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萬聖夜（英語：Halloween，為「All Hallows' Eve」的縮寫，意為「萬聖節（諸聖節）的前夜」），意為萬

聖節前夕，中文常稱為萬聖節，在每年的 10 月 31 日，是西方世界的傳統節日，主要流行於撒克遜人後裔雲集

的美國、不列顛群島、澳大利亞、加拿大和紐西蘭等西方國家。當晚小孩會穿上化妝服，戴上面具，挨家挨戶

收集糖果。

萬聖夜的主題是鬼怪、嚇人、魔法、怪物有關的事物。通常與萬聖夜扯上關係的事物有南瓜、鬼魂、女巫、蝙蝠、

黑貓、貓頭鷹、精靈、殭屍、骷髏和惡魔等，還有虛構人物如吸血鬼和科學怪人。黑色和橙色是萬聖夜的傳統

顏色。現代萬聖夜的產品也大量使用紫色、綠色和紅色。秋天的元素如南瓜和稻草人等，也成為萬聖節的象徵。

每年的 10 月 31 日，是西方世界的傳統節日，近年萬聖節在台灣受重視的程度越來越高，在日本與美國每年萬

聖節都超過億元的商機，萬聖節也已經不只是是小孩「搞鬼」的日子，在台灣也隱藏著龐大的商機，各家業者

無不看準商機紛紛推出新品，尤其在餐飲烘焙方面也是一年比一年辦的熱鬧。

在本期新訊中，特別介紹最適合萬聖節的商品，德群包材、日本天滿包材、法國 PCB 裝飾巧克力片、荷蘭

Dobla 巧克力、搭配各種應景萬聖節的烘焙原料、讓各店家在萬聖節中緊緊掌握消費者的心！也緊緊抓住這波

商機。

南瓜蛋糕

木乃伊義大利麵

木乃伊熱狗 送行者 Pasta

 蜘蛛巧克力餅乾

萬聖節小西點
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怪奇口袋餅

Halloween 萬聖派對

Eye Cake 惡靈餅乾

大眼巧克力芒果

南瓜驚喜

獨裁之眼

骷髏少女 南瓜派對

地獄新娘

萬聖祝福
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高雄國際飯店 
餐飲暨烘焙設備用品展
 
2017 年 10 月 26 日 ( 星期四 )至 29 日 ( 星期日 )

近年全球郵輪旅遊市場重心從歐美移轉亞洲，自許為南臺灣港灣城市與宜居城市的高雄，自 2010 年推動自身

成為郵輪母港；郵輪旅遊帶動的觀光人潮，進而衍生的餐飲、旅館等商機不容小覷，結合臺灣特產及食品加工

製品，2017 年 10 月 26-29 日「高雄國際飯店、餐飲暨烘焙設備用品展」、精采呈現。

德麥食品此次現場展出「L'ADORE 樂多烘焙」，嚴選世界各國的頂尖烘焙食材品牌，讓消費者即使在家中，也

能擁有與世界同步的頂級美味，「TMC 咖啡」，來自「TehMag Coffee」，是專業用咖啡豆的代名詞。精心嚴

選全世界各地佳的豆源，並以最適合的方式烘焙，將豆子本身底蘊的香味及特質完全引出，創造不但具有頂級

口韻，而且物超所值的各類專業用咖啡豆。「ALICE 水果醋」採用 100% 釀造醋為基底，加上果汁原料 100% 天

然水果濃縮汁調和而成，無添加人工色素、無添加防腐劑、果汁含量達 25%。德麥食品誠摯邀請您。
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為世界帶來全新美味

