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四葉北海道十勝奶霜

有如白雪般的化口程度，清爽細緻的口感
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將北海道的美味，直接送達
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四葉乳業  

四葉乳業是北海道的酪農所組成之公司，透過從北海道將美味直接送到各位顧客手中，為充

滿笑容的生活做出貢獻品牌承諾以企業精神標語「將北海道的美味，直接送達」。為基本理

念，代表四葉乳業的原點、價值，以及未來樣貌等。為了持續回應顧客的各種需求，員工和

酪農團結一致，共守品牌承諾，努力製作美味、安全且安心的牛乳和乳製品。

正宗北海道生產，嚴選 15 道工序 , 百分之百使用北海道

乳源。

一、北海道氣候優勢

北海道氣候涼爽溫度低，對乳牛的生育生長非常適合，北

海道的乳牛全年處於優良的健康環境。

二、廣曠豐沛的草原

北海道擁有優質牧草的生長豐富土質，所以生長於北海道

的幸福牛乳吃的是新鮮營養的牧草。

生長於此優良環境下的健康牛乳 ，一年當中都可取得優

質的乳源 . 並且還是高乳脂肪 .「濃郁」的生乳。

北海道十勝產的純濃動物鮮奶油與植物油脂最佳比例調

配，真正濃郁的乳香特質。

  打發後口感有如白雪般清爽綿密，奶香味十足。

  果汁與水果 ( 酸性 ) 果泥調配混合，操作性佳。

  耐凍影響塑形，解凍後沒有太大變化。

  可與巧克力結合加溫製作甘納修使用。

規格 :1 公升 x12 罐 / 箱
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牛乳和乳製品

100%使用北海道

生產的原料

牛乳和乳製品以外的產品
僅使用通過
四葉乳業獨家

安全性審查的原料
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德麥食品於 2017 年 12 月 21 日 ~2018 年 1 月 2 日，首次於華山 1914 文

化創意產業園區舉辦「繽紛快閃派對」，這裡是一個饒富產業、生活記

憶的空間、生活美學的場域也是一個跨領域跨國際的對話平台，此次特

別挑選極具台灣整年度話題破表的明星商品「岩燒蜂蜜蛋糕」，為了能

讓更多年輕組群與來自世界各地更認識由德麥食品獨家研發創造的「岩

燒蜂蜜蛋糕」帶動台灣烘焙市場新潮流，現場不僅可品嚐美味的蛋糕更

為了讓更多人感受，這無與倫比蛋糕體有如雲朵般細緻綿密，濃郁微鹹

起司醬遍佈在上層蛋糕，甜鹹交錯的滋味。

德麥食品一直不斷在產業上創新與研發，價值是我們保持不斷成長的原

動力，產品日新月異，市場競爭態勢嚴峻的時代，唯有創新突破，創造

商品，我們將持續發展，創造出更優越的產品來服務廣大客戶。

Colorful pop-up party

Huashan1914   Tehmag Foodsx

現場更提供可愛打卡拍照區，凡打卡上傳

FB 或 IG 即可參加抽獎活動。

岩燒蜂蜜蛋糕販售區，開放式戶外空間，凡走

過必帶的超夯商品。

德麥的型男咖啡師在現場特調咖啡，

將自己選用咖啡豆與對咖啡的堅持傳

達給喜愛咖啡的老饕們。

現場岩燒蜂蜜蛋糕更每天完售，回購

率超高，有興趣的民眾們還可到全省

有販售岩燒蜂蜜蛋糕的店家購買。
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每年入冬都在熱烈期待的草莓季終於登場，香甜帶酸的草莓，總讓人愛不

