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新 訊 櫥 窗 What’s New

各位親愛的朋友們大家好！

感謝您在過去一年對德麥的支持與愛護，在此

謹致上我們最高的敬意與謝意。

  這一年來，對台灣的烘焙業界而言，是極其

辛苦的一年。面對波瀾不斷、接踵而來的食安

風暴，使許多店家蒙受損害，更讓所有店家與

消費者都深刻體認到，食材安全與品質的重要

性。

  德麥在長年堅持「品質至上」的第一原則之

下，嚴格控管把關各項原料的品質與來源，安

然度過這數波的危機，也讓德麥的客戶得以避

免損害，這也讓德麥更加堅定嚴守品質的信念。

  

  新的一年開始，相信台灣的烘焙業界將擺脫

陰霾、浴火重生，繼續成長發展，德麥也將不

斷引進並提供各項最安全優質的食材原料，擔

任店家最堅實的後盾，並運用完善的業務體系

與烘焙研發團隊，提供店家最好的服務，與店

家共同成長茁壯。

  在這新年的開始，謹代表德麥全體同仁，祝

福您闔家平安，吉祥如意，並請您繼續給予德

麥支持與鼓勵，謝謝。

             德麥食品總經理　吳文欽　敬上

HAPPY NEW YEAR

總經理的話
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新 訊 櫥 窗 What’s New

西班牙黑騎士可可粉

史上最強可可粉  強勢登台！

自
古被封為上帝的食物：可可，以前只有

權貴或帝王才可享用。16 世紀初期的西

班牙探險家哥倫布，在墨西哥發現當地的阿茲

特克國王，飲用一種可可豆加水和香料製成的

飲料；1528 年，西班牙人科爾特斯將可可豆帶

回國，獻給西班牙國王，並深受皇室貴族的喜

愛。現在這最高級的享受，即將呈現在您的面

前，西班牙黑騎士可可粉邀您一起來品嚐。

           可可的發源地在西班牙，而西班牙最大的可

可廠商則是 NATRA CACAO。總部位於西班牙馬德

里，隸屬西班牙 NATRA 集團的 NATRA CACAO 公

司，成立於 1943 年，是西班牙最大的可可製品

生產商，所加工的可可豆，占西班牙全國可可

豆加工生產總量 50% 以上，以最高品質的可可

產品，行銷於全世界。

   西班牙黑騎士可可粉顏色深邃，是經清雜、

焙炒、脫殼、磨漿、壓榨、制粉等工序精制而

成。香味純正，粉質細膩，無雜質、無焦粒。

可用於高檔巧克力、冰淇淋、糖果、糕點及其

它使用可可的食品。

  濃純的西班牙黑騎士可可粉，更可以讓可可

的風味展現無遺，透過恰到好處的精心調配，

讓熱飲沖泡時更加便利、美味，在歐洲深獲大

眾的喜愛，而成為歐洲當地最流行的風潮！
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多數人還是習慣只在中秋、春節時期，才會回

到久違的故鄉。既然是久久一次的回家，許多

人也就還是會帶上伴手禮。

  

