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歐陸麵包 飄香澳門
從1998年開業算起，「老佛爺」的歐陸麵包至今已

伴隨澳門居民和旅澳遊客走過了14個年頭。這家位於
澳門新八佰伴的餅店，每天用新鮮烘焙的麵包和甜
點，帶給客人幸福的滿足感。
眾所周知，澳門是一個中西文化交融，華洋雜處的地

方。在90年代末期，澳門旅遊業逐漸興盛，外國遊客日益
增多，亦有不少外國人來澳門從商、工作，儘管當時的澳門
已有各種知名且美味的中式點心，但歐陸式麵包的需求亦與
日俱增。

當年，何猷倫在美國哈佛廣場見過一間麵包店，裡面的麵包出名且份量十足，很大一個麵
包，裡面有充足的餡料，他接觸過後便很想把歐陸式麵包店的概念引入澳門，在澳門做一些
份量十足、物超所值的法式麵包西餅，開設一間能為消費者帶來滿足感的麵包店。

於是，「老佛爺」在澳門就此誕生。

用心之作 日售數千
被大家喚作「東哥」的林冠東，自70年代起已開始在葡京酒店工作，如今是葡京酒店的

餐廳經理，從1998年開業起，東哥便看 「老佛爺」一路成長，對這個店舖充滿了感情。
現在他負責「老佛爺」的日常經營。

談起「老佛爺」的麵包，東哥的臉上洋溢 滿滿的驕傲和自豪。他說，每天早晨6時，
「老佛爺」的麵包師傅們就開始烘焙麵包，直至下午4時左右，不停有新鮮麵包出爐。「老

佛爺」大部分的包點，不論是很簡單的甜餐包，還是工序複雜的牛角包，都堅持以人手
一個一個來製作，絕對是手工之作，每一個麵包裡面都投放了製包師傅的心思，讓顧客
入口即嚐盡師傅們認真用心的誠意，而這些感覺並不是機械所能帶來的。正是這樣的用
心之作，僅以麵包來計，「老佛爺」平日約可以賣出2000個，而假期更可賣出超過3000
個。
由於「老佛爺」堅持只賣最新鮮的麵包，所有麵包都不會放至隔天，因此每晚9點半都

會推出半價優惠，既不浪費，客人又可受惠，實乃一舉兩得！但其實通常而言，店內的麵

包到了晚上8點半就只剩下廿、三十個左右了，而某些備
受追捧的麵包，更是在傍晚時分就已售罄。特別是近幾
年，旅遊業愈來愈興旺，很多內地遊客來光顧時都會十
個十個的買走，有時甚至會一買就是幾十個，很早就售
罄。

問及「老佛爺」的暢銷產品，東哥如數家珍。他說，各
種不同口味的牛角包、皇室忌廉包、中式的大包（叉燒
包、雞包、菜肉包）都是「老佛爺」的暢銷產品。其中，
中式大包是「老佛爺」的長春熱賣之選，究其原因，自然
也離不開餡料豐富，吃罷後有「滿足感」。此外，New
York Cheese Cake亦是「老佛爺」的得意之作，口感濃郁
的芝士蛋糕上鋪滿鮮甜的藍莓，入口清新不甜膩，非常受顧客的歡迎。當然，最受歡迎的還
是自開業起就已經有的巨型牛角包，常常很早就售罄，有時一日更可賣出逾900個。

堅持品質 發展之道
如今的「老佛爺」，坐落於澳門新八佰伴的一角，透明的玻璃窗後總能看到師傅們認真地

製作每一個麵包。擁有開放式廚房的西點烘焙店在澳門並不多見，說起這種想法，澳門葡
京酒店總經理楊振業說，這樣做是希望顧客都可以清楚看到廚房裡面的員工如何製作一個
麵包，對「老佛爺」的清潔程度和製作過程都能了若指掌，當然也是希望與顧客分享麵包
烘焙的幸福。

與其他餅店選擇於地舖開店不同，「老佛爺」自開業起便選址於百貨公司一角內。楊振
業說，之所以選擇百貨公司，是因為看中了客人在百貨公司能夠泊車，也便有更多的時間
慢慢挑選到心頭好的食品。他坦言，其實也曾考慮過增加其它銷售點，但由於澳門地方比
較小，要揀選一個合適的地點並不容易，與其隨便找一個地方，倒不如堅持在百貨公司內
經營，令品質能有保證。

談及今後的發展，楊振業說，一直以來除了希望繼續經營八佰伴內的「老佛爺」外，亦
希望能在外面物色到適合的地點再開分店。由於新鮮是麵包最重要的質素，所以希望找到
一個除了能方便顧客購買的地方，同時亦能保證麵包的流量，讓顧客每日都可以買到最新
鮮的麵包。
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品牌，好似一本厚重的書，記