釋手，進入 12 月初的時節，草莓產季正式開跑！每年的 12 ～ 3 月，除了

品嚐新鮮草莓本身飽滿酸甜的滋味，各種草莓味的甜點零食飲品，更是甜

食控永遠的最愛，微酸帶甜、外型可愛的草莓深受大家的喜愛，而草莓系

列商品更有著令人無法抵擋的魅力，無論是烘焙店、飯店、咖啡廳、百貨

地下街等專賣店都會相繼推出季節限定草莓甜點，誰說草莓、甜點是女生

的食物，相信就連男生都無法抗拒這股熱潮。

戀戀 草莓季
草莓控看過來！「草莓時尚秀」，挑選 7 款讓少女心大噴發的草

莓產品，搶攻冬季粉紅商機，就要讓大家粉美一整年

Straw
berry

。
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Strawberry

晶瑩剔透佈滿草莓的果凍體搭配下層

慕斯蛋糕底，愛心造形的盤式點心，

人不忍吃它。

原料：鑽石果凍粉、德麥草莓醬

草莓派有多層次的口感 , 底層派皮酥

脆不膩 , 上層起士與草莓結合

原料：飛雪金磚奶油、愛迪達草莓餡

多層次口感，一層草莓果泥一層鮮奶油、

一層酥脆餅乾

原料：愛迪達草莓餡、卡地亞動物鮮奶油

整顆草莓慕斯閃閃動人，酸酸甜蜜的

滋味就像戀愛般綻放花朵的嬌嫩。

原料：德麥慕斯粉、樂比草莓果泥

甜心草莓

草莓派

草莓戀奶

花紛莓果

兩片杏仁片的餅乾搭上鮮奶油的

濃郁奶香，與酸甜的草莓搭配的

絕妙口感。

原料：金方鮮奶油、草莓淋醬

原料：嘉麗寶草莓鈕扣、超柔蛋糕粉

鮮紅的草莓遇上純白的鮮奶，激盪出夢

幻的粉紅色，香甜的滋味盡在不言中

原料：鑽石果凍粉、卡地亞動物鮮奶油

草莓玫瑰餅乾

草莓果戀

草莓果凍奶酪

午後，泡一杯咖啡，靜下忙碌的工作，

唯有美好甜點才能療愈人心幸福滿滿

98



1110

Callebaut 
Strawberry 
Chocolate Callet

來自比利時嘉麗寶巧克力的成分，比其他的比利時巧克力更加細緻，在歷經數

小時不間斷的研磨過程中，烘焙師以無比的耐心，力求精確無誤，他們必須對

巧克力有極強的洞察力，知道巧克力風味在何時達到全面均衡，其成果自然無

比精細、入口即溶，在過去 100 年以來，嘉麗寶一直堅持比利時頂級巧克力的

品質，。嘉麗寶專屬的可可豆烘焙師，貫徹一世紀的實踐理念，結合傳統與現

代的精隨，小心翼翼透過雙手精心焙製，發揮出可可豆最大的香味潛能。這就

是嘉麗寶一貫不變的最高水準。

《嘉麗寶草莓巧克力鈕釦》自然草莓巧克力風味，讓您方便製作各式糕點

  規格：2.5 公斤 / 包

《嘉麗寶草莓巧克力脆球》草莓口味巧克力製成，為您的作品增添藝術氣息

  規格：0.5 公斤包

走進有溫度的

嘉麗寶草莓巧克力

1110
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食安的建立在於恐懼的消除，而恐懼的開始來自於未知

