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이것만 알아도 가루쌀과 더 친해질 수 있어요.
가루쌀 제과제빵 전문가들이 공유하는 Tip

•�가루쌀은 밀가루, 습식 쌀가루(멥쌀)에 비해 자체 수분 함량이 낮기 때문에 제과제빵 반죽 시, 기존 밀가루와 

습씩 쌀가루 배합에 비해 수분 양을 5~10% 정도 늘려야 한다.

•�작업 온도가 중요하다. 가루쌀 반죽의 온도는 밀가루 반죽 기준 온도보다 낮게 진행해야 좋은 결과물을 만들 

수 있다. 여름의 경우 반죽 온도가 22도를 넘지 않는 것을 권장한다. 

•�가루쌀은 동일수분 조건(수분 70%)에서 밀가루 대비 오버믹싱(처진 반죽)이 잘 나타나기 때문에 반죽 작업 

시간을 밀가루보다 줄여야 한다. 이는 반죽 온도와 밀접한 연관이 있는데, 반죽 온도가 높다면 더 빨리 오버믹

싱이 진행된다.

•�1차 발효 공정 시, 벤치타임을 주는 정도로 공정 시간을 줄여야 고운 내상을 얻을 수 있다. 바게트와 같이 굵은 �

기공을 원한다면 30-40분 정도 1차 발효시간을 주어도 좋다. (단, 반죽의 탄성은 높아지고 신장성은 떨어진다)

•�제빵을 위한 강력 가루쌀은 글루텐 16%(새롬푸드-24년 기준)와 비타민C, 효소제 등이 함유됐기 때문에 추가 

제빵계량제를 사용할 경우, 과도한 오븐스프링을 유발해 완성품이 꺼질 수 있다. 따라서 가루쌀 제빵에는 별도의�

제빵계량제를 첨가하지 않는 것이 좋다. 
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가루쌀 함량 74.3%

곡류가공품

3kg, 15kg

제조일로부터 18개월

실온 보관

가루쌀 함량 100%

곡류가공품

3kg, 15kg

제조일로부터 18개월

실온 보관

가루미 강력쌀가루 가루미 박력쌀가루

가루쌀 구매 안내

(주)새롬푸드 | 031-632-1958

경기

고려에프앤비 031-528-1241

영동상사 031-429-4636

거성푸드시스템 031-558-7174

주식회사 삼육오씨앤씨 070-8899-2922

성진에프에스 031-947-0752

에이스유통 02-471-1644

대성유통 031-234-8856

탐진유통 010-3367-381

장수상회 031-333-1508

투플러스 031-594-5258

뉴오케이 031-795-9152

신흥유통 02-478-5141

루이유통 010-3210-1437

미스토리 031-521-8146

가람비엔알 02-476-7773

케이비아이 031-922-3463

지엔 에프에스 031-979-5052

왓 푸드 031-358-4207

글로빅 02-404-0375

큐에스유통 010-9014-2057

창신티알 031-529-5577

태양물류 031-793-7718

대동상사 010-6270-6200

인천

베이킹조이 032-566-7896

비에스유통 032-546-9881

하나베이킹푸드 032-565-0714

철은인터내셔날 032-543-3939

인천대한상사 032-468-6990

성지디비 032-549-6910

케이이푸드 031-998-4166

성재유통 010-6291-9272

대전

루히상사 042-621-5330

만나식품 042-627-5330

하나로유통 042-272-0444

대화유통 042-632-1941

충남

주식회사 우리상사 042-824-1614

제로원 푸드상사 041-631-5048

주식회사 미래산업 041-534-2061

전라

광덕상사 063-224-6860

하인즈에프앤비 062-268-3399

브레드세븐 010-3575-0744

대구

삼원상사 053-424-0225

롯데푸드 053-753-4495

미래앤푸드 053-744-0102

부산

쿠키앤베이킹 051-314-7110

베이킹푸드 051-328-2282

베이킹맘 070-7101-8349

환희푸드 010-3384-6143

첨단푸드 010-3551-3392

골든벨푸드 010-2580-6049

웅진식품 051-758-5231

베이킹마을 010-9524-0207

보람푸드 051-628-1844

성신 051-752-8346

울산

강원산업 052-292-0504

대응상사 052-276-1755

창원

베이킹유통	055-253-511

강원

대한에프앤비 033-742-1394

경상

통영대두식품 055-645-0929

가람비엔에프 055-329-1993

온라인

도깨비베이킹 010-2458-1116

베이킹몬 1522-5714

베이킹맘 070-7101-8349
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수상 제품 빵지순례 
매장 안내

제목
가루쌀 1kg기준 8개

밀가루보다 건강한 빵을 만들기위해

쇼콜라 헤이즐넛 페이스츄리

쟝블랑제리

재료
도우반죽 강۱ 가루व ���H
 5��	수ੑ 밀가루
 ���H

੉ ੉झ౟ Ҏ٘ ��Hۄ٘޷ࣁ  ࣗӘ ��H



ఔ ���Hࢸ Ե ��H

���H ߑܰ 
��H ۆ҅  ਋ਬ ���H
ఠ ���Hߡ 
���H ޛ 

충전용 버터 ۨझ௸যߡఠद౟ ���H

바이컬러반죽 ߈ࠄલ ���H
 ௏௏ই౵਋؊ ��H
 ਋ਬ ��H

헤이즐넛 초코 크런치 밀௼ୡ௏ ���H
 ೻੉ૌ֊ ࠙క ���H
 ಲ੉౯ ���H
 ೐8 ࢎ֢ܻۄ ��H

공정: 본반죽  

�य한다޸ Ҋ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ী ୽੹ਊࠅ ��

�य한다޸ ���� ��

����੉ೞبલৡ߈ ��

�� �ର ߊബ पৡ��� �� �� ࢲബ റ m���ীߊ࠙   ࠙੿ب റ ߈લ੉ ��가 ݶغ 밀য ಝ기  ܳद੘한다�

�� ੽기��ର �੺ �ഥ റ պ장 ��࠙ ോ지
 �ର �੺ �ഥ റ պ장 ��࠙ ോ지

   	�ର ੽기ܳ ݃஘ റ ߄੉ஸ۞ ߈લ을 ॻਕ պ장 ോ지한다�


공정: 헤이즐넛 초코 크런치

�� ా ೻੉૕ۤ을 ���� য়࠵ী ��࠙੿۽ بझ౴ 한 റ ࢲ޸기۽ Ҹѱ р다�

�� �밀௼ ୡ௒݁җ ೐8ܳ ࢎ֢ܻۄ ೣԋ ֣ੋ റ тই֬਷ ೻੉ૌ֊ ࠙క৬ ಲ੉౯을 ೣԋ ࢴয  

୍౸ী فԋ ���DN فԋ۽ 밀য ಞ റ պ장Ҋী Ҷ൦다�

�� ୡ௏ ௼۠஖ܳ ����DN۽ ੤ױ한다�

공정: 성형, 2차 발효 후 굽는다.

�� �ର ੽기 ോ지가 ৮߈ ػܐલ을 فԋ �NN۽ 밀য ಞ റ �����DN௼기۽ ੤ױ한다� 

�� ੜۄ૓ ߈લ을 ੌ੿한 ௼기۽ ੤ױ 한 റ ߈લ을 Ԛ다�

�� ௼۠஖ܳ ߈લ 위ী ৢܻҊ ݈ই ળ ٍ ಃ׬한다�

�� �ର ߊബ���� ��� ��࠙ ߊബ

�� Ҽ기�ஶ߭࣌ ���� ��࠙

제조 공정

16 17

12개 분량

೻੉ૌ֊ ৻ী ই٘ހ

௖ٶ  ೖझఋ஖য় ١ 다ন한 Ѽҗܨ을 ؀न해ب જ다�Tip

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

강۱ 가루व을 ഝਊ한 ಕ੉झஉܻ۽ 가루व੄ ౠੋࢿ ଅӥೞࢲݶ ୢୢ한 धх을 ߓ೤ী 

강ઑೞ৓णפ다� ੉ী ೻੉ૌ֊ ୡ௏ ௼۠஖ܳ ࢎਊೞৈ ؊਌ ੤޷੓ѱ ݍ을 ҳো해 보ওणפ다�

16
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공정: 반죽  

�� 가루व
 ௼ۄ೐౟
�य한다޸  ࠙� 을 ֍Ҋ ੷ࣘޛ 

�� ࣗӘ
 ੉झ౟ܳ ֍য ୭ઙ҅ױө지 ޸य한다�

�� ୭ઙ҅ױө지 ޸य 한 ߈લী Ե을 ઑӘঀ ա־য חࢴ다�

�� �
ী ୽੹ޛ을 ҎҊ루 חࢴ다�

공정: 분할 및 발효, 굽기

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡೞৈ ࢿഋ한다�

�� �ର ߊബ হ੉ ؔ가루 ޚഃ झ౱을 한다�

�� ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����ী ��࠙р Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 ௼ۄ೐౟ ��H

���H ޛ  ࣗӘ ��H

੉੉झ౟ ۨ٘ �Hۄ٘  நग֊ ���H
 

ೖझఋ஖য় ���H
 ഐ࠙فక ���H
 Ե ���H

브래드팩토리 망캄

우리쌀로 만든 넛봉
가루쌀 1kg 기준 8개 분량

건강한 빵을 만들기 위해 가루व۽ 만ٚ ֊פੑࠉ다�

18
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공정: 반죽

�� ೒ܻए ੹ ੤ࢴ ܳܐয۽ߓ�_��� ࢲ ః਍다�


৻௖ 제࢝࢖ 
஖ૉ܀	 લ߈ࠄ ��을 ഒ೤ ޸य한다�

�� Ӗ루బ੉ ৮܀ ݶغࢿ஖ૉ
�다חࢴ ௖࢝࢖ 

공정: 냉장숙성

�한다ࢿպ장 ��दр ੷ৡࣼ ݶغࢿલ੉ ৮߈ ��

공정: 분할 및 성형

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� ߮஖ఋ੐ ��࠙�

�ഋ한다ࢿ নݽ ҕ࠺۟ ��

공정: 2차 발효 및 굽기

�� ��_��࠙р �ର ߊബ한다�

�� Ҽ기 ੹ ਪݶী �ѐঀ ண૘을 մ다�

�� ��������� झ౱ റ ��࠙ Ҽח다�

본반죽 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ ��H

௰٘ ���Hܻߑܰ 
���H ޛ 
੉झ౟ ��Hࢤ  ೒ܻए �
���H
 

௖ ���H࢝࢖ 
஖ૉ ���H ܀

플리쉬 강۱ 가루व ���H
���H ޛ 
੉Ҏ٘ �Hۄ٘ 

골드헤겔

11개 분량

가루व۽ 만ٚ ޖ가׼ व빵ਵ۽ �가지 ௖җ ஖ૉ가 ٞࡹ 들যр ߔ׸한 빵ੑפ다�

무설탕 삼색콩 쌀빵

20
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공정: 폴리쉬 

�� ಫܻए ߈લ을 ҅۝ೞৈ �दр ߊബ한다�

공정: 반죽 및 발효(희망온도 24℃)

�य한다޸ ࠙� ী ੷ࣘ �࠙ Ҋࣘࢲ޸ ۝ೞৈ झ౵੉ۡ҅ લ을߈ࠄ ��

�� ��࠙ ੿ب �ର ߊബ

공정: 분할 및 성형

�� ���H ࠙ೡೞৈ ��࠙ ോ지 റ ۟࠺ҕ୊ۢ ࢿഋ한다�

�� �빵을 ݈기 ੹ী ഐ߅ Ҋҳ݃ ࢕਷ Ѫ을 ��Hঀ ֍Ҋ ۟࠺ҕ୊ۢ ੟਷ 다਺ ҅ޛۆ을 ޚ൤Ҋ  

য়౟밀을 ޚ൦다�

공정: 발효 및 굽기

�� 보੗기ীࢲ ��࠙ पৡ ߊബ한다� 

�� Ҽ기 ৡب ����_����ী ��࠙р Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 강۱࠙ ���H
 ࣗӘ ��H
 ഐ밀 ��H

���H ޛ 
ா౟ઙ ���H߄ 
ఠ ��Hߡ 

Ҋҳ݃ ���	п ��H

 ௼ܻ߬ے ���H
 ഐ࠙فక ���H

п ��H	��� ߅ഐױ 

폴리쉬 ಫܻए ܰ빵 ���H
 %�: �H

���H ޛ  ਬ기֪ 강۱࠙ ���H

그라츠 과자점

8개 분량

건강식 가루쌀 호박 고구마 
깜빠뉴
제җੋ ־ҳա 만들 수 ੓۾ب 제ઑҗ੿੉ ਊ੉ೞݴ Ѯୢࣘ߄ਵ؀ ۽઺੸ੋ ੑݍ을  

�다פੑ׏ࡅӯ ח੟을 수 ੓۽ࢎ

22
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공정: 반죽 

 �य한다޸ Ҋ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ��

�� ௿ܽস҅ױী ߡఠܳ ֍Ҋ ୭ઙ ޸य한다�

공정: 발효 및 정형

�� �ର पৡ ߊബ ��࠙ 

����Hঀ ࠙ೡ റ ��࠙ ോ지 한다 فݽ � લ߈ 
� લ߈ ��

�다ח֍ લ을 э੉ 밀য ݈ইળ റ ౣী߈ف ��

�� �ର ߊബ ��࠙ 	���


�다חр Ҽ࠙�� ���� ࢲী࠵য়࣌ߔԊ을 ؗয ஶڢ ��

�� धਵٱ ݶ기੨ ��Hঀ ૞ח֍ ࢲ다�

반죽 1 강۱ 가루व ���H
 강۱࠙ ���H
 ࣗӘ ��H

ఠ ��Hߡ 
ఔ ���Hࢸ  ੉झ౟ ��H
 ੹ۆ ��H



ਊࢎޛ��੄ ଲ	���H ޛ

반죽 2 강۱ 가루व ���H
 ഘҴ व가루 ��H
 강۱࠙ ���H
 ࣗӘ ��H

ఠ ��Hߡ 
ఔ ���Hࢸ  

੉झ౟ ��H
 ੹ۆ ��H
���H ޛ 

리안베이커리

20개 분량

�다פ਷ ଅӥ한 वध빵ੑ׸ 기੨을 가ٙٱ

딸기폭탄

24
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제조 공정
공정: 흑임자반죽 

 �다ח֍ ఠܳߡ ী҅ױय റ ௿ܽস޸ Ҋ֍ ܳܐఠܳ 제৻한 ੤ߡ ��

�� ୭ઙ޸ ҅ױय한다� 

�� ৡחب ��� 

�� �ର ߊബ ��࠙ ࠙ೡ ��H 

�� ଶव ��Hঀ ऴ다�

공정: 쌀떡반죽

 �다ח֍ ఠܳߡ ী҅ױय റ ௿ܽস޸ Ҋ֍ ܳܐఠܳ 제৻한 ੤ߡ ��

�� ୭ઙ޸ ҅ױय한다� 

�� ৡחب ��� 

�� �ର ߊബ ��࠙ റ ��Hঀ ࠙ೡ한다�  

�� ా ಀ ��H을 ऴ다�  

�� ൓੐੗ ߈લ व߈લ을 Ԙইࢲ ਗഋਵ۽ 만들য ൓੐੗షೝ을 ନח다�

공정: 흑임자토핑

 �ఔ을 ��� ৢܽ다ࢸ�ఠ�൓੐੗ಕ੉झ౟ߡ ��

 �۱व�ৠ수수݈࠙�߬੉ఊ౵਋؊�ࣗ다ܳ ஘다߅ ��

�� ଻஘ 가루ܳ �
ী ֍যࢲ ࣗ보루୊ۢ חࢴ다�

공정: 찹쌀떡

 �લ한다߈ 기ী ֍Ҋࢲ޸ ܳܐ੤ ٚݽ ��

�� ਋ਬח ઑӘঀ ୶가ೞৈ غ기ܳ ݏ୸다�

흑임자반죽 강۱ 가루व �
���H

가루व ���H ۱߅  ੉झ౟	Ҏ٘
 ��H
 ࣗӘ ��H

ఠ ���Hߡ 


ఔ ���Hࢸ ൓੐੗ 가루 ��H
 ఔઙ ���H

���H ޛ  ਋ਬ ���H
 ਃѢ౟ ���H
���H ۆ҅ 

쌀반죽 강۱ 가루व �
���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ੉झ౟	Ҏ٘
 ��H
 ࠙ਬ ��H
���H ޛ 
ఠ ���Hߡ 

