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0
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首
度
從Face

b
o

o
k

直
播
教
學
轉
移Y

O
U

T
U

B
E

平
台
上
﹐
以
影
片
的
形
式

呈
現
給
大
家
﹐
讓
大
家
在

學
習
過
程
有
更
清
楚
的
畫

面
﹐
也
能
反
覆
觀
看
製

作
上
的
細
節
。
不
出
門

也
能
在
家
學
習
烘
焙
。

隨
著
氣
溫
逐
漸
轉
涼
﹐
秋

天
也
即
將
來
臨
﹐
秋
天
感

十
足
的
商
品
栗
子
紅
豆
麵

包
﹐
一
口
咬
下
後
香
甜
紅

豆
沙
在
嘴
裡
化
開
﹐
甜
而

不
膩
﹐
咀
嚼
到
後
面
麥
香

氣
會
更
明
顯
﹐
是
一
款
層

次
豐
富
的
美
味
麵
包
!
初

學
者
也
可
以
輕
鬆
嘗
試
的

簡
單
美
味
!
 

吳俊毅 師傅

栗
子
紅
豆
麵
包

鳥越 - 鐵塔法印         100
上白糖                             6
法國海鹽                         2
北海道脫脂奶粉             6
麥芽精                          0.5
新鮮酵母                         3
無鹽奶油                       10
水                                   61

麵團配方 餡料
無糖栗子泥      50
紅豆餡              50
鮮奶油              10
水飴                    5
蜂蜜                    5
海鹽                 0.2

鐵塔法印  
全日本最早開發的法國麵包專用

粉，擁有香甜甘味、濕潤化口的特

性，能製作出高品質口感酥脆香醇

的歐法式麵包 !

掃一下

即可觀看影片教學
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324 層可頌

18 層可頌

3 2 4
可頌 

層

本
次
企
劃
還
原
動
畫
「
烘
焙

王
」
中
的
3
2
4
層
可
頌
﹐

同
時
製
作
日
本
流
行
18
層
可
頌

來
進
行
比
較
。

現
實
中
的
3
2
4
層
可
頌
和

動
畫
中
所
說
一
樣
美
味
嗎
?

實
際
製
作
出
來
其
實
外
觀
類
似

一
般
麵
包
﹐
外
層
一
點
點
酥
脆

度
﹐
化
口
性
差
﹐
奶
油
風
味

少
﹐
氣
孔
大
小
不
均
﹐
吃
起
來

沒
有
在
吃
可
頌
的
感
覺
﹐
整
體

更
像
奶
油
麵
包
。

鳥越 - 鐵塔法印             100
砂糖                               10
法國海鹽                         2
北海道脫脂奶粉               4
麥芽精                          0.4
新鮮酵母                         4 
奶油                                5
雞蛋                                5
水                                  45
裹入油                           50

鐵塔法印  
全日本最早開發的法國麵包

專用粉，擁有香甜甘味、濕

潤化口的特性，能製作出高

品質口感酥脆香醇的歐法式

麵包 !

掃一下

即可觀看影片教學

在
台
灣
一
開
始
流
行 

3
 X
 3
 

X
 3 

的
27
層
可
頌 (

一
般)

﹐

內
層
組
織
紮
實
﹐
化
口
、
斷
口

性
好
﹐
酥
脆
感
好
﹐
但
外
觀
不

夠
美
觀
。

而
進
化
版
本
的
12
層
可
頌
，層

次
變
得
更
美
觀
﹐
酥
脆
感
好
﹐

但
內
層
組
織
紮
實
﹐
化
口
、
斷

口
性
較
差
﹐
比
較
容
易
乾
。

吳俊毅 師傅

麵團配方

現
在
的
更
進
化
版
﹐
日
本
流
行

18
層
可
頌
﹐
外
觀
跟
口
感
都
兼

具
!
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俊
毅
師
傅
教
大
家
製
作
心

目
中
理
想
的
「
吐
司
」
﹐

了
解
日
本
流
行
的
「
生
吐

司
」
和
「
烤
吐
司
」
差
別

為
何
?