  以往的伴手禮，多是出外者在外地所購買的、

具有當地特色的禮物，隨著時代轉變，伴手禮

這各地具有特色的物品，也慢慢地變成不是送

禮用，而是買回自用的紀念品，在這幾年國內

旅遊風行的情況下，各地具有特色的食品伴手

禮，都相當受到遊客的喜愛，其中更有許多是

烘焙產品。

  今年的春節將從2月18日開始，在過年期間，

高速公路一天的車潮最多可達 300 萬輛次，若

再加計省道上的車潮等，可推算出過年期間，

每天都有上千萬人在全台四處趴趴走！無論返

鄉過年，或全家大小利用連假出外旅遊，都代

表著伴手禮的龐大商機。本期烘焙新訊，德麥

特地精選各地的知名伴手禮，與讀者們共饗之。

伴
手禮這個大家所熟悉的名詞，其實就是

來自台語，如果在廣東話則叫做「手

信」，古人則稱之為「伴禮」。在人情味濃厚

的傳統農業社會裡，交通甚不方便，一般人極

少出遠門，若是出外打拼，大多也需一年半載

才能返鄉一趟。在返鄉之時，為了向久未見面

的親友，表達關懷與禮數的心意，就會送上隨

手攜帶的小禮物，這就是伴手禮的由來。

  這份小禮物，不需要是價格高貴的物品，而

大多是出外者在外地所能買到、但在故鄉少見

的東西，正所謂「千里送鵝毛，禮輕情意重」，

重要的是送禮者的這份心意，表現出人與人之

間情感的聯繫。

  

  時代越來越進步，交通也越來越發達，遊子

返鄉所需的時間也越來越短，現代人出遠門已

經不是甚麼新鮮事，但有趣的是，現代人的忙

碌生活，還是讓出門的遊子無法頻繁返家，大

主 題 報 導 What’s New

伴手禮特別報導

吃在嘴裡、暖在心裡的滿滿心意
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高
雄

蕃茄綠豆酥

高雄市新興區中正四路 31 號 

電話：(07)241-2727

www.omiyage.com.tw/intro.html

   這是高雄在地已有七十多年的手路餅

鋪，第一代在中國南京製作餅乾起家，

之後從高雄苓雅市場，再到現今中正四

路的店面，多年的美味深植人心。不二

家以文化的心、嚴謹的手，永續傳承南

方港都的糕餅技藝。

  招牌的綠豆酥，呈小巧玲瓏的番茄外

型，微橘的菠羅外皮，使用美濃聖女與

橙蜜兩種番茄打成番茄泥製成，堅持使

用天然食材，採用德麥紐西蘭德紐天然

奶油與菠菜粉、馬達加斯加香草做成奶

酥，微酸的清爽口感，中和酥皮的些許

甜膩，是綠豆酥界的清爽美人！

德麥推薦原料：

紐西蘭德紐天然奶油、菠菜粉

高雄不二家
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台
北

手工胡桃塔

FB: www.facebook.com/shinycandy2520

PChome:www.pcstore.com.tw/shinycandy/

   這間網路上火紅的知名伴手禮，老闆

可是已有 40 年以上的烘焙經驗，為了

將更便宜、更優質的糕點呈現給大家，

於是在去年成立了品牌「老胡賣點心」，

減少華麗的包裝與宣傳的成本，把這些

預算全部都花在糕點的材料上，讓每一

個人都能吃到頂級美味食材所製作的糕

點。

  手工胡桃塔精選來自美國的頂級大胡

桃仁，並包裹蜂蜜及麥芽熬煮的糖衣，

再搭甜蔓越莓，清爽無負擔。老闆堅持

使用純淨無汙染的德麥紐西蘭德紐天然

奶油，所做成的香酥塔皮不黏牙，酥脆

香醇，風味令人回味無窮。

德麥推薦原料：

荷麥胡桃、德紐天然奶油

老胡賣點心
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南
投

台
北

鳳梨瞎球

南投市八卦路 703 巷 32 號 

電話：(049)229-2899

www.shimmer-forest.com

   來到南投，就一定要拜訪趟鳳梨酥的

聖地「微光森林」。位於南投八卦山上，

使用吸收八卦山飽足陽光的台灣二號土

鳳梨，以麥芽、蔗糖小火熬煮八小時，

保留土鳳梨特有的纖維口感，並以百分

百的誠心，烘焙出這款最具八卦山陽光

風味與溫暖人情的鳳梨酥！

  這款鳳梨瞎球，嚴選台灣天然土鳳梨，

搭配德麥純淨香濃的美國 NBA 起士，製

作出甜而不膩的天然乳酪，外皮則採用

德麥的紐西蘭天然德紐奶油，整體的協

調口感，讓人一口接一口，是受到萬人

寵愛的伴手禮首選。

 

