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親愛的客戶您好：

德麥食品股份有限公司非常榮幸地邀請您參加，

「台北國際烘焙暨設備展」，為期四天一系列展

演活動，前所未有的烘焙盛宴震撼登場，我們期

待您的光臨！

日期：2017 年 4 月 6 日 ( 四 )~4 月 9 日 ( 日 ) 

      上午 10:00~ 下午 6:00

展覽地點：台北南港展覽館

         ( 台北市南港區經貿二路 1 號 )

台北國際烘焙展

誠摯邀請您的參與

4/6( 四 )~4/9( 日 )
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1979 年名古屋出生。製菓専門学校畢業、横浜洋菓子店麵包部門修業。

任職於「梅森凱瑟」，開幕日本一号店。法國巴黎「梅森凱瑟」本店修

業，2006 年 26 歲獨立，在東京駒場東大前開業。

去年來台示範一系列膾炙人口的麵包產品，各界反應熱烈，廣獲好評！

應觀眾要求我們今年特別再次邀請「清水宣光」師傅來台示範店內明星商品，

更運用頂極日東製粉製作好吃的麵包，能夠感受到小麥的香氣和甜味的麵包才是王道

2 0 0 0 - 2 0 0 2 年 梅森凱瑟 日本第一家創始店

2 0 0 2 - 2 0 0 4 年 法國研修

2 0 0 4 年 自由之丘 辻口博啓　　

マリア - ジュドゥファリｰヌ 名店 店長

2 0 0 6 年 東京目黑區 ル．ルソ - ル 開店

 清水宣光 師傅  
Nobumitsu Shimizu

Le Ressort 月4
來台鉅獻

東京超人氣個性名店中的名店
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4 Tehmag food

探索美食的驚奇與樂趣。點出讓人驚訝的生活體驗。今天讓我們打開世

界的大門為您蒐集以麵包、餅乾、糕點驚奇的「食」趣。

你勇於嘗試？你勇於創新嗎？喜歡創意與新奇的師傅們，透過此篇介紹

讓您更有烘焙靈感的研發創意，做出令人驚奇的絕妙美味！

栩栩如生的巨人拖鞋，法國麵包的製作

方法，是款超高難度的麵包

推薦原料：德麥法國麵粉

搞怪又極具創意的鬼怪漢堡，相信點餐的人

不知該如何下手，但卻是吸睛度 100%

推薦原料：煙燻雞肉

是一款簡易的法式麵包料理，小小步驟

及能創造出卡哇伊造型青蛙

推薦原料：日本製粉

維妙維肖的鱷魚造型，背上可用多種

穀粒做紋路，法式麵包的製作

推薦原料：預煮穀粒

甜麵包的製作方式，上面灑上滿滿珍珠糖彷彿

中了蜘蛛精的甜蜜陷阱裡，讓人一吃就愛上

推薦原料：珍珠糖

小朋友一眼就喜歡的麵包，簡單輕鬆

操作，適合店內麵包販售

推薦原料：747 德國腸

巨人拖鞋 毛毛蟲

鬼怪漢堡

青蛙王子 深海巨鱷

蜘蛛精

又
驚
又
喜
怪
奇
美
食

surprise 麵包篇
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6 Tehmag food 7