흑임자토핑 ߡఠ ���H
 ൓੐੗ಕ੉झ౟ ���H

가루व ���H ۱߅ 
ఔ ���Hࢸ  ৠ수수݈࠙ ���H


߬੉ఊ౵਋؊ ��H
 ࣗ다 �H
 ഐف ���H

찹쌀떡 ଶव가루 �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ਋ਬ ��H
 ৮ߓف기 ���H
 ಀߓ기 ���H

블랑제리에비타숑

� ଶवڂ਷ ࣗ࠙ೞৈ պزҊী 보ҙೞݶ ಞܻೞ다�Tip

40~45개 분량

건강ী જ਷ ൓੐੗৬ ރ을 ٠ٮೞѱ 해઱ח ଶव을 ؊ೞৈ व가루੄ धхҗ ݍ을 

ӓ؀ചदఅ व빵ੑפ다�

찰 흑임자 쌀빵
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공정: 반죽

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ झ౟ۨ੉౟ߨਵ޸ ۽य한다�

�� ੷ࣘ �࠙
 ઺ࣘ �࠙
 ੷ࣘ �࠙

�� ୭ઙ߈ ҅ױલ을 ৮ࢿ한다�

공정: 발효 및 성형

�� �ର ߊബ� ��࠙

�� ���H ࠙ೡ റ पৡ ��࠙ ോ지한다�

�� 밀য ಞ റ ୽੹ޛ을 ֍Ҋ ۟࠺ҕ ݽনਵࢿ ۽ഋ한다�

공정: 충전물

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ޸य한다�

�� ੷ࣘ �࠙ റ Ҋࣘਵ޸ ࠙� ۽य한다�

�� �ର ߊബ ��࠙ റ ��H ࠙ೡ한다�

공정: 전체 공정

�밀য ಞ റ ನђ다 ۽নਵݽ 을 э਷ޛલ을 밀য ಞ റ ୽੹߈ࠄ ��

�� �
 റী ۟࠺ҕ ݽনਵࢿ ۽ഋ한다�

�� �ର ߊബ ��࠙ ੉റ ਪݶ ண૘을 내য઱Ҋ షೝࣗझܳ ܽࡸ다�

�� য়࠵ৡب ��������� ৘ৌ റ झ౱ ֍Ҋ য়࠵ৡ۽��������� ب 내۰ ��࠙р Ҽח다�

공정: 토핑소스

�� ੹ ੤ܳܐ Ѣ품기ࢴ ۽਷ റ ড한 ࠛীࢸ ࢲఔ을 ֣ੋ റ ࢎਊ한다�

반죽 강۱ 가루व �
���H
 ౵ੋࣗ೐౟ 5 ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗ Ә ��H
 ഘҴ व가루 ��H
 %�:�( ��H
 

ѐ۝제 ��H
 झಪ지 ���H	੉੹ী թ਷ ߈લ

 ౟ܻށ  ܽ��H
 ̔ 
���H ۆ ਋ਬ ���H
ఠ ��Hߡ 
���H ޛ 

충전물 ӵ଴빵޸झ �
���H
 강۱ 가루व ���H
 %�:�( �H

ఠ ���Hߡ 
���H ޛ  ̔ ���H ۆ

토핑소스 ൟ੗ ��H
가루व ��H ۱߅ 
ఔ ���Hࢸ 

뺑드메르제과점

12개 분량

가루व
 ഘҴव가루ܳ ੉ਊೞৈ ߔ׸ೞҊ ଅӥ한 धх੉ ౠ૚ੋ த౵פੑ׏다�

홍국 가루쌀 캄파뉴
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공정: 반죽 

�य한다޸ ܳܐ੤ ٚݽ 지ܳ 제৻한ޗ ��

�� �࠙р ޸य ױ� റ ޗ지ܳ ֍Ҋ �࠙р ޸य ৮ܐ한다�

�� ࠙ೡ ���Hਵ۽ ��࠙р �ର ോ지 한다�

공정: 찰떡

�ী ࣗӘ을 ֍਷ റ ֣ੋ다ޛ ��

�� ࣗӘޛ을 ଶवҗ ഒ೤ೞৈ ���Hঀ ࠙ೡ한다�

공정: 흑임자 앙금

�� ൓੐੗ ঔӘী ഐܳف ֍Ҋ ��H ࠙ೡ한다�

�� ଴߈ ڂલী ൓੐੗ ঔӘ을 ֍Ҋ ನঔ한다�

공정: 성형

�� ���H ࠙ೡ߈ ػલী ળػ࠺ ଴ڂ을 ನঔ 한다�

�� 밀য ಝ기 റ �Ҁ ੽기�

�� ՘ࠗ࠙੉ ߄Ӵਵ۽ ೱೞ۾ب ݈ই ध빵 ಃী ಃ׬�

�� �ର ߊബ ��࠙ റ ஶ߭࣌ য়࠵ী ����
 ��࠙ Ҽח다�

쌀반죽 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ 
ఠ ��Hߡ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H

�ѐ ۆ҅  ਋ਬ ���H
 

պز੉झ౟ ��H
지 ���Hޗ 

찰떡반죽 ଶव가루 ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
���H ޛ 

흑임자앙금 ൓੐੗ঔӘ ���H
 ഐف ��H

홍윤베이커리


ബܳ ؊ दఃҊߊ ध빵보다 ߈ੌ � Ҽח दр을 �࠙ ୶가ೞݶ ଧӒ۞지ח Ѫ을 ߑ지ೡ 수 ੓다�Tip

11개 분량

가루व빵੄ ୢୢ한 धхҗ 보٘ۄ਍ धхী ଶव੄ ଅӥ한 धх을 ؊한 제품ੑפ다�

찹쌀떡 식빵
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공정: 반죽 (쌀 단과자)

�� ੹ ੤޸ ܐय റ �ର ߊബ한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡ റ وӖܻ기 한다�

�� ઺рߊബ한다�

공정: 탕종


ޛ ীࠅ �� ࣗӘ
�ఔ을 ֍Ҋ Փੋ다ࢸ 

�� �
ী 가루व을 ֍Ҋ חࢴ다�

�� ध൦ റ ࢎਊ한다�

공정: 황등 고구마 크림

�ఠܳ ಻다ߡ ��

�� աݠ지 ੤ܳܐ ֍Ҋ ੜ חࢴ다�

공정: 소보루 

�਷ റ ৭द௑을 ֍য ಻다ࢴ ఔ을ࢸ ఠ৬ߡ ��

공정: 고구마 크림

�� ҳ਍ Ҋҳ݃ܳ ਵӵ٠ ಻다�

�� �
ী ௼ܿ஖ૉܳ ֍Ҋ ੜ חࢴ다�

�� �
ী ਋ਬߡఠ
�다חࢴ ੜ ݴఔ을 ֍ਵࢸ 

공정: 성형

�� ോ지৮߈ ػ ܐલ਷ ӟ ఋਗഋਵ۽ 밀য tട١Ҋҳ݃௼ܿu ��H을 ಝ ܲ߄ റ 만다�

�� �
을 ӡ੉ ��DN޹ ۽다�

�� �
ܳ ண۽ ӡѱ � ١࠙ೞৈ ԘҊ ߬੉Ӗ ݽনਵࢿ ۽ഋ한다�

�다חр Ҽ࠙�� ���� ࠵ബ റ ஶ߭࣌ য়ߊ લ 위ী ֢ܲ੗ சೞৈ ࣗ보루ܳ ନҊ �ର߈ ഋ한ࢿ ��

쌀 단과자 강۱ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ �
 4���� �H
 ࠙ਬ ��H

੉੉झ౟ ��Hۄ٘  

ఔઙ ���H

�ѐ ۆ҅  ടۆ ��H
ఠ ��Hߡ 
���H ޛ 

탕종 강۱ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 Փੋ ޛ �
���H

황등 고구마 크림 ട١ঔӘ �
���H
 Ҋҳ݃ ௼ܿ �
���H
 ࣗӘ ��H
ఠ ���Hߡ 

소보루 ߡఠ ���H

ఔ ���Hࢸ  ৠ수수 ݈࠙	৭द௑
 ���H

고구마 크림 ҳ਍ Ҋҳ݃ �
���H

ఔ ���Hࢸ  ਋ਬߡఠ ���H
 ௼ܿ஖ૉ ���H

그린하우스

21개 분량

빵җ ఔઙী ࢎਊٚݽ חغ 가루ܳ 가루व을 ࢎਊೞৈ ���� व ױҗ੗빵을 ѐߊೞ৓णפ다�

스위트 라이스
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수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 쌀 빵 반죽

�લ한다߈ ۽ਵߨ೤ೞৈ झ౟ۨ੉౟ߓ Қੌ ܳܐલ ੤߈ ��

�ਬ지한다 ۽��� חبद ୭ઙ ৡ ܐલ ৮߈ ��

공정: 쌀 빵 성형 및 굽기

�ഋ한다ࢿ ۽લ을 ���Hঀ ࠙ೡೞৈ ୨ ��ѐ੄ झ౮ഋ 제품ਵ߈ ��

�ী షೝ을 ৢܽ다ݶബ റ ಴ߊ ��

�� ஶ߭࣌ য়࠵ী ۽���� ��࠙р Ҽח다�

공정: 콘크림

�� ਋ਬ ঔӘ ���Hҗ ࢤ௼ܿ ��H을 ഒ೤ೞৈ ಻다�

�� ௑ಕ੉झ౟ �
���H을 ୶가ೞৈ חࢴ다�

�한다ࢿয ৮ࢴ ౭੉ ௼ܿ ���H을ࢬ ��

공정: 마무리

�� ध൦ व 빵 ઺ঔࠗܳ ੺ѐ한 ٍ ળػ࠺ ௑௼ܿ을 ੸ח֍ ۝׼다�

�� ৠ수수౓ӣ을 위ী ܽࡸ다�

반죽 강۱࠙ ���H
 강۱ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ 
ఠ ���Hߡ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H
 


੉ ੉झ౟ Ҏ٘ ��Hۄ٘ ҅۝제 ��H

�ѐ	���H ۆ҅ 
 ਋ਬ ���H
���H ߑܰ 
���H ޛ 

콘크림 ਋ਬঔӘ ���H

௼ܿ ��Hࢤ  ௑ಕ੉झ౟ �
���H
౭੉ ௼ܿ ���Hࢬ 

토핑 ࢸఔ ���H

�ѐ	���H ۆ҅ 
ఠ ���Hߡ 
 োਬ ���H
 ৠ࠙ ���H
 धਊਬ ���H
���H ޛ 

옥수수튀김 ৠ수수 �
���H
 ౓ӣ가루 ���H

꿀벌의 아침

42개 분량

୽࠘ 지৉ ౠ࢑품ੋ ؀೟ ଴ৠ수수ܳ ഝਊೞৈ 만ٚ व 빵ੑפ다� ࠗ٘۞਍ व 빵 ࣘী

Ҋࣗ한 ௑௼ܿ을 ଻਋Ҋ
 ৠ수수౓ӣ을 షೝೞৈ धхҗ ೂܳ޷ ؊೮णפ다�

콘크림 브레드
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공정: 반죽  

�다ח֍ ఠܳߡ ٸ ঻을غ 지Ҋ 한 ؕযܻ가ۄࢎ य द੘ റ զ가루가޸ ܐఠܳ 제৻한 ੹ ੤ߡ ��

�� 지ޙ੉ ࠺ச੿ب੄ Ӗ루బ을 ੟ח다�

�� �ର ߊബ റ ��H ࠙ೡ한다�

공정: 명란마요 소스

�ఠ ���ө지 ઺ఔ한다ߡ ��


࠙�	�다חࢴ ೞ റ ৮߷ೞѱై ܐ੤ ٚݽ ��

공정: 성형

�� ��ର ߊബ가 ՘դ ߈લ੄ 기ನܳ ࡒ ٍ �ѐ੄ ߈લ݃ۆݺ ׼ਃ ��H

஖ૉ �ѐ܀  ଵӵ �H을  

хऱو ࢲӔਗഋ ݽনਵ۽ 만ٚ다� 

݃ લ 위ী߈� �� ਃ֎ૉ  ܳࣗ ۝ ৢ  ٍܽ  ੜ ಟ஘ റ ஖ૉషೝী ৢ ۰ ҎҊ루 ஖ૉ가 ৢ �다ח가ѱ ନۄ

공정: 굽기

�� ؘ௼য়࠵ ���������ী झ౱을 ॓ റ �࠙ റ ࢲ۰ج �_�࠙ ؊ Ҽח다�

�� 제품੉ ध਷ റ 제품 ઺рী ݃ਃ֎ૉܳ ࣗ۝ ऱળ റ хకܳ ৢܽ다�

본반죽 강۱࠙ ���H
 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ �H

੉ Ҏ٘ ੉झ౟ �Hۄ٘ ޷ࣁ  

4���� �H

��H ޛ  ਋ਬ ���H
ఠ ��Hߡ 
౟ �Hށ 
�ѐ ۆ҅ 

명란마요 ݃ਃۆݺ �
���H

ఠ ���Hߡ 
��H ט݃  ౵೐ܻ஠݈࠙ ��H
 োਬ ���H

치즈토핑 ীݭఎ஖ૉ ���H
 ౵೐ܻ஠݈࠙ ��H
 ݃ਃ֎ૉ ࣗ۝

장식 хక ࣗ۝

데미안

20개 분량

੉ ೂࠗ한ݍхச ݴਊೞৈ ୢୢೞҊ ଅӥೞࢎ 을 가루व을ೣױױ ѱ౟੄߄ ۆݺ

ࠗ٘۞਍ ݍਵ۽ ѐߊೞ৓णפ다� զ஖ঌ੄ ঄ݍ ח을 ؀नೞ기 위해

ଵӵ
�다פझܳ ֍਷ 빵ੑࣗۆݺ 
஖ૉ܀ 

쌀 명란마요


஖ૉ �ѐ܀ ۽લ ��H 기ળਵ߈ � ଵӵ �H੉다�Tip
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제조 공정
공정: 반죽 

�� ഐف
 ௼ܻܳ߬ے 제৻한 ੹ ੤޸ ܐय റ	੷ࣘ �࠙
 Ҋࣘ �࠙
 ઺ࣘ �࠙
 Ѽҗܨ৬ ೣԋ חࢴ다�

�� Ѿҗৡب ���

공정: 발효 및 충전

�ബ한다ߊ ബ ��࠙ ೞৈ ୨ ��࠙р �ରߊ ബ ��࠙ ೞҊ ಎடೞҊߊ ��

�� ��Hঀ ࠙ೡ റ ߮஖ఋ੐ ��࠙	पৡ
�

�� ୽੹ޛ ��Hঀ ֍ח다�

공정: 팬닝 및 발효

�� ౣী ࠺झఉ을 ��Hঀ ֍Ҋ ߈લ을 ಃ׬ 한다�

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

공정: 토핑 및 굽기

�� షೝ ೐۪۽౯ ��H

�� ஶ߭࣌ য়࠵ ����ী ��࠙р ҳ਍ റ ۢ을 ࠙ࢎ한다�

반죽 강۱࠙ ���H
 강۱ 가루व ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 #�#�+ �H
 ࠙ਬ ��H
 ழೖ݈࠙ ��H
 


�ѐ ۆ҅ 
ఠ ���Hߡ պ੉झ౟ ��H

���H ߑܰ  ਋ਬ ���H
 ഐف ���H
 ௼ܻ߬ے ���H

충전물 ௼ܿ஖ૉ �
���H

���H ׼࠙  ৃ೐۽੉ ���H
 ࣗ೐౟ 5 ��H
 ౟ܻ೒ࣂ ��H

비스킷 ࢸఔ ���H

ఠ ���Hߡ  #�1 ��H
 #�4 �H
가루व ���H ۱߅ 
�ѐ ۆ҅ 
஠दۣ ��Hݽ 

프로렌틴 ߡఠ ���H

৒ ���Hޛ 
௼ܿ ���Hࢤ 
ఔ ���Hࢸ  Ե ���H
 ই٘ހठۄ੉झ �
���H

데일리호스브라운

90~92개 분량

௼ܿ஖ૉ৬ ഐف
 ௼ܻ߬ے가 들যр ߔ׸한 ݽ஠ व빵ੑפ다�

모카크림치즈 쌀빵

� ଄ٙ한 धхਵ۽ ૌ기ח 건강ध व빵੉다�

�઱঴੉ ੌ품੉다࠺ झఉ੄ Ҋࣗೣҗ ৻ഋ੄࠺ �

�ೞ다מਊ 가ޛࢶ ۽׏ݫ౟ࣁ �

Tip
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제조 공정
공정: 외형반죽  

�य한다޸ ࠙�_� ۽Ҋ Ҋࣘਵ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ��

 �य한다޸ ࠙� ఠܳ ֍Ҋߡ ��

�� �ର ߊബ ��࠙
��� بલৡ߈ 

공정: 토핑 반죽(내형 반죽)