德麥推薦原料：

美國 NBA 奶油起士、德紐天然奶油

微光森林
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花
蓮

手工牛軋糖

   在花蓮的這間前山牛軋糖店裡，有段

孩子幫媬母圓夢的感人故事，也因為手

工牛軋糖而漸漸在花蓮闖出名號，更入

選了花東珍珠亮點店家。

  前山牛軋糖的產品有四項特點：自然

香濃，不硬，不膩，不黏牙。食材堅持

使用 100％天然原料，絕不添加任何人工

香料及防腐劑，以確保消費者的健康。

除了嚴選原料外，在生產過程使用特別

訂製的銅鍋熬煮，讓加溫過程均勻而穩

定，並在包裝時運用空調以控制溫度及

濕度，確保牛軋糖最佳的口感及品質。

德麥推薦原料：

法國飛雪奶油、美國蔓越莓乾

前山牛軋糖
花蓮市中華路 13 號

電話：(03)8332006

www.73candy.com
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花
蓮

新春
首選食材 

黑糖口味，成品不會失

敗，膨脹效果好

規格：10kg/ 箱

甜度為砂糖45%，耐酸、

耐熱、保持食品色澤

規格：5kg/ 箱

延緩糖結晶，高溫熬煮

流性強

規格：10 斤 / 桶

牛奶口味，成品不會失

敗，膨脹效果好

規格：10kg/ 箱

降低糖果的甜度，使糖

果比較不容易變型

規格：5kg/ 箱

白色的麥芽糖易轉至為

金黃色，增加色香味

規格：10 斤 / 桶

天然膳食纖維，可使糖

果增加氣味及特殊口感

規格：1kg/ 包

荷蘭原裝進口，快速打

發，穩定性佳

規格：1kg/ 包；6kg/ 箱

口味鮮美可做於麵包內

餡調配，或各式鹹點

規格：200g/ 包

天然膳食纖維，可使糖

果增加氣味及特殊口感

規格：1kg/ 包

方便快速製作牛軋糖、

點心裝飾

規格：1kg/ 包；6kg/ 箱

規格：30cmx21/20 張包

材質：BCA 特級合成紙

黑糖發糕粉

雪花糖

S350 糖漿

北海道牛奶發糕粉

175 專用糖

M85 麥芽糖

精選乾燥地瓜條

荷蘭義大利蛋白霜

乾燥草莓 (碎粒 )

精選乾燥芋頭條

義大利蛋白霜

春節插牌

德
麥
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宮本雅巳主廚
/ 日風洋菓子講習會

永無止境的味覺挑戰

講習會後報導 Seminar

場場轟動，在眾多師傅的期盼下，德麥再次情

商邀請宮本主廚，於百忙之中特地撥冗來台指

導，果然講習會訊息一釋出，大師魅力果然無

法抵擋，北中南三場次的席位立即被搶訂一空，

因現場座位實在有限，在此也需向無法參加講

習的許多師傅們，致上最大的歉意。

來
自日本的知名烘焙大師：宮本雅巳，於

12 月 9 日～ 11 日間，再次以其精湛無比

的手藝，擄獲全體講習參加者的心。

  1964 年出生於大阪，現年 50 歲的宮本雅巳主

廚，在台灣的烘焙業界中，擁有極高的盛名。

在其至今的職業生涯，可說是獲獎無數，包括

台灣民眾耳熟能詳的「電視冠軍」蛋糕職人王，

國際 Mandarine Napoleon 日本大賽冠軍、世界

大賽製作部門冠軍等，讓宮本主廚高超的功夫

嶄露無遺。

  

  到今天，宮本主廚對烘焙依然有著無比的熱

情、想法與動力，甚至在 2014 年，開發了史上

首創的「療癒系甜點」，讓享受甜點的人，能

獲得身心二方面的滿足與安慰，也同時擁有美

味與健康。

    過去德麥已數次邀請宮本主廚來台講習，
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  本次宮本主廚講習會所示範的作品，特別採

