




流程提示

分割重量 200g 歐丁切達乳酪片 1切 3平均鋪於內餡
歐丁高融點切達乳酪小丁 20g舖於起士片上方
將其捲起做甜甜圈造型醒麵時間 30>30

內餡重量 ___________________

發酵箱溫度 30度

發酵箱濕度 75%

烤箱溫度
上火 210>200℃
下火 180℃

蒸汽秒數 3

烤焙時間 15分鐘

烈日蕃茄起士

序號 原物料名稱 重量 (g)

1 高筋麵粉 700g

2 細砂糖 50g

3 玫瑰鹽 14g

4 低糖酵母 10g

5 液種 600g

6 飛駝金黃芝士粉 30g

7 6倍奶 75g

8 黃豆泥 50g

9 全蛋 100g

10 葡萄酵種 250g

11 冰水 220g

12 VIVI無水奶油 50g

13
風乾蕃茄乾

200g
泡橄欖油 30g 

14 九層塔 30g

表面裝飾

15 歐丁披薩絲 (切碎 ) 1000g

16 飛駝濃味芝士粉 50g



黑爵巧克力

序號 原物料名稱 重量 (g)
1 高筋麵粉 700g
2 細砂糖 120g
3 玫瑰鹽 15g
4 高糖酵母 12g
5 液種 600g
6 葡萄酵種 300g
7 6倍奶 100g
8 黃豆泥 50g
9 冰水 260g
10 可可油 200g
11 瑞提瑪苦甜巧克力奇普 150g
12 橘子絲 100g
13 上福 1/8核桃 150g
可可油

14 VIV無水奶油 100g
15 戴菲小鷹高脂可可粉 100g
葡萄酵種

16 法國粉 500g
17 黃豆泥 250g
18 葡萄菌水 250g

流程提示

分割重量 150g 表面裝飾 : 沾 20g
1.巧克力酥菠蘿 :
VIV發酵無塩奶油 450g
細砂糖 300g
低粉 900g
戴菲小鷹高脂可可粉 100g

2.巧克力乳酪 : 擠 30g
歐丁奶油乳酪 300g
瑞提瑪耐烘焙巧克力 150g
戴菲小鷹高脂可可粉 30g

醒麵時間 40>40

內餡重量 ___________________

發酵箱溫度 30度

發酵箱濕度 75%

烤箱溫度
上火 210℃
下火 180℃

蒸汽秒數 3

烤焙時間 16分鐘



髒髒包

序號 原物料名稱 重量 (g)
1 高筋麵粉 700g
2 細砂糖 120g
3 玫瑰鹽 15g
4 高糖酵母 12g
5 液種 600g
6 葡萄發酵 300g
7 6倍奶 100g
8 黃豆泥 50g
9 冰水 260g
10 可可油 200g
可可油

11 VIV無水奶油 100g
12 戴菲小鷹高脂可可粉 100g
發酵種

13 法國粉 500g
14 黃豆泥 250g
15 葡萄菌水 250g

流程提示 工藝流程 / 產品特色說明

分割重量 150g 巧克力牛奶餡 :
牛奶 1000g
VIV發酵無鹽奶油 30g
糖 120g
塩 2g
低粉 50g
玉米粉 50g
戴菲小鷹高脂可可粉 8g
全蛋 200g
埃菲達 75%苦甜鈕扣巧克力 100g

醒麵時間 40>40

內餡重量 ___________________

發酵箱溫度 30度

發酵箱濕度 75%

烤箱溫度
上火 210℃
下火 180℃

蒸汽秒數 3

烤焙時間 13分鐘

表面抹飾

動物鮮奶油 500g
埃菲達 75%苦甜鈕扣巧克力 500g
最後撒上戴菲小鷹特級防潮可可粉，插上飾牌



黃金千層皮

序號 原物料名稱 重量 (g)

1 高筋麵粉 700g

2 低筋麵粉 300g

3 細砂糖 120g

4 玫瑰鹽 15g

5 金黃芝士粉 50g

6 全蛋 100g

7 6倍奶 50g

8 冰水 380g

9 VIV無水奶油 50g

10 總重 1765g

流程提示

分割重量 20g 3折一次，再 4折 1次，捲起

醒麵時間 ___________________

內餡重量 ___________________

發酵箱溫度 ___________________

發酵箱濕度 ___________________

烤箱溫度 ___________________

蒸汽秒數 ___________________

烤焙時間 ___________________



黃金千層燻雞

序號 原物料名稱 重量 (g)

1 高筋麵粉 500g

2 法國粉 200g

3 飛駝金黃芝士粉 15g

4 細砂糖 80g

5 玫瑰鹽 15g

6 高糖酵母 10g

7 液種 600g

8 葡萄發酵 300g

9 6倍奶 75g

10 黃豆泥 50g

11 全蛋 100g

12 冰水 250g

13 VIV無水奶油 50g

切達雞肉餡

14 洋蔥切丁 250g

15 燻雞肉 500g

16 黑胡椒 5g

17 歐丁切達乳酪醬 300g

流程提示

分割重量 60g 千層皮 :切 20g桿開包覆於以包好內餡之麵包

醒麵時間 30>30 表面裝飾 :巴西里葉

內餡重量 雞肉餡 30g  

發酵箱溫度 ___________________

發酵箱濕度 ___________________

烤箱溫度
上火 200℃
下火 200℃

蒸汽秒數 ___________________

烤焙時間 14分鐘



辣味薄餅

序號 原物料名稱 重量 (g)

1 高筋麵粉 500g

2 法國粉 200g

3 飛駝金黃芝士粉 15g

4 細砂糖 80g

5 玫瑰鹽 15g

6 高糖酵母 10g

7 液種 600g

8 葡萄酵種 300g

9 6倍奶 75g

10 黃豆泥 50g

11 全蛋 100g

12 冰水 250g

13 VIV無水奶油 50g

切達雞肉餡

14 洋蔥切丁 250g

15 燻雞肉 500g

16 黑胡椒 5g

17 歐丁切達乳酪醬 300g

流程提示

分割重量 120g 辣椒薄餅 :
沾歐丁切達乳酪黃金米，表面裝飾歐丁高融點

墨西哥辣椒芝士丁，撒上少許蔥末醒麵時間 30>30

內餡重量
歐丁高融點墨西哥辣椒

芝士丁 35g

發酵箱溫度 30度

發酵箱濕度 75%

烤箱溫度
上火 200℃
下火 180℃

蒸汽秒數 3

烤焙時間 14分鐘



薔薇
草莓巧克力

序號 原物料名稱 重量 (g)

1 高筋麵粉 700g

2 細砂糖 80g

3 玫瑰鹽 16g

4 高糖酵母 10g

5 6倍奶 100g

6 黃豆泥 50g

7 葡萄酵種 300g

8 液種 600g

9 冰水 250g

10 VIV無水奶油 70g

11 草莓乾 150g

12 瑞堤瑪白巧克力奇普 100g

13 總重 2426g

草莓巧克力沾面

14 關心 A草莓巧克力 1000g

15 烤熟上福杏仁角 200g

流程提示 工藝流程 / 產品特色說明

分割重量 100g x 2顆一組 將一組兩顆的麵團搓長

組成愛心形狀即可

待麵包冷卻後沾草莓巧克力沾面

擠上些許白巧克力線條 (關心 A高級硬質純白
鈕扣巧克力 )
撒上少許乾燥草莓粒

醒麵時間 ___________________

內餡重量 ___________________

發酵箱溫度 30度

發酵箱濕度 75%

烤箱溫度
上火 210℃
下火 180℃

蒸汽秒數 3

烤焙時間 15分鐘








