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C H O C O L A T E S

초콜릿

코팅 초콜릿

커버춰 초콜릿

컴파운드 초콜릿

코코아 가공품 

코코아 파우더 



카카오바리는 170년 전통의 초콜릿 역사와 문화를 
간직한 프랑스 프리미엄 초콜릿 브랜드입니다.

세계 각지의 초콜릿 전문가들과 함께 좋은 카카오빈 선별을 

위해 끊임없이 노력해 왔으며 카카오 원두의 맛과 향을  

최대로 이끌어 내기 위한 다양한 연구개발이 이루어지고 

있습니다. 농장에서 독점 수급한 최상의 원두에 카카오바

리의 노하우와 방법으로 고유의 풍부한 맛과 향이 살아있

는 초콜릿을 만듭니다. 또한, 전 세계적인 네트워크를 갖춘 

Chocolate Academy™ 와 앰버서더 클럽을 운영하며 

초콜릿으로 시그니처 디저트를 선보이는 크리에이티브한 

셰프들의 도전을 지원하고 있습니다.

170년 전통
프랑스 카카오바리 
커버춰 초콜릿

향이 깊고 적용성이 뛰어나
활용도가 높은 커버춰

깊고 풍부한 우유 맛의
크리미한 밀크 커버춰

D A R K M I L K

매혹적인 솔티드 캐러멜
플레이버의 화이트 초콜릿

W H I T E

카카오바리 대표 제품

엑 셀 랑 스 락 티 수 피 리 에 제 피 르  캐 러 멜

55%다크 38%밀크 35%화이트



초콜릿 Chocolate

헤리티지
H E R I T A G E

화이트 29%화이트 34%다크  다크  58% 50%다크  64%

엑스트라 비터
 구아야킬
1kg / 5kg

포스누아
1kg

미아에르
1kg

제피르
1kg

블랑사틴
1kg / 5kg

  

밀크  38%밀크  41%다크  다크  65% 55%다크  70%

오코아
1kg / 5kg

엑셀랑스
1kg / 5kg

이나야
1kg

알룬가
1kg

락티수페리에
1kg / 5kg

6

퓨리티
P U R I T Y

  발효과정에서 초콜릿의 맛과 풍미를 결정하는 천연효소를 컨트롤해 카카오빈 본래의 순수한 

맛을 최적으로 이끌어낸 카카오바리의 혁신적인 발효기술로 탄생한 프리미엄 커버춰 라인입니다.

  카카오바리 헤리티지 제품은 1842년 부터 세계의 파티시에와 쇼콜라티에게 

사랑을 받아온 카카오바리의 중심이자 기본이 되는 초콜릿 입니다.



오리진
O R I G I N

초콜릿 Chocolate

탄자니아
1kg / 2.5kg

플레르 드 카오
5kg

쿠바
2.5kg

베네수엘라
1kg

멕시코
1kg

세인트 도밍고
1kg

가나
1kg

75% 72% 70%다크

제피르 캐러멜
2.5kg

35%화이트 

엑셀랑스
2.5kg

55%다크 

락티페이버릿
2.5kg

34.5%밀크 

블랑사틴
2.5kg

29%화이트 

다크 다크

  단일 원산지의 카카오빈으로 만들어져 생산 지역의 기후와 환경, 품종의 영향으로 고유의 풍미와 다양한 산미, 꽃향,

과일향을 갖고있는 프리미엄 커버춰입니다.  카카오바리는 오리진 제품을 위한 카카오빈을 생산지에서 한정 수량 재배합니다.

  

7

70%다크 다크 40%밀크66%70% 다크

캐러멜 플레이버 블록타입
B L O C KC A R A M E L  F L A V O R  
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Pate a Glacer Compound

코팅 초콜릿
P A T E  A  G L A C E R

코팅 초콜릿(파타글라세) 3종은 놀라운 광택력와 우수한 코팅력을 가지고 있습니다.

코팅 밀크 
블론드

코팅 화이트 
이브아

베이크 스테이블
B A K E  S T A B L E

헤이즐넛
H A Z E L N U T

카카오 44%

프랄린 노아제트
5kg

5kg

파에테 포요틴
500g / 2.5kg 

50%

50%

헤이즐넛

설탕

빠떼 드 노아제트
5kg

스틱 초콜릿
1.6kg

675g1kg 1kg 5kg 1kg

100%헤이즐넛

크런치
C R U N C H

코코아 파우더 초콜릿 파우더코코아 버터카카오 닙
C A C A O  N I P S

카카오 31.7%

그뤼에드
카카오 닙

100%카카오 카카오 100%

반호튼 코코아
파우더 22/24

카카오 100%

미크리오
코코아 버터

100%카카오

C O C O A  B U T T E R

엑스트라 브륏
코코아 파우더

초콜릿
파우더

C O C O A  P O W D E R C H O C O L A T E  P O W D E R

코팅 다크
브룬 
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초콜릿 Chocolate



벨기에 No.1 초콜릿 브랜드
카카오빈부터 초콜릿까지 전 과정을 벨기에에서 생산하는 
초콜릿 브랜드

빈 투 바 / Bean to Bar
카카오빈의 선별부터 초콜릿이 완성되는 모든 생산 과정을 
직접 관리, 감독

농부들과 함께 만들어 가는 초콜릿
/ Growing Great Chocolate
최고의 초콜릿은 가장 좋은 품질의 카카오빈으로 부터 시작
생산지에서 좋은 빈을 생산할 수 있도록 지원
농장에서 직접 수급 → 유통단계의 이익이 농부들에게 환원

농장에서 벨기에로 직접 수급되는 최상급 카카오빈 
/ Farm to Belgium
카카오 산지의 최상급 ‘Golden bean’만 선별해 벨기에로 
직접 수급. 벨기에에서 또 한번의 품질 검사를 통과한 카카
오빈만을 원료로 사용

빈올로지 / Beanology™
칼리바우트의 전문성을 보여주는 생산 시스템으로 카카오빈
에서 초콜릿이 완성되는 모든 단계에 분야별 전문가의 노하
우와 기술력을 거치는 과정