�य한다޸ ࠙�_� ۽Ҋ Ҋࣘਵ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ��

 �य한다޸ ఠܳ ֍Ҋ �࠙рߡ ��

�� �ର ߊബ ��࠙
 ��� بલৡ߈ 

공정: 분할 및 성형 

�� ৻ഋ߈લ ��H
 내ഋ߈લ ��H ࠙ೡ한다�

�� ৻ഋ߈લҗ ৻ഋ߈લ을 ೤୛޹ ࢲ다�

�� ௢೐ա੉೐ܳ ੉ਊ해 ண૘을 내য 만다�

공정: 팬닝 및 2차 발효

�� ࣗӘ빵ಃ ��ҳী ग가ب਋ܳ Ӭ다�

�� ఋਗഋਵ۽ ՘җ ՘ࠗ࠙을 ੉਺ 한다�

�� ��ѐঀ ಃ׬ 한다� 

�� షೝ௼ܿ을 가਍ؘ ૠ다�

�� �ର ߊബ ৡب ���
 णب ��� �����

공정: 굽기 

�� ஶ࣌ߔ য়࠵ী ৡ۽���� ب �࠙р Ҽח다�

�장ध한다 ۽җੌ੉ա 건ઑҗੌࢤ ��

외형반죽 강۱ 가루व ���H
 강۱࠙ ���H
 ࣗ೐౟ 5 ���H

ఔ ��Hࢸ  ੉झ౟ ��H

ఠ ��Hߡ  

࠙ਬ �H
 ࣗӘ �H
 ѐ۝제 �H
ബઙ ���Hߊ 
���H ޛ 
�ѐ ۆ҅ 

토핑반죽 ࣗ೐౟ 5 ���H
 강۱  ࠙��H

ఔ ��Hࢸ  ࣗ Ә �H
 ࠙ ਬ ��H

ఠ ��Hߡ  ̔ 
�ѐ ۆ ஖ૉ࠙  ݈��H

토핑크림 ௼ܿ஖ૉ ���H
 ग가౵਋؊ ���H
 धࢿޛ௼ܿ ��H
૎ ��Hހۨ 

슈가도우 ࢸఔ ���H

ఠ ���Hߡ  #�1 ��H

�ѐ ۆ҅  ઺۱࠙ �
���H

독일베이커리

25개 분량

ଅӥ한 धх੉ ઱۱੉ݴ ஖ૉೱ੉ 강ೞѱ աח 매۱੸ੋ 빵ੑפ다�

가루찰빵

� ग가ب਋ܳ ׯ߄ী ӭݶ 빵੉ ઱੷ঊח Ѧ ߑ지ೡ 수 ੓다�Tip
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공정: 반죽  

�� ੹ ੤޸ ��� ܐय한다�

�� ��࠙р �ର պ장 ߊബ한다�

�� ಎ஖ റ պ장 ോ지 ��࠙  

공정: 내용물   

�� ടࢸఔҗ ઑ୒ ә수 ��� ైੑ റ ���� ө지 가ৌ한다�

�� աݠ지 ә수 ա־য ైੑ റ Փਵࠃ ݶ਷ 보ܻ가루 ৬ ࠼ۄק߄ ైੑ한다�

�� 내ਊޛ੄ ৈৌߡ ۽ఠܳ ա־য ైੑ റ ध൦ റ ࢎਊ한다�

공정: 성형

�ঌঌ੉ ࠙ೡ한다 ۽લ을 ��Hਵ߈ ��

�� Ҵ࢑ ഐف৬ ࣗ۝੄ 내ਊ۽ޛ ҳѳഐ೐ ׯ߄을 ଻਍다�

�한다׬ঌঌ੉ ౣী ಃ ۰ޖߡ ൤׼਷ ੸ޛલҗ 내ਊ߈ ��

공정: 소성 


��� ౣী	�ബ한다ߊ р࠙�� ۽��� بബৡߊ �� 

�� ஶ߭࣌ী ���� ��࠙ Ҽח다�

�� ౣীࢲ ԁ내য ౓ߏ을 షೝ한다�

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

본배합 강۱ 가루व ���H

ఔ �Hࢸ  ੉झ౟ �H
 ࣗӘ ���H

ఠ ��Hߡ  ੹ۆ ��H
 ਋ਬ ��H
 

਋ܻ व݄Ѧܻ �H

내용물 ടࢸఔ ��H
 वઑ୒ ��H
 ә수 ��H
 Ҵ࢑보ܻ  ࠙�H

ఠ ���Hߡ 
���H ࠼ۄק߄  షೝ व౓ߏ ��H

레이크블랑제리

15개 분량

਋ܻ 가루वҗ ഐف ઑ୒ ந۞ݍ ۽ݮ을 մ वפੑ٘ۨ࠳다�

우리 쌀 조청 쌀알 브레드

�한다 ۽य਷ ੷ࣘਵ޸ લ੄߈ �

� 내ਊޛ਷ ੌ׼ 만들য ࢎਊ한다�

�ѱ 만ٚ다ۏӒز ഋ਷ ୭؀한 ঌঌ੉ࢿ �

 �제Ѣ한다 ࢲ૟ Ҷ൦ ٍ ౣী࢓ 을ޛറ 내ਊ ࢿࣗ �

� 제품ৡب ���ী ನ장한다� 	ٯٯ해지ח ౠࢿ੉ ੓기ী ܲࡅ दр 내 ನ장


Tip
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수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽

�य한다޸ ���_�� ੹을ߊ Ҋ Ӗ루బ֍ ܳܐఠܳ 제৻한 ੹ ੤ߡ ��

�� Ӗ루బ ߊ੹੉ ��_��� ߡ ٸఠܳ ֍Ҋ Ӗ루బ ����ө지 ޸य한다�	߈લৡب ���


공정: 휴지 및 발효

 �ോ지 한다 ࠙��_�� ࢲલ을 पৡী߈ य 한޸ ��

�����Hঀ ࠙ೡ റ ��࠙р ઺р ߊബ한다�

공정: 성형 및 발효

�ഋ한다ࢿ п ध빵ౣীࢎ�Y�Y� ੿ ۽ਵߨߑ ध빵җ э਷ ߈ੌ ഋ਷ࢿ ��

�� �ର ߊബח ৡب ��� णب ���ীࢲ ড �दр ੿ߊ بബ한다�

   	ध빵 ࠉ਋ܻ가 ध빵 ౣী ���ө지 ߊബ한다


공정: 굽기

�� ஶ࣌ߔয়࠵ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

공정: 우유크림

�� ਋ਬ ঔӘ을 ࢲ޸ী ֍Ҋ Ѣ품기۽ ಻다�

�য ୽࠙൤ ৢܽ다־௼ܿ을 �_�ഥী աࢤ ��

�� োਬח 한 ߣী ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 마무리

�� ध빵 위ଃী ҳݨ을 ڦҊ ਋ਬ ௼ܿ ���H을 ૞ળ റ ؘ௏झ֢਋ܻޖ݃ ۽한다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 강۱࠙ ���H

ఔ ���Hࢸ 
���H ۱࠙߅  ࣗӘ ��H

�ѐ ۆ҅ 
੉झ౟ ��H ࢤ  

೒ۨੋ ਃѢ౟ ��H
 ਋ਬ ���H
ఠ ���Hߡ 
���H ߑܰ 
���H ޛ 

우유크림 ਋ਬঔӘ ���H
 োਬ ��H
௼ܿ ���Hࢤ 

르뺑99-1

11개 분량

व۽ 만ٚ ध빵ਵ۽ ਋ਬ ௼ܿ੉ 가ٙ 들য ੹ ো۸க੉ ݍ੓ѱ ૌӡ 수 ੓ח 제품ਵ۽ 

ѐߊೞ৓णפ다� ध빵਷ ௸ݽ ࠳নਵ۽ 한 ՙ धחژ ࢎ ழೖ৬ ٘प 수 ੓ѱ

�다פ੿ೞ৓णࢶ ۽௼기 חহ ׸ࠗ

우유 크림 쌀 식빵

  �੹을 दெ઱যঠ 한다ߊ य਷ ୽࠙൤ Ӗ루బ޸ �

�ച해઱যঠ 한다ࢿલ റ ୽࠙൤ ੉झ౟ܳ ഝ߈ �

� ਋ਬ ঔӘ੄ ҃਋ ୽࠙൤ ಽয ઱য ࢎਊ해ঠ 한다�


ݴ수 ੓ਵ ؼ੉ ੷ೞࢿલ ୡ기ী ֍을 ҃਋ Ӗ루బ ഋ߈ ఠܳߡ� � 

�ী ա઺ী ైੑ한다ޙٸ ೡ 수 ੓기ߊ상थ을 ਬ ب࢑ച৬ ৡ લ੄߈ य दр੉ ӡয૕ ҃਋޸

Tip
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공정: 반죽  

�य한다޸ Ҋ֍ ܳܐ੤ ٚݽ લ߈ࠄ ��

�� ੷ࣘਵ۽ �࠙ റ Ҋࣘ ޸य한다�

�य한다޸ ���� ��

공정: 발효    

�� ��� ���ীࢲ ��࠙р �ର ߊബ한다�

공정: 분할 및 벤치, 성형

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� ߮஖ఋ੐ ��࠙

�� ӡѱ ܽט റ ୽੹ߡ ޛఠ ѐ׼ ��Hঀ ֍Ҋ جج 만다�

공정: 발효 및 소성

�� ৡب ��� णب ���ীࢲ �दр_�दр ��࠙ ز안 �ର ߊബ한다�

�� ���������ীࢲ ��_��࠙р Ҽח다�

본반죽 강۱࠙ ���H
 ઺۱࠙ ���H
 강۱ 가루व ���H
 매૒޸झ ��H
 ࣗӘ ��H

ఔ ��Hࢸ 


ఠ ��Hߡ 
੉੉झ౟ ��Hۄ٘ ਋ਬ ���H
���H ޛ 

충전물 ߡఠ ���H

르빵

18개 분량

व가루ܳ ࢎਊ한 Ѯ਷ ࢏߄
 안਷ ଅӥ한 ࣗӘ빵ੑפ다�

쌀가루 소금빵
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수상 제품 빵지순례 
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공정: 반죽  

�� ળ߈ ػ࠺લ ੤߈ ܳܐલ기ী ੌҚ ֍ח다�

�다ܽج ө지ب૕ ੿ۄࢎ 가루가 ࢲীױ� લ기߈ ��

�����ө지 ૓೯한다 ҅ױલ߈ חغࢿӖ루బ੉ ഋ ࢲীױ� લ기߈ ��

공정: 1차 발효

�ബ한다ߊ р࠙�� ��� ࢲബ기ীߊ ��

공정: 성형

�� ড ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� 밀য ಝ기	밀؀
 � ��DN

�다ܲ߄ ૕ಕझషܳ߄ ��

�� ష݃షठۄ੉झ ৢܽ다�

�다חল ܳ٘ݎۄ࢓ ��

�೤한다ࠉ ��

공정: 2차 발효

�ബ한다ߊ ড ��࠙р ��� ࢲബ기ীߊ ��

공정: 굽기

��ѐ੄ ண૘을 մ다 ۽ೱਵߑࢶࢎ ��

�� गۨ٘஖ૉ షೝ

�� ஶ࣌ߔয়࠵ ����ীࢲ ��_��࠙р Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व �
���H

ఠ ��Hߡ  ̔ 
���H ۆ ਋ਬ ���H
 ࣗ Ә ��H

ఔ ��Hࢸ  պز੉झ౟ ��H
૕가루 �H߄  

내용물 ߄૕ಕझష ���H
 ؀୶ష݃ష ���H
 ௼ܿ஖ૉ �
���H 

토핑 गۨ٘஖ૉ ���H

루디꼬

22개 분량

Ҵ내࢑ वҗ ߄૕
 ష݃షܳ ഝਊೞৈ 지৉ ֪স을 지ਗೞݴ
 가루व

૕߄  ష݃ష ١

ୌো ੤ࢎ ܳܐਊೞৈ ੋҕ ୎가ޛ을 ୭ࣗചೞҊ
 건강한 ध품을 제ҕ೤פ다�

쌀 바질 토마토 빵

� ష݃షठۄ੉झ৬ ߄૕ಕझషী 수࠙੉ ݆을 ҃਋ Ҽ기 दр੉ য়ې Ѧܾ 수 ੓ਵ۽޲ ઱੄한다�Tip
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공정: 배합 

�� 가루ߓ ܳܨ೤한다�

�� ॿ঒ߓ ܳܨ೤ೞৈ ��࠙ ੉상 ޛীࢲ ࠛܽ다�

공정: 반죽

�� 가루ܨ৬ ঘ୓ܳܨ ֍Ҋ Ӗ루బ ഋࢿ을 한다� 

 �य한다޸ р࠙�� ࢲীױ� 
 ࠙� ࢲীױ� ��

공정: 분할 및 발효

�� ���Hঀ ࠙ೡೞৈ ݽন을 ੟ח다�

�ബ한다ߊ р࠙�� ۽��� بী ֍਷ റ ৡాו߈ ��

공정: 굽기

�다ܽࡸ 한 റ ؔ가루ܳ ׬લ ಃ߈ ��


���� ਪࠛ ࠵가݃ ؘ௼য়ج �� ইۖࠛ ���� ��࠙р Ҽח다�

가루류 반죽 강۱ അ޷ 가루व �
���H

가루व ���H ޷അ ۱߅  Ӗ루బ ���H

ఔ ���Hࢸ੿제࠺ 

ࣗӘ ��H
 ੉झ౟Ҏ٘ ��H
 4���� ��H

액체류 ݓইঘ기झ ��H
 ൓ݓ઱ ���H

� ޛ ���H
 ച੉౟धୡ ��H

씨앗류 해ۄ߄기ॿ ���H
 ஖ইॿ٘ ��H
 ই݃ॿ ��H

미잠미과

13개분량

�가지 ॿ঒җ ൓ݓ઱
 അ۽޷ 만ٚ ࠺건 അ޷빵ੑפ다�

돌가마 흑보리 씨앗 현미빵

� ॿ঒חܨ ԙ ޛী ࠛ۰ࢎ ࢲਊ한다�

� ؊਍ զॿীח ঴਺ࢎ ޛਊ한다�

�૕ 수 ੓다ۄ׳ ۄٮ दр਷ 기҅ա զॿ ੘সഅ장ী חҼ ࠵ബ য়ߊ यఋ੐੉ա޸ �

� 가루व을 ࢎਊ೮기 ޙٸী ૓ೞѱ ҳ਎수۾ ԇ૕ীܝ־ ࢲ지ݍ੉ դ다�

� ച੉౟धୡܳ ֍ਵݶ хசݍ੉ ৢۄр다�


୶가 ޛ ݶ૒ೞغ	�લ해ঠ 한다߈ લ을 ૕ѱ߈ �

�੉ જ다ݍ ਌؊ ݶਊೞࢎ ۽가루व을 ؔ가루 ۱߅ �

Tip
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공정: 반죽

�य한다޸ Ҋ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ��

�한다ࢿલ을 ৮߈୭ઙ ࢲݶఠܳ ઑӘঀ աׇ ֍য઱ߡ ��

공정: 발효 및 분할

�� ড �दр ز안 �ର ߊബ റ
 ಎ஖ ೞৈ պ장Ҋীࢲ �दр ോ지 한다�

�� ��Hঀ ࠙ೡೞৈ ��_��࠙р ઺р ߊബ한다�

공정: 속크림 및 토핑

�� ழझఠ٘ ௼ܿ을 만ٚ다�

�다חࢴ 지ܳݠ௏௏֊ 제৻ ա܄ ��

공정: 성형 및 발효, 굽기

�� ৮ػࢿ ࣘ을 ��H ನঔ한다�

�൦다ޚ ௏௏֊을܄ ীݶச റ ਪޛۆ҅ લ 위ী߈ ��

ૠ റ ਪ ۽নਵݽബ റ షೝ을 ಉ੉ߊ �ର ࢲബपীߊ ��  ࠛ���� ইۖ  ࠛ���� ��  ࠙੿ب Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 강۱࠙ ���H