一卡皮箱怪奇餅乾 乘風破浪貓頭鷹

夢工廠就是要草莓

大桔大利哈利波特 鼠來寶大眼怪

糖果心鬼斯

surprise 西點篇

7

是一款簡易的餅乾製作，運用荷蘭進口

義大利蛋白霜就可畫出多種造型

推薦原料：義大利蛋白霜

外層運用造型翻糖做成的整顆草莓，吸睛度就

破百了，切開後滿滿整顆草莓讓人有滿滿幸福感

推薦原料：造型翻糖

簡單運用黑玫瑰巧克力甜筒就可做出

帽子造型，是款非常適合吧檯的甜點

推薦原料：黑玫瑰巧克力甜筒

極具卡通趣味的大眼怪，絕對是店內

明星商品，千層酥做法

推薦原料：蛋白霜

天阿！我嚇到了令人毛骨悚然的鬼斯，

運用鮮奶油調色創意無限

推薦原料：烘焙鮮奶油

酥酥脆脆又有顆粒口感

非常適合小朋友口味的貓頭鷹餅乾

推薦原料：飛雪片狀奶油

慕斯蛋糕製作方式，運用 PCB 慕斯模再搭配

巧克力裝飾片，讓人有種想旅行的感覺

推薦原料：PCB 模具

現在流行工業風設計，慕斯蛋糕當然要

趕上最新潮流，給人視覺震撼的蛋糕

推薦原料：慕斯粉

非常討喜極具賣相的幕斯蛋糕

推薦原料：法國樂比果泥

超可愛的老鼠慕斯蛋糕

推薦原料：法國樂比果泥

裹著甜滋滋的巧克力風味蛋糕，讓人賞心悅

目的糖果心，運用 PCB 轉寫紙

推薦原料：嘉麗寶巧克力

瑪芬的口感，運用 PCB 巧克力裝飾片

簡單即可營造出帆船造型

推薦原料：瑪芬蛋糕粉

推薦原料：皆運用法國 PCB 巧克力裝飾製作



食話實說

「油」為必須營養素之一，多數人認為食用油脂會造成肥胖以及心血管疾病，其實用對了油，除了提供食

品的色、香和味，增進嗜口性和飽食感，也有助血管軟化，預防高血壓、高血糖、高血脂狀況等疾病的發生。

因此認識油品、選擇合適的油品，就非常重要了 !

食用油脂組成成分大致分為，分成單元不飽和脂肪酸、多元不飽和脂肪酸和飽和脂肪酸等三類。多數食用

油品都由此三類脂肪酸所構成，此三種比例差異，影響油品應用方式與品質的好壞。

1. 飽和脂肪酸

飽和脂肪酸含量高的油品，因熔點高適合較高溫烹煮的方式，吃多了易造成肥胖、心血管疾病，不宜多食。

諸如動物油脂牛油、豬油，植物性油脂椰子油以及棕櫚油都是高飽和脂肪酸的油品。

2. 單元不飽和脂肪酸

單元不飽和脂肪酸高的油品，也就是我們口中常稱好的油品，能提高好的膽固酵（HDL），降低不好的膽

固醇（LDL），對預防心臟的疾病有很大的功效，如純橄欖油、苦茶油、油菜籽油、芥花油、花生油等植

物油，近年來又以橄欖油最為熱門。

3. 多元不飽和脂肪酸

多元不飽和脂肪酸高的油品，以 ω-6 和 ω-3 為主，此兩種為人類必需胺基酸，但人體無法自行合成。多

元不飽和脂肪酸雖有助於降低總膽固醇以防心臟疾病的危險 , 但可能也會降低好的膽固醇。葵花油、大豆

沙拉油、玉米油、紅花子油、魚油即為富含多元不飽和脂肪酸的油品。需注意的是多元不飽和脂肪酸高的

油品為三者中最不穩定，不適合高溫烹調的方式。

認識油品:你用對油了嗎?

撰文者：Cher L.

脂肪酸種類

常溫下狀態 白色固體狀 澄清液體狀 澄清液體狀

單碳鍵 (-C-C-C-) 一個雙碳鍵 (-C＝C-) 兩個雙碳鍵以上

十分穩定 較飽和脂肪酸差 不穩定

油炸、油煎、烘焙 炒、燉煮、涼拌、煎 燉煮、涼拌

牛油、豬油、奶油、
椰子油、棕櫚油

純橄欖油、苦茶油、油菜
籽油、芥花油、花生油

葵花油、大豆沙拉油、
玉米油、紅花籽油、魚油

●穩定性高，可高溫烹
調方式
●易造成心血管疾病，
不宜多食

●穩定性較多元不飽和脂
肪酸，不建議高溫油炸方
式
●適合中低溫方式烹煮
●普遍而言屬於好油，可
降低血中壞膽固醇

●不穩定，適於低溫調理
方式
●使血液中總膽固醇下降
( 也包含好的膽固醇 )