벨기에 No.1
칼리바우트 커버춰 초콜릿

2 8 1 5 8 2 3

향이 깊고 적용성이 뛰어나
활용도가 높은 커버춰

깊고 풍부한 우유 맛의
크리미한 밀크 커버춰

D A R K M I L K

W 2

우유 맛이 돋보이는
부드러운 화이트 커버춰

W H I T E

칼리바우트 대표 제품

57.7%다크 33.6%밀크 28%화이트



다크
D A R K

2815

다크 57.7%

811

다크  54.5%

70-30-38

다크  70.5%

파워 80

다크  80%

스파이시하고 바나나향의 
신선한 느낌 커피, 럼향

감초향과 갓 볶은 커피향 
라즈베리, 블루베리향

오크우드향과 쓴 맛
꽃향기와 열대과일향

마일드하고 아몬드와 헤이즐넛향을 
지니며, 풍부한 바닐라향의 끝맛

에콰도르

다크  70%

마다가스카르

다크  67.4%

브라질

다크  66.8%

아리바

밀크 39%

오리진
O R I G I N

  단일 원산지의 카카오빈으로 만들어져 생산 지역의 기후와 환경, 품종의 영향으로 

고유의 풍미와 다양한 산미, 꽃향, 과일향을 갖고있는 프리미엄 커버춰

823 W2 벨벳

밀크 화이트

화이트 28% 화이트 33.1%밀크 33.6%

M I L K M I N IW H I T E

미니 패키지

1 0

초콜릿 Chocolate

70-30-38 811

823 W2

2.5kg 2.5kg 2.5kg1kg

2.5kg

2.5kg 2.5kg 2.5kg 2.5kg

2.5kg 2.5kg

400g



토핑
T O P P I N G

크리스펄 다크 / 밀크 / 화이트 / 딸기 / 솔티드 캐러멜
800g

초코볼
C H O C O B A L L

센세이션 믹스 다크 / 화이트
2.5kg

컬러 플레이버

화이트 화이트 화이트 30.4%29% 30%

골드
2.5kg

딸기
2.5kg

C O L O R  F L A V O R

다양한 색상과 맛의 밀크/화이트 커버춰

N O  S U G A R

54%다크 39%밀크  31%화이트 

무설탕 설탕 대신 말티톨을 감미료로 사용해 열량은 낮추고 단 맛은 유지한 무설탕 커버춰

베이크 스테이블

칼리 코코아 파우더

카카오 100%

그라운드 다크 그라운드 화이트

카카오 50% 카카오 20.6%

청크 다크 초콜릿 청크 화이트 초콜릿

카카오 41% 카카오 21%

코코아 파우더 초콜릿 파우더
C O C O A  P O W D E R B A K E  S T A B L EC H O C O L A T E  P O W D E R

1 1

초콜릿 Chocolate

말촉 다크
5kg

오렌지
2.5kg

1kg 1kg 1kg 10kg 10kg

말촉 밀크
5kg

말촉 화이트
5kg

C A R A M E L  F L A V O R  

캐러멜 플레이버
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카카오 100%

ECC 코코아 매스

카카오 100%

ECC 코코아 버터

컴파운드 초콜릿 칩
1kg / 20kg

1kg / 10kg 1kg / 10kg 

카카오 20%

BCM 다크 컴파운드 칩
1kg / 10kg

카카오 16.5%

퓨어 초콜릿 칩
1kg / 5kg

카카오 45.5% 카카오 35.9%

셀본

카길

E.C.C

S E L B O U R N E

C A R G I L L

E C C

  세계적인 초콜릿 기업 바리칼리바우트社의 컴파운드 브랜드입니다. 

리얼초콜릿과 가장 가까운 맛을 내면서 편리한 작업성을 갖추고 있습니다.

벨기에 기술력으로 만들어지는 코코아 매스와 코코아 버터는 우수한 품질을 자랑합니다.

카길 버튼타입
200g / 1kg / 10kg

플레인 초콜릿 후레이크
2kg / 10kg

다크 / 밀크 / 화이트 컴파운드

초콜릿 업계의 50여 년의 경험을 바탕으로 코코아매스부터 코팅&필링 초콜릿까지 다양한 제품군을 보유하고 있습니다.

셀본 블록타입
2kg(다크) / 2.5kg(화이트)

다크 / 화이트 컴파운드

셀본 버튼타입
10kg

다크 / 밀크 / 화이트 컴파운드 이지멜트

1 2

초콜릿 Chocolate



1828년, 최초의 
코코아 파우더 탄생

1 3

반호튼
코코아 파우더

코코아 파우더
C A C A O  P O W D E R

•미디엄 초콜릿 테이스트
•일반적인 쌉싸름한 맛 & 약간의 산미
•라이트 브라운 색상

내츄럴 라이트 브라운

1 KG

100% 코코아
10-12% 코코아 버터

1 KG

풀바디 웜 브라운

100% 코코아
22-24% 코코아 버터

750 GR

라운드 다크 브라운

100% 탈지 코코아
<1% 코코아 버터

•파워풀한 초콜릿 테이스트
•강한 쌉싸름함 & 스모키한 향
•다크 레드 색상

1 KG

로버스트 레드 카메룬

100% 코코아
20-22% 코코아 버터

1 KG

리치 딥 브라운

100% 코코아
52-56% 코코아 버터

•입 안을 가득 채우는 코코아 맛
•진한 색상의 비스킷, 케익에 최적의 상품
•블랙에 가깝게 어두운 색상

1 KG

인텐스 딥 블랙

100% 코코아
10-12% 코코아 버터

•풍부한 초콜릿 맛과 벨벳같이 입 안에
   맴도는 부드러움
•로스팅 된 코코아의 풍부한 맛과 기분 좋은   
   쌉싸름함
•진한 브라운 색상  

•진한 초콜릿 맛과 기분 좋게 입 안에 
   맴도는 부드러움
•카라멜과 견과가 약간 가미된 카카오향
•웜 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

•미디엄 초콜릿 테이스트
•일반적인 쌉싸름한 맛 & 약간의 산미
•라이트 브라운 색상

내츄럴 라이트 브라운

1 KG

100%코코아
10-12%코코아 버터10-12%코코아 버터10-12%

1 KG

풀바디 웜 브라운

100%코코아
22-24%코코아 버터22-24%코코아 버터22-24%

•진한 초콜릿 맛과 기분 좋게 입 안에 
   맴도는 부드러움
•카라멜과 견과가 약간 가미된 카카오향
•웜 브라운 색상  

750 GR

라운드 다크 브라운

100%탈지 코코아
<1%코코아 버터

•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

•파워풀한 초콜릿 테이스트
•강한 쌉싸름함 & 스모키한 향
•다크 레드 색상

1 KG

로버스트 레드 카메룬

100%코코아
20-22%코코아 버터20-22%코코아 버터20-22%

1 KG

리치 딥 브라운

100%코코아
52-56%코코아 버터52-56%코코아 버터52-56%
•풍부한 초콜릿 맛과 벨벳같이 입 안에
   맴도는 부드러움
•로스팅 된 코코아의 풍부한 맛과 기분 좋은   
   쌉싸름함
•진한 브라운 색상  