用美國白宮、法國愛麗舍宮、坎城影展與摩

洛哥皇室婚宴都指定使用的世界頂級商品：

「RAVIFRUIT 樂比冷凍水果系列」，大師手藝遇

到絕頂素材，相互激發，如虎添翼，一道道的

美味日式蛋糕甜點，不斷地在宮本主廚手中誕

生，更讓講習會現場爆滿的觀眾們，體會到真

正的國際大師風采！

   本次宮本主廚示範了「卡西斯巧克燒」、「天

野無花果燒菓子」、「香橙燒菓子」、「紅莓

MIYAMOTO 
MASAMI

進行曲」、「青蘋果生起士」、「草莓生焦糖」

與「栗子生焦糖」等共七款的精致日風洋菓子，

每一款都極盡精緻美味，徹底展現日本職人風

範，更獲得了滿場的掌聲。

  德麥所舉辦的講習會，無論是台灣的師傅或

是外國的師傅，每一道食譜都是精心規畫，不

但美味美感兼具，更有強大的市場競爭力，因

此德麥的講習會受到廣大店家的喜愛與支持，

經常一位難求，建議各店家日後如接獲德麥舉

辦講習會訊息時，請必須盡速報名，座位有限

以免向隅。
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新 訊 櫥 窗 What’s New

新單元開幕：

青年烘焙師

作品大展

請準備以下資料：

1. 報名者姓名 /年齡 /所屬店家 /個人照片。

2. 作品照片 /作品名稱 /所使用的材料 /對作

   品的簡單描述。

   寄到 tehmag@tehmag.com.tw 信箱即可。

所有投稿的作品，我們都會刊登發布在德麥的

臉書粉絲團上，其中經德麥烘焙技師團十數位

師傅判定為優秀的作品，我們更會刊登在烘焙

新訊月刊上，讓超過 1 萬名以上的烘焙同業與

專家，一起欣賞到你的作品！

把握機會，就是現在，等候你的投稿喔！

那麼，要如何參加「青年烘焙師作品大展」呢？

說明如下：年
紀在 30 歲以下的青年烘焙師們！想讓你

和你的作品，刊登在發行量高達 12,000

份、電子版發送超過3,000份的烘焙新訊上嗎？

現在，讓你嶄露頭角的機會來囉！立即就將照

片寄給我們，只要你的作品夠優秀，我們就會

刊登在烘焙新訊上！

  主要閱讀群為烘焙同業的烘焙新訊，長久以

來持續獲得大家的支持與肯定，烘焙新訊也不

斷地努力求新求好。為了使烘焙新訊能夠成為

大家共同耕耘的園地，也讓青年烘焙師擁有表

現自己的機會，烘焙新訊將開設新專欄「青年

烘焙師作品大展」，並歡迎所有的青年烘焙師

投稿，這也是幫你的店家打廣告的大好機會

喔！
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在
現代人對口味的要求下，傳統的簡單饅

頭，自然已經無法滿足每張挑剔的嘴，

但是饅頭卻沒有因此就舉雙手投降，消失於市

場之中，相反地，饅頭大軍們結合了各種的素

材與美味，搖身一變為各種花式饅頭，席捲烘

焙市場，並獲得許多消費者的喜愛。

  誰說只有麵包蛋糕店才會出現大排人龍的場

景？只要善用巧思與創意，精選優質素材，加

上紮實的功夫，到處都有生意超好的饅頭店。

大師一出手，便知有沒有，在廖師傅的指點下，

人人都可成為饅頭大師！

這一手，把饅頭變得更美味！

熱 銷 配 方 Recipe

大師手感饅頭食譜

現任德麥麵包烘焙技師，烘焙資歷超過 30 年資歷：

晶華酒店點心房、卡莎米亞西點麵包、風月堂西點麵包、乙級烘焙食品技術士
品項特長：

所有類型麵包

專長：

完全掌握麵糰筋性，延伸發展多變產品

廖定逸師傅

配方設計 /

烘焙之道的實踐者   

14 德麥烘焙新訊
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迭香乳腸

材料名稱                        重量 (g)