美國 NBA 寶
莉乳脂起士

美國乳酪品質與標準

全球最嚴格的衛生與品質標準產品安全是保護消費者健

康的關鍵，美國乳製品也是全世界最安全的產品，美國

農業部 (USDA) 和美國食品藥物管理局 (FDA) 均確保美

國乳酪能夠達到全世界最嚴格的衛生和品質標準。從牛

乳自乳牛身上擠出來，到乳酪送到消費者手上為止，整

個過程都需經歷持續的監控和無數的品質保證測試。

美國乳酪符合世界級嚴密的衛生和品質標準

美國的酪農場採科學化管理方式，嚴控產品品質與其食

用的安全性。美國乳酪農場，從乳牛身上取出牛奶後，

通過消毒過的管線，即迅冷卻在攝氏 4.5℃以下的冷藏

槽。牛乳在運送往加工廠乳工廠後，卸載之前它會再次

被測試與分析。也就是說美國乳酪工廠有一定的品質管

理流程，以確保生產出高優質乳製品。

特性 :

滑順細緻、顏色白皙、微甜、具堅果味。在美國農業部規定下，Cream Cheese 必須達到乳脂肪含量 33%，

水分含量低於 55% 的品質標準，才是美國政府所認可的 cream Cheese。

應用 :

乳酪蛋糕、貝果、抹醬、沾醬、派皮餡料等運用廣泛，在食材搭配上可搭水果、果醬、果凍、堅果類麵包。

保存 :

由於 Cream Cheese 屬於新鮮乳酪，在新鮮的狀態下使用最好，它的最佳保存狀態為攝氏 0-1℃，相對溼

度 65，需冷藏不可冷凍。

優勢 :

對消費者有極佳的吸引力，能夠為烘焙食品、點心和調理食品增加附加價值，由於溫和的口味和柔軟滑順

的質地，而享有很高的消費者接受度。

美國 NBA 寶莉乳脂起士
NBA Cream Cheese
乳脂含量 33%，符合美國國家標準，質地綿密滑口，色澤潔白

編號：ESI01

產地：美國

應用：可直接食用或蛋糕、麵包麵糰攪拌、塗抹

規格：1.36 公斤 / 條 x10 條 / 箱

保存方式：冷藏儲存
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美國起士

看我36變

美國擁有世界最大的牛乳供應，隨著富饒的土地和大量投資於研究與發展，提供了美國乳酪

產業無窮的成長潛力，以滿足顧客需求。超過 25% 的世界乳酪產自於美國 450 個工廠，使美

國成為世界最大的乳酪生產國。在 2005 年，生產超過 400 萬噸乳酪，這些因素加上全年生產

嚴格的衛生與品質標準，使美國乳酪產業在國際上日受矚目，並成為世界高品質乳酪供應國。

  

美國的牛乳生產是全年無休的，世界最有效率的生產國之一，這確保了全年度穩定的產品供

應，即使是東季在過去 10 年中，隨著當代最先進的生產設備，美國乳業界的工廠加倍了乳酪

生產，使產量超過了 100 萬噸。美國製造商有能力調整其生產，以滿足顧客的需求。

11

台北 - 加福起士蛋糕

白色重乳酪
使用美國紅人乳脂起士

台北 -Sweet16

乳酪塔
使用美國紅人乳脂起士

台北 - 唐緹

紅麴乳酪
使用美國紅人乳脂起士

台北 - 小里昂

水蜜桃白巧克力起士塔
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 克莉蒙汀

岩燒重乳酪
使用美國紅人乳脂起士

台北 - 高仕蛋糕

沙哈拉紐約乳酪
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 克莉蒙汀

巧克力起司多倫
使用美國紅人乳脂起士

台北 - 克莉蒙汀

蕃茄起司多倫
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 學校咖啡

找點心
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 四季香饅頭

乳酪饅頭
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 許燕斌

Q 版草莓
使用美國紅人乳脂起士

台北 - 瘋小麥

厚切培根
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士
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鹿港 - 巧味珍