ఔ ���Hࢸ 
���H ۱࠙߅  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H
 


੉ ੉झ౟ Ҏ٘ ��Hۄ٘ झ위౟ূ੗੐ �H
 ੹ۆ ���H
 ֢ܲ੗ ���H
 ਋ਬ ���H
ఠ ���Hߡ 

속크림 ௼ܻ࠺޷౟ ���H
 ਋ਬ �
���H
 ਋ਬ ঔӘ �
���H

토핑 ൟ੗ ���H

� ׼࠙ ���H
���H ۱࠙߅ 

롱코코넛 ࣗ۝

바누아투 과자점

약 38개 분량

�다פੑࢳ੄ ੿ୢࣘ߄௓한 ழझఠ٘৬ ਋ਬঔӘ੉ 가ٙ해 Ѯ׳

쌀코코브리
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공정: 반죽

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ Ҋࣘ �࠙
 ੷ࣘ �࠙ਵ޸ ۽य한다�	Ѿҗৡب ���


�� �ର ߊബ ��࠙ റ ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� ��࠙р ઺рോ지한다�

�� �
을 밀য ಝ기 한 റ ୽੹ޛ ��H ֍ח다�

공정: 충전물

�� х੗ ���H Ӫेق기한 റ ੹੗ۨੋ지ী �࠙ ؘ਍다�

�� ݃ਃ֎ૉ
 х੗݈࠙
 റ୶
 ॳܻۄରࣗझܳ ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 발효

�� ਪݶী ҅ޛۆ을 சೞҊ ীݭఎगۨ٘ ஖ૉܳ ࢲۄߊ 지ܴ ��DN ਗഋౣী ߬੉ஶ을 ܲف다�

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

�� ஶ࣌ߔ য়࠵ ৡب ����ীࢲ ��࠙р ҼҊ
 한 ӣ ध൦ റ ী೐ܻ௏౟ ഒ׼을 ܲ߄다�

공정: 장식용 감자

�� ాх੗ܳ �NN ੿ب ठۄ੉झ한다�

য়࠳ܻৢ �� 
ੌ ॳܻۄରࣗझ
 ೲ࠳दૉ׬
 ౵࢑஖ૉ
 ട஖ૉ݈࠙을 ֍Ҋ ����ী ��  ࠙ҳਕࢲ ৮ࢿ한다� 

공정: 윗부분장식

 ೞҊ࠺ই ળ׸ ��� ରࣗझۄҊ ॳܻ׸ بয়ੌ ��� ੿࠳ܻৢ झನ੉٘ীפ޷� ��

௏౴࠺झఉ ୡ௒݁
�한다ܻޖ݃ э੉ ৢ۰ ܳۄޖ֢ 

본반죽 분할 120g 강۱ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗ Ә ��H
 ࠙ ਬ ��H
 ̔ 
���H ࠼ए٘ࣗ੉ݫ 
�ѐ ۆ


ѱ౟߄	지ޗ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
౟ ��Hށ ���H
 ఔઙ ���H

஖ૉ ���H܀ 
���H ޛ  х੗݈࠙ ��H 

충전물 х੗ ���H Ӫेڣ기
 ݃ ਃ֎ૉ ���H
 х੗࠙  ݈��H
 റ୶ ࣗ ۝
 ॳܻۄରࣗझ ��H
 ߬ ੉ஶ ��장

장식용 감자 ాх੗ �LH

য়ੌ ���H࠳ܻৢ  ॳܻۄରࣗझ ��H
 ೲ࠳दૉ׬ ��H
 ౵݃࢑஖ૉ ��H
 

ട஖ૉ݈࠙ ��H

베비에르

24개 분량

व۽ 만ٚ ৢܻ࠳х੗빵ਵ۽ х੗੄ ನठನठ한 धхҗ ৢܻ࠳੄ хசݍҗ 

ॳܻۄର੄ 매௓한 ݍ੉ Ӑഋ을 ੉루ݴ 한 ՙ ध؀ ب۽ࢎ୓가מ한

৔নҗ فݽ ݍ ੟਷ 빵ੑפ다�

올리브감자쌀빵
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공정: 반죽

�� 가루חࢴ ܳܨ다� ੘ѱ ੗ܲ ߡఠܳ ௖ঌ ௼기 ੿۽ب ࠗ수ࢴ ܻ޷ ݴযك 가루৬ חࢴ다�


ޛ �� ਋ਬ
�஘다ޡ લ을߈ যࢴ 들җܐ੤ ܨঘ୓ ١ ۆ҅ 

�� պ장Ҋীࢲ ��࠙ ോ지 한 ٍ 가۽ ��DN
�밀য ಞ다 ۽��DN ۽ࣁ 

공정: 굽기 및 성형

�� 위 ����
 ই۽���� ې ৘ৌػ ؘ௼য়࠵ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

�� ध൨ݎী ৢ۰֬Ҋ ध൦다�

�� Եߡఠ
 ஠झపۄ
 ௼۽஢౟ 순ਵܰ߄ ۽Ҋ ܽࡸ다�

�한다ױ���Hঀ ࠙ೡ ੤ ࢲ୊ۢ ݈ই܀ ��

공정: 토핑

�� ৮ػࢿ ೲפ௼۽஢܀੄ ઱߸ী ೖझఋ஖য়ܳ ࠢੋ다�

�을 만ٚ다݂ ݺై ఔ을 ֣ৈࢸ ��

�� 다௼ ୡ௒݁을 ֣ৈ ҋࢶഋਵ۽ ૞ࢲ Ҷ൦ ٍ Ә߅을 ࢓૟ ࠢੋ다�

�� ݃஠܄җ ೣԋ 장धೞҊ ച੉౟ୡ௒݁을 ֣ৈ ੽଱제୊ۢ ࢎਊ한다�

반죽 강۱ 가루व ���H

가루व ���H ۱߅  ௖가루 ��H

ఔ ��Hࢸ  Ե ��H
 ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H



���H ۆ҅ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
ఠ ���Hߡ ਋ਬ ���H
���H ޛ 

크로칸트 ࢸఔ ���H
 ই࠙٘ހక �
���H

카스테라 시나몬롤 ஠झపۄ ���H
 ടࢸఔ ���H
 दաހ ��H

꿀버터 Ե ���H
ఠ ���Hߡ 

베이커리 가루

15~20개 분량

౵੉ ߈લী ܀ா੉௼৬ Եߡఠ
 ௼۽஢౟ܳ ֍য

അ؀੸ੋ ٣੷౟۽ ੤해ࢳ한 Ҋәझ۞਍ ࠺઱঴җ ೂࠗ한 ݍ을 մ ೲפ௼۽஢פੑ܀다�

허니크로칸롤

� 가루חܨ 한 ߣ ଻୛ࢲ Ҋ਍ धх을 내ળ다�

� 가루ܨ৬ ߡఠܳ ࢴ을 ٺ
�다חࢴ ѱܰࡅ ۽ಌېਊೞৈ झ௼ࢎ ۽պ장 상క חఠߡ 

� 수࠙기가 զই가ঠ ࢏߄해૗ਵە ۽ী хऱ지 ঋҊ Ӓ۽؀ ध൦다�

� ݃஠׳ ١ ܄௓한 ٣੷౟ܳ ؘ௏ۨ੉࣌ਵ۽ ഝਊೞ৓ਵ۽޲ җೞѱ ׳지 ঋ਷ Ե을 ࢎਊ한다�

� ୡ௒݁਷ ৮੹൤ Ҷ൦ റ Ә߅을 ࠢੋ다�

Tip

56



59

은상

58



재료

제조 공정

59

가
루

쌀
로

 만
드

는
 제

과
제

빵
 레

시
피

제
빵

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽  

�� ୽੹ޛҗ షೝਊ 제৻ աݠ지 ੤ܳܐ ֍য ޸य한다�

��� بલৡ߈ ��

�� ୽੹ࢴ ޛযࢲ पৡীࢲ ��࠙р �ର ߊബ한다�

공정: 성형   

�� ���Hঀ ࠙ೡೞৈ ��࠙р ോ지한다�

�� ਗഋਵࢿ ۽ഋ한다�

�� তѱ 밀য ಞ ಕझஉܻद౟ী ண૘을 내য ॻਕળ റ ࢸఔ을 ޚ൦다�

공정: 발효

�다ח֍ झ௄ী߄ લ을 ୌ을 ॻਕ߈ ػഋࢿ ��

�� ৡب ��� णب ��� 

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

공정: 굽기 


���� ਪࠛ ���� ইۖࠛ ࠵য়ج �� झ౱ 한 ٍ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ۽���� ઑ੺한다�

�� ��࠙р Ҽח다�

반죽도우 강۱ 가루व ���H
 강۱࠙ ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ৠ࠙ ���H

ఠ ���Hߡ  


৬ઙ ���Hࢥ 
�ѐ ۆ҅ 
੉झ౟ ��Hࢤ ఔઙ ���H

���H ޛ  ਋ਬ ���H
 ৠ수수ۨો ��H

충전물 ߡఠৠ수수 ���H
௖ ���H࢝࢖ 

토핑용 ಕझஉܻ द౟ ��H

베이커리리종

15개 분량

ಕझஉܻ द౟ܳ ࠺झఉਵࢎ ۽ਊೞৈ ৠ수수੄ Ҋࣗೣ을 ܽ࢓ व ৠ수수 פੑ٘ۨ࠳다�

쌀 옥수수 브레드

�다חࠃ ী ৠ수수ܳ ֍Ҋ ֢ܶೞѱ࠺ն ܲ߄ ఠܳߡ �

� ಕझஉܻद౟פؘ חए �੺ �ഥ 밀যࢎ ࢲਊ한다�

Tip
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61

재료

제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽 준비 및 발효

�� ୨ ֎ 가지੄ ߈લ을 пп ޸य한다�	ഘҴव
 १߈લ
 ௼߈ ܻ߬ےલ

લ߈ ߅ഐױ 

�� �ର ߊബ한다�

공정: 분할 및 휴지

�� ֎ 가지 ߈લ을 пп ��Hঀ ࠙ೡ한다�	ध빵 ೞա ࠙۝



ٍ Ӗܻ기ܳ 한و �� ઀਷ ୌ੉ա ە을 ؗҊ पৡীࢲ ��࠙р ോ지 한다�

공정: 성형 및 팬닝

�� ��࠙ ോ지 റ
 다द 한و ߣӖܻ기 한다�	Ѯݶ੉ 매Սۣѱ ੿ܻػ다�


�� �ध빵ౣী ֎ 가지 ߈લ을 աۆ൤ ࠢ ৈח֍ ࢲ다�	ԙ ࠢ ৈ׸ ࢲইঠ ҳਛ을 ٸ ੗োझۣѱ ೞա۽ ࠢ 
�다ח 

৘� ৽ଃࠗఠ १�൜Ҵव�௼ױ�ܻ߬ےഐ߅ 순۽ࢲ ࠢৈࢲ ֍기


위 ࠵한 য়ڷٮ חژ ബपߊ	한 Ҕڷٮ લ을 ֍਷ ౣ਷߈ ��ীࢲ ড ��࠙р ߊബ한다�

�다חؗ Ԋ을ڢ ݶয়ۄৢ ө지بલ੉ ౣ ֫੉੄ ��� ੿߈ ��

공정: 굽기

�� য়࠵਷ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ۽���� ৘ৌೞৈ ��࠙р Ҽח다�

�� 다 ҳਕ지ݶ ౣীࢲ ԁ내 ध൨ݎ 위ীࢲ ৮੹൤ ध൦다�

홍국쌀반죽 강۱ 가루व ���H
 ഘҴ व가루 ��H
 ࣗӘ �H

���H ޛ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
ബઙ ���Hߊ  


ਬ ��H࠳ܻৢ ৢܻҊ׼ ��H

쑥반죽 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ �H

ਬ ��H࠳ܻৢ 
���H ޛ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
ബઙ ���Hߊ  

ৢܻҊ׼ ��H
 지৉ ଻ஂ १ ���H

단호박반죽 강۱ 가루व ���H

가루 ��H߅ഐױ  ࣗӘ �H

���H ޛ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
ബઙ ���Hߊ  


ਬ ��H࠳ܻৢ ৢܻҊ׼ ��H

크랜베리 반죽 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ �H

ਬ ��H࠳ܻৢ 
���H ޛ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
ബઙ ���Hߊ  

ৢܻҊ׼ ��H
 ௼ܻ߬ے ��H

베르자르당

10개 분량

�다פ੄ 건강한 ध빵ੑݍ ೞৈ 만ٚ �가지 ࢝җ ۽ܐ가루व을 ઱ਗ ध빵਷ Ҵ내࢑࢝ࢎ

१
 ഘҴव
 ௼ܻ߬ے
 ܳ޷೤해 दп੸ ૌѢ਑җ ೣԋ 다ন한 ೂߓ пп ܳܐ을 ੗ো ਗ߅ഐױ 

҃೷ೡ 수 ੓۾ب ҳࢿೞ৓ਵݴ
 ࠗ٘۞਍ धхҗ ୢୢ한 수࠙х을 ਬ지ೞৈ թ֢֗ࣗ ־ҳա 

�다פ건강한 ध빵ੑ חহ੉ ૌӡ 수 ੓ ׸ࠗ

사색식빵

� п ߈લ을 ҳ࠙ೞ기 औ׬ಁ ۾ب 순ܳࢲ ੿해ݶف જ다�	৘� ೦상 १੉ ৽ଃ

੉ য়ܲଃ߅ഐױ 

�다חؗ ѐܳ ੜؗ ۾ب੉ 들지 ঋۈ߄ חബ ઺ীߊ �

� য়ࢎ ࠵নী ۄٮ ৡب���� חب ઑ੺해ػ ب다�

Tip
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빵
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제
빵

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽  

�य한다޸ ө지ٸ ӡࢤ Ҋ Ӗ루బ੉ ৮߷൤֍ ܳܐ੤ ٚݽ ীࠅय޸ ��

�� पৡীࢲ ��࠙ ੿ب �ର ߊബ한 റ ಫ٬한 다਺ पৡীߊ ؊ ࠙�� ࢲബ한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�ҷܻ기ܳ ೞҊ ��࠙ ോ지 한다و ��

공정: 팬닝

�� ড ��DN ੿ب੄ ߄ѱ౟ ݽনਵࢿ ۽ഋ한다�

�ബ한다ߊ ࠙��_�� ബप ���ীߊ ��

�� ஶ࣌ߔ ����ী झ౱을 ઱Ҋ ��࠙р Ҽח다� 

�� ����ী ��࠙을 ؊ ҳਕ ܻ݃ޖ한다�

�� 빵을 ߣ� ੜࢎ ࢲۄ੉ী ௼ܿ을 ߣ�ঀ ૠ다�

�� 빵 위ী షೝ을 ૞ળ റ ����ী �࠙을 Ҽח다�	�࠙ ҼҊ ࢲ۰ج 다द �࠙ Ҽ기


공정: 토핑

�� ௼ܿ஖ૉ৬ ठۄ੉झ ஖ૉח ઺ఔ한다�

�� ട஖ૉ݈࠙җ ߡఠ
�ী ֍਷ റ Ѣ품을 ৢܽ다ࠅय޸ ఔ을ࢸ 

�� ઺ఔػ ௼ܿ஖ૉ৬ ठۄ੉झ஖ૉܳ ֍਷ റ ؊ ৢܽ다�

�� ֢ܲ੗ܳ ઑӘঀ աׇࢲ ୽࠙൤ ௼ܿ을 ৢܽ다�

반죽 강۱ 가루व �
���H
 ട஖ૉ݈࠙ ��H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ѐ۝제 ��H

੉੉झ౟ ��Hۄ٘  


ఠ ��Hߡ झಎ지 ���H
���H ޛ 
ਕઙ ��Hࢥ 

토핑 ठۄ੉झ஖ૉ ��장	���H

 ௼ܿ஖ૉ ���H
 ട஖ૉ݈࠙ ��H

ఔ ���Hࢸ 
ఠ ���Hߡ  

֢ܲ੗ ����ѐ	���H


브레드팩토리빵야 

17개 분량

୓다஖ૉ৬ ௼ܿ஖ૉ۽ 만ٚ ௼ܿ੉ 들যр ࣗ೐౟ व ߄ѱ౟ੑפ다�

치즈바게트

� �ठۄ੉झ ஖ૉܳ ܻ޷ पৡী ԁ내֬Ҋ ݢ੷ ઺ఔ을 दఅ 다਺ ௼ܿ஖ૉܳ ઺ఔೞݶ 

Ѣ품੉ ؊ ੜ ৢۄৡ다�

Tip
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수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽 및 성형 

