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　日比谷ザ・ペニンシュラ東京 (日比谷東京半島酒店)
　以甜點師傅入職、之後擔任過副主廚、主廚

　六本木ルワンジュ東京 (LOUANGE TOKYO)
　擔任行政主廚
　「パティスリーハヤトヤマダ」 開幕
　Pâtisserie Hayato Yamada（千葉縣松戶市）負責人・主廚
　成立 「株式会社アッシュイグレック」 負責人

　日本東京蛋糕博覽會 花式冷藏蛋糕部門 銅賞
　日本東京蛋糕博覽會
　味覺與技術大型工藝部門 銅賞
　内海杯 工藝部門 銅賞
　CHOCOLATE INNOVATION CONTEST
   精品巧克力部門 第二名

【主要工作經歷】
　����年��月 至 ����年��月
　　

　����年��月 至 ����年��月

　����年��月 

　����年��月
　　
【主要獲獎經歷】

　����年
　����・��年

　����年
　����年

▲ 店鋪 Pâtisserie Hayato Yamada



份量：約 �� 個　保存：冷藏

蛋白 ...................... ���g
細砂糖 ................... ���g
乾燥蛋白粉 .............. �.�g
杏仁粉 ................... ���g
糖粉 ...................... ���g
低筋麵粉 .................. ��g

開心果 ................... ���g
細砂糖 ..................... ��g
烤過的開心果粒 ........ ���g
海藻糖TREHA® .......... ���g

無鹽奶油 .................. ��g
細砂糖 ..................... ��g
杏仁粉 ..................... ��g
低筋麵粉 .................. ��g
鹽 ......................... �.�g

白巧克力 .................. ��g
可可脂 ..................... ��g
開心果醬 ................. ���g
巴瑞脆片 ................. ���g
酥菠蘿 ................... ���g

牛奶 ...................... ���g
細砂糖 ..................... ��g
海藻糖TREHA® ............ ��g
蛋黃 ...................... ���g
吉利丁片(泡冰水) ......... �.�g
開心果醬 ................. ���g
鮮奶油(��%) ............. ���g

草莓果泥 ................. ���g
覆盆子果泥 .............. ���g
細砂糖 ..................... ��g
海藻糖TREHA® ............ ��g
吉利丁片(泡冰水) .......... ��g

從內而外多層次的味覺饗宴。
耐凍性紅色鏡面使用海藻糖
TREHA®和海樂糖HALLODEX®，
兼顧功能性與風味平衡。



蛋白 ........................ ��g
細砂糖 ..................... ��g
海藻糖TREHA® ............ ��g
水 .......................... ��g
吉利丁片(泡冰水) .......... ��g
乳酸菌飲料 ............... ��g
檸檬汁 ..................... ��g
草莓果泥 ................. ���g
覆盆子果泥 .............. ���g
荔枝果泥 ................. ���g
鮮奶油(��%) ............. ���g

牛奶 ...................... ���g
細砂糖 ................... ���g
海藻糖TREHA® .......... ���g
海樂糖HALLODEX® ..... ���g
吉利丁片(泡冰水) ........ ��g
白巧克力 ................. ���g
紅色色粉 .................... �g
鏡面果膠 ................. ���g

草莓 ....................... 適量
開心果 .................... 適量
糖珠 ....................... 適量



份量：約 �� 個　保存：常溫

全蛋 .......................���g
細砂糖 ................... ���g
海藻糖TREHA® .......... ���g
海樂糖HALLODEX® ..... ���g
檸檬汁 ..................... ��g
檸檬果泥 ................. ���g
低筋麵粉 ................. ���g
泡打粉 ..................... ��g
米油 ...................... ���g
無鹽奶油 ................. ���g
無鹽發酵奶油 ........... ���g
檸檬皮(現磨) ............ �個份

檸檬利口酒 .............. ���g
檸檬果汁 .................. ��g

白巧克力 ................. ���g
可可脂 ..................... ��g

黃色可可脂 ............... ��g

日本店內堅持使用當地檸檬製
作的人氣商品。海藻糖TREHA®
清爽的甜味, 讓檸檬的香氣及
風味升級，口感滋潤。



份量： 烤盤�盤 保存：常溫
         (��*��*�cm)

糖粉 ...................... ���g
海藻糖TREHA® ............ ��g
杏仁粉 ................... ���g
低筋麵粉 ................. ���g
無鹽奶油 ................. ���g
全蛋(��度溫熱備用) ...... ���g

無鹽奶油 ................. ���g
細砂糖 ................... ���g
海藻糖TREHA® ............ ��g
海樂糖HALLODEX® ...... ��g
蜂蜜 ...................... ���g
鮮奶油(��%) ............. ���g
杏仁片 ................... ���g
JARDIN BLEU茶葉(日本)...��g