起司饅頭
使用美國洋基 184 起士片

台東 - 歐巴螞

黑美人
使用美國紅人乳脂起士

台中 -1% 手作乳酪蛋糕

柚見一輕香
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 神旺飯店

藍莓乳酪
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台南 - 貍小路

貓咬乳酪
使用美國紅人乳脂起士

桃園 - 橙菓

蔓越莓乳酪
使用美國紅人乳脂起士

台中 - 米堤爾

提香乳酪球
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台南 -Magma 熔岩起

     司塔專賣店

熔岩起司塔
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台北 - 神旺飯店

鄉村乳酪
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

高雄 - 心之和

大湖草莓 COOL 酪
使用美國紅人乳脂起士

桃園 - 金運

招牌帕瑪森
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

紅瑞珍 ( 北斗總店 )

起士三明治
使用美國洋基 184 起士片

台北 - 神旺飯店

乳酪南瓜
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台南 - 勤耕

現烤蛋糕
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

桃園 - 手莘

蔓越莓乳酪
使用美國紅人乳脂起士

高雄 - 伯恩乳酪工坊

莓莉號
使用美國紅人乳脂起士

桃園 - 燒菓子

日式藍莓乳酪

阿薩姆核桃乳酪
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

南投 - 富邑麵包坊

雲海乳酪包
使用美國紅人乳脂起士

台北 - 神旺飯店

丹麥香橙乳酪
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

台南 - 楊媽媽果子工坊

鮮奶輕乳酪蛋糕
使用美國紅人乳脂起士

桃園 - 58 烘焙

蘭姆乳酪
使用美國紅人乳脂起士

高雄 - 雙胞胎廚房

乳酪蛋糕
使用美國紅人乳脂起士

新竹 - 烤起士蛋糕

烤起士蛋糕
使用美國 NBA 寶莉乳脂起士

花蓮 - 頂尖

香檸蔓越莓
使用美國紅人乳脂起士
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好吃的麵包總是揉合了經典和傳統的模式，讓歐式麵包的風味更