課
程
中
從
如
何
選
用
原
物

料
製
作
、
製
作
吐
司
時
會

2
0
2
1
年
9
月
23
日

/
9
月
24
日
﹐
原
先
因
疫

情
延
期
的
吐
司
講
習
﹐
在

疫
情
調
降
和
學
員
熱
情
的

支
持
下
順
利
開
課
。

鐵塔法印  星野薔薇酵母麵包種
全日本最早開發的法國麵包專用

粉，擁有香甜甘味、濕潤化口的特

性，能製作出高品質口感酥脆香醇

的歐法式麵包 !

吐司講習

優雅醇厚的氣味，發酵時的芳醇氣其特
徴，柔軟且有彈力與濕潤度，自古日本使
用麴菌釀造、天然酵母麵包種於此製法釀
製而成，使原料小麥粉中的天然酵母美味
度更加顯現。

遇
到
的
狀
況
分
析
、
不
同

比
容
積
狀
態
比
較
、
中
部

電
機IRIN

O
X

急
速
冷
卻
和

自
然
冷
卻
比
較
、
熱
的
能

量
傳
遞
方
式
等
等
的
製
作

上
的
細
節
講
解
﹐
和
親
自

品
嘗
不
同
製
作
方
式
上
、

香
氣
、
斷
口
性
、
化
口
性
、

保
濕
性
上
的
的
不
同
。

希
望
能
帶
給
大
家
滿
滿
的

所
收
穫
﹐
打
造
心
目
中
理

想
的
「
吐
司
」
。
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鳥 越 - 純 芯      100
南瓜粉                   7
上白糖                  12
法國海鹽              1.8
奶粉                      4
全蛋                     18
生酵母              3.5
無鹽奶油           10
水                        50

麵團配方
最高級吐司麵包用粉，
組織細緻柔軟，咬斷
性與香氣佳，耐攪打，
耐發酵，膨脹性良好。

掃一下

即可觀看影片教學

H
A
P
P
Y
 H
A
L
L
E
E
N 

! 

本
次
萬

聖
節
博
崴
師
傅
帶
給
大
家
的
是
南
瓜
麵
團
所

打
造
的
木
乃
伊
&
蝙
蝠
造
型
麵
包
。

許博崴 師傅

木乃伊
南瓜造型麵包

純芯

美
味
和
造
型
兼
具
的
蝙
蝠
造
型
麵
包
﹐
在
同

樣
的
配
方
上
增
加
了
少
許
的
香
料
﹐
讓
商
品

外
型
和
味
道
都
變
得
更
加
豐
富
﹐
在
口
感
上

也
有
良
好
咬
斷
性
和
良
好
化
口
性
。

本
次
兩
款
造
型
麵
包
都
是
製
作
上
較

簡
單
的
商
品 

﹐ 

趣
味
又
很
應
景
﹐

在
裝
飾
上
也
可
以
發
揮
創
意
增
加
不

同
的
變
化
。
歡
迎
感
興
趣
烘
友
們
一

起
在
家
製
作
。
木
乃
伊
造
型
麵
包
製

作
步
驟
:
攪
拌
、
發
酵
、
整
形
、

烤
焙
、
裝
飾
。
在
整
形
步
驟
時
﹐
捲

麵
團
盡
量
在
冰
冰
的
狀
態
下
捲
﹐
注

意
捲
的
力
道
﹐
以
免
木
乃
伊
的
手
腳

斷
裂
。

纏
著
繃
帶
的
鬼
靈
精
怪
的
木
乃
伊
﹐
除
了
有

搞
怪
的
造
型
外
﹐
在
味
道
上
也
很
美
味
。
木

乃
伊
造
型
麵
包
製
作
時
﹐
使
用
純
芯
麵
粉
所

打
造
﹐
讓
口
感
偏
硬
的
造
型
麵
包
也
可
以
有

良
好
的
咬
斷
性
、
良
好
化
口
性
。

想
觀
看
更
完
整
教
學
步
驟
的
烘
友
也

歡
迎
掃
描
下
方Q

R-C
O

D
E

﹐
一
起

打
造
本
次
的
兩
款
造
型
麵
包
。
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吳俊毅 師傅