用海藻糖TREHA®和海樂糖
HALLODEX®增加脆感並減輕表
面沾黏。針對本次講習會，特別
加入花卉及茶香元素。



份量：約 �� 組  保存：冷藏
         (一組兩顆)

香草糖(日本) ............. ���g
糖粉 ...................... ���g
海藻糖TREHA® ............ ��g
低筋麵粉 ............... ����g
無鹽奶油 ................. ���g
無鹽發酵奶油 ........... ���g

蛋白 ........................ ��g
細砂糖 ................... ���g
水 .......................... ��g
牛奶 ...................... ���g
香草醬 ...................... �g
蛋黃 ...................... ���g
細砂糖 ..................... ��g
海藻糖TREHA® ............ ��g
無鹽奶油 ............... ����g

葡萄乾 ................... ���g
蘭姆酒 ................... ���g

一片餅乾約擠��g奶油餡。
中間放上蘭姆葡萄當夾心。

①
②

海藻糖TREHA®改善了奶油餡
常有的甜膩感，突顯各種食材
的原有風味。透過組合當季食
材入餡，創造多元變化。



冷凍草莓粒 .............. ���g
細砂糖 ................... ���g
海藻糖TREHA® .......... ���g
檸檬汁 ..................... ��g

奶油餡對��%莓果果醬的量加
入拌勻就是莓果奶油餡。
一片餅乾約擠��g莓果奶油餡。
中間放上一個糖漬草莓當夾心。

①

②
③

冷凍草莓粒 .............. ���g
冷凍覆盆子粒 ........... ���g
細砂糖 ................... ���g
海藻糖TREHA® .......... ���g
檸檬汁 ..................... ��g
果膠粉(果醬用) ........... �.�g
細砂糖 .................. ��.�g

白巧克力 ................. ���g
米油 ........................ ��g
牛奶巧克力 ............... 適量
紅色可可脂 ............... 適量
黃色可可脂 ............... 適量





TREHA®是 Nagase Viita Co., Ltd. 的含水結晶海藻糖商品。海藻糖是一種由兩個葡萄
糖分子經 α, α- �, �鍵結而成的非還原性雙糖。日本海藻糖原廠領先全球，於����年成功
利用澱粉及酵素反應量產海藻糖，擴展了海藻糖的應用範圍。

TREHA®在與胺基酸或蛋
白質共存的狀態下加熱，也
不易引起褐變反應（梅納反
應）。

TREHA®的甜度是砂糖的
��%，甜味高雅不膩；能引
出原素材的自然風味，作出
低甜味的成品。

TREHA®性質穩定，不易吸
溼，適合用來製作錠狀糖
果、糖衣錠。在食品工廠內
進行製造生產時亦無需擔
心受潮，可安心使用。

梅納反應

HALLODEX®是澱粉經酵素反應製成的糖漿，主成份為麥芽糖基海藻糖(非還原性四糖)。甜
味溫和，餘味少。比起一般液體糖（水飴），加熱後的著色和褐變較少，還具有矯味的作用。添加
海樂糖製作的糖果不易受潮。海樂糖具調節海藻糖結晶程度的功能，建議與海藻糖搭配使用。

HALLODEX®與一般的水
飴相比，加熱穩定性優異，
而且與氨基酸或蛋白質的
反應引起的褐變較少，因此
加工適應性優異。

HALLODEX®的甜度約為
砂糖的��%，低甜膩感，具
有高級、清爽的味道。

HALLODEX®具有適當的
黏度,是沒有餘味的糖漿,適
合改善口感等。

吸濕曲線



「誠芳股份有限公司」於����年成立，
主要銷售餐飲、烘焙原料及素材。

烘焙品牌「愛可米ALCHEMY」於����年創立，
透過專責的烘焙服務團隊，積極與業界知名烘焙主廚、烘焙公協會合作，
 將更多口味創新與提升品質功能的烘焙原料及應用技術介紹給業者。

整合服務

誠芳團隊整合業務、研發、主廚及行銷人員的專業能力，
從新菜概念發想、口味及盤飾設定，直到新菜正式下市的每個階段，
都能見到我們與客戶共同打拼的身影，是客戶新菜開發的重要夥伴，

也是客戶連鎖發展的強力後盾。

與時俱進

期許團隊成員以擅於食藝及美味的專家為目標，
掌握市場趨勢，持續研發創新性餐飲原料；

依據客戶需求，即時提供專業服務，
一起攜手締造銷售新記錄。

YouTube誠芳官網