分子結構

化學性質

適用烹調

範    例

說    明

飽和脂肪酸 單元不飽和脂肪酸 多元不飽和脂肪酸

料理、烘焙當然要選好油，了解不同油品的性質，不同的烹調方法，
使用不同的油品，同時享受美味，又把關健康。

8 Tehmag food 9



烘焙
地圖

桃園市總人口數已達 2,147,763

人也是全國人口第二多的「區」，

隨著近來最熱門的話題桃園機場

捷運通車，桃園已儼然成為各地

最適合觀光旅遊的地區，桃園市

擁有豐富之觀光、文化資源。結

合了歷史、人文、自然生態的特

色。

桃園市也是全亞洲唯一獲得「智

慧城市創辦人獎」及「全球 21 大

智慧城市獎」雙項的城市。

桃園市的自然觀光資源豐富，一

般人熟知的景點包括東眼山國家

森林遊樂區、小烏來風景特定區、 

拉拉山風景特定區、景點，桃園

市政府自 2006 年起推動「工廠觀

光化輔導」相關措施，協助具有

產業文化或觀光教育價值的傳統

工廠轉型為「產業文化館」。

野上麵包坊
雙峰
桃園市蘆竹區南平街 58 號

桃園市觀音愛心家園
六吋 - 義式特濃乳酪
桃園市觀音區成功路一段 250 巷 21 號

禾豐手感烘焙
手撕麵包
桃園市龜山區龜山后街 91 號

巧福西點
水果綜合起司塔
桃園縣新屋鄉中山路 335 號

朵拉烘焙小舖
黑櫻桃伯爵
桃園市桃園區中正路 1362 號

元坊蛋糕店
人氣麵包蛋糕
桃園縣平鎮市育達路 129 號

全麥西點麵包
桂圓蛋糕
桃園市八德區介壽路一段 390 號

燒菓子烘焙坊
玄米
桃園市龍潭區東龍路 118 巷 30 號

百年神仙
楓糖布丁蛋糕
桃園市中壢區新生路 120 號

布丁叔叔的美味甜點
法式焦糖布丁
桃園市大溪區和平路 33 號

桃園市 -烘焙美食

10 Tehmag food 11

大園區

觀音區

新屋區

楊梅區

平鎮區

中壢區

蘆竹區

龜山區

桃園區

八德區

龍潭區

大溪區

復興區



採集自台灣山區優良孟宗竹，經過多層次高

溫燒製，活化萃取而成，含食用天然色素

添加量：對麵粉 1%-2%

編號：A20041

產地：台灣

應用：麵包添加使用

規格：1 公斤 / 包

12 13Tehmag food

竹炭是以 4 年以上的竹子，經過切割、煙薰、乾燥後，以高溫炭化技術（溫度越高品質越

好），歷時數週燒製而成的，炭質結構相當緻密。竹炭大多採用孟宗竹，台灣因為氣候溫和，

竹林廣佈且品質極佳，竹炭為一多孔質的天然有機材料，因為竹炭含有豐富的天然礦物質，

用於食品添加物上可釋放出微量的礦物質，例如少量混合於麵糰中製作成麵包、吐司等。

黑金竹炭粉

十全養生果

竹炭熱狗

竹炭蛋糕捲

竹炭甜甜圈

黑炭吉康

竹心圓

竹炭漢堡

竹炭乳酪丁

竹炭燻雞麵包

竹炭杏仁糖片

竹炭冰淇淋

黑金蛋糕

竹
炭
粉

看
我

變
36
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竹炭球

竹炭白雪乳酪

竹炭馬卡龍

竹炭脆皮菠蘿

竹炭三明治

竹炭大理石起士

竹炭麵包

竹炭餅乾

竹炭蛋糕捲

竹炭鮪魚燻雞

竹炭披薩麵包

黑金捲

竹炭小點

竹炭雙層糕

竹炭三明治

竹炭岩

竹炭月餅

竹炭熱狗起司

竹炭燻雞臘腸

竹炭蛋糕

竹炭吐司

竹炭法國

竹炭饅頭

竹炭維也納
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品牌故事
Westland

16 Tehmag food

我們的牧場

一直以來德紐公司都由向我們供應奶源的奶農們完全所有。他們

高度重視產品品質和持續的一致性。

向威士蘭乳業供應奶源的奶農家庭共有 400 多戶，他們構成了當

地社區以及新西蘭第二大乳製品公司不可或缺的一部分。我們的

社區期待我們的奶農成為環境的領導者，而我們的奶源供應團隊

