
반호튼 ‘오리지널’
코코아 파우더

활용 예시

인텐스 딥 블랙 : 기존 코코아 파우더에 소량 섞어 사용하면 더 진한 색상과 플레이버를 더 낼 수 있으며 데코레이션용으로 사용하기 좋습니다.

제품관련 궁금하신 점이나 문의사항은 해당 영업사원에게 문의바랍니다.
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1828년, 최초의 
코코아 파우더 탄생

핫초코, 브라우니, 초콜릿 아이스크림 등 현재 많은 초콜릿 디저트에 

반호튼의 코코아 파우더는 큰 기여를 했습니다. 코코아 매스(카카오 원액)

에서 코코아 파우더만 분리해 내는 프레스 기계를 발명한 반호튼의 업적은 

업계에 큰 영향을 주었고, 반호튼의 더칭 프로세스는 현재 우리가 즐기고 

있는 풍부한 바디감과 초콜릿 테이스트의 코코아 파우더를 생산해 냈습

니다. 이 기술력으로 우리는 카카오의 본연의 맛은 그대로 간직하면서도 

코코아 버터 함량을 줄여 라이트한 맛과 영양을 동시에 갖는 파우더 제품

을 얻을 수 있게 되었습니다. 반호튼은 코코아 파우더를 생산한 최초의 

기업이며 현재까지 최고의 기술력을 보유한 기업입니다. 

반호튼(Van houten)의 역사

1806
암스테르담에서 

커피&향신료 가게를 시작
‘반호튼’이란 회사명으로 
카카오 및 초콜릿 제품을 
암스테르담에서 생산하기

 시작

1815
‘반호튼’의 코코아 프레스  

기계 특허등록. 
코코아 파우더가 

세상에 나옴 

1828
2대 경영의 시작

1835

더칭 프로세스로 특허 취득. 
이전 보다 더 풍부한 초콜릿 
맛의 ‘더치 코코아 파우더’를 

생산하기 시작 

1846
C.J.VAN HOUTEN 

& ZOON
으로 회사명 공표

1864
틴 케이스 패키지 제품을 
판매하기 시작해 휴대성의 

큰 변화를 가져옴

1865
미국에 코코아 파우더 

판매를 시작으로 전세계에 
이름을 알림

1889

반호튼 ‘오리지널’ 
코코아 파우더 제품

•미디엄 초콜릿 테이스트

•일반적인 쌉싸름한 맛 & 약간의 산미

•라이트 브라운 색상

•진한 초콜릿 맛과 기분 좋게 입 안에 
   맴도는 부드러움

•카라멜과 견과가 약간 가미된 카카오향

•웜 브라운 색상

•파워풀한 초콜릿 테이스트

•강한 쌉싸름함 & 스모키한 향

•다크 레드 색상

•입 안을 가득 채우는 코코아 맛

•진한 색상의 비스킷, 케익에 최적의 상품

•블랙에 가깝게 어두운 색상 

•풍부한 초콜릿 맛과 벨벳같이 
   입 안에 맴도는 부드러움

•로스팅 된 코코아의 풍부한 맛과 
   기분 좋은 쌉싸름함 

•진한 브라운 색상

•진한 초콜릿 플레이버를 낼 수 있음
   (1%미만의 코코아 버터 함유로 칼로리가 낮음)

•쌉싸름한 맛 & 약간의 산미, 
   아주 가볍게 입 안을 맴도는 맛

•다크 브라운 색상

내츄럴 라이트 브라운

1 KG

750 GR

1 KG

1 KG

1 KG

1 KG

풀바디 웜 브라운

로버스트 레드 카메룬

인텐스 딥 블랙리치 딥 브라운

라운드 다크 브라운

100% 코코아 100% 코코아

100% 코코아

100% 코코아100% 코코아

100% 탈지 코코아

10-12% 코코아 버터 22-24% 코코아 버터

20-22% 코코아 버터

10-12% 코코아 버터52-56% 코코아 버터

<1% 코코아 버터