•입 안을 가득 채우는 코코아 맛
•진한 색상의 비스킷, 케익에 최적의 상품
•블랙에 가깝게 어두운 색상

1 KG

인텐스 딥 블랙

100%코코아
10-12%코코아 버터10-12%코코아 버터10-12%

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 냈습니다. 이 기술력으로 우리는 카카오의 본연의 맛은 그대로 
간직하면서도 코코아 버터 함량을 줄여 라이트한 맛과 영양을 동시에 
갖는 파우더 제품을 얻을 수 있게 되었습니다. 반호튼은 코코아 파우더를 
생산한 최초의 기업이며 현재까지 최고의 기술력을 보유한 기업입니다.      
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F r o z e n  f r u i t  p u r e e / I q f

냉동퓨레 / 냉동과일 IQF 

냉동퓨레

냉동과일

과일통조림

과일농축액

과일잼 · 필링 

과일필



브와롱 대표 제품

75년의 역사와 노하우를 가진 프랑스 냉동퓨레/IQF
과일 전문기업으로 업계의 선두를 이끌고 있습니다.
 

매년 80개국에 16,000톤 이상의 제품을 판매하고 있으며 유

전자 변형없는(Non-GMO) 원료 사용과 기술력으로 업계 

최고입니다. 다양한 퓨레 제품은 베이커리 뿐 아니라 레스토

랑, 바(BAR)에서도 편리하게 사용할 수 있습니다.

75년 전통
브와롱 냉동퓨레 / IQF과일

 

맛
품질 변동없이 일정하게 유지되는 과일, 야채의 맛

3無첨가 
색소, 보존료, 점도증진제 무첨가

제품 안전성
전문기관을 통해 인증된 제품 안전성, FSSC 22000 

사용의 편리성
과일을 씻고, 씨를 빼는 번거로운 작업 없이 
바로 사용 가능한 편리성

계절에 관계없이 사용가능
어떤 계절과일도 연중 항시 사용 가능

브와롱(Les vergers Boiron) 퓨레를 
선택하는 이유



깔라만시 퓨레
Brix 8

과일 100%

핑크자몽 퓨레
Brix 11
과일 100%

블러드오렌지 퓨레
Brix 12
과일 100%

만다린 퓨레
Brix 11
과일 100%

리치 퓨레
Brix 20
과일 91%

메론 퓨레
Brix 19
과일 87%

구아바 퓨레
Brix 19
과일 86%

바나나 퓨레
Brix 23
과일 99.7%

패션프룻 퓨레
Brix 13
과일 100%

망고 퓨레
Brix 19
과일 100%

열대과일 퓨레
Brix 20
과일 95%

(파인애플, 망고, 패션프룻, 라임)

파인애플 퓨레
Brix 14
과일 100%

베르가못 퓨레
Brix 9

과일 100%

레몬 퓨레
Brix 8

과일 100%

라임 퓨레
Brix 9

과일 100%

딸기 퓨레
Brix 18
과일 85%

냉동퓨레
P U R E E

냉동퓨레 Frozen fruit puree

1  KG

1 6

원산지
France
프랑스

중량 1kg



산딸기 퓨레
Brix 20
과일 85%

모렐로체리 퓨레
Brix 26
과일 88%

코코넛 퓨레
Brix 20
과일 88%

살구 퓨레
Brix 20
과일 86%

블랙커런트 퓨레
Brix 24
과일 90%

블루베리 퓨레
Brix 20
과일 87%

블랙베리 퓨레
Brix 21
과일 88%

무화과 퓨레
Brix 21
과일 100%

화이트복숭아 퓨레
Brix 16
과일 89%

레드커런트 퓨레
Brix 19
과일 89%

그린애플 퓨레
Brix 20
과일 84%

레드페퍼 퓨레
Brix 9

야채 100%

배 퓨레
Brix 21
과일 87%

키위 퓨레
Brix 13
과일 100%

프로즌스페셜티 위드 
진저 퓨레
Brix 14
과일 95%

생강 8%, 당절임 생강 6%
레몬, 파인애플

프로즌스페셜티 위드 
레몬그라스 퓨레

Brix 10
과일 100%
레몬그라스 25%
레몬, 파인애플( ) ( )

냉동퓨레
P U R E E

냉동퓨레 Frozen fruit puree

1  KG

원산지
France
프랑스

중량 1kg
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냉동과일 IQF
F R O Z E N  F R U I T S

브와롱의 과일 냉동 기술력은 업계 최고입니다.

영하 40℃에서 IQF(개별급속냉동)기법으로 과일의 맛과 색상을 

그대로 유지 했습니다. 계절에 상관없이 과일이 들어가는 디저트나 

요리에 사용할 수 있으며 케익에 데코레이션이나 얼음과 갈아서  

스무디나 과일 음료를 만들 수 있습니다.

냉동과일 IQF Frozen fruit

500 G  /   1 KG

1 8

산딸기윌라멧IQF
세르비아

1kg

딸기IQF
폴란드

1kg

모렐로체리IQF
세르비아

1kg

산딸기메커IQF
세르비아

500g

블랙커런트IQF
프랑스

1kg

블루베리IQF
폴란드

1kg

블랙베리IQF
칠레

1kg

레드커런트IQF
헝가리

1kg

과일 농축액
500 GC O N C E N T R A T E D  F R U I T S

레몬 농축액
Brix 37

레몬 농축쥬스 95.95%
(레몬 100%)

오렌지 농축액
Brix 58

오렌지 농축쥬스 99.27%
(오렌지 100%)

만다린 농축액
Brix 63

만다린 농축쥬스 97.98%
(만다린 100%)

원산지
France
프랑스

중량 500g



다크 스위트 체리
850g / 3.06kg

아마레나 체리
1kg

과일 통조림
C A N N E D  F R U I T S

미니 배
850g

3cm

6cm

과일 가공품 Fruit products

과일잼 / 필링
F R U I T S  J A M / F I L L I N G

오렌지 마말레이드 살구잼 씨없는 산딸기잼 산딸기잼 딸기잼

과일 필
F R U I T S  P E E L S

캔디 오렌지필
1kg / 10kg

캔디 믹스드필
1kg / 10kg

캔디 레몬필
1kg / 10kg

12.5 KG
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1 9

크림치즈

크림

마스카포네

식물성크림

컴파운드버터

버터

03

D A I R Y

유제품



유제품 Dairy

2 1

끼리( Kiri)는 방목형 농장의 신선한 우유와 크림을 원료로 
응고제는 물론 인공 보존제, 인공 착향료, 인공 착색료를 
넣지 않고 만드는 깨끗하고 순수한 크림치즈 입니다.