本
次
烘
焙
實
驗
【
雙
麵
筋
麵
包
】

在
製
作
的
時
候
﹐
額
外
再
去
添
加

麵
筋
到
我
們
的
麵
糰
裡
面
﹐
實
驗

看
看
會
不
會
像
烘
焙
王
漫
畫
裡
面

描
述
的
一
樣
變
的
更
好
吃 

? 

什
麼
是
麵
筋
呢
?
麵
筋
是
麵
包
的

骨
架
子
!
小
麥
粉
成
分
裡
面
的

小
麥
蛋
白
﹐
內
含
有
兩
種
蛋
白
﹐

一
種
是
約
占
20
%
的
「
醇
溶
蛋

白
」
以
及
80
%
左
右
的
「
麥
穀
蛋

白
」
﹐
麥
穀
蛋
白
是
形
成
麵
筋
的

一
個
蛋
白
質
﹐
因
為
擁
有
這
個
麥

穀
蛋
白
的
關
係
﹐
所
以
麵
粉
才
有

辦
法
可
以
製
作
出
麵
包
。

純  芯  餐  包

雙 麵 筋 餐 包

 藍帶紅蝶餐包

鳥越 - 純芯         100
上白糖                 18
法國海鹽                1.5
新鮮酵母                  4
雞蛋                       20
水                          40
麵筋                       10
無鹽奶油                20

麵團配方
最高級吐司麵包用粉，組
織細緻柔軟，咬斷性與香
氣佳，耐攪打，耐發酵，
膨脹性良好。

掃一下

即可觀看影片教學

純芯

✽
 

雙 

麵 

筋 

餐 

包 

:
 
口
感
比
其
他

款
餐
包
口
感
微
Q
彈
強
韌
﹐
美
味

度
沒
有
什
麼
影
響

✽
 

純 

芯 

餐 

包 

: 

化
口
性
、
咬
斷

性
良
好
﹐
口
感
鬆
軟
﹐
膨
脹
性
三

款
麵
包
中
較
低

✽
 

藍
帶
紅
蝶
餐
包 

: 

膨
脹
性
最

高
﹐
適
用
添
加
副
材
料
多
樣
、
想

讓
麵
筋
更
強
的
麵
包
﹐
此
款
特
高

筋
麵
粉
在
研
磨
配
置
時
﹐
已
額
外

添
加
小
麥
蛋
白

雙麵筋餐包
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聖
誕
節
將
至
﹐
也
想
要
一
個
有
聖

誕
節
氣
氛
美
味
的
甜
點
嗎
?

一
起
跟
著
博
崴
師
傅
來
製
作
德
國

的
聖
誕
節
甜
點
吧
!

長
的
像
麵
包
的
聖
誕
節
甜
點
史
多

倫
﹐
製
作
中
加
入
大
量
酒
漬
果
乾

和
堅
果
﹐
並
且
在
奶
油
、
杏
仁
膏
、

微
量
荳
蔻
的
巧
妙
融
合
下
﹐
香
氣

非
常
濃
郁
、
口
感
豐
富
﹐
超
好

吃
!

鳥越 - 鐵塔法印             100
砂糖                               10
法國海鹽                         2
北海道脫脂奶粉               4
麥芽精                          0.4
新鮮酵母                         4 
奶油                                5
雞蛋                                5
水                                  45
裹入油                           50

鐵塔法印  

哥磨

全日本最早開發的法國麵包
專用粉，擁有香甜甘味、濕
潤化口的特性，能製作出高
品質口感酥脆香醇的歐法式
麵包 !