1. 中粉 ..............................800

2. 地中海麵包粉 ......................200

3. 天然老麵 ..........................300

4. 糖 ................................100

5. 力高牌速發乾酵母粉 ..................8

6. 樂透乳化油脂 .......................20

7. 水 ................................300

◎老麵配方

1. 日本拿破崙法國專用粉 .............1000

2. 力高牌速發乾酵母粉 ..................5

3. 水 ...............................1000

製作方法

1. 打至捲起發酵後冰冷藏隔夜使用。

2. 攪拌時間 : 慢速 12 分　 

3. 分割重量 :80 公克

4. 蒸箱溫度 : 氣爆爐

5. 時間 :12 分

6. 整型樣式 : 包 184 片起士半片及德國腸 10 

  公分一條。

  對於擅長掌握麵糰筋性、烘焙資歷超過 30 年

的廖定逸師傅，饅頭是再熟悉不過的東西。然

而，大師一出手，便知有沒有，面對饅頭這傳

統美食，廖師傅完美運用了德麥的精選素材，

開發出多款創新的花式饅頭，不但保有了饅頭

應有的嚼勁與口感，在口味上更是曼妙絕佳，

整體充滿了新鮮感。

  廖師傅對饅頭所注入的心力，使得他的饅頭

講座一直受到許多店家歡迎，所有人都能感受

到，大師的這一手，的確就讓素樸的饅頭變美

味了！現在，廖師傅將珍貴的饅頭食譜，首度

公開在讀者朋友面前，就讓我們一起來發掘，

饅頭那無止盡的可能性吧！

香
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麴蔓吉柚香絲穀

材料名稱                        重量 (g)

1. 中粉 .............................1000

2. 純真紅麴粉 .........................20

3. 天然老麵 ..........................300

4. 糖 ................................100

5. 力高牌速發乾酵母粉 ..................8

6. 樂透乳化油脂 .......................20

7. 水 ................................350

◎老麵配方

1. 日本拿破崙法國專用粉 .............1000

2. 力高牌速發乾酵母粉 ..................5

3. 水 ...............................1000

˙ 打至捲起發酵後冰冷藏隔夜使用。

製作方法

1. 攪拌時間 : 慢速 15 分　 

2. 分割重量 :100 公克

3. 蒸箱溫度 : 氣爆爐　　　

4. 時間 :12 分

5. 整型樣式 : 麵團桿開舖起

  士片及蔓越莓乾三折法，捲起切塊

材料名稱                        重量 (g)

1. 中 粉 ............................1000

2. 京日紅豆皮粉 ......................40

3. 天然老麵 .........................300

4. 糖 ...............................100

5. 力高牌速發乾酵母粉 .................8

6. 樂透乳化油脂 ......................20

7. 水 ...............................300

◎老麵配方

1. 拿破崙法國專用粉 ................1000

2. 力高牌速發乾酵母粉 .................5

3. 水 ..............................1000

˙ 打至捲起發酵後冰冷藏隔夜使用。

製作方法

1. 攪拌時間 : 慢速 12 分　 

2. 分割重量 :100 公克

3. 蒸箱溫度 : 氣爆爐　　　

4. 時間 :12 分

5. 整型樣式 : 麵團桿開舖香柚絲及

  玉煮榖粒捲起切段。

熱 銷 配 方 Recipe

味
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鄉村饅頭葵花戀薯

材料名稱                        重量 (g)

1. 中粉 ..............................800

2. 維康維他命麵包粉 ..................200

3. 天然老麵 ..........................300

4. 糖 ................................100

5. 力高牌速發乾酵母粉 ..................8

6. 樂透乳化油脂 .......................20

7. 水 ................................300

◎老麵配方

1. 日本拿破崙法國專用粉 .............1000

2. 力高牌速發乾酵母粉 ..................5

3. 水 ...............................1000

˙ 打至捲起發酵後冰冷藏隔夜使用。

製作方法

1. 攪拌時間 : 慢速 12 分　 

2. 分割重量 :100 公克

3. 蒸箱溫度 : 氣爆爐　　　

4. 時間 :12 分

5. 整型樣式 : 麵糰桿開舖蔓越莓乾和葡萄乾，

  再捲起。

材料名稱                        重量 (g)