고품질의 신선한 원유를 사용하기 위해 크림치즈 생산지인 
프랑스 사블레 지역으로부터 차로 2시간 이내에 있는 
목장만을 고집하며, 48시간 이내 집유를 원칙으로 합니다.

풍부한 크림맛과 함께 부드럽고 매끄러운 질감으로 Creme 
de la creme(Best of the best) 라는 찬사와 함께 전세계 
셰프들이 인정하고 추천하는 크림치즈 입니다.



크림 치즈
C R E A M  C H E E S E

끼리 크림치즈
1kg / 10kg

베이커리에 사용할 수 있는 블록타입으로 3가지 용량이 준비되어 있습니다.
응고제를 사용하지 않고 방목형 농장의 원유만 사용해 크림의 신선한 맛이 풍부하게 살아있습니다.

 

끼리 말린 미니 터브
16.66g × 54개 × 2pack

끼리 플레인 포션
18g × 80개

■ 가볍게 베이글, 바게트 등에 발라먹을 수 
   있는 미니 터브
■ 개별 포장으로 간편하게 즐길 수 있음

끼리크림치즈

■ 홈베이킹에 적합한 200g 소용량 패키지
■ 베이킹 레시피 제공(패키지에 포함) 

■ 개별포장
■ 하나씩 단독으로도 즐기기 좋은 형태의 포장
■ 호텔 조식용/ 브런치 카페/ 간식용 등 
   다양한 활용성

 

유제품 Dairy

2 2

끼리 말린 미니 터브

* 유통기간 9개월 * 유통기간 273일* 유통기간 196일

200g



브리델  35.1% - UHT Cream 1L

브리델 휘핑크림(동물성)은 우유 함량이 99.7%, 유지방 함량 35.1%

의 순도 높은 생크림으로 유크림 맛이 풍부하며 휘핑 안정성이 우수한 

제품입니다. 휘핑은 물론 크림이 들어가는 모든 요리와 디저트에 사용 

할 수 있는 다용도 크림이며, 생크림케이크, 생초콜릿, 카라멜, 무스케

이크에도 사용 가능하고  까르보나라 등 우유/크림을 사용하는 화이트

소스에  활용 가능합니다.

03

150년 역사와 전통의 프랑스 기업으로 프랑스 원유로 만들어지는 고품질의 다양한 유제품으로 유명합니다. 

1846년 프랑스 브르타뉴(Bretagne) 지방에 설립되어 버터, 크림으로 시작해 1917년 부터는 치즈까지 제

품군을 확대하였습니다. 현재 유제품 업계의 세계 1위 기업인 락탈리스(Lactalis) 그룹에 조인하여 우수한 

품질과 함께 체계적인 시스템 아래 운영되고 있습니다.

유제품 Dairy

브리델 무염버터 롤
1kg

브리델 무염버터 시트(페이스트리 전용)

 

2kg
납작한 판형태로 원하는 크기로 잘라 페이스트리 

반죽에 넣어 바로 작업할 수 있습니다.

• 낙농으로 유명한 브르타뉴 지방에서 생산되는 브리델 무염 82% 퓨어 버터

• 진한 크림의 풍미와 깔끔한 뒷맛으로 명성 높은 프렌치 버터

• 쿠킹, 베이킹에 폭 넓게 사용할 수 있으며 음식의 맛을 더욱 풍부하게 함

• 소금을 살짝 뿌려 빵에 발라 먹으면 더욱 더 부드럽고 고소한 버터의 맛을 느낄 수 있음

버터
B U T T E R

크림
C R E A M

브리델  Bridel

2 3

* 유통기간 12개월
* 유통기간 8개월

* 유통기간 7개월



1969년 설립된 이탈리아 기업으로 다양한 유제품 라인을 보유하고, 매일 1,600톤의  원료를 사용해 250

만개의 제품을 생산하고 있습니다. 깨끗하고 좋은 원료로 만들어지는 스테릴가르다 크림과 마스카포네 

치즈는 케익, 디저트에는 물론 다양한 요리에 활용할 수 있습니다.

스테릴가르다  Sterilgarda

유제품 Dairy

치즈

크림

C H E E S E

C R E A M

스테릴가르다 크림   1L

유지방함량 36%로 유크림 맛이 풍부하며 휘핑 안정성이 좋습니다. 

요리는 물론 케이크나 디저트 등에 다양하게 활용할 수 있습니다.

보존료 없이 UHT(ultra-high temperature) 방식으로 만들어 

상온에서 보관 가능합니다.

마스카포네   200g / 500g

마카스포네의 본고장인 이탈리아에서 보존료없이 UHT(ultra-high 

temperature) 방식으로 만들었습니다. 크림같이 부드러운 질감을 

가지고 있어 디저트에 많이 활용되고 있습니다. 티라미수를 만들때 

사용하는 대표적인 치즈입니다.

2 4



03유제품 Dairy

특징
크리미 휩은 가당 식물성크림으로 필링, 케익, 디저트, 

음료의 데코레이션에 최적의 상품입니다. 깔끔한 단맛

과 우수한 휘핑력을 가지고 있으며, 휘핑 후 냉동보관 

후 해동해도 휩이 살아 있습니다. 

사용법
사용 전 냉장고에서 크림을 5˚C정도로 차갑게 한 후 휘

핑 했을 때 최상의 결과물이 나옵니다. 차가운 믹싱볼

에 크림을 붓고 빠른 속도로 휘핑합니다.

보관방법
오픈 전 : 2 - 8˚C에 냉장보관 할 것을 추천합니다. 

               (최고 18˚C까지 보관 가능)

               냉동하지 마시기 바랍니다.

오픈 후 : 2 - 8˚C에 냉장보관하며, 

               7일 내에 사용하시기 바랍니다.

컴파운드 버터

휘핑 크림(식물성 크림)

크리미 휩 1L

깔끔한 단맛과 크리미한 텍스쳐를 가진 가당 식물

성 크림입니다. 크림, 우유, 시럽 등을 혼합해서 사

용 가능하며 휘핑 지속력이 우수합니다. 휘핑 후 

냉동 가능합니다.

N O N D A I R Y  C R E A M

C O M P O U N D  B U T T E R

버터 블랜드 10kg

유지방 함량 79.5%의 컴파운드 버터입니다. 호주 청정지역에

서 집유한 원유로 만들어져 풍미가 뛰어나며 타 제품들에 비해 

작업성이 좋습니다. 