高級麵包用粉，粉質細度優
良，吸水量達 70%，烤焙
彈性佳︑伸張性佳︑有彈力
的口感︒

掃一下

即可觀看影片教學

麵團配方

種 : 鳥越 - 哥磨              50
新鮮酵母                         7
牛奶                              30

許博崴 師傅

史多倫〡 Stollen
史
多
倫
在
初
次
食
用
時
可
對
半

切
﹐
由
中
間
切
片
品
嚐
﹐
剩
下
部

分
併
合
後
使
用
保
鮮
膜
包
裹
﹐
防

止
乾
燥
。
史
多
倫
多
放
個
幾
天
後

會
越
來
越
好
吃
﹐
很
適
合
搭
配
咖

啡
或
是
茶
一
起
享
用
。 

＊
史
多
倫
屬
於
發
酵
麵
包
﹐
冷
藏

保
存
最
多
可
以
放
置
10
天
。
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本
次
咖
啡
展
的
主
題
是

針
對
在
後
疫
情
的
時
代

裡
﹐
中
小
型
咖
啡
店
該

如
何
增
加
店
家
營
業

額
。

烘
焙
:

①
店
內
消
費

提
供
更
多
具
特
色
•

新

鮮
•
美
味
的
麵
包
蛋
糕
。 

②
外
帶
及
外
送
平
台
配

套
﹐
藉
由
咖
啡
與
自
家

烘
焙
產
品
配
套 

③ 

冷

掃一下

即可觀看紀錄影片

凍
宅
配
方
案
﹐
讓
咖

啡
與
自
家
烘
焙
互
為

載
體
﹐
提
高
客
戶
訂

購
意
願
。
也
因
此
本

次
咖
啡
展
我
們
製
作

了
一
些
適
合
冷
凍
販

售
和
咖
啡
店
的
商

品
﹐
來
彌
補
客
人
沒

辦
法
來
店
裡
損
失
的

營
業
額
。

咖
啡
:
在
後
疫
情

時
代
除
了
提
倡
外

帶
咖
啡
﹐
也
推
薦

大
家
可
以
在
家
自

己
煮
咖
啡
﹐
使
用

摩
卡
壺
搭
配
摩
卡

壺
專
用
粉
煮
出
一

杯
香
氣
四
溢
的

Esp
resso

。

冰
淇
淋
:
在
後

疫
情
時
代
義
式
冰

淇
淋
也
可
以
用
杯

裝
的
方
式
，
結
合

低
溫
宅
配
或
者
是

各
大
外
送
平
台
，

送
到
各
個
消
費
者

的
家
中
。 

讓
冰
淇
淋
、
咖

啡
、
烘
焙
、
頂
級

設
備
打
造
全
能
咖

啡
廳 

。

2021 台北國際咖啡展
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2
0
2
1
咖

啡

展

後
講
習
﹐
兩
日
的
實

作
課
程
﹐
從
基
礎
開

始
﹐
師
傅
手
把
手
教

學
﹐
帶
大
家
製
作
後

疫
情
時
代
裡
﹐
適
合

咖
啡
店
和
冷
凍
販
售

的
7
樣
商
品
。

第
一
天
的
課
程
裡
﹐

師

傅
從
食
材
麵
粉
開

始
一
一
介
紹
﹐
各
原

物
料
之
間
的
區
別
以

及
選
用
原
因
、
攪
拌

時
不
同
時
間
點
的
變

化
等
等
。
今
日
課
程

製
作
咖
啡
展
提
案
的

【
雲
朵
吐
司
】
﹐
透

過
添
加
冰
淇
淋
帶

來
更
多
的
香
氣
風
味

以
及
柔
軟
度
跟
蓬
鬆

感
。

課
程
的
第
二
天
﹐
帶

大
家
個
了
解
製
作
過

程
中
原
物
料
之
間
的

的
影
響
、
配
方
計

算
方
式
、
攪
拌

過
程
中
不
同
的
速

度
的
區
別
、
副
材

料
添
加
時
間
點
、

整
形
操
作
方
式
等

等
。
在
兩
天
的
課

程
中
從
觀
摩
到
親

手
製
作
美
味
的
麵

包
﹐
希
望
本
次
實

作
講
習
大
家
滿
滿

的
所
收
穫
。

2021 咖啡展後講習
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台灣鳥越製粉麵包學塾 第 1 期