則為他們提供了緊密支持。

我們的奶農深知，卓越的放牧環境取決於蔥郁的牧場、健康的奶

牛以及可持續的操作方式。這裡土壤肥沃，雨量充足，陽光充沛

，是全球最好的牧場環境之一。卓越的放牧環境讓我們能夠在未

來繼續提供純正的新西蘭乳製品。

威仕蘭乳業代表著紐西蘭、乃至全世界的乳品加工

最高標準，擁有最高的品質。威仕蘭乳業通過了國

際 AS/NZS ISO 9002:1994 認證，同時也正爭取 ISO

9001:2000 的認證，威仕蘭的實驗室亦通過 ISO/IEC

17025:1999 實驗室管理體系認證。

紐西蘭南島西岸以遍佈積雪的山脈、野生植物滿覆丘

陵及原始雨林而著稱，使當地成為放牧乳牛的絕佳地

區。威仕蘭乳業珍惜傳統，與農場緊密合作，維持保

護地球的自然資源，並在環保上不斷努力。

紐西蘭德紐奶油

純淨
自然
高品質

FSSC 22000 HACCP ISO 14001 ISO 17025 Notice of Registration

我們的品質

威士蘭乳業對細節的專注確保了我們在整個業務過程中，極高水準的品質控制

和可追蹤性。從產奶、運送、加工、倉儲運輸，到我們的客戶服務、研究和創新，

品質一直是我們關注的重點。

在整個生產鏈的嚴格加工過程中，我們對衛生以及環境標準進行嚴格監測，已

經獲得了 ISO22000 以及 ISO14001 認證。

威士蘭乳業的所有產品都經過嚴格的檢測，以確保產品符合客戶的嚴格要求，

我們的實驗室已經獲得 ISO17025 認證。
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春之聲西點講習

盧玉瑞 師傅

有著東西合璧的魔法師之稱的盧師傅專長所有類型西點，以巧克力慕斯為主

隨時掌握歐日流行流行訊息，擷取概念調和，兼具視覺與味覺美味，就是自己堅持的理念

「甜點是使人幸福的美食！」品嚐甜點無疑是種

享受，春天來臨之際，盧師傅於全省進行巡迴講

習，現場製作多款充滿極致味蕾與視覺饗宴的甜

點，讓人找到屬於春天幸福美味的滋味。

春
神-
草
莓
巧
克
力
蛋
糕

Straw
b

erry
 C

h
o
co

late C
ak

e

材料名稱             重量 (g) 

1.飛雪金磚奶油...........840

2.大日本明治製糖上白糖S..393

3. M85麥芽糖..............33

4.海藻糖.................162

5.杏仁膏50%..............360

6.全蛋...................630

7.特寶笠果子用粉.........750

8.杏仁粉.................180

材料名稱             重量 (g) 

9.百鑽無鋁泡打粉..........15

10.眼鏡蛇香草醬(有籽 )....24

11.塩 ......................9

12.大湖草莓乾............600

13.冰鑽櫻桃酒50%..........60

材料名稱             重量 (g) 

淋面

1.嘉麗寶 28.1%純白巧扣 ...500

2.嘉麗寶高脂可可粉........30

3.乾燥草莓 (碎粒 ).........10
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材料名稱             重量 (g) 

康布酥
1.飛雪金磚奶油............65

2.大日本明治製糖上白糖ST..65

3.椰子粉..................17

4.特寶笠果子用粉..........65

5.杏仁粉..................81

6.百鑽無鋁泡打粉.........1.3

材料名稱             重量 (g) 

