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WILTON 蛋糕精緻裝飾
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美國芝加哥Wilton蛋糕裝飾學校，以簡單的工具，專業的技術指導，由淺入深，教導你學會高超的蛋糕裝飾技藝，只要用心練習，您也能做出造型獨特，細緻優雅的藝術蛋糕。

蛋糕的裝飾材料非常的廣泛：有鮮奶油、奶油霜、蛋白糖、翻糖、塑糖、杏仁膏、拉糖、巧克力…等各式材料，將日常生活、四季花卉、各種動物或圖紋……應用於蛋糕上，型態變化無數，造型細緻優雅。許多烘焙專業人士，更用蛋糕來表現個人的創造力及藝術涵養，且由此發展的技術及知識，在歐美更被視為

『糖藝術（Sugar Art）』

WILTON蛋糕裝飾證書班課程

由Wilton總公司授權台灣指導老師  蔡月英（May），開課指導學習來自美國之   精緻蛋糕裝飾技術。 在課程中由學員親自 練習手法技藝，並於結業時由美國總公司授權頒發證書予以上課之學員。
◆WILTON蛋糕裝飾證書班授課程內容◆

	課程名稱
	教學內容
	總時數
	費用
	備註

	Wilton蛋糕裝飾證書班
Course 1
	· 裝飾工具介紹、奶油霜調製、星、Z字…、點、球…、轉印

· Figure Piping：臉、泰迪熊…、小丑（Clown）、貝殼（Shell）

· 星形花、轉花、豌豆花花邊  蝴蝶結　基礎葉子、玫瑰花…
· 含2款造型蛋糕實務製作
	2hrsx6
	7,500
	含材料Course1工具課本

	Wilton蛋糕裝飾證書班

Course 2
	· 薔薇、正反貝殼、玫瑰花苞、流動糖霜、糖片、蘋果花、紫羅蘭（Violet）葉、花、維多利亞玫瑰（The Victorian Rose）、雛菊（Daisy） 、西洋水仙（Daffodil）、三色菫（Pansy）、櫻草花（Primrose）

· 編花籃 繩索　花束排列

· 含2款造型蛋糕實務製作
	2hrsx6
	8,500
	含材料Course2工具課本

	Wilton蛋糕裝飾證書班
Course 3
	· 刺繡刷飾、R＆S、拉線…裙襬邊飾、The Fondant Rose

· 禮物蛋糕＆裝飾、 糖花－百合、聖誕紅、喇叭花 、牽牛花

· 多層藝術蛋糕架構組合

· 含翻糖造型蛋糕、雙層結婚蛋糕實作

· 
	2hrsx6
	9,500
	含材料Course3工具課本

	Wilton

進階蛋糕裝飾班
	· 各式花嘴進階邊飾＆色彩搭配組合

· 多款造型蛋糕示範－母親節花束蛋糕、聖誕節飾物、婚禮蛋糕多款….

· 含立體造型蛋糕、造型餅乾實務製作

· 
	4hrsx6
	15,000
	含材料

工具




· 滿五人開課，上課時間電洽：04-24060138  0922-542058
· 推廣期間：一次繳清course1.2.3＆進階蛋糕裝飾班學費
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Wilton結婚蛋糕書  52入花嘴盒
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◆其他課程介紹◆
	課程名稱
	教學內容
	總時數
	費用
	備註

	巧克力裝飾班


	· 巧克力溶化方法、含浸、灌模、巧克力球

· 巧克力花束→棒棒糖製作包裝、多層次巧克力

· 巧克力裝飾片工法→圖形、煙捲、秋葉

· 調溫巧克力→松露巧克力、果餡巧克力

· 濃情巧克力製作包裝、白蘭地巧克力、可塑巧克力

· 巧克力禮盒→可塑巧克力捏塑
	6x3hrs
	6,000
	含材料、講義

贈Wilton巧克力模2片

	烘焙乙級技術士證照班
	· 含講義、10組試題組合、3次模擬考、2次考前模擬

· 三人一組
	15x6hrs
	35,000

含一餐
	可另外租借場地做額外練習

	烘焙麵包丙級技術士證照班
	· 含講義、4天產品製作、2次模擬考、2次考前模擬

· 三人一組
	8x5hrs
	9,000
	可另外租借場地做額外練習
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蔡月英 May Tsai
◇1998  Wilton惠爾通蛋糕裝飾Course1.2.3結業

◇1999  赴聖地牙哥取得Wilton惠爾通蛋糕裝飾指導教師          資歷
◇2002  6月赴芝加哥Wilton惠爾通蛋糕裝飾學校進修高階Master      Course主課程及拉糖、塑糖、巧克力糖果裝飾課程

◇2002  10月赴芝加哥Wilton惠爾通蛋糕裝飾學校進修受教於蛋糕裝飾大師Nicholas Lodge 進修英式糖花裝飾結業

◇2004  10月赴芝加哥Wilton惠爾通蛋糕裝飾學校 跟蛋糕裝飾

大師Nicholas Lodge及Colette Peters[image: image15.jpg]


進修英式糖花→四季花卉結業、

高階重覆拉線課程結業

◇2002第一屆母親節藝術蛋糕裝飾比賽靜態組優選
◇2004新加坡FHA Culinary Challenge結婚蛋糕組銅牌

◇烘焙乙級技術士、烘焙丙級技術士

◇中式麵食丙級技術士、調酒丙級技術士 
◇台中明台高職、明德綜合高中、慈明高職、僑泰高中糖花

蛋糕裝飾指導老師

· 烘焙材料行及農會家政班西點烘焙講師

· 2005指導學員參加全國高級中等學校商業類科技藝競賽獲得第三名佳績
· 2006 指導學員參加全國高級中等學校商業類科技藝競賽獲得 第一、五、十三、十八名之佳績

林家宏Jason Lin
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◇2002與吳薰貽老師學習 Wilton惠爾通蛋糕裝飾Course1.2.3結業

◇2003  與Wilton惠爾通蛋糕裝飾學校Mrs. Sandy老師研習高階Master Course主課程結業

◎美國Wilton惠爾通蛋糕裝飾學校 台灣指導老師
◇烘焙丙級技術士  中式麵食乙級技術士

◇烘焙材料行及農會家政班西點烘焙講師                      
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Tel：04-24060138   



0922-542058 

Fax：04-24060748

台中縣大里市東興路535巷6弄8號

http://www.wretch.cc/mypage/may542058
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