2
0
1
1
年
10
月
創
校
日
本
「
鳥

越
製
粉
麵
包
基
礎
理
論
」
實
技
學

校
﹐
日
本
短
期
留
學
班
參
加
學
員

們
來
自
台
灣
、
香
港
、
馬
來
西

亞
、
新
加
坡
、
澳
洲
、
中
國
。
共

約
5
2
0
名
學
員
。
日
本
每
年

兩
次
留
學
班 (

5
月
、
10
月) 

目

前
已
15
期
。

2
0
2
0
年
至
今
因
受
全
球
疫

情
影
響
﹐
而
與
日
本
鳥
越
製
粉
共

同
策
畫
在
台
開
設
研
修
班 ( 

實 

技 

課 

程 )

台
灣

-

鳥
越
製
粉
麵

包
學
塾
【
烘
焙
基
礎
理
論 

開
店

實
用
短
期
班 

第
一
期
】

①
課
程
第
一
天
【
基
礎
理
論
】
從

材
料
的
選
用
、
攪
拌
、
烤
焙
基
礎

同
學
們
一
開
始
不
熟
悉
彼
此
﹐
透

過
分
組
及
互
動
的
教
學
方
式
﹐
根

據
課
程
主
題
讓
學
員
們
參
與
討

論
、
實
際
操
作
﹐
加
深
課
堂
上
提

到
的
理
論
基
礎
﹐
讓
大
家
在
回
到

職
埸
中
更
了
解
如
何
應
用
。
相
信

各
位
未
來
都
必
成
為
台
灣
烘
焙
業

發
展
貢
獻
之
人
材
!

理
論
﹐
讓
大
家
分
組
操
作
講
解
。

②
課
程
第
二
天 

【
法
國
基
礎
】

基
本
三
小
時
製
法
、
水
量
差
異
製

法
、
水
質
差
異
製
法
、
隔
夜
冷
藏

法
。

③
課
程
第
三
天
【
吐
司
基
礎
】
純

芯
比
容
積
3.6
、
4.0
、
4.4
、
鐵
塔
粉
印

X

純
芯
標
準
比
容
積
4.0
、
小
提
琴

X

純
芯
標
準
比
容
積
4.0
。

④
課
程
第
四
天
【
菓
子
基
礎
】
標

準
甜
麵
包
製
法
、
標
準
甜
麵
包
製

法
奶
油
使
用
量
增
加
、
標
準
甜
麵

包
製
法
糖
使
用
量
增
加
、
中
種
標

準
製
法
。

⑤
課
程
第
五
天
【
可
頌
基
礎
】
延

壓
層
次
差
異
、
麵
團
攪
拌
程
度
差

異
。
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特級·荷蘭船

日本最高級的洋菓子

用粉，色澤明豔︑膨

脹性優良，烤爐中下

沉現象比較少︒燒成

後色澤呈現金黃色︒
掃一下

即可觀看影片教學

麵團配方

蛋黃                              120
鹽                                     1
植物油                            60
牛奶                               80
鳥越 - 荷蘭船                 100
蛋白                              180

蛋黃                              75
上白糖                            8
玉米粉                            8
牛奶                             135

卡士達內餡 

北海道乳霜盧建亨 師傅

簡
單
的
入
門
款
﹐
讓
你
在

家
也
能
輕
鬆
製
作
的
戚
風

杯
子
蛋
糕
。

口
感
輕
盈
鬆
軟
、
濕
潤
綿

密
的
蛋
糕
體
﹐
搭
配
濃
郁

的
北
海
道
卡
士
達
醬
吃
起

來
超
香
甜
﹐
完
美
不
回
縮

的
杯
子
蛋
糕
﹐
簡
單
搭
配

當
季
水
果
或
灑
上
糖
粉
就

超
美
味
!
  