�य한다޸ ܳܐ੤ ٚݽ ��

���_�� بલৡ߈ ��

�� ��ର ߊബ ࢓૟ ܲ־ റ 	��DN���DN
 

�ോ지ೞҊ ੘স한다 ࠙�� ࢲҊীز௼ѱ 밀য ಞ ٍ ���� պ ݶ૟ 보੉࢓ ਬ૕੉ࢻ ബ റߊ �

�� 밀য ੽기��੺ �ഥ

�� ઺рࢎ੉ૉ۽ࣁ� ��_��DN
 가۽ ��_��DN

�� ୭ઙ ࢎ੉ૉ۽ࣁ� ��_��DN
 가۽ �� DN੉상  �प제فԋ �NN

�� ੤ױ������DN

�ബ한다ߊ 가׸ 다ܳࣗࢿഋ റ 가ࢿ ��

공정: 발효 및 굽기

�� ���
 ���ীࢲ ��_��࠙р �ର ߊബ한다�

�� ஶ࣌ߔ ���� ীࢲ ��࠙р Ҽח다� 

공정: 라우겐 시럽

�� 가ࣗࢿ다 ��H
 ଲޛ ����H�

�� Ѣ품기۽ ੜ ࢴযࢲ ध൦ റ ࢎਊ한다�

공정: 라즈베리퓨레 

�� ೊۨܳ ֣ੋ റ ٚݽ ੤ܳܐ ֍Ҋ חࢴ다�

데니쉬 도우 강۱ 가루व ���H
 ઺۱ 가루व ���H

ఔ ��_��Hࢸ  ࣗӘ ��H

ఠ ��Hߡ   


٘ۨ	੉੉झ౟ۄ٘޷ࣁ ��H
 ঴਺ޛ ���H

속버터 টழ ౸ߡఠ ���H

라즈베리(속) ࠙׼ ���H

기җ૎݈࠙ ��Hٱ੗࠙ࠂ 
ૉܻ߬ೊۨ ��Hۄ  ਋ਬ ��H

세종명가쌀빵

20개 분량

�다פ가 Ө਷ ైహ ಕ੉झ౟ܻੑ޷들җ व을 ੉ਊೞৈ ೂܐ੤ ח؀들੉ જইೡ 수 ੓ࣁ ٚݽ

상큼 라즈베리 쌀 페이스트리
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수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽 

�한다ੑై ܳܐఠ만 թ기Ҋ ੹ ੤ߡ ��

�ఠܳ ైੑ한다ߡ ࢲী҅ױ य റ ௿ܽস޸ ��

��� بલৡ߈ ���� य޸ ��

공정: 충전물 및 분할


य റ޸ ۽بೞҊ ࣚী ࠢ을 ੿ੑై ܳܐ੹ ੤ ࣘ ڂߎ �� պ장보ҙ한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡ

공정: 토핑, 성형, 굽기

�� ੹ۆ
 షೝ חࢴ فݽ다�

�밀য ಞ다 ۽લ ���H ࣘী ���H을 ನ೦ೞҊ 밀؀߈ ��

�ಞ다 ۄߊ ಕ੉झ౟ܳ ��Hߎ ��

�� 내ਊޛ ���H షೝ റ ݈Ҋ ੉١࠙ റ ౟위झ౟۽ 만ٚ다�

�షೝ한다 بബ റ ��H ੿ߊ ��

�� ஶ߭࣌ য়࠵ ���� ��࠙ ੿ب Ҽח다�

반죽 അ޷ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ҅۝҅ �H
 Ҏ٘ ੉झ౟ ��H

���H ۆ҅ 

ടۆ ���H
 ਋ਬ ���H
ఠ ���Hߡ 
���H ߑܰ 
௼ܿ ��Hࢤ 

공주밤떡 속 ࣗ೐౟ 5 ����H
 ࣗ೐౟ ��� ���H
 ௼ܿ ౵౭ܻࣁ ���H
 강۱ 가루व ���H
 

ࣗӘ ��H
 ۨ٘ ੉झ౟ ��H
 ടۆ ���H

� ޛ ���H
ಕ੉झ౟ ���H ߎ 
��H ߄റۨ ۿ݃ 

전란토핑 ੹ۆ ��ѐ

� ఔࢸ ���H

가루व ���H ۱߅  ই٘ހठۄ੉झ �
���H

충전물 ৮ߓف기 ���H
 ಀߓ기 ���H
 강խ௖ߓ기 ���H

다੉झ ���Hߎ  강۱ 가루व ��H
 ਋ਬ ���H

소개울 제빵소

12개 분량 

ଅӥ한 ڂҗ ߔ׸한 ߎ
 ௖ߓ기੄ ઑച۽ ҊࣗೞҊ ଅӥ한 धх을 가૓ അפੑ٘ۨ࠳ ڂߎ ޷다�

현미 밤떡 브레드

66



69

은상

68



재료

제조 공정

69

가
루

쌀
로

 만
드

는
 제

과
제

빵
 레

시
피

제
빵

수상 제품 빵지순례 
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공정: 반죽 

�� ୽੹ޛ을 제৻한 ੤ܳܐ ֍Ҋ ޸य한다�

�다חࢴ ݴ가ۄੜ ۽ಌې을 ֍Ҋ झ௼ޛ୽੹ ݶغ य੉ 다޸ ��

�� ��DN ӡ੉޹ ۽다�

공정: 발효 및 냉장발효 

�� ��ର ߊബח ୭  ࣗ�दр ੿ب റ ੤ױೞݴ պ장ীࢲ ��दр਷ ߊബ റ 다਺զী ࢎਊೡ 수 ੓ѱ 한다�

공정: 성형

�� �DNঀ ੤ױ റ ౟위झ౟ ഋਵ۽ Ԛ다� 

공정: 발효

�� ৡب ��� णب ���ীࢲ �दр ੿ب �ର ߊബ한다�

공정: 굽기

�� ਪࠛ ���� ইۖࠛ ����ী झ౱ റ ��࠙ ੿ب Ҽח다�

공정: 충전물

�한다࠺ળ ࢲযࢴ Ҋ ੜ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ��

반죽 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ ��H
য়ੌ ��H࠳ܻৢ 
���H ޛ 
���H ߑܰ 
੉੉झ౟ۨ٘ �Hۄ٘ 

충전물 दӘ஖ ��H
 ठۄ੉झন౵ ��H

஖ૉ ���H܀  ௼ܻ߬ے ��H
 गۨ٘஖ૉ ��H

충전물(렌치 소스) ݃ਃ֎ૉ ���H

ਕ௼ܿ ���Hࢥ  р ন౵ ���H

ఔ ��Hࢸ 
�H ݈࠙ט݃ 

ࣗӘ �H
 ౵ठܻ �H
 റ୶ �H

슬로우브레드

10개 분량

가루व을 ࢎਊ한 ଄ٙ한 धх੄ ஖ই߄ఋੑפ다�

쌀 시금치 치아바타
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공정: 1차반죽(전날반죽) 

�� ੹ ੤ܳܐ ֍য ��� ޸य한다�	 

�� պ장 �� ��दр ߊബ റ ࢎਊ한다�

공정: 2차 반죽(본반죽)

�� �ର ߈લ을 ನೣ한 ੹ ੤޸ ���� ܳܐय റ ୽੹ޛ을 ֍য חࢴ다�

 ���_��� بલৡ߈ ��

�� �ର ߊബ� ��࠙ पৡߊബ

�� ࠙ೡ઺۝� ���H

공정: 성형

�� ೖ߈લ을 ਗഋਵ۽ ևѱ ಞ റ ઺ঔী ߈ࠄલ을 ֍ח다�

�� 가장੗ܻী धਊਬܳ ܰ߄Ҋ ண૘을 ߣ� ੿ب ֍਷ റ ҀҀ੉ 가਍ؘ۽ য়ܽ޲다�

�� पܻ௑ಕ੉ಌী ಃ׬ 한다�

�� �ର ߊബ� ৡب ���
 णب ���

공정: 굽기

�� 가루व을 ܽࡸ റ ࠛ߃ ����
 ਪࠛ ���� য়࠵ী झ౱을 �ഥ ઱ੑ한다�	࢑௏ য়࠵ 기ળ


�� ��࠙ ੿ب ҳਕ ܻ݃ޖ한다�

공정: 피반죽

�� ੹ ੤ܳܐ झ౟ۨ੉౟ߨਵ޸ ���� ۽य한다� 

�� ࠙ೡ઺۝� ��H

�� պزҊী ֍਷ റ ೙ਃ한 만ఀ ԁ내 ࢎਊ한다�

1차 반죽 강۱࠙ ���H
 ࣗӘ ��H

���H ޛ 
౟ �Hށ  건ನبઙ ���H

본반죽 강۱ 가루व �
���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࣳ౟׬ ��H
 ੉झ౟ ��H
���H ޛ 
౟ ��Hށ 

충전물 ௼ܻ߬ے ���H

஖ૉ ���H܀  ഐف ���H
 ݃஠다޷ই ���H

피반죽 강۱࠙ ���H
 ઺۱࠙ ���H
 ࣗӘ ��H

ఔ �Hࢸ  ҅۝제 ��H
੉੉झ౟ ��Hۄ٘ 
���H ޛ 

엘리제과자점

20개 분량

ೂ֙ ೞځ ݶয়ܰח కন을 ݽ౭۽࠳ ೞৈ दҎীܳࢎ֪ ࢲ ૙ח যפݠ가 ೂ֙을 기ਗೞ٠ 

빵ী ୌোߊബઙ을 ֍য ੿ࢿ을 다ೞৈ 만ٚ ߈લী пઙ Ѽҗܨ
஖ૉܳ ֍য܀ 

৔ন 가ٙೞҊ 한 ՙ धب۽ࢎ ୽࠙한 건강한 빵ੑפ다�

햇살풍년빵

� 건ನبਗઙ 건ನب ����H

����H ޛ  Ե ��H ੹ ੤ܳܐ ֍য �ੌр ࣼࢿ한다�

� 건ನبઙ਷ 건ನبਗઙ

җ઱झࢎ  ನب઱झܳ ����� ࠺ਯࢴ ۽য ��दр ߓন റ ࢎਊ한다�


લ߈ࠄ � ೖ߈લ਷ պز보ҙ റ ࢎਊೡ 만ఀ ԁ내ࢲ ੷ৡ해ز	��
 റ ࢎਊ한다�

Tip
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공정: 반죽  

�۝한다҅ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ��

�� ௿ܽস҅ױীߡ ࢲఠܳ ైੑ한다�

�� ৮҅ױࢿө지 ޸य ߈લৡب ���

공정: 발효 및 성형

�� �ର ߊബ	߈લ 안੿ച
 ��࠙

�� ��H ࠙ೡ റ ��࠙ ߮஖ఋ੐

�� ௖աޛ 내ਊޛ ��H을 ֍Ҋ ࢿഋ한다�

공정: 발효 및 굽기

�ബ한다ߊ �ର ࠙�� ��� بബप ৡߊ ��

�� ؘ௼য়࠵ ৡب ���������	��࠙
 ஶ߭࣌ ����	��࠙
 Ҽח다�

�� য়࠵ীࢲ աৡ ૒റ ߡఠܳ ܻޖ݃ ۄߊ한다�

공정: 충전물 준비

�� ௖աޛ을 ח࢕다�	ࣗӘ을 ডр ֍ח다�


�ԇ૕을 제Ѣ한다 ݴী ध൤ޛ을 ଲޛ਷ ௖ա࢕ ��

�� 내ਊ을 ܻޖ݃ ۰ޖߡ한다�

본반죽 강۱ 가루व �
���H

ఠ ���Hߡ 
ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ҅۝제 ��H
 ੹지࠙ਬ ��H


պز੉झ౟ ��H
 가루वఔઙ ���H
�ѐ ۆ҅ 
���H ޛ 

콩나물 속 ௖աޛ �
���H

���H ࠗف  ࠗ୶ ���H
 ݃ਃ֎ૉ ���H Ҋ୼가루 �U
 хܐ޷ �U


х੗݈࠙ غ기 ݏ୶기
 ൟӵ ডр

온심당

24~25개 분량

௖ա۽ޛ ਬݺ한 ੹઱੄ 지৉੸ ౠࢿ을 ߈৔ೞৈ
 ௖աޛ을 ഝਊ한 빵ب 만들঻णפ다�

가루쌀 콩나물빵
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공정: 반죽  

�� ୽੹ޛ을 제৻한 가루੤ܐ৬ ߡఠ ޛ을 ֍Ҋ ޸य한다�

�� �୽੹ޛ을 ֍Ҋ ୽੹ޛ੉ ࠗࢲ지지 ঋѱ ઑब൤ חࢴ다� 

	ৈ기ࢲ ଄ٙ੉ڂ਷ ߈લী ࢴ지ঋҊ ࢿഋೡ ٸ ֍যػ ب다


공정: 성형  

�� �ର ߊബ റ ���Hঀ ࠙ೡ റ ോ지한다�

�� Ҋҳ݃ݽনਵࢿ ۽ഋ해 ળ ٍ �ର ߊബܳ 한다�

공정: 굽기

�� �ର ߊബ가 ՘դ ٍ 위ী షೝ을 ૞઱Ҋ ই٘ހ ठۄ੉झܳ ৢܽ ٍ ؘ௏झ֢਋ܳ ܽࡸ다�  

�� ஶ߭࣌ য়࠵ী ���� ��࠙р Ҽח다�

공정: 쫀득이떡 

�� ੹ ੤޸ ܐय റ ੌ੿ ௼기۽ ࠙ೡ한다�

�� Փޛ חী ח࢕다�

본반죽 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H
 ѐ۝제 ���H

���H ޛ 
੉झ౟ ��H޷ࣁ  


ఠ �����Hߡ ଄ٙ੉ڂ ���H
 ഐ࠙فక ��H
 ৮ߓف기 ��H
 ಀߓ기 ��H

쫀득이 떡 ౵ੋࣗ೐౟ 5 ���H
 ౵ੋࣗ೐౟ $ ��H
 ౵ੋࣗ೐౟ ��� ��H
 १݈࠙ ��H

ఔ ���Hࢸ 

���H ޛ 지Ӕ한޷

일리에콩브레

11개 분량

଄ٙ한 ଶवী Ѽҗܨ৬ ௖을 ؊해 ೣߔ׸җ Ҋࣗ한 매۱을 ೣԋ ૌӡ 수 ੓ח ଴빵ੑפ다�

쫀득이 찰빵
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공정: 반죽  

�� ੹ ੤޸ ܐय റ պ장ߊബ한다�

�� ��Hঀ ࠙ೡ한다�

공정: 크림

�� ਋ਬ�࠼ۄק߄ ؘ਋기

�� ֢ܲ੗�ࢸఔ�가루 ࢴ਷ റ �
ী ֍ח다�

�� ഐചदఅ റ ߡఠ�ۢ ୎가 റ պп한다�

공정: 성형

�다ח֍ લী ௼ܿ ��H을߈ ��

�� ఋਗഋਵࢿ ۽ഋ해ࢲ ಃ׬한다�

�� �ର ߊബ한다�

공정: 소성 

�� ஶ߭࣌ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

쌀빵 강۱ 가루व �
���H
 ടࢸఔ ���H
 ࠙ਬ ���H
 ੹ۆ ���H

੉झ౟ ���Hࢤ 
৒ ���Hޛ 


� ޛ���H

਷ 기지 ���Hޗ  ఔઙ �
���H	강۱ޛ���

ఠ ���Hߡ 

바나나크림 ߄աա਋ਬ ���H
 ֢ܲ੗ ���H

��H ۱࠙߅ 
�H ࠼ۄק߄ 
ఔ ���Hࢸ  ௼ܻ࠺޷౟ �H
 

੹࠙ ��H

ఠ ��Hߡ  ച੉౟ۢ �H

주가네제빵소

թ֢֗ࣗ ૌӡ 수 ੓ח व빵을 ࢤпೞৈ
 ࠗ٘۞਍ व빵ࣘী ߄աա௼ܿ을 ٞࡹ ֍঻णפ다�

바나나 쌀빵

� ࠗ٘۞਍ धх을 위해 ࣗࢿद ࢝੉ 안 աѱ ઱੄한다�Tip

120개 분량
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공정: 반죽  

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ���� ޸य한다�

�� ��࠙р ോ지 한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� 다द ോ지 ��࠙ 한다�

공정: 성형 및 발효, 굽기

�� ࣘ을 ��H ֍ח다�

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

�� ��������� झ౱ റ ��࠙ Ҽח다�

공정: 속

�� ੹ ੤ܐ 한 ߣী ֍য 매Սۣѱ חࢴ다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 ൓޷ 가루व ���H