2 5
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브레드 

마들렌 

베이글

마카롱

 

머핀 · 크림 브리오슈

페이스트리

f r o z e n  d o u g h 

냉동생지

04



브리도(Bridor) 
1988년 설립된 프랑스 기업으로 최고급 밀가루와 버터를 

사용하여 제품을 생산합니다. 

전 세계 특급호텔과 미슐랭스타 레스토랑에 납품되고  

있으며 엄격한 품질관리와 기술력을 바탕으로 전세계인

이 정통 프렌치 페이스트리와 브레드를  맛 볼 수 있도록  

했습니다.

브리도는 100% 프랑스 밀가루와 퓨어버터를 
사용해 제품을 생산합니다.

페이스트리
프랑스 전통 레시피로 만들어지는 페이스트리는 고소한 

버터향과 바삭한 퍼프가 완벽한  조화를 이룹니다. 

브레드
스톤오븐에 구워지는 브리도 빵은 원료부터 남다릅니다.

제분소에서 공수한 신선한 밀가루로 충분히 발효하고 숙

성시킨  반죽으로 만든 빵은 좋은 풍미를 가지고 있습니다.

정통 프랑스
베이커리의 깊은 맛
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프랑스를 대표하는 페이스트리인 크로아상은 겉은 

바삭하면서 속은 촉촉하고 부드럽습니다. 밀가루와 

버터가 여러 겹으로 층을 이루고 있어 한 입 베어 

물면 입 안 가득 버터향을 느낄 수가 있습니다. 

그래서 버터가 크로아상의 맛을 좌우 하기도 

합니다. 

최고급 퓨어버터를 사용하는 브리도의 크로아상은 

퍼프와 버터가 완벽하게 조화를 이루고 있습니다. 

특히나 AOP 버터를 사용한 크로아상은 그 풍미가 

더욱 뛰어납니다.

냉동생지 Frozen  dough

70g x 70개

커브 크로아상

60g x 30개

60g x 70개

크로아상

AOP 크로아상 80g
80g x 60개70g x 60개

AOP 크로아상 70g

25g x 225개

미니 크로아상
40g x 165개

크로아상 40

크로아상
C R O I S S A N T

브리도의 모든 페이스트리 제품에는 최고급 퓨어버터(Pure butter)가 사용됩니다. 
AOP마크가 붙은 제품은 샤랑트 푸아투 지역의 버터를 사용한 것으로 풍미가 더욱 깊습니다.



오리지널 페이스트리

미니 페이스트리

O R I G I N A L  P A S T R Y

M I N I  P A S T R Y

초콜릿 트위스트
90g x 70개

미니 시나몬 스월
35g x 260개

AOP 뺑 오 쇼콜라 70g
70g x 90개

뺑 오 쇼콜라
75g x 70개

AOP 뺑 오 쇼콜라 80g
80g x 60개

미니 뺑 오 쇼콜라
28g x 260개

초콜릿 헤이즐넛 크로아상
90g x 60개

미니 애플 따땅 라띠스
40g x 100개

뺑 오 레장
110g x 60개

75g x 20개 110g x 22개

미니 뺑 오 레장
30g x 260개

미니 초콜릿 트위스트
28g x 100개

뺑 라 크림
90g x 70개

미니 뺑 라 크림
40g x 180개

크랜베리 트위스트
90g x 70개

미니 크랜베리 트위스트
30g x 100개

미니 애플 턴오버
40g x 255개

애프리코트 크로아상
115g x 60개

사나몬 스월
100g x 60개

초콜릿 스위스
100g x 70개

초콜릿헤이즐넛 베어파우
100g x 30개

번앤롤
85g x 50개

발효가 완료된 냉동생지. 프랑스 밀가루, 고급버터 사용

냉동생지 Frozen  dough

2 9
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오리지널 브레드
B R E A D

뺑 바타르
330g x 20개

뺑 꽁플레
330g x 26개

바게뜨 샌드위치
140g x 25개

뺑 세레알
450g x 16개

플레인 치아바타
140g x 46개

무엘르 샌드위치 네이처
140g x 46개

쉐어링 브레드
300g x 25개

바게뜨 깜파뉴
280g x 25개

뺑 포숑
450g x 16개

바게뜨
280g x 25개

해동이 필요없이 오븐에 바로 굽는 파베이크 제품

냉동빵 Frozen bread

미니 브레드
B R E A D

뺑 멀티세레알
45g x 60개

까레 루스띠끄
40g x 80개

뺑 푸제뜨
45g x 50개

라이 브레드(호밀빵)
45g x 60개

스틱 네이쳐
40g x 150개

무화과롤
55g x 75개

카카오 초콜릿칩
70g x 40개

호두&헤이즐넛롤
55g x 75개

해동이 필요없이 오븐에 바로 굽는 파베이크 제품

3 0



베이글
B A G E L

아지아고 치즈• 정통뉴욕베이글 : 바삭한 겉과 쫄깃한 속살
• 10년이상 숙련된 전문 생산 기술자
• 12시간 숙성된 도우사용
• No 트랜스 지방
• 간편한 사용법 : 190℃ 오븐에서 5~8분 

플레인 어니언

냉동빵 Frozen bread

113  G X 60 개 / 박스

정통 뉴욕스타일의 겉은 바삭하고 속은 부드럽고 쫄깃한 베이글 입니다. 전통 베이글 

제조방식 그대로 만들어 맛과 풍미가 뛰어나며 매주 2백만개 이상의 베이글을 미국

전역으로 판매하는 미국 최대 도매업체 입니다.

오리지널 베이글  Original Bagel

페이스트리 / 타르트
 

프랑스 마드모아젤社는 냉동 페이스트리와 타르트 등 냉동디저트 전문 생산 기업입니다. 

마드모아젤   Mademoiselle Desserts

3 1

레몬 타르트
105g x 63개

팔미에
80g x 80개

초콜릿 가나슈 타르트
107g x 63개

미니 팔미에
20g x 200개

사크리스탱
50g x 60개

사블레 낭떼
55g x 80개

슈게트
14g x 540개

파이유
75g x 84개

P A S T R Y  /  T A R T

· 퓨어버터

· 200℃ 오븐에서 약 15분 구운 후 

   뒤집어서 5분 구우면 완성

· 시칠리아 레몬주스 16.44% 함유

· 사이즈: Ø10cm

· 0-4℃에서 2시간 또는 실온에서 30분 해동

· 초콜릿 21.7% 함유

· 사이즈: Ø10cm

· 0-4℃에서 2시간 또는 실온에서 30분 해동

· 퓨어버터

· 200℃ 오븐에서 약 10-12분 

   구우면 완성
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마들렌
M A D E L E I N E

냉동디저트 Frozen dessert

45 G X 70 개

프랑스 유명 제과 브랜드 생미쉘의 마들렌은 퓨어버터, 자연방목란, 밀가루의 

심플하고 정직한 원료와 전통 레시피로 만들어 집니다.