加濃厚、饒富層次、口感紮實，「楊世均」師傅，在他年輕時尚

的年輕外表下，有著一個堅持天然製作的麵包老靈魂。以天然酵

    母製作的健康走向歐式麵包，聊慰，隨時悸動的食慾。

傳統口感 × 創意風味 × 歐式手作

楊世均 師傅

H
oney European B

read

蜜
糖
蜂
巢

咬下去有淡雅蜂蜜香口感特別的紮實，麵包一刀切下，發出喀茲喀茲響聲，酥脆外表卻有著柔軟的內在，咬起來

口感特別紮實。蜂巢麵包的獨特咬勁，關鍵在於製作過程中添加純真蜂蜜，讓歐式麵包有著濕潤不乾硬的滋味。

材料名稱                   

本種

1.T55 法國比賽專用粉 ..............840

2. 拿破崙法國粉 ...................560

3. 鹽 ..............................35

4. 純真蜂蜜 .......................210

5. 大日本明治三溫糖 ...............140

6. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )...........14

7. 水 .............................798

8. 老麵 ...........................420

合計 ............................3017

( g ) 製作方法

1. 攪拌方法 : 全部材料攪拌至拓展轉完成階段即可

2. 基本發酵 : 1 小時

3. 分割重量 : 300g

4. 中間發酵 : 30 分鐘

5. 最後發酵 : 60 分鐘

6. 烤焙前裝飾 : 撒裸麥粉劃刀

7. 烤焙溫度 : 上火 210℃下火 180℃

8. 烤焙時間 : 23 分鐘



R
ose C

heese B
read

M
ocha C

ocoa B
read

玫
瑰
雙
起
司

咖
啡
摩
卡
可
可
碎
片

喜歡這款簡單樸實的麵包，吃起來表皮非常香脆有嚼勁，運用 T55 法國

粉越嚼越香的麵包組織，嚼著嚼著一股濃濃的麥香味就滲出來，內部組

織有韌性，麥香味十足很值得回味！

脆皮和軟 Q 綿密的麵包體有著可可的香氣，上層搭配可可酥菠蘿，

再添加巧克力水滴，綿密細緻又有酥鬆口感，每一口都有不同的

味蕾感受，恰到好處豐富的層次變化，滿足每一張挑剔的嘴。

材料名稱                   

玫瑰種液

1. 玫瑰麵包粉 .....................405

2. T55 法國比賽專用粉 .............405

3. 水 .............................810

4.伯爵牌速發乾酵母( 藍 )..........0.1

合計 ............................1621

本種主麵糰

1.T55 法國比賽專用粉 ..............810

2. 拿破崙法國粉 ..................1080

3. 鹽 ..............................54

4. 純真蜂蜜 .......................270

5. 大日本明治三溫糖 ...............135

6. 伯爵牌速發乾酵母 ( 藍 )...........19

7. 牛奶 .........................1026

8. 老麵 ..........................270

9. 飛雪金磚奶油 ...................135

10. 玫瑰種液 .....................1621

合計 ............................5250

本種

1. T55 法國比賽專用粉 .............420

2. 拿破崙法國粉 ...................280

3. 鹽 ..............................14

4. 純真蜂蜜 ........................49

5. 大日本明治三溫糖 ................56

6. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )............5

7. 牛奶 ..........................105

8. 水 .............................371

9. 老麵 ............................70

10. 飛雪金磚奶油 ...................35

11. 咖啡香精 .......................35

12. 絲博巧克力水滴 ................140

合計 ............................1500

材料名稱                   

可可酥波羅

1. 飛雪金磚奶油 ...................108

2. 大日本明治製糖上白糖 ...........108

3. 中筋麵粉 .......................184

4. 可可粉 ..........................16

( g )( g ) 製作方法

本種主麵糰

1. 基本發酵 : 1 小時翻面 30 分鐘

2. 分割重量 : 400g

3. 中間發酵 : 25 分鐘

4. 整型樣式 : 整形包入雙起司捲起

5. 最後發酵 : 50 分鐘

6. 烤焙溫度 : 上火 210℃下火 200℃

7. 烤焙時間 : 25-30 分鐘

製作方法 :

玫瑰液種前一天製作靜置 16-18 小時約 25 度

主麵糰攪拌除奶油外其他材料攪拌至光滑狀態後下奶

油慢速攪拌至拓展轉完成階段即可。

本種

1. 攪拌方法 : 直接法

2. 攪拌時間 : 除奶油外其他材料攪拌至光滑階段後

             下奶油攪拌至完成階段

3. 基本發酵 : 1 小時翻面 30 分鐘

4. 分割重量 : 1 顆 300g

5. 中間發酵 : 分割中間發酵 20 分

6. 整型樣式 : 二次桿卷入模 5 分滿後撒上酥波蘿約 100g

7. 烤焙溫度 : 上火 210℃下火 200℃  模滿 8 分烤

8. 烤焙時間 : 30-35 分

製作方法 :

1. 所有材料攪拌均勻後過粗篩或粒狀即可
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     R
ose A