ఔ��Hࢸ  ࣗӘ ��H

੉ ۨ٘ ��Hۄ٘ 
ఠ ��Hߡ  


���H ޛ ഐف ���H

속 ௼ܿ஖ૉ �
���H
 ৭द ����H
���H ޛ 
ఔ ���Hࢸ 

하남빵집

8개 분량

൓޷व빵ী ଶव੉ 들য੓যࢲ Ҋࣗೞبࢲݶ ଄ٙ한 ӯ౵פੑ׏다�

흑미 깜파뉴
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공정: 바게트 반죽     

�� ഐܳف 제৻한 ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ޸य한다�

�� ഐܳف ֍Ҋ חࢴ다�

�� �ର ߊബ 건ߊബपীߊ ࠙�� ࢲബ한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�	ডр ఋਗഋਵ۽ ࠙ೡ


�� ߮஖ఋ੐ ��࠙ റ ��DNࢿ ۽ഋ한다�

�� ਋ਬ ۄߊળ ٍ ௼ۄ೐౟௑ ਪݶী ޚഃࢲ �ҳ ߄ѱ౟୍౸ী ಃ׬한다�

�ബ한다ߊ ࠙�� ࢲী࠙�� ࢲബपীߊ ��

�� ���� ৘ৌ झ౱ റ ����ীࢲ ��࠙ Ҽח다�

�� աয়੗݃੗ ண۽ ॆ다� 

��� धਵٱ࢑ ݶ기 ௼ܿ �ѐ׼ ��H ܲ߄다�

공정: 퓨레  

�Ҋ Փੋ다֍ ܽށૉܻ߬৬ ౟ܻۄ Ӓܶীز ��

�� ఋ지 ঋѱ ੷য઱Ҋ 보Ӗ ߣ� ೞݶ Տ다�

�� धਵࢲ޸ ݶ기ী ցޖ ғ지 ঋѱ р다�

공정: 크림

�� ௼ܿ஖ૉܳ ݢ੷ ࠺ఠ۽ ಻다�

�을 ֍Ҋ ಻다׼࠙ ��

�다חࢴ ૉܻ߬ೊۨܳ ֍Ҋۄ 
기ۨ૓ٱ ��

바게트 반죽 강۱ 가루व �
���H
 ௼ۄ೐౟௑ ���H
 안ؘझ ࣗ Ә �H
 ূ 지݃ڽ௏ ��H
 ۨ ٘੉झ౟ ��H
 


���H ޛ ഐ࠙فక ���H
���H ߑܰ 

퓨레 ۄૉܻ߬ �
���H
 ౟ܻܽށ ���H

크림 ۄૉܻ߬ೊۨ ���H
 ௼ܿ஖ૉ ���H
기ۨ૓ ��Hٱ 
���H ׼࠙ 

완성크림 ௼ܿ ���H
௼ܿ ���Hࢤ 

호미탐

19개 분량

व ࣗ࠺가 ઴য٘ח द؀ী
 व을 rߏs੉ ইצ r빵sਵ࠺ࣗ ۽ೞߨߑ ח을 제안ೞҊ੗ ੉ 제품을 

ѐߊ೮णפ다� 기ઓ 밀가루 기߄ ߈ѱ౟৬ܻ׳ ח
 ࣗച가 औҊ ആ׼ 상थ੉ ܽו 가루व੄ 

기ࢿמ을 بࢲݶܻ࢓
 ҋޛ੄ Ҋࣗೣҗ ٱ࢑기੄ ݍ ۽޷࢑ө지 ੟਷ पਊ੸ 제품ੑפ다�

가루व਷ 밀가루੄ ؀୓੤가 ইۄפ
�다פੑޛച੄ ઺ब ҋޙध ې޷ 

੉ ߄ѱ౟ܳ ా해
 व을 ੌ상 ࣘ r건강한 빵sਵ࠺ࣗ ۽ೞ۽࢜ ח਍ 가ࢿמ을 제안೤פ다�

라이스 산딸기 바게트 

수상 제품 빵지순례 
매장 안내
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공정: 반죽

�� ੹ ੤޸ ܐय റ �ର ߊബ	��࠙
 റ ���Hਵ۽ ࠙ೡ한다�	ঠ଻ب ైੑ


공정: 성형

�� ࠙ೡ한 ߈લ	���H
을 밀য ಞ ٍ
 ௼ܿ஖ૉ৬ ܀஖ૉܳ ୽੹한다�

공정: 굽기

�� �ର ߊബ	��࠙
 റ ೖ੗஖ૉ
 Ѩ੿ӵ షೝ റ ࠛ ����
 ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

�� ഒ׼을 ܲ߄다�

도우 반죽 강۱ 가루व �
���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 4���� ��H
 ஠ۨ ��H

ఠ ��Hߡ  ੉झ౟ ��H


���H ޛ 
��H ۆ҅

충전용치즈 ௼ܿ஖ૉ ��H
஖ૉ ��H܀ 

토핑 ೖ੗஖ૉ ��H
 Ѩ੿ӵ �H
 ഒ׼ �H

충전용야채 ন౵ ���H
Ӕ ���H׼ 

갓 구운 농협베이커리

20개 분량

가루वী ঠ଻৬ пઙ ஖ૉ
 ஠ۨܳ 가޷ೞৈ ଄ٙ한 धх을 ۰࢓ 제품ѐߊ ೞ৓णפ다� 

카레라이스

� ୽੹ਊ ঠ଻ࠃ חইܻ޷ ࢲ ળ࠺한다�


ੑై ࢲী҅ױ 지݄݃ ݔ લ߈	  

Tip
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공정: 액종 만들기

�� 건ನܳب ੜ অয ࢎਊ한다�


ਊࢎޛ ���	ޛ�઱ݓ�ఔࢸ ���건ನחب पৡীߓ ੌ� ࢲনೞݴ
 զ݃다 가झܳ ࡐળ다�

   	պ장ীࢲ ��ੌр 보ҙ ࢎਊ가מ


공정: 초종

�� ୡઙ ߈લ਷ ੹ ੤ܐ ഒ೤ റ ޸य ����

�� য়੹ী ߈લ해ࢲ पৡী 보ҙ한다�

공정: 중종

�� য়੹ী ߈લ한 ୡઙী ઺ઙ 내ਊޛ ഒ೤ റ պ장보ҙ한다�

���� य޸ ��

�מਊ가ࢎ ੌ� ��

공정: 본반죽

�� ୽੹ޛ을 제৻한 ੹ ੤ܐ ైੑ റ ޸य한다�


٘ހલ റ ணই߈ ���� �� ௼ܻ߬ے을 ഒ೤한다�

�� �ର ߊബۚࢤ�

�� ࠙ೡ ���H റ وӖܻ기�

�� ઺рߊബ ࢿ �ۚࢤഋ ߈લ을 ӡѱ 밀য ޖചҗ షೝ റ ࢿഋ한다�

�� �ର ߊബ ࢿഋ੉ ՘դ റ पৡীࢲ ��࠙ ੿ߊ بബ റ Ҽח다�

�� Ҽ기 ���������ী ৘ৌ റ झ౱ ���NM ࠙ࢎ റ ���������ী ��࠙_��࠙р Ҽח다� 

액종 ࢸఔ ��H

� ޛ 
઱ ��Hݓ ���H
 건ನب ���H

초종 ঘઙ ��H

���H ޛ  ࣗӘ �H
 강۱ 가루व ���H

중종 ୡઙ ���H
 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ �H
 ੷׼ �H
���H ޛ 

본반죽 강۱ 가루व �
���H
 ా밀 ���H
 ࣗӘ ��H
 ઺ઙ �
���H

� ޛ 
੉झ౟ ��Hࢤ 
౟ ��Hށ ���H

충전물 ணই٘ހ ���H
 ௼ܻ߬ے ���H
ചҗ ���Hޖ 

구자윤 과자점

33개 분량

건ನبী ੓ח ੗ো 상క੄ ޛࢤ޷을 ߓনೞৈ 만ٚ rୌো ߊബઙsী 가루व을 ࢎਊೞৈ 


ݴ밀가루 ߬੉Ӗ보다 ۣࠗ٘Ҋ ୢୢ한 धх을 제ҕೞ߈ੌ 	ই٘ހ�௼ޖ�ܻ߬ےചҗ


내ਊޛ을 ୎가ೞৈ ؊਌ ݍ੓ѱ ૌ기प 수 ੓ח 제품ੑפ다�

천연발효빵
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공정: 전주 쌀터널빵

 �다ܽج 지ܳ 다 ֍Ҋݠఠܳ 제৻한 աߡ ��

�� Ӗ루బ ��� ߡ ݶغఠܳ ߣ�ী աׇ ֍ח다�

�� ௾ ࢎ੉ૉ ���H
 ੘਷ ࢎ੉ૉ ���H ل ઺ ௼기 ࢶఖ റ ࠙ೡ한다�

�� ౵੉೐ী х਷ റ ҅ೖ݈࠙җ ࢸఔ을 ߈લী ޚ൦다�

�다كബपী ��࠙р ֍যߊ ��

�� ஶ߭࣌ য়࠵ী ����ীࢲ �࠙р Ҽח다�

�다ח����ী �࠙ ؊ Ҽ ࢲ۰ج ೱ을ߑ ��

반죽 강۱ 가루व �LH

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H
 պز੉झ౟ ��H

�ѐ ۆ҅  ઙ߈લ ���H


਋ਬ ���H
 ҅ೖޛ ���H
ఠ ���Hߡ 

김대용베이커리

큰 사이즈 8개 분량, 작은 사이즈 12개 분량

਋ো൤ р ஠ಕ가פ੄ ҅ೖն࢜ী ߈೮ؘח
  ۄৢځ ળੋ ѱࢎ੸Ҏ੉ ఠօҕز ন੉ ੹઱ীݽ 

੹઱ वఠօ빵을 ѐߊೞ৓णפ다�

전주 쌀 터널빵
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공정: 반죽

�य한다޸ Ҋ֍ ܳܐթ기Ҋ ੹ ੤ ب을 ড ��H ੿ޛ ��

�લ한다߈ ݴ۝을 ઑ੺ೞޛ ٸ Ҋ ଩ٙ଩ٙ한 ૕х을 가૕غ લ੉ 한 ؕযܻ가߈ ��

 �લ한다߈ ۽بલ੿߈ডр ૓ ٸ ঻을غࢿલ੉ ৮߈ ��

공정: 성형

�ೡ한다࠙ ۽��Hਵ ۽߄ લ റ߈ ��

�� ঔӘ ��H을 ߈લী ऴ다� 

�� ড ��࠙р ߊബ റ ଫ기 ����ী ��࠙р ଩다�

반죽 ݗव가루 ���H
 강۱ 가루व ���H
 ௸ਗ ࢸఔ ���H
 제פ௏ #�1 ����H

਺ࣗӘ ࣗӘ ��Hࠃ  


���H ޛ 
੉झ౟ ��Hزਊ պ׼೐Ҋࢥ १ ���H
 క࢑ ాಀঔӘ ѐ׼ ��H

김덕규과자점

30개 분량

제઱੄ ۈ߄을 ݠӘ਷ १੄ ೂܳ޷ 가지Ҋ ੓ਵݴ ଄ٙ한 धх을 가૓ १଩빵ੑפ다�

쑥찐빵
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공정: 준비

�� ઙ߈લ 만들 חٸ 가루가 보੉지 ঋ을 ੿ࢴ ۽بযળ 다਺ պ장보ҙೞৈ ࢎਊ한다�

공정: 도우 만들기

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ޸य한다�

 �࠙� य਷ ੷ࣘ �࠙ ઺ࣘ ��࠙ ੷ࣘ޸ ��

�한다ܐ৮ ۽���� य਷޸ ��

공정: 충전물 1 만들기

�� ੹ ੤חࢴ ܳܐ다� 

공정: 충전물 2 만들기

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ઺ࣘਵ۽ �࠙р ޸य한다� 

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

공정: 성형

�ബ ��࠙ റ ���Hঀ ࠙ೡ한다ߊ �ର ࢲલ을 पৡী߈ ਋ب ��

�� ߮஖ఋ੐ ��࠙ റ 밀য ಝ기ܳ 한다� 

�� �୽੹ޛ ��을 ��H ֍Ҋ Ե을 지Ӓ੤Ӓ۽ ૠ다� 

�� �୽੹ޛ ��ܳ ���H ࠙ೡ റ 밀য ಞ 다਺ �୽੹ޛ �� 위ী ؗח다�

�� ӯݽ ׏ࡅনਵ۽ ݈ইળ ٍ ࠙ޖ기ޛ ۽을 ۰ࡸ ௼۽஢౟ܳ ޚഃ ಃ׬한다�

�� ��ର ߊബ	ৡب ���
 णب ���
 ��࠙ റ ਪݶী ண૕ റ 

ప௏য়࠵ ਪࠛ ���� ইۖࠛ ���� झ౱ ࠙ࢎ റ ��࠙р Ҽח다�

도우 강۱ 가루व �
���H
 ఋೖয়஠ ���H

ఔ ���Hࢸ  ੹지࠙ਬ ��H

ఠ ���Hߡ  ઙ߈લ ��H


ࣗӘ ��H

���H ޛ 
�ѐ ۆ҅ 
੉झ౟ ��Hࢤ  պز१ ���H

충전물1 ஖௼ೖߓ기 ���H

���H ߎ  강խ௖ ���H
 ৮ߓف기 ���H
 건ನب ���H

충전물2 ଶव가루 �
���H

ఔ ���Hࢸ  ఋೖয়஠ ��H
 ࣗ Ә �H
 պز१ ���H

��H ޛ  ௼۽஢౟ ��H
 Ե ࣗ ۝

종반죽 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ �H
 য়బ౮ �H
��H ޛ 

김연수순쌀빵

꿀콩떡 쑥 깜빠뉴
15개 분량

가루व۽ 만ٚ दҎ빵 ઙܨ੉ݴ
 한Ҵ੸ੋ ੑݍী חݏ ଶवҗ १ ӒܻҊ 

௖을 ࢎਊೞৈ 제품을 ѐߊೞ৓णפ다� ࠆ내਺੉ 가ٙ ೂ기ח १җ व੉ য਋۞ઉ 

ജ상੸ੋ ݍ을 ו՜ 수 ੓णפ다�

� ઙ߈લ਷ ޗ਷ ࢤ지؀ ب۽୓ 가מೞ다�

� ݆਷ ন을 ߈લೞৈ �ੌ ੿ب պز보ҙ ೞৈߑޖ بೞ다�

�가 ���ܳ ֈ지 ঋইঠ 한다بલৡ߈ �

� Ҋࣘ ޸य Ә지한다�

Tip
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공정: 반죽     

�� ঴਺ޛ	ৡب ��
җ ੹ ੤޸ ܐय റ ড �࠙ ੿ب ോ지	୭ઙ߈લ ৡب ���


�� ോ지 റ ���H ࠙ೡ റ ��࠙ पৡ ߊബ한다�

�� ୽੹ਊ ௼ܿ ��Hҗ ߈건ઑ ߑ਎ష݃ష ��ঌ షೝ ೞৈ ߄ѱ౟ ݽনਵࢿ ۽ഋ한다�

공정: 충전용 크림치즈    

�� ੹ ੤޸ ܐय	࠺ఋ ࢎਊ
 ࠗ٘۞ਕ૕ ٸө지 ޸य

공정: 굽기     

�다ח৘ৌ റ ண૘을 ֍਷ റ झ౱을 ઱Ҋ ড ��࠙ Ҽ ���� ࠵য় ౸ج ��

바게트반죽 강۱ 가루व ���H

가루व ���H ۱߅  ٣য߄ѱ౟ ��H
 ೒۞झށ౟ ��H
 ੉झ౟ ��H


ࣗӘ ��H
 ઙ߈લ ���H
 ঴਺ޛ �
���H
౟ঘ ��Hށ 

충전용 크림 ௼ܿ஖ૉ �
���H
 ग가౵਋؊ ���H
 ௼ܿ޸झ ��H
૎ ��Hހۨ 

충전물 ߈건ઑ ష݃ష ��ঌ

김정욱쌀빵

20개 분량

௼ܿ஖ૉ৬ ߈건ઑ ష݃షܳ ࢎਊೞৈ ইஜधࢎਊਵ۽ ழೖ৬ ੜ য਋۞지ѱ ߄ѱ౟빵을 

�다פೞ৓णߊਊೞৈ ѐࢎ

크림치즈 토마토 바게트
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공정: 반죽    

�� झ౟ۨ੉౟ߨਵ߈ ۽લ한다�

�� �੺ ੽기ೞৈ պز ോ지한다�

공정: 성형    

�� ୽࠙한 պ을 ੋݡ റ ୽੹ਊ ߡఠܳ ֍Ҋ �੺ �ഥ ೞৈ պز ോ지한다�

�� ഘҴव ߈લ을 ॻਕ ��DNী ��DNө지 밀যಝ �DN рѺਵ۽ ੤ױ한다�


만들য ݈Ҋ ۽લ을 ��H ࠙ೡೞৈ झ౮ ഋక߈ झఉ࠺ ޛݡ� �� ߬੉Ӗ ݽনਵࢿ ۽ഋೞৈ 

�ബ한다ߊ ࢲா੉௼ౣী ֍যפ޷

공정: 굽기   

�� ஶ߭࣌ য়࠵ ���� ��࠙ Ҽח다�

공정: 완성    

�� ध൦ 다਺ 제୍җੌ을 షೝೞҊ Ҋੌ द ܲ߄다�

데니쉬 도우 강۱ 가루व ���H
 Ҏ٘ 강۱ व가루 ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ੹지࠙ਬ ��H
 