   食安，奠基於食品安心的建立。要想獲得食品安心，首要條件就是必須消除掉自己的恐懼，而恐懼的萌芽始

終來自於未知。一波接一波的食安事件充斥在所有新聞版面及報章雜誌，部分媒體不斷利用聳動標題、陌生的科

學名詞及偏頗的食品資訊，一邊選擇性地教育民眾，卻也不斷地加深民眾對於食品的恐懼，因為人們對於恐懼的

事物總是會多加關注，也藉此抓住民眾的目光。為了避免被有心人士的操縱，主動了解食安把關流程與食品風險

評估才是終止恐懼的不二法門。

食品把關，關關檢驗，關關驗

  消費者在市場上所買到的食品，最少都包含三個單位的品質把關，原物料廠商、製造廠商、主管機關，依據強

制性自主檢驗規範，每個製造商與進出口業者，對於自己經手的產品都必須按照規定時間或批次主動把關各項檢

驗項目，包含重金屬、真菌毒素與微生物等。

以麵包為例，食品添加物部分，包含乳化劑、小蘇打、食用色素等都必須通過檢驗。原料部分，如麵粉、牛奶、

酵母粉、內餡料、奶油等若更換廠商或調整配方也需送驗管控。最後，將各種原物料加工製成麵包後，販售的門

市或超商亦需定期抽驗。此外，主管機關如衛生福利部或地方衛生局也會進行市場抽檢，也就是說消費者手上買

來的 35 元麵包，背後所蘊藏食安管控細節不下 35 關。這樣的食品把關程度，光檢驗頻率與法規要求與許多先進

國家相比，已經是有過之而無不及了。以筆者自己的經驗來說，許多進口商在與國外廠商洽談產品檢驗時，就常

常遇到被國外廠商質疑明明沒有添加可能的東西，為什麼還要多此一舉的送驗 ?? 足以證實，台灣食品業在檢驗

上所付出的程度，消費者對於台灣食品把關其實不需過度缺乏信心。

風險評估並非單指食品製造，甚至包含自然環境、製造加工與行銷通路

  其次，要談到食品風險評估，一項食品的製造包含了各種原物料組合，而這些原物料存在上千種風險，涵蓋了

自然界所殘留的有毒物質，製造加工疏漏所造成的過量化合物，甚至是行銷通路不當保存的微生物滋生。單靠食

品檢驗報告或只著重食品製造面是不夠的，整個食品產業其實無不窮盡心力在消弭這些風險，但必須在符合風險

評估原則上，若逐一檢驗所有測項，其成本便會轉嫁到產品售價上，如同剛剛所說的麵包，要是將所有可能危害

測項逐一檢驗，單價可能飆破百元，最後落得乏人問津。因此，食品業者主要藉由製程各項品質管控與衛生管理，

再輔以對於人體危害較高且較易受到汙染之物質進行檢驗，才是食安落實的不二法門，也是風險評估的精神。舉

個例子，民眾坐在家裡是有可能遭遇車禍，但可能性很低，所以不會在牆壁設置鋼條，不僅耗費成本，還可能增

加房屋建築時間。當然，風險評估並不是教我們對食安事件逆來順受，而是能夠讓自己懂得如何辨別食安事件所

造成的危害程度，再藉由主動查詢資訊來減少對於食品的恐慌。近年來，食品相關的知識平台陸續建立，都可以

提供消費者獲得正確的食品知識，更重要的是，這些資源都是免費的哦，話不多說，就趕快去看看吧 !!

衛生福利部所建立的闢謠專區 (https://www.fda.gov.tw/tc/news.aspx?cid=5049)

食力網路平台 (http://www.foodnext.net/)

德麥烘焙新訊 (http://www.tehmag.com.tw/)

食安大哉問
-消費者篇 -

食話
實說

作者 :Mike
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願你伸出愛的手，接受我盈盈的祝

福 ; 讓幸福綻放燦爛的玫瑰，迎向我

們共同擁有的情人節。

2/14 情人節禮物送女生送禮到心坎

裡的秘密，屬於情人的日子，來塊甜

蜜蜜蛋糕讓你的她融化在你身邊。

來自法國的 PCB 巧克力裝飾系列，擁有許多的法國特質：

熱情，大膽，美麗，且充滿了藝術感，對於追求創新表現的蛋

糕甜點師傅而言，是最佳商品。

推薦運用：PCB 愛心慕斯模、PCB 愛心巧克力裝飾片

Sweet
Cake 甜蜜蜜情人撩妹聖品

14
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每年的二月十四日是西洋情人節，故事的起源要追朔

到西元三世紀的羅馬，當時羅馬執政的君主是有名的

暴君。為了維繫既有的權勢，強迫境內男子，必須加

作戰不准舉行結婚典禮，對於這樣的苛政，人民敢怒

不敢言，當時有位 Valentine 的修士，主動願意義

務為大家主持婚禮，許多人從各處趕來請修士證婚。

但是消息很快就走漏，由於 Valentine 始終不肯屈

服認錯，很快就被處死了，Valentine 去世的那一

天，正好是西元二七零年二月十四日。悲傷的人們，

將 Valentine 安葬於羅馬的聖普拉大教堂，為了感念 

Valentine 勇敢抗爭的精神，人們也將每年的二月十

四日定為 Valentine 的紀念日，象徵每個人都應該勇

敢地追求愛情。

Valentine's Day
2/14

花漾甜蜜戀曲

原料：鑽石鮮奶油

披薩心

原料：披薩冷凍麵糰

手工巧克力

原料：嘉麗寶巧克力

傳情愛戀巧克力

原料：瑞士蓮巧克力

甜蜜愛心糖

原料：絲博巧克力
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Danish Pastry
維多利亞的秘密

冬季暖心出品

融合西點與麵包的跨界手藝，原料 / 口味 / 美感三位一體的「范舜惟」名師

於 2017 年 12 月在全省舉辦「經典創意麵包講習」，引領風潮 !

結合經典食尚新口感，一窺烘焙殿堂的寶典 !