1. 中粉 ..............................800

2. 葵花麵包粉 ........................200

3. 天然老麵 ..........................300

4. 糖 ................................100

5. 力高牌速發乾酵母粉 ..................8

6. 樂透乳化油脂 .......................20

7. 水 ................................300

◎老麵配方

1. 日本拿破崙法國專用粉 .............1000

2. 力高牌速發乾酵母粉 ..................5

3. 水 ...............................1000

˙ 打至捲起發酵後冰冷藏隔夜使用。

製作方法

1. 攪拌時間 : 慢速 12 分　

2. 分割重量 :80 公克

3. 蒸箱溫度 : 氣爆爐　　　

4. 時間 :12 分

5. 整型樣式 : 包烤地瓜條一條

美
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年輕的林老闆知道年輕的自己，光憑藉著一股

熱情絕對有限，必須借助更有經驗的師傅，才

能讓店拓展的更好，因此他特別聘請到在業界

知名烘焙連鎖店任職的林致仁主廚，一起與他

創造出更適合廣大顧客的產品。

  留撮小鬍子，戴著斯文眼鏡，高挑俊帥，有

著業界裴勇俊稱號的林致仁主廚，是位非常有

日本味的型男師傅。一直以來，林致仁主廚對

歐式麵包就頗有研究，也輔導不少知名企業展

店，在受到林老闆熱情邀約之下，林主廚自己

也想嘗試看看，若將健康的素食與烘焙結合，

可以創造出甚麼火花，就加入齊益糕餅的行列，

與老闆攜手共同努力。

位
在台中精華地段的齊益糕餅，今年 8 月

才正式開幕，但店內絡繹不絕的人潮，

讓人直想窺探，它大受歡迎的秘訣在哪裡？

  76年次的林威証老闆，當初之所以決定開店，

就是為了繼承父親未完成的夢想。從小父親就

會親手做鳳梨酥請親朋好友吃，林老闆在父親

的薰陶下，也自然而然地練就一手做糕餅的工

夫。

  在當年，父親因當上牙醫師，放棄了烘焙的

夢想，原本就讀大學機械系準備要上研究所的

林老闆，毅然而然地放棄未來高薪的職業，選

擇投入烘焙，為的就是想傳承自家鳳梨酥的美

味，讓更多人享用，更想在食安問題充斥的環

境裡，開一間讓客戶吃得好、吃得健康、吃得

現代、吃得環保的「素食烘焙店」。

  開店最辛苦之處，莫過於剛開始時，尚未有

固定的客群，必須用產品來吸引培養客戶，而

要做到這點，光靠自家傳承的鳳梨酥是不夠的。

健康美味    烘焙素
台中市西區公益路 355 號  TEL:(04)2320-2589   

名 店 巡 禮 Store

18 德麥烘焙新訊
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  林致仁主廚非常重視

食材的細節，他對於每

種品牌麵粉的成份、麥

種、產地，甚至是什麼

季節種植生產，都會去

全盤了解。林主廚說：

「每種麵粉的產地與季

節，都會影響到麵包本身最原始的味道，因此

我一般都用 5種以上的麵粉做調配」。

 