%: ��H
 ਬ࢑ӏ ઙ ���H

�ѐ ۆ҅ 
ఠ ���Hߡ  ਋ਬ ���H
���H ޛ 

충전용 버터 ஢٣ই ܻ࠳ఋפ ���H

컬러반죽 ߈ࠄલ ���H
 ഘҴ व가루 ��H

먹물 비스킷 ߡఠ ���H

가루व ���H ۱߅ 
ఔ ���Hࢸ  ই٘ހ ݈࠙ ���H
�H ޛݡ 

김태민발효쌀빵

40개 분량

가루व۽ 만ٚ ಕझ౟ܻ੉ݴ ഘҴव을 ੉ਊೞৈ ైహ을 ҳഅೞ৓Ҋ ࣘীח

ই࠺ ٘ހझఉ을 ֍য Ҋࣗೣ을 ؊ೞҊ 제୍ җੌ을 ٞݍ ۰ৢ ࡹաѱ 만들঻णפ다�

에나 쌀 페스트리
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공정: 소보루

�� ଶव가루
 ࠙ਬܳ ୓ী ஘다�


� ఔ을ࢸ ��ী חࢴ다�

�� ਋ਬܳ ઑӘঀ ֍ਵࢲݶ ઱ѣਵחࢴ ۽다�

�한다࠺ળ ۽஖지 ঋҊ 보ठ보ठ한 상కޡ ۽લ੉ 한ؕযܻ߈ ��

공정: 반죽

�� ੹ ੤޸ ܳܐय한다�

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� ߮ରఋ੐ ��࠙ ыח다�

공정: 성형 및 발효

�લী 위ী ࣗ보루ܳ ৢܽ다߈ 
਷ റ݈ ࢲ을 ֍যޛ밀য ୽੹ ۽લ을 밀؀߈ ��

�� �ର ߊബ� �दр

공정: 굽기

�� ؔ가루ܳ ୓ী ୛߈ ࢲલ 위ী ܽࡸ다�

�� Ҽ기� ���������ীࢲ झ౱ റ ��࠙р Ҽח다�

소보루 ଶव가루 ��H

ఔ ��Hࢸ  ࠙ਬ ��H
 ਋ਬ ��H ؔ가루 ࣗ۝

충전물(개당) ഐف ��H
 ठۄ੉झ ই٘ހ ��H
 ഐ࠙فక ��H

까레몽

6개 분량

���� 가루वী ৠ࠙ ���
�다פਊ한 건강빵ੑࢎ ��� ബઙߊ 

쌀 깜파뉴
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공정: 반죽

�� ੹ ੤޸ ܐय റ ��࠙ ߊബ한다�

�� ���H ࠙ೡ റ ��࠙ ോ지한다�

공정: 성형

�� ӡѱ 밀য ೘다� 

�� ಀ을 안ী ӡѱ ౵੉ೝ 한다�

�� ߬੉Ӗ ݽনਵࢿ ۽ഋ한다�

�� 위ী ࡸޛ기Ҋ য়౟밀 ٞࡹ ନח다�

공정: 시야기

�� ӈܻ௼ܿ Փੋ Ѫ을 ध൦다�

�다חࢴ ߈߈ 수ܳ۔Ӓ ࢲ௼ܿ ৢ۰ࢤ ࢿࣼ ��

�� 빵੉ धਵݶ 가߈ ۽۽ਵ۽ ੜࢲۄ ௼ܿ을 ଩다�

공정: 데코용 크림

�� �ӈܻ਋ਬ௼ܿ Փ੉੗݃੗ ���H만 ؏যࢲ ઄ۄ౯ �ѐ ֍Ҋ ࢴয ٘ށী ಃ׬ 해ࢲ 

պزप ֍ח다�

빵반죽  강۱ 가루व ���H
 ӈܻ가루 ��H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ �H
 ࠙ਬ ��H
 ੉झ౟ ��H

ఠ ��Hߡ 


��H ۆ҅ ӈܻ਋ਬޛ ���H

귀리우유크림 ࢤ௼ܿ ���H
 ӈܻ਋ਬ ���H

ఔ ���Hࢸ  ੹࠙ ��H
 ӈܻ가루 ��H
ఠ ���Hߡ 

숙성 생크림 ࢤ௼ܿ ���H
 ൃೝ ���H

ఔ ��Hࢸ  ನ׼ب ��H
 ౟ܻ೒ࣂ ��H

라파티세리킴

6개 분량

가루वҗ ӈܻܳ ࢎਊ해 만ٚ 건강한 빵ਵ۽
 ଄ٙ한 धх ࣘী ಀҗ ӈܻ௼ܿ을 가ٙ ଻਍ 

건강빵ੑפ다� .;؀ܳࣁ ѹր한 건강 рध੉੗ ध؀ࢎਊ 빵ਵ۽ 제안ೞݴ


թ֢֗ࣗ ־ҳա ࠗ׸ হ੉ ૌӡ 수 ੓ח 빵ੑפ다�

귀리크림쌀빵

� 빵߈લ ޸य ৡܳب ରцѱ 한다�

� ӈܻ ਋ਬ௼ܿ Փੌ ٸ ੜ ੾ח다�

Tip

98



101

동상

100



재료

101

가
루

쌀
로

 만
드

는
 제

과
제

빵
 레

시
피

제
빵

제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 준비

�� ಫܻए৬ ߊബઙ을 �ର߈ ۽લ해ࢲ պ장Ҋী ೞ루 ࣼࢿ한다� 

공정: 반죽 

  य 한 다਺޸ લ을 ֍Ҋ ���ө지߈ ബઙߊ 한 ಫܻए৬ࢿࣼ લҗ ೞ루߈ࠄ� ��

షೝޛ을 ֍Ҋ ୭ઙ߈લ을 ৮ࢿ한다�

공정: 발효 및 성형, 굽기

�� �ର ߊബ ��࠙ റী ���H ࠙ೡ한다� 

�� ��࠙ ോ지 റ 밀য ಝ࠳ܻৢۑ࠶ ࢲ ��H을 ֍ח다�

�� ఋਗഋਵࢿ ۽ഋ한 റ 위ী ਋ਬޛ을 ܲ߄ റ ܳ࠳ܻৢۑ࠶ ৢܽ다�

�� �ର ߊബ ��࠙ ળറ ؘ௼য়࠵ ���_���� झ౱ ળ റ ���_���� ��࠙ ҳ਍ റ ԁմ다�

본반죽 강۱࠙ ���H

���H ۱࠙߅  강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ ��H

ఔ ���Hࢸ  ۨ٘੉झ౟ ��H



� ޛ���H
 व기ܴ ���H

충전물 दӘ஖ ��H
 Ҋҳ݃ ���H
���H ߅ഐױ 

폴리쉬 강۱࠙ ���H

���H ޛ  ੉झ౟ ��H
౟ �Hށ 

발효종 강۱࠙ ���H

ਕઙ ���Hࢥ 
���H ޛ  ഐ밀 �H

몽뻬르베이커리카페

29개 분량

Ҋҳ݃

߅ഐױ  दӘ஖ ١ ୌো੤ݍױ ۽ܐ을 내Ҋ
 가루व۽ ࠗ٘۞਍ धх을 ܽ࢓ 

஖ই߄ఋੑפ다�

폭신폭신 쌀 치아바타 
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공정: 반죽

�� 가루वী ޛ

౟ށ  ൓੐੗
�റ ��࠙ ോध한다 ࠙� ױ� य޸ ਕઙ ֍Ҋࢥ 

�� �ী ੉झ౟ ࣗӘ을 ֍Ҋ ױ� �࠙
�य한다޸ ࠙�� ױ� 

�� ୽੹ޛ ֍Ҋ �࠙ ޸य ഐف ֍য חࢴ다�

 �ബ한다ߊ р �ର࠙�� ��� بલৡ߈ ��

공정: 분할 및 성형

�� ࠙ೡ ���HY�ѐ ��࠙ ോ지 한다�

���H ֍Ҋ 만다 ޛഋ റ ୽੹ࢿ ۽নਵݽ ஠빵ݽ ��

공정: 발효

�� �ର ߊബ ��࠙ റ ࢿഋ한 빵ী ୓஘ ؔ가루ܳ ۰ࡸ ળ റ ௢೐ܳ ֍ח다�

공정: 굽기

�다חী झ౱ ઱Ҋ ��࠙р Ҽ࠵য়ج �������� ��

반죽 강۱ 가루व �
���H
 ୌੌ৏ ��H
 ۨ٘੉झ౟ ��H

���H ޛ 
౟ �Hށ  ୶가ޛ ���H



ਕઙ ���Hࢥ ൓੐੗ಕ੉झ౟ ���H
 ഐف ���H

뺑드램베이커리

8개 분량

�다פ௖੉ 들যр 건강빵ੑف਋ী 강խ௖җ ৮ب ఠ가 들য가지 ঋ਷ ൓੐੗ ���� वߡ 
ఔࢸ

흑임자 100% 쌀 깜빠뉴

� ୽੹ޛ 강խ௖ߓ기
 ৮ߓف기Tip
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공정: 반죽

�� ৠ수수௑җ ৮ߓف기ܳ 제৻한 ٚݽ ੤ܳܐ ੷ࣘীࢲ �࠙ ઺ࣘীחࢴ ࠙�� ࢲ다�

�� ৮ߓف기৬ ৠ수수௑을 ֍Ҋ ൃೝ기 ױ�ীࢲ �࠙р חࢴ다�

�� पৡীࢲ ��࠙ ോ지ܳ 한다�

공정: 분할 및 성형

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� ��࠙ ോ지ܳ 한다�

�ഋ한다ࢿ ஠빵୊ۢݽ ��

공정: 발효

�� ��� णز ࠙�� ��� ب안 �ର ߊബ�

�� ண૘내기�

공정: 굽기

�� য়࠵ ਪࠛ ���� 
 ইۖࠛ ���� � झ౱ റ ��࠙р Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व �
���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࣗ೐౟ 5 ��H

ఠ ���Hߡ  ৠ수수݈࠙ ���H
 


�ѐ ۆ҅ ৠ수수ۨ૓ ���H

ਕઙ ���Hࢥ 
���H ޛ  ੹ઙ ���H

੉झ౟ ��H ࢤ  ৠ수수௑ ���H


৮ߓف기 ���H

뺑드파미유

14개 분량

기ઓ੄ 제품을 가루व을 ഝਊೞ기 위해 ѐߊ೮णפ다�

ҊࣗೞҊ ৠ수수੄ ݍ੉ աݴ व੄ 장੼ੋ ଄ٙೣ੉ ੌ품ੑפ다�

쌀 옥수수 깜파뉴

���Tip חبલ੄ ৡ߈� �
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공정: 반죽         

�� ഐف
 건ನب 제৻한 ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ޸य한다�


فय റ ഐ޸ �� 건ನܳب ઱ੑೞৈ ޸य한다�

��� بલৡ߈ ��

공정: 발효 및 성형

�� �ର ߊബ ��࠙ റ ࠙ೡ	���H


�� ઺рߊബ റ ࢿഋ한다�

�� �ର ߊബ�

�� �ର ߊബ가 ՘աݶ షೝޛ을 ҎҊ루 ৢ۰ળ다�

공정: 굽기

�� য়࠵ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙_��࠙р Ҽח다�

공정: 토핑물

�ఠܳ ઺ఔ한다ߡ ��

�ਊ한다ࢎ պ장ോ지 റ ࢲযࢴ ܳܐ지 ੤ݠఠ ઺ఔ റ աߡ ��

반죽 강۱࠙ �
���H
 강۱ 가루व ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ѐ۝제 �H

ఠ ��Hߡ 
੉झ౟ ��Hࢤ  


�ѐ ۆ҅ ࠙ਬ ��H
 ഐف ���H
 건ನب ���H
���H_��� ޛ 

토핑물 ߡఠ ���H

���H ۱࠙߅ 
ఔ ���Hࢸ  ൟ੗ ���H
 ই٘ހ ठۄ੉झ���H

뽀르뚜아 과자점

6개 분량

가루व을 ࢎਊ해 ࠗ׸ হ੉ ߔ׸ೞݴ
 ౓ੌ을 ୎가해 ࢏߄ೞҊ Ҋࣗ한 ೂ޷ө지

ૌӡ 수 ੓ח व פੑ٘ۨ࠳다�

우리쌀 아몬드 튀일 쌀 브레드
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공정: 외형반죽 

�य한다޸ ࠙�_� ۽Ҋ Ҋࣘਵ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ ��

�य한다޸ ࠙� ఠܳ ֍Ҋߡ ��


ਊࢎ ਷ ঴਺ޛ લ߈	�ബߊ 안 �ରز ࠙�� ��

공정: 분할 및 성형

�� ৻ഋ ߈લ ���H ࠙ೡ한다�

�� 밀۽؀ 밀য ࢿഋ한다�

공정: 패닝 및 2차 발효


ബ한다ߊ ഋ റࢿ ध빵ౣী	�ബ한다ߊ 안 �ରز ࠙�� ��

공정: 굽기

�� ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ���� ��࠙ য়࠵ী Ҽח다�

�� ҳਕࢲ աৡ 빵 위ী दۣ을 ܲ߄다�

외형반죽 강۱ 가루व ���H
 강۱  ࠙���H
 ࣗ ೐౟5 ��H

ఔ ���Hࢸ  ੉झ౟ ��H

ఠ ���Hߡ  ࠙ ਬ ��H
 

ࣗӘ ��H
 ѐ۝제 ��H
 ঴਺ޛ ���H

ബઙ ���Hߊ  য়٣ ���H

토핑크림 ௼ܿ஖ૉ ���H
 য়٣੨ ���H
 Ѽҗܨ ���H
 धࢿޛ௼  ܿ��H

부안명인제빵소

6개 분량

য়٣৬ Ѽҗܨ ௼ܿ஖ૉܳ ؊해 ଅӥ한 धхҗ Ҋࣗೣ੉ ઑചܳ ੉루ח ଴ध빵ੑפ다�

오디찰식빵
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공정: 잡곡 폴리쉬

�� ୽࠙한 ௼기੄ ਊ기ী ੹ ੤ܐ ֍Ҋ ઱ѣਵ۽ 가루࠙੉ ಽয૕ ੿חࢴ ۽ب다�

�� �दр पৡ ߊബ റ ߓ��� ੿ب ֫੉가 য়ܰݶ պ장 보ҙೞৈ য়ߡա੉౟ ૓೯한다�

�� য়ߡա੉౟ റ ࢎਊ ੹ पৡ ৡبী ݏ୾ ળ࠺한다�

공정: 반죽 및 앙금

�ন ੿ܻ റ �ର ോ지ܳ ��࠙р 한다ݽ ਋ب ۽ਵߨ झ౟ۨ੉౟ ܐલ ੹ ੤߈ ��

�� �ର ോ지 റ ��Hਵ۽ ࠙ೡ റ وӖܻ기 ੘স Ѣ஘ റ �ର ോ지ܳ ��࠙р 한다�

�� ঔӘ਷ ࠺ఠܳ ੉ਊೞৈ ୽࠙൤ ಽযળ റ पৡ ৡبө지 ծ୸ റ ࢎਊ한다�

공정: 성형 및 팬닝

�� ��Hঀ ࠙ೡ߈ ػલ਷ ঔӘ ऱ기 ߨߑਵ۽ ਋ਬঔӘ을 ऴ다�

�� ���Y��� ୍౸ী �ѐঀ ಃ׬한다�

�ബ한다ߊ ѱ ׂ۞઱Ҋ ��࠙рߺ가 ۽ਵׯ߄ࣚ ��

공정: 오븐 및 가니쉬

�다ܲ߄ 을ޛۆ҅ ѱߺલী 가߈ ബ가 ՘դߊ ��

�� ؘ௼য়࠵ ���������ৡبী ��࠙р Ҽח다�

�� ҼҊ դ റ ୽࠙൤ ध਷ റ ௼ܿ	��H
을 ୽੹한다�

�� 빵 ਪݶী ޛ৒을 ܰ߄Ҋ ࠃ਷ അܳ޷ Ҋ루 ܽࡸ റ ग가౵਋؊ܳ ܻޖ݃ ۰ࡸ한다�

단과자 반죽 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ 
੉ ੉झ౟ ��Hۄ٘ 
���H ۱࠙߅  ࣗӘ �H
 4���� ��H