‧ 維多利亞的秘密─飛雪金磚片狀奶油，酥脆度足夠，內餡為十勝紅豆餡搭配紅人乳酪。

‧ 法式海鹽吐司─運用白帆船高筋粉、拿破崙法國粉、老窖麵種液等，口感 Q 彈。

‧ 日式粉紅火山─運用鷹牌高粉、拿破崙法國粉、日本田中大理石系列；另外表面擠上 

   墨西哥醬做裝飾，使用三溫糖來增加風味。

‧抹茶紫米桂圓─運用紫米桂圓餡搭配紅人乳酪，搭配抹茶風味粉組合成經典日式麵包。

‧桔香巧克力馬卡龍─運用義大利蛋白霜來做表面霜飾，可保持表面的酥脆度；麵團運‧

  用鷹牌高粉、老窖麵種液。

冷氣團接二連三的報到讓溫度持續下探，運用不同食材

變化出五款適合冷颼颼的冬天於店裡販售的暖心麵包

Winter warm
Bread

范舜惟師傅 麵包配方

材料名稱                      重量

1. 拿破崙法國專用粉 ...........1200

2. 大日本明治製糖上白糖 ST......140

3. 鹽 ...........................16

4. 冷凍麵糰改良劑 ( 凍固 )........10

5. 卡地亞動物性鮮奶油 ..........120

6. 全蛋 ........................120

7. 水 ..........................300

8. 飛雪金磚奶油 .................90

9. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )........25

10. 水 .........................200

材料名稱

2000g 包 500g 飛雪片狀奶油

麵團分割每個 80g 包十勝紅豆餡 25g +

紅人乳酪 10g

糖漿 ( 表面裝飾 )

1. 細砂糖 ......................100

2. 食鹽 ..........................1

3. 85% 麥芽 .....................50

4. 水 ...........................50

5. 日月潭龍眼蜜 ................120

6. 飛雪金磚奶油 .................36

7. 爆米香 .................... 適量

8. 蔓越莓乾 .................. 適量

9. 堅果 ...................... 適量
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本種