  從業已有廿餘年的林師傅最津津樂道的，就

是齊益的麵包，全部都使用自家製的天然酵母。

林主廚說：「天然酵母的活力，是具有生命的，

會隨著酵種的種類、培養的環境溫度濕度，以

及保存方式等，而有所變化。從最基本的葡萄

種到檸檬種，培養後當原種再攪拌、分種培養，

每個過程都會因師傅的心情變化，最終產生不

同風味的麵包。養酵母就像養小孩一樣，需要

愛心與耐心來照顧，用自製天然酵母所做成的

麵包，在室溫下更能維持產品本身的柔軟度。」

  追求健康養生的齊益糕餅，在林老闆與林師

傅的努力下，投入許多心血精心研發結合養生

的獨家美味，不僅好吃更兼顧養生，每天運用

當日新鮮蔬果，以及德麥多項優質食材，創造

出各式健康的素食 ( 蛋奶素 ) 麵包糕點，讀者

若有機會前往台中，可千萬不要錯過！

玫瑰乳酪

使用三種不同的菌種，

以高溫烘焙細心呵護，

才能保留濕度，內餡採

用美國紅人乳酪，吃得

到起士奶香味濃，再加

上浸泡蘭姆酒的美國蔓

越莓乾，酸甜好滋味。

伯爵香芒

成品含水量高達 90%，師

傅使用黃金比例精準計

算，才能做出在室溫下

兩天依然 Q 軟彈牙的麵

包，搭配愛文芒果乾與

伯爵茶提味，這是店內

超搶手的商品。

御皇月餅

輕輕掰開，就能看到滿

滿綠豆沙、奶酥餡、夏

威夷果仁、麻糬，把餅

皮塞得飽飽，口感層次

豐富，採用紐西蘭奶油，

不油不膩的滋味，一口

就讓人感受時間淬鍊的

好手藝。

非常靦腆謙虛的林威

証老闆，接受採訪時

表示：「每一個產品，

都含有師傅用心與執

著的精神，希望能看

到客人幸福滿足的表

情，就是我持續往前

的動力」。

19德麥烘焙新訊
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就
像在電影院裡看電影，總得帶上爆米花

一樣，在家長時間收看電視時，嘴裡要

是閒下來，就老是覺得不對勁，因此各類糖果

瓜子之類的零食，可說是家家戶戶年節必備聖

品，而在這多種零食當中，牛軋糖可說是無敵

的點心王者。

  從明朝時期發明牛軋糖至今，歷經數百年的

演變進化，以花生和麥芽糖為基底的牛軋糖，

不但香脆、Q 彈、不黏牙，更擁有各式各樣的

口味，讓人一口接一口吃個不停，因此銷量極

大，也成為許多店家販售伴手禮與零食的最佳

選擇。

  擁有 25 年烘焙功力、擅長掌握各式原料素材

的江進元師傅，每次所舉辦的牛軋糖講習會，

可說是德麥的強檔活動，每次總是吸引爆滿的

貴賓參與講習，而江師傅也屢屢發揮創意巧思，

不斷推陳出新，創造出各種嶄新口味的牛軋糖，

引領市場風潮，提升店家業績。就讓我們一起

欣賞，江師傅的最新創作吧！

歡樂新春假期  無敵點心王者

熱 銷 配 方 Recipe

「禮。糖」江進元師傅    

牛軋糖食譜大公開

江進元師傅

配方設計 /

日常生活的哲思家  

現任德麥食品西點烘焙經理，烘焙資歷 25 年

資歷：

法蘭司西點麵包、凱樂西點麵包、豐成西點麵包、

聖保羅西點麵包

品項特長：

所有類型西點，以起司乳酪類為主

專長：

專精素材的選擇與搭配，從日常生活發掘美味與靈感
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金棗杏仁牛軋糖

