千層酥

(迷你)長��mm；寬��mm；高��mm
(中)長��mm；寬��mm；高��mm
(大)長���mm；寬��mm；高��mm

FLOWER
TART SHELLS

PAPERTHIN

U-NIQUE
LES MILLES-FEUILLES

MARBLE

MARBLE CROISSANTS

需預訂

需預訂

Pistachio ��g

KLRFPF�����

冷凍大理石可頌麵糰
開心果綠色��克

���個/盒

另有��g可頌麵團 需預訂

冷凍大理石可頌麵糰
可可棕色��克
Chocolate ��g

KLRFPF�����

���個/盒

另有��g可頌麵團 需預訂

本產品免發酵！
烘烤前請先取出放置於室溫解凍 � 小時
烤箱預熱至 ���°C，放入產品烘烤 �� 分鐘即可享用

烘烤方式











解密韓國精品烘焙美學，探尋傳統既有框架外的商業落地密碼
文／沈采賢 圖／品牌提供

當代精品甜點早已不只是美味的競爭，更是一場融合視覺張力、風土食材與社群溝通的綜合演繹。����年�月，法國乳製品頂級品牌

愛樂薇（Elle & Vire）於首爾Bakeplus Le Lab舉辦了一場進修培訓。邀請指標性精品甜點品牌Honeybee Seoul創辦人暨行政甜點主

廚Eun Jung Cho親自示範��款甜點。主廚擁有超過��年的專業資歷，於����年創立精品甜點與義式冰淇淋品牌OUCH，成功進駐首

爾多家知名百貨體系，是推動韓國精品甜點產業發展的重要推手。

多位台灣餐飲與烘焙界品牌的頂尖職人—HUNG虹甜點、Ruby’s、威廉公主、H.YEN可頌專賣店、永心鳳茶、台北美福大飯店、

Gelovery Gift法式甜點店，親赴現場參訓。這場台韓烘焙界的深度對話，不僅展示極致的法式乳香應用，更為台灣業者揭示了如何跳

脫「既有傳統」甜點框架，走向兼具高顏值與美味的「韓風精品美學」。

再完美的創意若無法「穩定落地生產」，便失去了商業價值。主廚在講習

中示範，要兼顧「高顏值的外型」與「美味的化口性」，必須依賴高品質且

穩定的乳製品原料：

例如「藍莓萊姆起司蛋糕」中的「綠檸檬起司慕斯」，使用了愛樂薇美國

乳脂起司與Sublime卡邦動物鮮奶油，提供極佳的結構支撐力與打發穩

定度，讓起司蛋糕在長時間展示依然維持完美緞面質地。

此外，在「瓜那拉小熊」中，為了讓巧克力舒芙蕾慕斯，營造細緻絲滑的

空靈感，結合愛樂薇Excellence ��%與Finesse ��%鮮奶油，兩者相輔

相成，彰顯了頂級巧克力的厚實，更賦予產品優異的抗凍性與抗融性。

緊湊研習之餘主廚們也深入首爾市場，探尋韓國烘焙業如何能持續引

領亞洲烘焙趨勢：

�. 時尚與烘焙深度結合：如Nudake Teahouse，將烘焙產品化為時尚藝

術品，打破傳統甜點的視覺邊界，給予商品更多生活感與多重意義。

�. 單一產品概念專門店：將鹽可頌、貝果、瑪德蓮等單品做到極致，以強

烈的職人專門感吸引目標客群。

�. 造型設計的社群傳播力：如聖水洞的熊熊烘焙，利用可愛造型引爆社

群分享，其美感與市場溝通方式非常能打中現代消費者。

�. 實體零售的體驗巧思：韓國名店擅長在店內融入裝置藝術，並提供「

免費拍貼機」等實體互動體驗，有效拉長消費者的停留時間，建立深度

的品牌情感連結。

多位台灣主廚回饋，過去其甜點的研發主要承襲日系的精準與細緻，這次韓國研習，真正讓大家跳脫了既有的思維框架。

未來，若能將台灣業界擅長的「細膩品質與極致口味」作為核心，並大膽融入韓派的「視覺衝擊、道地食材融合與社群情感溝通」，

並藉由愛樂薇高端乳製品，解決落地生產的物理性與化口性平衡，這套「新精品美學」將會是台灣烘焙與餐飲品牌在紅海市場中

，創造季節性爆款、重塑品牌溢價的關鍵解答。

Eun Jung Cho主廚以深厚的法式技術為底蘊，將韓國傳統食材融入甜點設計，創造出令台灣

主廚驚豔的風味平衡：

◆米香大醬焦糖帕芙洛娃：將茉莉香糙米爆成米香，蛋白霜混合米香粉與Gavotte薄脆餅花。

核心的大醬焦糖奶餡，增加使用愛樂薇��%動物性鮮奶油，巧妙地調和各��%日本大醬與韓

國大醬。鹹甜交織的獨特組合令人驚艷，展現高超的味道平衡。

◆焦糖馬格利酒洋梨杯：洋梨以肉桂、香草莢、黃檸檬皮屑與黑胡椒粒醃漬一晚；特別的是其

馬格利酒巴伐利亞奶餡，主廚堅持「僅使用馬格利酒的沉澱物」，與牛奶、蛋黃、愛樂薇��%輕

脂打發鮮奶油製成英式奶醬，提煉出傳統發酵酒類最溫潤飽滿的酒香層次。

◆柿餅乳酪夾心餅乾：黑糖沙布列餅乾中加入東加豆粉增添香氣，夾入以加賀棒茶、砂糖與

切碎柿餅熬煮至��°Brix的柿餅果醬，搭配發酵奶油、愛樂薇美國乳脂起司、栗子蜂蜜及烤胡