1. 拿破崙法國專用粉 ..........700

2. 鹽 .........................18

3. 大日本明治製糖上白糖 ST.....20

4. 冷凍麵糰改良劑 ( 凍固 ).......5

5. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )......10

6. 水 ........................410

7. 飛雪金磚奶油 ...............25

8. 法國老麵 ..................200

9. 皇家麥芽精 ..................3

材料名稱

1. 白帆船高筋麵粉 ...........300

2. 水 .......................300

3. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )......1

4. 老窖種液 ...................6

French Salt Toast Strawberry Sheet

Matha Purple Rice

法式海鹽吐司 日式粉紅火山

桔香巧克力馬卡龍

抹茶紫米桂圓

液種

1. 拿破崙法國專用粉 ........100

2. 水 ......................100

3. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )...0.2

4. 老窖種液 ..................2

燙麵

1. 拿破崙法國專用粉 ........1000

2. 細砂糖 ...................100

3. 食鹽 ......................10

4. 熱開水 ..................1000

酥菠蘿

飛雪金磚奶油 ...............450

2. 大日本明治製糖上白糖 ST...200

3. W26 德紐奶粉 ..............80

4. 蛋黃 ....................2 個

5. 鷹牌高筋麵粉 .............760

1. 鷹牌高筋麵粉 ............500

2. 拿破崙法國專用粉 ........400

3. 純裸麥粉 ................100

4. 大日本明治製糖上白糖 ST...80

5. 鹽 .......................16

6. 冷凍麵糰改良劑 ( 凍固 )....10

7. 卡地亞動物性鮮奶油 ......100

8. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )....10

9. 燙麵 ....................150

10. 液種 ...................200

11. 法國老麵 ...............200

12. 水 .................500-550

13. 飛雪金磚奶油 ............40

14. 樂透乳化油 ..............40

15. 抹茶風味粉 ..............18

酥菠蘿

1. 飛雪金磚奶油 ...................450

2. 大日本明治製糖上白糖 ST.........200

3. W26 德紐奶粉 ....................80

4. 蛋黃 ..........................2 個

5. 鷹牌高筋麵粉 ...................760

1. 鷹牌高筋麵粉 ...................800

2. 拿破崙法國專用粉 ...............200

3. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )...........15

4. 大日本明治製糖上白糖 ST.........180

5. 鹽 ..............................12

6. 冷凍麵糰改良劑 ( 凍固 )...........10

7. 卡地亞動物性鮮奶油 .............100

8. 全蛋 ...........................250

9. 水 .............................250

10. 飛雪金磚奶油 ..................150

11. 煉乳草莓大理石一片 ............600

中種

1. 鷹牌高筋麵粉 ...................700

2. 全蛋 ...........................100

3. 水 .............................300

4. 卡地亞動物性鮮奶油 .............100

5. 伯爵牌速發乾酵母 ( 棕 )...........10

13. 樂透乳化油 .................30

14. 巧克力水滴 ................100

15. 義大利桔子皮 ..............100

杏仁皮

1. 義大利蛋白霜 ...............100

2. 水 .........................100

3. 大日本明治製糖上白糖 ST......50

4. 杏仁粉 .....................140

5. 西班牙黑騎士可可粉 ..........10

※ 上灑純糖粉

本種

1. 鷹牌高筋麵粉 ...................300

2. 大日本明治製糖上白糖 ST.........120

3. 鹽 ..............................15

4. 煉乳 ............................80

5. 冷凍麵糰改良劑 ( 凍固 )...........10

6. 燙麵 ...........................150

7. 黑碳可可粉 ......................22

8. 西班牙黑騎士可可粉 ..............23

9. 水 .............................200

10. 法國老麵 ......................200

11. 老窖種液 .......................20

12. 飛雪金磚奶油 ...................90

21
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發糕也走     風

Brown Sugar 
Steam Cake 
Mixest

材料名稱

北海道牛奶 / 黑糖發糕粉 .1000g

水 .....................700g

合計 ..................1700g

製作方法

1. 將德麥發糕粉和水拌勻

2. 靜置在室溫下約半小時

3. 蒸爐先預熱

4. 一碗麵糊重 160g，蒸 25 分鐘

北海道發糕粉

黑糖發糕粉

規格：5 公斤 / 箱

22

過年必備的應景發糕，運用德麥獨家「北海道發糕粉與黑糖發糕粉」

輕鬆即可做出蓬鬆香軟的發糕
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12廿六

19初三

26初十
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13廿七

20初四
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大寒

1 月 10 日 台北

台北

德麥

德麥

德麥

德麥

潘多酪石窯柴燒

德麥

台中

台中

苗栗

高雄

三

二

四

三

五

四

PM 2:00-PM 4:00

PM 2:00-PM 4:00

PM 2:00-PM 4:00

AM 10:00-PM 6:00

AM 10:00-PM 6:00

AM 10:00-PM 6:00

新北市五股區五權五路 31 號

新北市五股區五權五路 31 號

台中市南屯區工業區 20 路 32 號

台中市南屯區工業區 20 路 32 號

苗栗縣大湖鄉富興村 1鄰 47-1 號 ( 大湖水尾店 )

高雄市三民區銀杉街 55 號

(02)2298-1347

(02)2298-1347

(04)2359-2203

(04)2359-2203

0963072661 施丞峰

(07)397-0415

1 月 11 日

1 月 12 日

1 月 16 日

1 月 17 日

1 月 18 日

小寒元旦

Sunday 日 Monday 一 Tuesday 二 Wednesday 三 Thursday 四 Friday 五 Saturday 六

台北總公司     新北市五股區五權五路31號                 電話：(02)2298-1347  傳真：(02)2298-2263

台中營業所     台中市南屯區工業區20路32號               電話：(04)2359-2203  傳真：(04)2359-3911

高雄營業所     高雄市三民區銀杉街55號                   電話：(07)397-0415   傳真：(07)397-0408

宜蘭辦事處     宜蘭縣宜蘭市民權新路191號                電話：(03)931-5823   傳真：(03)931-5818

花蓮辦事處     花蓮市國福街289巷168弄13號               電話：(03)846-3415   傳真：(03)854-5731

新竹辦事處     新竹市警光路40號                         電話：(03)523-3068   傳真：(03)523-3013

嘉義營業所     嘉義市育人路432號                        電話：(05)236-6298   傳真：(05)236-6297

台南辦事處     台南市永康區永大路一段122號              電話：(06)273-7250   傳真：(06)273-7251

無錫芝蘭雅     江蘇省無錫市錫山經濟開發區友誼北路312號  電話：0510-83774575  傳真：0510-83777471

香港(潤富)公司 觀塘鴻圖道16號志成工業大廈2樓A座         電話：+852 2342-6586 傳真：+852 2793-4586

馬來西亞子公司 5&7, Jalan Sepadu 25/123A, Sec 25, 40400 Shah Alam TEL:03-7499 3089 FAX:1700813619

http://www.tehmag.com.tw      E-mail:tehmag@ms37.hinet.net 

德麥食品股份有限公司

股票代號1264

德麥粉絲團 德麥官網

  四葉北海道
十勝奶霜發表會

四葉北海道十勝奶霜發表會

經典創意麵包─收費 2500 元

經典歐式麵包 經典歐式麵包 經典歐式麵包

  四葉北海道
十勝奶霜發表會

  四葉北海道
十勝奶霜發表會

台
北

台
北

台
中

苗
栗

台
中

高
雄

  四葉北海道
十勝奶霜發表會

經典歐式麵包講習

法國名師公開獨家配方，運用法國

莫比麵粉重現歐式麵包豐富口感和

層次，精彩可期 !

示範師傅 :ROMAIN PERRIGOT

曾任職於札幌的法式甜點店，再轉

京都的人氣甜點店 

現任職於四葉乳業公司

示範師傅 :外塚 晃子 Akiko Tozuka