本
次
蛋
糕
體
製
作
﹐
使
用
鳥

越
製
粉
的
特
級
·
荷
蘭
船
製

作
﹐
一
款
日
本
最
高
級
的
洋

菓
子
用
粉
﹐
保
濕
性
高
﹐
非

常
細
緻
﹐
可
以
用
來
製
作
磅

蛋
糕
、
戚
風
蛋
糕
、
長
崎
蛋

糕
。

卡士達內餡            全部
鮮奶油                 300
北海道煉乳               30

下
方
配
方
可
製
作
17
顆
北

海
道
風
杯
子
蛋
糕
﹐
冷
藏

可
保
存
3~

5
天
。
想
觀

看
更
完
整
教
學
步
驟
的
烘

友
也
歡
迎
掃
描
下
方Q

R
-

C
O

D
E

﹐
一
起
打
造
美
味

的
北
海
道
風
杯
子
蛋
糕
。
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日本最早開發的第一支專業法
國專用粉，能製作出具甘甜豐
富香氣︑濕潤化口良好的麵包
︒量化能保持品質，非常適合
東方人實用的法國麵包用粉︒

 鐵塔法印

最高級吐司麵包用粉，組織
細 緻， 咬 斷 性 與 香 氣 佳， 耐
攪打，耐發酵，膨脹性良好。

哥 磨

高級麵包用粉，粉質細度優良，
吸水量達 70%，烤焙彈性佳︑伸
張性佳︑有彈力的口感︒

產 地 : 加 拿 大 一
級春麥︑美麥           
灰分 : 0.37%
粗蛋白 : 11.8%                                                             
規格 : 25kg

產 地 : 美 麥、 九
州小麥        
灰分 : 0.35%
粗蛋白 : 7.4%                                                             
規格 : 25kg

純 芯
產   地 : 美麥           
灰   分 : 0.37%
粗蛋白 : 11.9% 
規   格 : 25kg

特級·荷蘭船

日本最高級的洋菓子用粉，色澤明豔︑
膨脹性優良，烤爐中下沉現象比較少︒
燒成後色澤呈現金黃色︒

三吉油脂 - 白油

嚴選國際食材

★ 結晶體小
★ 與物料結合優良
★ 低反式脂肪酸油脂
★ 5 公斤

北海道煉乳

100% 日 本 北 海 道 生 乳 與 蔗 糖
細細慢火熬煮，成分單純、無
添加、天然健康，令人驚艷的
豐富乳香氣與濃稠細緻口感。

規格 : 1 公斤

法國 給宏德海鹽

法國美食界最負盛名的【採鹽者】給宏德海鹽，遵循兩千年來布列塔尼半島南岸製鹽傳統智慧，
堅持手工採收傳承，頂級友善環境鹽品，美味可口。經海水自然蒸發和天然日曬，再研磨成細灰
海鹽，未經精製漂白，100% 天然產物，味美有層次。

規格 : 1 公斤

採用來自廣島縣福山市園藝中心内所栽培之林肯薔薇花品種，多次反複實驗中終於研
發而成，此款擁有優雅而醇厚的氣味發酵時的芳醇香氣其特徴，能製作出柔軟濕潤且
有彈力麵包，古以來發酵醸造所用的酒釀酵母中的酵母一種。

星野薔薇酵母麵包種

阿爾丁無鹽發酵奶油

產地：比利時
規格 : 250g/ 塊
清淡奶香，滑順可口

產 地 : 加 拿 大 一 級 春
麥︑九州小麥︑美麥
規   格 : 25kg
灰   分 : 0.44%
粗蛋白 : 11.9%
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課程預告
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