생미쉘  St. Michel

3 2

430

플레인 마들렌
45g x 70개

쁘띠 플레인 마들렌
18g x 140개

· 정통 마들렌 레시피
· 퓨어버터
· 자연 방목란

· 퓨어버터
· 자연 방목란
· 벌꿀 첨가

 크렘 브륄레(바닐라) 마들렌
45g x 70개

· 바닐라빈 함유
· 천연 바닐라향
· 자연 방목란
· 벌꿀 첨가

 시트러스 마들렌
45g x 70개

· 만다린, 오렌지필 함유
· 천연 오렌지-만다린향
· 자연 방목란
· 벌꿀 첨가

정통 마들렌

마들렌의 원조! 프랑스 ‘코르메시’마을의 정통 마들렌

전문 셰프가 없어도 안심!

해동없이 190℃ 오븐에서 몇 분만 데우면 
완성되는 간편한 사용법

*20분간 식힌 후 서브합니다.

프랑스 ‘코르메시’산 
정통마들렌

430

190℃오븐 오리지널45g 쁘띠18g

플레인
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머핀

크림 브리오슈

M U F F I N

C R E A M  B R I O C H E

블루베리 머핀
75g x 20개

머핀 위드 초콜릿칩 데코
75g x 20개

머핀 위드 초콜릿 헤이즐넛 필링
95g x 20개

트로피지엔느
75g x 12개

초콜릿 머핀
75g x 20개

머핀 위드 솔티드 버터 캐러멜 필링
95g x 20개

80년대 초 전통 프렌치 도넛을 만들어 로컬 마켓에 판매한 것을 시작으로 1999년 프리미엄 머핀, 브리

오슈 제품을 생산하는 회사를 설립, 운영하고 있는 프랑스 기업입니다. 식품안정성을 인증인 BRC, IFS 

을 보유하고 있으며 미주, 유럽을 포함 전세계로 수출되고 있습니다. 르델리스 머핀과 브리오슈는 굽거

나 데울 필요 없이 해동 후 바로 서빙이 가능해 카페, 뷔페, 케이터링, 항공사 기내식 등 다양한 곳에서 

편리하게 사용할 수 있습니다.

르델리스  Les Delices

3 3

• 토핑 : 눈 처럼 하얀 펄 슈가(설탕) 토핑이 케익에 달콤함과 바삭한 식감을 더했습니다.

• 샌딩크림  : 케익시트 사이에 샌딩된 크림은 남녀노소 누구나 좋아하는 바닐라 크림입니다.

• 케익시트  : 브리오슈(brioche) 는 반죽에 버터와 달걀을 듬뿍 넣어 고소하고 약간의 단맛이 있는 프랑스의 전통 빵입니다.

    브리오슈와 같은 반죽으로 만든 케익시트는 입 안에서 부드럽게 녹는 텍스쳐와 뛰어난 버터의 풍미를 자랑합니다.

냉동디저트 Frozen dessert



  France Macaron

3 4
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프랑스 마카롱社의 제품은 쇼케이스 안에서 쉽게 마르지 않고 촉촉한 상태를 오랫동안 유지합니다.  

프랑스에서 전통레시피로 제조되고 있으며 보존료를 첨가하지 않습니다.

프랑스 마카롱

정통 프랑스 마카롱

산딸기
18g×35개

산딸기잼(산딸기55%함유)이
샌딩된 과일맛 마카롱입니다.

레몬
20g×35개

화이트 초콜릿 가나슈에
레몬 퓨레와 레몬 쥬스를
넣어 기분좋은 상큼함이

느껴집니다.

초콜릿
20g×35개

다크초콜릿 가나슈로
누구나 좋아하는

초콜릿 마카롱입니다.

화이트 초콜릿
20g×35개

부드럽고 달콤한 화이트
초콜릿 가나슈가

샌딩된 마카롱입니다.

블루베리
18g×35개

블루베리 잼이 샌딩되어
새콤달콤한 베리맛이
느껴집니다.

바닐라
20g×35개

마다가스카르산 바닐라로
맛을 낸 화이트 초콜릿

가나슈가 샌딩되어 있습니다.

만다린자몽
20g×35개

화이트 초콜릿 베이스에
만다린, 자몽 퓨레의
시트러스한 가나슈가
매력적인 마카롱입니다.

망고패션
20g×35개

망고와 패션프룻 본연의
맛을 그대로 간직한
밀크초콜릿 가나슈가
샌딩되어 있습니다.

커피
20g×35개

초콜릿&커피 가나슈에
풍부한 커피 맛이
느껴집니다.

* 유통기간 24개월

냉동디저트 Frozen dessert

전통 레시피 

보존료 무첨가 

메이드인 프랑스
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T A R T S

타르트

타르트 쉘 



타르트 Tartlet

타르트 쉘
T A R T L E T  S H E L L

가당 타르트 4.9
지름 4.9cm

타틀릿 슈가 크러스트 8.5
지름 8.5cm

버터 타르트 22
지름 22cm

프랑스 유명 제과 브랜드인 생미쉘은 1955년 부터 타르트쉘, 스폰지 시트 등을 생산해 전세계 제과 장인들

에게 공급해오고 있습니다. 최고급 원료와 프랑스 전통 레시피로 만들어지는 타르트로 페이스트리 생산의 

기본 준비 과정은 최소화, 간편화 하면서도 쉐프 자신만의 독창적인 제품을 만들 수 있습니다.