桃碎調製的乳酪奶霜。這款兼具簡約視覺與在地特色的常溫伴手禮，被視為極具市場潛力的

產品。

一、跨文化風味的大膽融合：當法式技法遇上大醬、馬格利酒與柿餅

二、落地生產的硬實力：愛樂薇高端乳製品的技術支撐

三、首爾烘焙趨勢觀察：時尚概念、產品專門化與空間行銷巧思

四、融合「精準品質」與「感性行銷」的精品烘焙新藍海

愛樂薇首爾Le Lab進修培訓：愛樂薇首爾Le Lab進修培訓：愛樂薇首爾Le Lab進修培訓：

米香大醬焦糖帕芙洛娃

藍莓萊姆起司蛋糕

瓜那拉小熊

栗子乳酪蛋糕

西西里

法式千層酥

焦糖馬格利酒洋梨杯

柿餅乳酪夾心餅乾
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(02)2298-1347

(02)2298-1347
(04)2359-2203

(04)2359-2203
(02)2298-1347

(02)2298-1347
(04)2359-2203

│職人烘焙分享｜如何成就一家繁盛店 - 蔡瑞通 師傅 / 報名條件：6,000 元或等值示範原料產品│

│ Dress Up ！聖誕甜點派對 - 林煌舜 師傅 / 報名條件：報名請洽德麥業務│

│秋韻北海道｜日式甜點研習會 - 妹尾徹也 師傅 / 報名條件：四葉 35% 鮮奶油 4 罐＋四葉乳酪 2 條│

│發酵麵包的風味之道 - 森田良太 師傅 / 報名條件：訂購「富士王冠高筋粉、金猛瑪象特高、普蘿法國粉」其中 2 袋│

│世界冠軍的法式甜點美學 愛樂薇 25% 鮮奶油世界冠軍講習會 -Chef Florence LESAGE/ 報名條件：愛樂薇動物性鮮奶油 25% 1 箱 + 愛樂薇 500G 奶油系列 1 箱│

10 月 02 日 ( 五 ) AM 10:00 - PM 04:00  台北   台北德麥

10 月 06 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  高雄   高雄德麥
10 月 07 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  台南   台南德麥
10 月 08 日 ( 四 ) PM 06:00 - 09:00  台中   台中德麥
10 月 20 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  台北   台北德麥

10 月 13 日 ( 二 ) PM 01:00 - 05:00  台北   台北德麥
10 月 14 日 ( 三 ) PM 01:00 - 05:00  台中   台中德麥

10 月 20 日 ( 二 ) PM 01:00 - 06:00  台中   台中德麥
10 月 22 日 ( 四 ) PM 01:00 - 06:00  台北   台北德麥

10 月 29 日 ( 四 ) PM 01:30 - 05:30  台北   台北德麥
10 月 30 日 ( 五 ) PM 01:30 - 05:30  台中   台中德麥

04 廿四	 05 廿五	 06 廿六	 07 廿七	 08 廿八	 09 廿九	 10 九月

妹尾徹也 師傅

森田良太 師傅

林煌舜 師傅 林煌舜 師傅 林煌舜 師傅

林煌舜 師傅 森田良太 師傅

蔡瑞通 師傅

妹尾徹也 師傅
秋韻北海道
日式甜點研習會

Dress Up! 聖誕甜點派對 Dress Up! 聖誕甜點派對 Dress Up! 聖誕甜點派對

發酵麵包的風味之道

職人烘焙分享
如何成就一家繁盛店

秋韻北海道
日式甜點研習會

台北

台中

高雄 台南 台中

台北
台北

台北

台中

18 初九	 19 初十	 20 十一	 21 十二	 22 十三	 23 十四	 24 十五

25 十 六	 26 十七	 27 十八	 28 十九	 29 二十	 30 廿一	 31 廿二

11 初二	 12 初三	 13 初四	 14 初五	 15 初六	 16 初七	 17 初八 

敬請提前備貨

敬請提前備貨

因逢連假，敬請提前備貨

因逢連假，敬請提前備貨

月10

2
0
2
6

October
妹尾徹也 師傅林煌舜 師傅蔡瑞通 師傅 森田良太 師傅 Florence LESAGE

秋韻北海道
日式甜點研習會

Dress Up ！
聖誕甜點派對

職人烘焙分享
如何成就一家繁盛店 發酵麵包的風味之道 世界冠軍的法式甜點美學

Chef Florence LESAGE Chef Florence LESAGE
世界冠軍的法式甜點美學 世界冠軍的法式甜點美學

台北 台中