果

材料名稱                     重量

85%麥芽糖....................600g

雪花糖 .......................285g

175專用糖....................240g

水 ...........................250g

S-350 糖 漿 ....................57g

荷蘭義大利蛋白霜 .............113g

飲用水 ........................75g

食鹽 ..........................10g

GHEE 無水奶油 ................150g

德紐奶粉 .....................225g

切丁金棗 .....................400g

烤熟杏仁粒 ..................1000g

熱帶水果軟糖

材料名稱                     重量

85%麥芽糖...................1050g

雪花糖 ........................75g

食鹽 ..........................10g

水 ...........................150g

S-500糖漿.....................55g

京皇餡 .......................150g

樂比冷凍熱帶水果果泥 .........500g

飛雪金磚發酵奶油 .............180g

玉米粉 .......................120g

夏威夷火山豆 .................900g

芒果乾 .......................200g

˙前段   105℃

˙後段   118℃

21德麥烘焙新訊
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芋仔蕃薯牛軋糖 咖啡胡桃牛軋糖

芋 桃

材料名稱                   重量

85%麥芽糖....................600g

雪花糖 .......................285g

175專用糖....................240g

水 ...........................250g

S-350糖漿.....................57g

荷蘭義大利蛋白霜 .............113g

飲用水 ........................75g

食鹽 ..........................10g

法國GHEE無水奶油.............150g

德紐全脂奶粉 .................225g

乾燥芋頭條 ...................380g

乾燥地瓜條 ..................380g

材料名稱                   重量

85%麥芽糖.....................600

雪花糖 ........................285

175專用.......................240

水 ............................250

S-350糖漿......................57

荷蘭義大利蛋霜 ................113

飲用水 .........................75

食鹽 ...........................10

GHEE無水奶油..................150

德紐奶粉 ......................225

烤熟胡桃 .....................1000

荷麥咖啡香精 ...................60

荷麥咖啡粉 .....................10

熱 銷 配 方 Recipe

22 德麥烘焙新訊
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桃



24 德麥烘焙新訊

 1
月號

德麥烘焙技師團  

新春聯合講習會

羅文盛師傅  
日本粉歐包講習會

極致修練的硬底達人開春第一響

星期日 星期一

5

12

19

26

4

11

18

25

6

13

20

27

7

14

21

28 29 30

8

15

22

21

9

16

23

3

10

17

24

31

星期二 星期三 星期四 星期五 星期六

休

休

休

休

休
日本粉歐包 日本粉歐包 日本粉歐包

新春聯合講習

新春聯合講習

新春聯合講習

元旦

盤點

高雄 台南 嘉義

高雄

桃園

台中

【德麥技師群】新春聯合展演                                                     收費 1000 元

【羅文盛】日本粉歐式麵包講習會                                                收費 500 元

1月 7日

1月 8日

1月 13 日

1 月 27 日

1 月 28 日

1 月 29 日

2 月 3 日

2 月 4 日

2 月 5 日

高雄

台中

桃園

高雄

台南

嘉義

台中

新竹

桃園

07-397-0415

04-2359-2203

02-2298-1347

07-397-0415

06-273-7250

05-236-6298

04-2359-2203

03-562-2188

02-2298-1347

高雄市三民區銀杉街 55 號

台中市南屯區工業區 20 路 32 號

桃園市大有路 85 號

高雄市三民區銀杉街 55 號

台南市永康區永大路一段 122 號

嘉義縣民雄鄉建國路二段 285 巷 11 號

台中市南屯區工業區 20 路 32 號

新竹市東南街 167 巷 53 弄 10 號

桃園市大有路 85 號

德麥

德麥

全國食材

德麥

德麥

協志高職

德麥

德麥

全國食材

PM 2:00-8:00

PM 2:00-8:00

PM 2:00-8:00

PM 6:00-9:00

PM 6:00-9:00

PM 6:00-9:00

PM 6:00-9:00

PM 6:00-9:00

PM 6:00-9:00

日   期
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                     自 1993 年成立以來，德麥

烘焙技師的講習會總是叫好又叫座，在 2015 年開

春之際，德麥烘焙技師團全員出動，首次以超豪華

陣容聯合展演！總計共 11 位的烘焙技師，針對新

年開春商機，將同場共同示範各式麵包與西點，讓

您在新的一年，就有個大豐收的開始！

                     現任德麥麵包烘焙技師，烘焙資

歷超過 16 年資歷：六福皇宮副主廚、一之軒麵包主廚、

伊薇特麵包主廚、乙級烘焙食品技術士

日本麵粉也可做出頂級歐式麵包！掌握素材、創意思維的

羅師傅，將親自示範如何運用擁有高保水性、以及絕佳操

作性的日本麵粉，做出少油少糖、健康卻又道地的

歐式麵包！