생미쉘  St. Michel

콘필테라스 Confiletas
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쉘
S H E L L

S A V O U R Y  T A R T S W E E T  T A R T

5.6g x 240개 

세이보리 타르트 스윗 타르트

올레타파스 60서클
지름 7cm
60개 / 박스

스윗 라운드
지름 8cm
108개 / 박스

스윗 스퀘어
7 × 7cm
108개 / 박스

스윗 미니라운드
지름 4cm
245개 / 박스

스윗 미니스퀘어
3.3 × 3.3cm
245개 / 박스

24g x 144개 

타틀릿 슈가 크러스트 11
지름 11cm
41g x 96개 200g x 12개 
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D E C O R A T I O N S

장식물

트랜스퍼쉬트

초콜릿장식

컬스

초콜릿 컵 · 초콜릿 쉘 



도블라

초콜릿장식 Decorations

D O B L A

초콜릿 로즈
지름 45 x 30mm

팬더
43 x 37mm

다이아몬드
지름 25 x 18mm

미니토드스툴
지름 20mm

크럼블리 핑크
지름 20mm

펄
지름 20mm

코코아빈
50 x 24mm

필터 스퀘어 다크
40 x 40mm

트위스터 다크/화이트
지름 4.5 × 37mm

눈사람
지름 25mm

빅토리
20 x 43mm

데코레트
지름 30mm

디아블로 삼각형
34 x 52mm

미스트럴듀오
지름 9 x 40mm

파나텔라 다크미니
길이 45mm

도트
30 × 30mm

데이지
20 × 20mm

파나텔라 레트로
길이 200mm

  디저트를 화려하게 장식해 주는 초콜릿 장식물을 생산하는 네덜란드 기업으로

시즌마다 새롭고 다양한 초콜릿 장식물을 선보입니다.

www.jewon1986.com 에서 확인 할 수 있습니다.                            

피사컵 다크 딤블컵 미니컵 발레리나컵 마블

초콜릿 컵 / 쉘
C H O C O L A T E  C U P / S H E L L

3 8



컬스

초콜릿장식 Decorations

C U R L S

  벨기에 초콜릿 기업 E.C.C에서 생산하는 컬모양의 장식용 초콜릿입니다. 케익의 전면을 덮거나 

아이스크림, 컵케익 등 다양한 디저트에 올려 장식할 수 있으며 음료의 데코레이션으로도 인기 있습니다. 

C.C.W

스노우맨 크리스마스 트리 산타클로스 진저브레드 하우스 크리스마스 버블

할로윈, 크리스마스등 시즌별 다양한 장식 아이템 생산하는 독일 기업입니다.

C C W

트러플쉘 다크 트러플쉘 밀크 트러플쉘 화이트 순록

컬스 화이트 컬스 밀크 컬스 스트로베리 컬스 다크

1 KG

3 9
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P.C.B
P C B  C R E A T I O N

아플레르드뽀 프롱스 뀌브르에아르장 뚜포뚜플람 웨스턴 콜롱비 에꼴리에

유명 제과장들과의 콜라보레이션으로 끊임없이 새로운 제품을 선보이는 프랑스 기업입니다.
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N U T  P R O D U C T S

견과 가공품

헤이즐넛

체스트넛

아몬드

피스타치오

마지판



헤이즐넛

견과 가공품 Nut products

마지판

H A Z E L N U T

M A R Z I P A N

빠떼 드 노아제트
5kg

프랄린 노아제트
5kg

프랄린 그레인
1kg

담코마지판  15kg 마지판모 50%  2.5kg

100%헤이즐넛
50%

50%

헤이즐넛

설탕

50%

50%

헤이즐넛

설탕

아몬드 향이 좋으며, 몰딩 작업시 기름이 적게 배어나오고, 
잘 건조해 지지 않으며 마지판 공예에 활용합니다.

껍질을 벗겨 간 아몬드에 설탕 등을 혼합, 제조하여 색이 연하고 조직이 
부드러우며, 쿠키 등의 배합, 초콜릿의 필링에 사용합니다.

4 1

체스트넛 아몬드 피스타치오
C H E S T N U T

체스트넛 페이스트
1kg

체스트넛 스프레드 
1kg

피스타치오 페이스트 
500g

아몬드 프랄린 
5kg

60%

39.9%

50%

49.9%

밤

설탕

밤

설탕
100%피스타치오

50%

49.7%

아몬드

설탕

A L M O N D P I S T A C H I O
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p r e m i x e s  /  G L A Z E

프리믹스 / 광택제

밀가루

건강빵믹스

케익믹스 

필링 · 크림믹스 

광택제 · 당류가공품



프리믹스 Premixes

크라프트 브레드 50  5kg / 10kg

•맥아 / 사워종 함유 

건강빵 믹스
H E A L T H  B R E A D  M I X E S

1892년 독일 제분 회사로 시작한 아벨&쉐퍼(Abel&Schafer)그룹은 ‘콤플릿(Komplet)’브랜드를 

설립, 밀가루와 프리믹스를 메인으로 제빵/제과 원료를 생산해 온 기업입니다. 지난 100여 년 동안 쌓아

온 원료 핸들링 기술과 노하우를 바탕으로 혁신적인 제품들을 선보였으며 항상 더 나은 원재료 수급과 

끊임없는 품질 개선을 위해 노력해 왔습니다. 콤플릿의 밀가루/프리믹스는 좋은 원료가 최고의 제품

이라는 기본 원칙과 기술력이 더해진 최고의 제품입니다.

콤플릿  Komplet

4 3
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다양한 곡물이 풍부하게 함유되어 있는 다크브레드용 프리 
믹스 입니다. 맥아와 사워종이 함유되어 맛과 향이 뛰어나며, 
볼륨감이 좋고 장기간 보관이 가능합니다. 

케익 믹스
C A K E  M I X E S

간편하게 초콜릿 케익, 초콜릿 머핀, 브라우니를 
만들 수 있는 프리믹스입니다. 뛰어난 볼륨감과 
부드러운 식감이 특징입니다.

블랙소프트  5kg / 10kg

브라운 브레드  10kg

•밀기울 36% 함유 

암크러스트   10kg

•건조사워도우분말 다량 함유

3 에이커 크러스트  10kg

•스펠트밀 21.8% 함유
•통외알밀 27.7% 함유



프리믹스 Premixes

4 4

헤이즐넛 30% 함유되어 있으며, 입자가 곱고 식감이 좋아 
쿠키, 빵, 과자표면에 토핑으로도 사용할 수 있습니다.

사용법ㅣ물 600g / 헤이즐넛 필링 1000g
재료를 섞어 15분 동안 불린 후 다시 잘 저어 사용합니다. 
유니크림(커스타드 크림), 계피가루, 코코아분말, 생크림 등과 
믹스해 사용하면 다양한 충전물(필링)을 만들 수 있습니다.

크림 믹스
C R E A M  M I X E S

헤이즐넛 필링   10kg

콤플릿 밀가루 550  10kg

밀가루
F L O U R

소량 첨가된 비타민C 외에 다른 첨가물은 넣지 않았 
습니다. 고소한 맛으로 정통 유럽식 건강빵을 만들기에 
적합한 독일산 밀가루로 크러스티롤, 시골빵, 식빵 등 
다양한 제품에 모두 응용 가능합니다.