pples B
read

O
nion C

heese B
read

玫
瑰
蘋
果

洋
蔥
起
司

費心琢磨的麵包融合歐式技法，師傅寧可以時間與新鮮、高品質用料，換取自然的好滋味，

柔軟濕潤又保留嚼勁的歐式麵包，麵糰裡添加爽脆可口的蘋果片，咬一口這份感動與驚喜彷彿遠方波浪的漣漪浸到我心裡。

光看外表就令人垂涎欲滴外型，運用自然麥香風味的 T55 法國粉

保留原麥風味，麵糰裹入起司丁將傳統與現代融合的天衣無縫。

材料名稱                   

玫瑰種液

1. 玫瑰麵包粉 .....................405

2. T55 法國比賽專用粉 .............405

3. 水 .............................810

4. 伯爵牌速發乾酵母 ( 藍 )..........0.1

合計 ............................1621

本種

1.T55 法國比賽專用粉 ..............840

2. 拿破崙法國粉 ...................560

3. 鹽 ..............................35

4. 純真蜂蜜 .......................210

5. 大日本明治三溫糖 ...............140

6.伯爵牌速發乾酵母( 棕 )...........14

7. 水 .............................798

8. 老麵 ...........................420

合計 ............................3017

本種主麵糰

1.T55 法國比賽專用粉 ..............810

2. 拿破崙法國粉 ..................1080

3. 鹽 ..............................54

4. 純真蜂蜜 .......................270

5. 大日本明治三溫糖 ...............135

6.伯爵牌速發乾酵母( 藍 )...........19

7. 牛奶 ..........................1026

8. 老麵 ...........................270

9. 飛雪金磚奶油 ...................135

10. 玫瑰種液 .....................1621

合計 ............................5250

材料名稱                   

洋蔥起司

1. 洋蔥起司麵糰 ..................1000

2. 洋蔥麵包粉 .....................100

3. 水 .............................500

4. 高熔點起司丁 ...................250

( g )

( g )

製作方法

本種主麵糰

1. 基本發酵 : 1 小時翻面 30 分鐘

2. 分割重量 : 400g

3. 中間發酵 : 25 分鐘

4. 整型樣式 : 整形包入蘋果片 800G

5. 最後發酵 : 50 分鐘

6. 烤焙溫度 : 上火 210℃下火 200℃

7. 烤焙時間 : 25-30 分鐘

製作方法 :

玫瑰液種前一天製作靜置 16-18 小時約 25 度

主麵糰攪拌，除奶油外其他材料攪拌至光滑狀態後下

奶油慢速攪拌至拓展轉完成階段即可

製作方法

洋蔥起司

1. 攪拌時間 : 將攪拌好麵團拌入洋蔥粉及水拌勻再手

             切拌起司丁

2. 烤焙前放上洋蔥絲及乳酪絲烤焙

3. 上火 200 下火 180 約 20 分

本種

1. 攪拌方法 : 全部材料攪拌至拓展轉完成階段即可

2. 基本發酵 : 1 小時

3. 分割重量 : 200g

4. 中間發酵 : 30 分鐘

5. 最後發酵 : 60 分鐘

6. 烤焙前裝飾 : 表面奶油乾炒洋蔥 適量 ( 約 1 顆 )

7. 烤焙溫度 : 上火 210℃下火 180℃

8. 烤焙時間 :23 分鐘
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這可是店裡的招牌明星商品，打破你對歐式吐司的既定印象，師傅拒絕添加人工香料的調味吐司，運用純真蜂蜜讓吐司組織

柔軟，那美麗表面下的「裂紋」讓人不忍吃它，彷彿是一件完美的藝術品創作，這是一款內心柔軟卻很豐富的原麥味吐司。

材料名稱                   

本種

1.T55 法國比賽專用粉 .............1920

2. 拿破崙法國粉 ..................1280

3. 鹽 ..............................64

4. 純真蜂蜜 .......................224

5. 大日本明治三溫糖 ...............256

6. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )...........23

7. 牛奶 ...........................480

8. 水 ............................1696

9. 老麵 ...........................320

10. 飛雪金磚奶油 ..................160

合計 ............................6300

( g )
製作方法

本種

1. 攪拌方法 : 直接法

2. 攪拌時間 : 除奶油外其他材料攪拌至光滑階段後下

             奶油攪拌至完成階段

3. 基本發酵 : 1 小時翻面 30 分鐘

4. 分割重量 : 分割一次桿卷

5. 中間發酵 : 15 分鐘

6. 整型樣式 : 二次桿卷入模 8 分滿中間剪開擠上奶油烤焙

7. 烤焙溫度 : 上火 0 下火 250℃

不帶蓋 24 兩吐司模 (4 條 )

一條 1500g 一模 6 球
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