栗子慕斯
1.蛋黃....................86

2.大日本明治製糖上白糖ST..37

3.牛奶....................95

4.卡地亞動物性鮮奶油......95

5.京日法式栗子醬.........153

6.泡好吉力丁塊............69

7.卡地亞動物性鮮奶油.....250

8.麥斯蘭姆酒..............29

9.巧克力屑................38

材料名稱             重量 (g) 

巧克力鮮奶油
1.卡地亞動物性鮮奶油.....255

2.葡萄糖漿................50

3.嘉麗寶 57.8%披覆用 .....180

4.泡好吉力丁塊............30

5.卡地亞動物性鮮奶油.....400

布蕾
1.卡地亞動物性鮮奶油.....720

2.蛋黃...................150

3.大日本明治製糖上白糖ST..90

4.香草精 (無籽 )............9

材料名稱             重量 (g)

裝飾栗子餡
1.京日法式栗子醬.........700

2.格斯粉..................35

3.牛奶...................115

4.麥斯蘭姆酒..............50

材料名稱             重量 (g) 

夏威夷布朗尼
1. 嘉麗寶 66% 馬達加斯加

  巧克力 (單一產區 )......664

2.飛雪金磚奶油...........664

3.全蛋...................530

4.大日本明治製糖上白糖ST.530

5.鹽 .....................1.5

6.眼鏡蛇香草醬(有籽 )......5

7.特寶笠果子用粉.........380

8.101可可粉..............100

9.荷麥夏威夷豆#4(澳洲 )..610

10.絲博苦甜巧克力水滴....100

材料名稱             重量 (g) 

1.京日法式栗子醬.........375

2.全蛋...................180

3.橄欖油..................90

4.玉米粉..................22

5.蛋白...................105

6.大日本明治製糖上白糖ST..33

材料名稱             重量 (g) 

百香檸檬餡
1.蛋黃....................86

2.大日本明治製糖上白糖ST..37

3.牛奶....................95

4.卡地亞動物性鮮奶油......95

5.京日法式栗子醬.........153

6.泡好吉力丁塊............69

7.卡地亞動物性鮮奶油.....250

8.麥斯蘭姆酒..............29

9.巧克力屑................38

材料名稱             重量 (g) 

覆盆子巧克力
1.卡地亞動物性鮮奶油.....252

2.大日本明治製糖上白糖ST..30

3.樂比冷凍覆盆子果泥.....180

4.嘉麗寶 60.1%苦甜巧扣 ...500

5.飛雪金磚奶油...........160

6. 冷凍覆盆子

材料名稱             重量 (g) 

百香檸檬餡
1.樂多 100%檸檬汁 .........75

2.樂比百香果果泥.........175

3.海藻糖..................56

4.大日本明治製糖上白糖ST.140

5.全蛋...................135

6.蛋黃....................84

7.泡好吉力丁塊............60

8.愛迪達檸檬餡............75

9.飛雪金磚奶油...........180

10.琴酒...................20

巴瑞脆餅
1.嘉麗寶 39%阿里巴牛奶...427

   巧克力鈕扣

2.嘉麗寶巴瑞脆片.........262

3.嘉麗寶 50%榛果醬 .......375
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材料名稱             重量 (g)                   
1.飛雪金磚奶油...........450

2.開心果醬...............100

3.瑪卡龍專用糖粉.........270

4.海藻糖.................162

5.全蛋...................300

6.杏仁粉.................540

7.開心果粒...............240

8.特寶笠果子用粉.........270

9.百鑽無鋁泡打粉..........18

10.柑曼怡香橙干邑甜酒.....90

11.亞當青蘋果片..........700

材料名稱             重量 (g) 

覆盆子達克瓦茲

1.蛋白...................440

2.樂比覆盆子果泥..........80

3.大日本明治製糖上白糖ST.140

4.瑪卡龍專用糖粉..........80

5.海藻糖..................64

6.特寶笠果子用粉..........48

7.杏仁粉.................288

8.格斯粉..................24

9.椰子粉..................96

10.覆盆子粉...............48
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