
經典可頌

41912

41909 41917 41919 41915

Croissant

規格：長18.5x寬9x6.5cm(±1.5)

重量：70公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：30個x2包/箱

爐層：上190.下180度 26分鐘

迷你巧克力丹麥
Mini Danish Pastry Chocolate

迷你覆盆子丹麥
Mini Danish Pastry Raspberry

迷你草莓丹麥
Mini Danish Pastry Strawberry

規格：長7.5x寬6x高3.5cm(±1.5)

重量：28公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：80個x2包/箱

爐層：上190.下180度 26分鐘

37461

巧克力丹麥
Danish Pastry Chocolate

規格：長11.5x寬8.5x高4.5cm(±1.5)

重量：70公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：38個x2包/箱

爐層：上190.下180度 26分鐘

規格：長6.5x寬5.5x高3.5cm(±1)

重量：35公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：50個x3包/箱

爐層：上190.下180度 26分鐘

規格：長6.5x寬6x高2.5cm(±1)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：50個x2包/箱

爐層：上190.下180度 33分鐘

迷你蘋果丹麥
Mini Danish Pastry Apple

規格：長6.5x寬6x高2.5cm(±1)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：50個x2包/箱

爐層：上190.下180度 33分鐘

41918

起酥片(不含酵母)
Puff Pastry Sheets

規格：長38x寬28x高0.5cm(±0.5)

重量：300公克/個

退冰：無須退冰

炫風烤箱：200度 10分鐘

數量：12個x3包/箱

41911

迷你榛果巧克力可頌
Mini Croissant Chocolate

規格：長13.4x寬6x高4.5cm(±1.5)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：55個x3包/箱

爐層：上190.下180度 33分鐘

33250

貝朵可頌
 Bridor Croissant

規格：長15.2x寬6.5x高6cm(±1.5)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：55個x3包/箱

爐層：上190.下180度 33分鐘

41914

迷你經典可頌
Mini Croissant

規格：長10.5x寬4.5x高3.2cm(±1.5)

重量：25公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：80個x2包/箱

爐層：上190.下180度 22分鐘

40512

迷你覆盆子可頌
Mini Croissant Raspberry 

規格：長13.4x寬6x高4.5cm(±1.5)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：55個x3包/箱

爐層：上190.下180度 22分鐘

從法國糕點的工藝傳統中汲取靈感，可頌麵包系列將Bridor的專業知識融入這系列精的維也納糕點產品之中。這個料理配方採用純正奶油，

配上溫和穩定的酥皮麵團及長時間的發酵過程 ，打造出兼具質感與風味，並擁有豐富天然香氣的高品質酥皮糕點。

結合所有感官的獨特體驗：引人喜愛的金黃色澤、細膩的酥脆口感、別具風味的強韌質感，還有獨特的焦糖奶油風味。

最初是在丹麥流行起來的，後來逐漸傳播到世界各地，成為國際性的糕點。在不同的地方，人們可能會對丹麥酥進行創新，加入當地特色的餡料和風味。

製作過程相對複雜，通常需要多次摺疊和揉捏麵團，以產生多層次的薄片，從而獲得酥脆的外表。然後，麵團會用各種餡料填充，例如水果、果醬、巧克力、

奶油、杏仁糖等。餡料的選擇多樣，可以根據個人口味來定制。

起酥片是 種著名的糕點，也叫做「酥皮」。它的製作主要依賴於多次折疊

和揉捏麵團，使其在烘烤時膨脹成多層、鬆脆的結構。起酥片的外部鬆脆

，內部則柔軟，經常會被用來做各種甜點和沙拉。

40510

迷你杏桃可頌
Mini Croissant Apricot 

規格：長13.4x寬6x高4.5cm(±1.5)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：55個x3包/箱

爐層：上190.下180度 22分鐘

41982

圓可頌
Croissant Bun

規格：直徑11.5x高4.5cm(±1)

重量：85公克/個

退冰：60分鐘

炫風烤箱：155~165度 20分鐘

數量：36個/箱

爐層：上190.下180度 35分鐘

41919 41915

迷你櫻桃丹麥
Mini Danish Pastry Cherry

規格：長6.5x寬6x高2.5cm(±1)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：40公克x100個

爐層：上190.下180度 33分鐘

迷你芒果丹麥
Mini Danish Pastry Mango

規格：長6.5x寬6x高2.5cm(±1)

重量：40公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：165-170度 16-17分鐘

數量：40公克x100個

爐層：上190.下180度 33分鐘



41921 41910

經典巧巴達
Clabatta Bread

規格：長15x寬7.5x高4cm(±1.5)

重量：100公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：190~195度 10分鐘

數量：77個/箱

爐層：退冰15分鐘

上230.下220度 14分鐘

37453

無花果餐包
Fig Bread

規格：長8x寬5x高4cm(±1)

重量：55公克/個

退冰：15分鐘

炫風烤箱：190~195度 10分鐘

數量：75個/箱

爐層：上230.下220度 14分鐘

法國半截長棍
The French Baguette Half

規格：長26x寬6x高4cm(±1.5)

重量：140公克/個

退冰：30分鐘

炫風烤箱：190~195度 10分鐘

數量：50個/箱

爐層：退冰15分鐘

上230.下220度 14分鐘

37452 31480

堅果麵包
Nut Bread

規格：長8x寬5x高4cm(±1)

重量：55公克/個

退冰：15分鐘

炫風烤箱：190~195度 10分鐘

數量：75個/箱

爐層：上230.下220度 14分鐘

裸麥餐包
Rye Bread

規格：長9.5x寬5x高3.5cm(±1)

重量：45公克/個

退冰：15分鐘

炫風烤箱：190~195度 10分鐘

數量：60個/箱

爐層：上230.下220度 14分鐘

41918

經典葡式蛋塔
Premium Pastel De Nata

規格：直徑7x高2cm(±0.3)

重量：140公克/個

退冰：無須退冰

炫風烤箱：200度 30分鐘

數量：60個/箱

爐層：上230.下220度 30分鐘

41529

可麗露
Canelés

規格：底部直徑5cm，高4.2cm(±1)

重量：60公克/個

退冰：不須退冰

炫風烤箱：190~195度 12分鐘

數量：75個/箱

爐層：上230.下220度 18分鐘

麵包系列能完整滿足餐旅專業人士的需求，從五星飯店到三明治餐車及咖啡店，均能各

取所需。這些麵包形狀勻稱，尺寸豐厚卻不會過大，經過精心準備及細膩控管。所有的麵

包製品都採用法國小麥麵粉，經過緩慢揉捏及數小時的發酵過程，形成鮮明的天然香味。

100%
全熟