몰트그레인 30  10kg

•풍부한 맥아 함유
•진한 다크 브레드용 믹스

크라프트 프리미엄  10kg

•천연 호밀 발효종 함유

스칸디나비아 믹스  10kg

•맥아 함유
•아마씨, 해바라기씨, 호밀 함유

치아바타 아티잔 20  10kg

•풍부한 기공 
•가볍고 촉촉한 조직감

글루텐 락토프리

•글루텐 프리 
•락토스 프리

건강빵 믹스
H E A L T H  B R E A D  M I X E S

5kg



광택제
G L A Z E

프리믹스 / 광택제 Premixes / Glaze

데코젤 미로와  5kg

애프리코트 혼당  4kg 데코젤 글래머  3.15kg 데코젤 코코아 다크   5kg

사용법ㅣ필요한 양만큼 덜어내어 가볍게 저은 후 제과,  
빵, 아이스크림 등 식품에 골고루 도포합니다.  
(끓이지 않고 사용합니다.) 

사용법ㅣ애프리코트 혼당 1kg에 
물이나 과일쥬스 300-500g을  
붓고 잘 저어주면서 끓입니다. 
따뜻할 때 제과, 빵 등 식품에 
골고루 도포합니다.

사용법ㅣ바로 식품에 도포하여 사용 
가능하나 아래방법으로 더욱 좋은 효
과를 냅니다. 물(210g)과 애프리코트 
혼당(280g)을 끓인 후 데코젤 글래머
(1000g)에 붓고, 원하는 색소를 넣고 
섞어 케익 위에 붓습니다.

사용법ㅣ적당량을 45℃ 중탕으
로 녹인 후 따뜻할 때 과자, 빵 등 
식품에 부어 골고루 도포합니다. 

미국에서 도넛믹스로 이름을 알리기 시작해 현재는 프리믹스 뿐 아니라 글레이즈, 크림믹스, 소스 등 

다양한 베이킹 원료를 생산하는 기업으로 성장했습니다.

돈  Dawn

4 5

데코젤 미로와는 무스케익, 구움과자 등의 표면에 도포시 얇은 투명막을 
형성해 광택이 나도록 합니다. 데코젤 미로와로 글레이징 후 제품을 
잘라도 묻어나거나 흘러내리지 않습니다.
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프리 믹스
P R E M I X E S

프리믹스 / 광택제 Premixes / Glaze

커스터드 유니크림   10kg

유니스폰지  10kg

피자폰드  1kg

인스턴트 커스터드 크림믹스입니다.

사용법ㅣ물 1L / 유니크림 400g 
재료를 믹싱볼에 넣고 저속 1분, 
고속 3분간 믹싱합니다. 
약 10분간 휴지 후 사용합니다.

조직이 촉촉하고 탄력있으며, 항상 
균일한  품질의 스폰지 시트를 만들 
수 있습니다.

인스턴트 피자소스믹스 입니다.

사용법ㅣ물 1L / 피자폰드 200g 
배합비의 재료를 섞어 피자소스를 
만들어 사용합니다.

4 6



광택제 / 당류가공품 Glaze / Sugar preparations

혼당 트리몰린
F O N D A N T

혼다렙 혼당
 7kg

트리몰린 
7kg

 데코스노우  5kg
 
‘온도’와 ‘습도’에 강한 아이싱 슈가파우더
•습기에 강해 생크림, 촉촉한 과일, 빙수 위에 뿌려도

 

   쉽게 녹지 않습니다.
•30℃ 이하에서 흰 가루상태를 유지합니다.
•냉동제품에도 사용가능합니다.
•얇게 한 번만 뿌려줘도 오랫동안 가루 상태를 유지합니다.

T R I M O L I N

당류가공품
S U G A R  P R E P A R A T I O N S

1870년에 설립된 유럽에서 가장 큰 설탕 생산업체 중 하나로 아이싱슈가, 크리스탈슈가, 혼당 등 

다양한 제품을 구비하고 있습니다.

1836년 부터 설탕 등 당류제품을 생산해 온 역사와 전통의 설탕 가공 전문기업입니다.  
사탕수수 원료부터 전 과정을 관리, 감독하여 우수한 제품 품질을 자랑합니다.

파이퍼&랑겐  Pfeifer & Langen

레베  Lebbe

4 7

다양한 충전물을 넣어 머핀을 만들수 있습니다. 오일 대신 
버터를 넣어 파운드 케이크를 만들 수도 있습니다.

머핀 믹스
M U F F I N  M I X E S

NTF 머핀케익믹스   13.6kg

08
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a d d i t i v e s

첨가물

젤라틴

크런치

커피

바닐라



첨가물 Additives

크런치

젤라틴

C R U N C H

G E L A T I N E

커피 바닐라
C O F F E E

커피 플레이버(착향료)
1L

초코쿠키 크런치
1kg / 10kg

커피 엑기스(농축액)
 1L

크런키 쿠키
1kg / 10kg

바닐라빈
 200g

판 젤라틴  1kg 분말 젤라틴  500g

차가운 물에 먼저 불린 후 젤라틴(건조상태)
의 5배 비율의 물(액체)에 녹여서 사용합니다.

분말형태라 따로 불릴 필요없이 젤라틴의 5배 
물(액체)에 희석해 녹여서 사용합니다.

V A N I L L A

젤라틴 100%젤라틴 100%

4 9
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최고의 재료가 최고의 레시피입니다.



1 9 8 6 제원통상으로 회사 설립

1 9 9 1 주식회사 제원인터내쇼날로 법인화

1 9 9 3 제과기술연수단 최초 유럽파견

2 0 0 2 납세자의 날, 부총리겸 재정경제부장관 표창

2 0 0 8 경기도 광주시 무갑리 자재창고 준공

2 0 1 1

2 0 1 3 제12회 서울 카페쇼 참가

0 8.   JW Gourmet(세미나실) Open 본사이전

(강남구 논현동) 물류창고 통합

(경기도 광주시 초월읍 무갑리)

2 0 1 4 월드초콜릿마스터스2014 한국예선전 주관

2 0 1 5 제3회 끼리크림치즈 경연대회 개최

2 0 1 6 .  1 1 제13회 서울 카페쇼 참가

2 0 1 7 .  0 4 호서직업전문학교와 산학협력 체결

2 0 1 7 .  0 6 제4회 끼리크림치즈 경연대회 개최

2 0 1 8 .  0 1 제7회 월드초콜릿마스터스 국가대표 선발전 주관

2 0 1 8 .  0 3 제52회 납세자의 날 ‘국무총리 표창’수상

5 1



서울시 강남구 학동로 120 (논현동)    www.jewon1986.com

TEL : (02)998-5858        FAX : (02)998-5811
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