載各行各業中出類拔萃者的昨

天、今天，還有明天。翻開這本

書，會發現每一個品牌的背後，

都擁有獨一無二的品牌故事，或

跌宕起伏，或一帆風順，或絕處

逢生，或披荊斬棘。香港文匯報

與澳門蓮花衛視再度攜手推出

「品牌故事@澳門」系列四，為

您講述十個澳門品牌的精彩故

事。
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「老佛爺」是葡京酒店集團
旗下的一分子，秉承集團為客
人提供最優質服務的信念及宗
旨。餅店只採用最上乘、新鮮
的材料，加上對品質的嚴謹要
求，製作出各款高水準麵包糕
點。

「老佛爺」每日賣出的麵包
及蛋糕約2000個（平日），假
日更多達約3000個。此外，
店內最暢銷產品種類之一的
牛角包，更曾試過每日賣
出約800-900個的數量。

「Deli Lafayette」的靈感源自當年老闆何猷倫在美國哈佛廣場見過
的一間麵包店，裡面的麵包出名且份量十足，他接觸過後便想將此概
念引入澳門，開一間法式麵包店。Lafayette既是法國一位將軍的名
字，同時亦是法國巴黎一間著名的高級百貨公司的名字，於是餅店便
取名為「Deli Lafayette」，而中文譯名「老佛爺」亦與Lafayette同音，
同時亦有高級名貴的含意，與餅店走高檔路線不謀而合。

■老佛爺招牌

編者語：

■「老佛爺」店內暢銷的牛
角包，曾一日賣出逾900個。

■東哥自1998年開業起，便看 「老
佛爺」一路成長，對這間店舖充滿了
感情。

選料上乘 保證新鮮
對於「老佛爺」每日顧客盈門，東哥坦言，這並沒有什麼

特別的秘密。自開業至今，「老佛爺」的經營手法並沒有特
別改變，在整個生產過程中，始終堅持選用最高級優質的原
材料製作。例如，為了從不同品牌及來源地的朱古力中挑揀
出最佳和適合的，「老佛爺」會有專人逐個牌子嘗試，親自
挑選最好的。

總經理楊振業認為，新鮮是麵包的生命，所以「老
佛爺」的麵包只在烘焙當天售賣，絕不會放至第二
天 。 每 天 晚 上 9 點 半 ， 「 老 佛 爺 」 都 會 推 出 半 價 優
惠，讓消費者以更優惠的價錢買走當天出爐的新鮮麵
包，既不浪費，又可為客人帶來更大的優惠，一舉兩
得！

價平料足 帶來滿足感
「老佛爺」最與眾不同的地方就在於麵包的份量特別大、

料特別豐富。就好似備受客人鍾意的吞拿魚牛角包，拿到手
裡，濃郁的牛油酥皮香撲鼻而來，一口咬下去，滿滿的餡料
便湧入口中，吞拿魚的鮮美混合 粟米的甘甜和西芹的清
新，在口中與味蕾親密接觸。每一口都能品嚐到所有餡料的
口感和味道，頓時有種好滿足的感覺。一般來說，女生若是
早上吃了一個巨型牛角包，基本上到了午餐時間都不餓，那
份滿足感，仍在體內存在，而這樣一個份量十足的吞拿魚牛
角包，只售20澳門幣。

不斷創新 開發新品種
在「老佛爺」，各種不同口味的麵包被整齊有序地擺滿貨

架。櫃 前每一寸空間，都被各種美味的甜點和西餅佔據
。但剛開業時的「老佛爺」，遠沒有這麼多豐富的品種，

現在看到的很多麵包和西餅，都是不斷創新的結果。
剛開業時，「老佛爺」主要是以歐陸形式及港式麵包為

主，隨 時間的推移，客人對歐陸麵包的口味需求和變化，
不斷增加新的麵包種類。例如最受客人歡迎的巨型牛角包，
雖然從開業起便有供應，但當時主要是以原味為主，後來才
慢慢增加了吞拿魚、火腿芝士等各種不同的口味。難怪有客
人評價說，「老佛爺」的牛角包有不同餡料可選擇，比牛角
包的原創地法國更創新求進。

楊振業說，「老佛爺」非常鼓勵員工及師傅們對麵包的創
新提出意見及構思，不斷推陳出新。每一次的新構思，那些
經驗豐富的麵包師傅們都會經過無數次的嘗試及實驗，直至
在色、香、味上都百分百滿意才會推出，希望能為食客帶來
不一樣的新鮮感。
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