੹지࠙ਬ ��H

���H ޛ 
���H ۆ҅ 
৒ ��Hޛ  ਋ਬ ���H

ఠ ��Hߡ  ಫܻए ���H

잡곡 폴리쉬 강۱࠙ ��H
 ௼ۄ೐౟௑ ��H
 ਋ਬ ��H
੉ ੉झ౟ �Hۄ٘ 
��H ޛ 

우유니소금크림 ۨझ௸য ௼  ܿ���H
 밀ۅҎ  ٘௼  ܿ���H
 ਋ਬࣗפӘ �H
 ੹지࠙ਬ ��H
ఔ ���Hࢸ 

충전용 앙금 4*# ਋ਬঔӘ �
���H

부창제과

31개 분량

۽޷਷ അࠃ җݍ ೂࠗ한 ۽Ә을 ֍য 만ٚ ਋ਬ௼ܿҗ ੟ҋ ಫܻएࣗפই ਋ਬ࠺ܻࠅ

धхө지 ࢤп한 ࠗହ제җ만੄ ౟۪٣ೣ을 ੉Տ ਋ਬࣗפӘ ௼ܿ빵ੑפ다�

우유니소금 크림빵

� ੟ҋ ಫܻए য়ߡա੉౟ ৡחب �� റ ࢎਊৡب ���

� झ౟ۨ੉౟ ߈લ ܻ݃ޖ ৡחب ���

Tip
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공정: 반죽

�य한다޸ ���� Ҋ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ��

�द 지అ다٘߈ ח$��� ��

�� पৡীࢲ ��࠙р ോ지한다�

공정: 성형


લ ���H ࠙ೡ߈ �� ഐف଴ڂ ���H ࠙ೡ한다�

�� ��࠙р ോ지한다�

�한다׬ഋ റ ಃࢿ ۽নਵݽ ѱ౟߄ 을 밀য Ҁ୛ڂ଴ فલ을 밀য ಝ Ӓ 위ী ഐ߈ ��

�� ಃ׬ 한 ߈લ 위ী ܝ־지 షೝ을 ૠ다�

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

�� ����$ ஶ߭࣌ য়࠵ীࢲ झ౱ റ ����$۽ ��࠙р Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ ��H
 ৠ수수݈࠙ �H
 ҅۝제 ��H

੉੉झ౟ ��Hۄ٘ 

લ ���H߈ޗ 
���H ޛ

누룽지 토핑 ޛ �
���H

੉झ౟ ��Hࢤ  ࣗӘ ��H

� वݗ 
ఠ ���Hߡ 
���H ۱࠙߅ 
ఔ ���Hࢸ ���H

누룽지 쌀바게트 속 ৭द٘ۨ࠳ �
���H
 ࣗ೐౟ N ���H
 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ ��H

ఔ ���Hࢸ  


���H ޛ 
���H ۆ҅ ഐ࠙فక ���H

브레드세븐

10개 분량

Ѯ਷ ܝ־지 షೝ을 ৢ۰ ؊਌ ࢏߄ೞҊ

ࣘ਷ ഐف଴ڂ ୽੹۽ޛ ଅӥ한 धх੄ व߄ѱ౟ੑפ다�

누룽지 쌀바게트
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공정: 반죽


��� بલৡ߈	�य한다޸ ө지҅ױҊ ୭ઙ֍ ܐ੤ ٚݽ ীࠅय޸ �� 

�� ৮߈ ػࢿલ을 पৡীࢲ ��࠙р ോ지한다�

�� ��࠙р ോ지가 ՘դ ߈લ을 ��Hঀ ࠙ೡ റ ��࠙р ߮஖ఋ੐ റ ࢿഋ한다�

공정: 성형

�� ���H ߈લী ࣘ௼ܿ ��Hঀ ऱળ റ ઺р을 ਗഋਵܲ־ ۽ റ ߊബ	ৡب ����णب ���
  

��࠙ ੿ߊ بബ 한다�

공정: 굽기

�다ܽࡸ ܳ؊ী షೝ을 ૞ળ റ ग가౵਋ݶલ ਪ߈ ػബߊ ��

 �을 ৢܽ다ࠅ୛ ൓੐੗ޖ લ ઺р ਗഋী ࣘ௼ܿ ��H을 ൓੐੗৬߈ ��

�� ؘ௼য়࠵ ਪࠛ ���� ইۖࠛ ����ী ��࠙ ੿ب Ҽח다� 

공정: 속크림

�ী ௼ܿ஖ૉܳ ನ݃٘ दఅ다ࠅ ��

�� ௼ܿ஖ૉܳ ನ݃٘ 한 �ী ߔঔӘҗ ൓੐੗ ݈࠙을 ࢴ਷ റ Ե을 חࢴ다�

공정: 토핑

�� ൟ੗ী ࢸఔ을 ࢴ਷ റ ই݈࠙٘ހҗ ੹࠙을 ୓஘ റ ൓੐੗݈࠙җ ೣԋ חࢴ다�

반죽 강۱ 가루व �
���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 Ҏ٘੉झ౟ ��H

౟ ��Hށ 
ఠ ��Hߡ  ൓੐੗ ��H


ఔઙ ���H
 ਃҳܰ౟ઙ ���H
���H ޛ 

속크림 ߔঔӘ �
���H
 ௼ܿ஖ૉ �
���H
 ൓੐੗݈࠙ ���H
 Ե ���H

토핑 ൟ੗ ���H

ఔ ���Hࢸ  ই݈࠙٘ހ ���H
 ੹࠙ ��H
 ൓੐੗݈࠙ ��H

블랑제리르팡

60g, 36개 분량

ۣࠗ٘Ҋ ଄ٙ한 ߈લҗ ҊࣗೞҊ ૓한 ൓੐੗ ঔӘ੉ ઑച܂ѱ ੉루য지Ҋ ݆੉ ׳지 ঋই 

൓੐੗ ೂ޷가 ੜ וԑ지ח ൓੐੗פੑࠅ다�

흑임자볼
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공정: 반죽  

�� ੹ ੤޸ ���� ܳܐय한다�

�� �ର ߊബ ��࠙	ৡب ���
 णب ���


�� ���H ࠙ೡ한다�

�� ��࠙ ߮஖ఋ੐�

공정: 팬닝

�� ध빵 ੽기ࢿ ۽ഋ റ ಃ׬한다�

공정: 2차 발효

�� �ର ߊബ	ৡب ���
 णب ���
 ��࠙

공정: 굽기 

�� ��������� ��࠙ Ҽח다�

공정: 충전물

�� 만들য૓ ୽੹ޛ을 ଻਋기	��H


�� ௏௏ই ౵਋؊ܻޖ݃ ۽한다�

반죽 강۱ 가루व ���H
 ௏௏ই ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H

ఠ ��Hߡ 
੉Ҏ٘ ��Hۄ٘  

���H ޛ 
�ѐ ۆ҅

충전물(크림) ௼ܿ஖ૉ ���H

௼ܿ ���Hࢤ  ண루ই ��H

베이커 김효준

21개 분량

가루व을 ੉ਊೞৈ ଅӥೞҊ ׳௓한 ௼ܿ஖ૉ৬ ೣԋ ૌӡ 수 ੓णפ다�

티라미수 쌀 식빵

� ௼ܿ஖ૉ ֪ܳب ഛੋ한다�Tip
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제조 공정
공정: 반죽

�� ੹ ੤޸ ܐय한다�

�� պز റ ��Hঀ ࠙ೡ한다�

공정: 충전물

�� ੹ ੤޸ ܐय റ ��Hঀ ࠙ೡ한다�

공정: 망고&딸기 젤리

�� ܻ೒੨җ ಂ౯을 Փੋ다�

�� ਗഋ ౣী ��Hঀ ࠙ೡ റ Ҷ൦다�

공정: 비스킷

�� �੹ ੤޸ ܐय റ ��Hঀ ࠙ೡ한다� 

�ਊ റ ��H ࠙ೡ한다ࢎ ࣗ࢝ ࢝ۆ֢ Ҋۨ૓җݎ ؀न ഘҴव חҊݎ �

공정: 성형

 �ѱ хऴ다ۏӒز ۽
��H ࠙ೡ	ޛ기઄ܻܳ ୽੹ٱ �Ҋݎ ��

�� �
을 빵 ߈લਵ۽ хऴ다�

�� �
�ॻ਍다 ۽झఉਵ࠺ ܳ

�다חറ Ҽ ܽࡸ ബ റ ؘ௏झ֢਋ܳߊ ��

빵반죽 ઺۱ 가루व ���H
 강۱ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ఎ지࠙ਬ ���H
 %�: ��H
 


���H ۆ҅ 
ബઙ ���Hߊ 
���H ߑܰ 
ఠ ���Hߡ ঴਺ޛ �
���H
 ഘҴ व가루 ��H

충전물 ௼ܿ஖ૉ �
���H

ఔ ���Hࢸ  ఋೖয়஠ ���H   

망고젤리 ݎҊܻ೒੨ ���H
 ಂ౯��H

딸기젤리 ٱ기ܻ೒੨ ���H
 ಂ౯ ��H

비스킷 ߡఠ ���H

� 가루व ۱߅ 
ఔ ���Hࢸ 
���H ۆ҅ ���H

홍국쌀(딸기) ��H

망고레진(망고) ��H
۝ࣗ ࢝ۆ֢ ࣗ࢝ 

베이커리38

100개 분량

ഘҴ व가루۽ 만ٚ व빵ੑפ다� ࣘীח ܻ೒੨을 ઄ܻ ഋక۽ 만들যࢲ धх을 만들Ҋ
 

Ӓ 위ܳ ఋೖয়஠ܳ ഝਊ한 ߈લਵ۽ хऱ ଄ٙ한 धхҗ 상ఀ ׳௓한 җੌ ೱ을 ؊೮णפ다�

�다פ빵ੑ חԋ ૌӡ 수 ੓ೣ ܳ޷җ ੤ݍ 
੹੉ ٘۞ա߈ ੄৻੄ ݶ보ۄੜ ۽ਵ߈

미분과 적분 브래드

  ࢲ해زхऴ റ պ ۽
ఋೖয়஠�௼ܿ஖ૉ	 ޛҶ൤Ҋ ઺ୌ ܻ޷ ਗഋౣী חҊ઄ܻݎ� �

�ഋ੉ ഻ঁ औ다ࢿ ݶਊೞࢎ
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공정: 반죽 준비

�� ੤ܐ ഒ೤� 가루व 강۱࠙
 ৠ수수 ੹࠙

ఔࢸ  ࣗӘ을 ௾ ࠅী ֍Ҋ ੜ חࢴ다�

�લ을 द੘한다߈ җ ೣԋ ֍Ҋޛ ࢲఠܳ ֣ৈߡ �୶가 ޛ ఠ৬ߡ ��

�ө지 ஖؂다ٸ ؼ લ੉ ۣࠗ٘Ҋ ఍۱ ੓ѱ߈ 을 ֍Ҋۆ҅ �기֍ ۆ҅ ��

공정: 속재료 준비

�� х੗ ࢕기� х੗ܳ ӵՖ੉ অয ԇ૕을 ߩӟ റ Փޛ חীࢲ ড ��࠙ ੿ח࢕ ب다�

�� ੤ܐ 다지기� ࢕਷ х੗ܳ ਵӵҊ
 ౵೐ܻ஠
 ୒নҊ୶
 ন౵
�지Ҋ기ܳ ੜѱ 다૓다ظ 

�ী ംӀ ੜѱ ॆ다ޛ਷  റ ଲ࢕ بী �࠙ ੿ޛ ח을 Փݶ׼ �ઑܻ ݶ׼ ��

공정: 팬닝(형태 잡기)

�� ࣘ੤ܐ ഒ೤� ٚݽ ࣘ੤ࠅ ܳܐী ֍Ҋ ҅ۆ
 ࣗӘ

ఠߡ  ݃ਃ֎ૉܳ ֍য ੜ חࢴ다�

�다חࡃ ۽ӖѢա ఋਗഋਵو Ҋ֍ ܳܐয ࣘ੤ڍ ۽한 ௼기׼લ을 ੸߈ �ഋࢿ લ߈ ��

�� ౓ӣ৩ ੑ൤기� 밀가루 ª ׳ќޛ ª 빵가루 순ޚ ۽ࢲ൦다�

공정: 튀김

�� ോ지 दр� ౓ӣ৩੉ ੜ ࠢ۾ب պ장Ҋীࢲ ��࠙ ੿ب ോ지한다�

�� 기ܴ ৘ৌ� ౓ӣ기 חژ Ө਷ ಃী 기ܴ을 ֍Ҋ ����_����$۽ 가ৌ한다�

�� ౓기기� Ҋ۽ா  ܳ기ܴী ֍Ҋ খٍ۽ �_�  ࠙੿ب ౓ӟ റ ః஘ఋ  ৢ위ী ৢ ۰ 기ܴ을 제Ѣ한다�

외피 반죽 강۱ 가루व ���H
 ৠ수수 ੹࠙ ���H

�ѐ ۆ҅ 
���H ޛ 
ఠ ��Hߡ 
ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ �H

속재료 ౵೐ܻ஠ ���H
 ୒নҊ୶ ���H
 х੗ ���H
 ন౵ ���H

���H ݶ׼ 
지Ҋ기 ���Hظ 

௼޷ې ���H

�ѐ ۆ҅ 
���H ݶ׼  ࣗӘ �H

ఠ ��Hߡ  ݃ਃ֎ૉ ���H

수페그린 협동조합

20개 분량


җ Ҋࣗೣೣ࢏߄ ۽��� ۝ೣ લী 가루व߈ 기ܴ기ܳ ੟ই઱ח ୒নҊ୶੄ ѐ਍ೣ을 ܽ࢓ 

한Ҵध Ҋ۽ா빵ੑפ다�

미식 고로케
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공정: 폴리쉬반죽(전날 만들어 냉장보관)  

�� ੹ ੤ܳܐ ੘਷ ࠅী ֍Ҋ חࢴ다� 

�ਊ한다ࢎ ೞৈࢿ을 ॻ਋Ҋ պ장ࣼەק࠺ ��

공정: 스펀지반죽 (전날 만들어 냉장보관)

�� ੹ ੤ܳܐ ੘਷ ࠅী ֍Ҋ חࢴ다� 

�ਊ한다ࢎ ೞৈࢿ을 ॻ਋Ҋ պ장ࣼەק࠺ ��

공정: 무화과전처리 (전날 만들어 냉장보관)


ఔࢸ 
ޛ �� ನب઱ܳ ֍Ҋ Փੋ다� 

�� ੗ܲ 건ઑ ޖചҗܳ ֍Ҋ �����࠙ ੿ب ઔੋ다�

�� ࠛ을 ՍҊ ݃지݄ী ۨހ૎을 ֍ח다�

공정: 본반죽

�� �੹ ੤ܐ৬ খ߈ ࢶલ ಫܻए
 झಎ지ܳ ֍Ҋ ੷ࣘਵ޸ ࠙� ۽य
 ઺ࣘਵ޸ ࠙� ۽य한다�  

݃지݄ী ௼ܻ߬ے
 ഐ߈ �ੑై فલৡب� ��_���

�� ��࠙ �ର ߊബ റ ಎ஖한다� 

�� ��࠙ �ର ߊബ റ ���Hঀ ࠙ೡ한다�

공정: 성형

�� ��࠙ ߮஖ఋ੐ റ ߈લ을 가۽ ��DN ۽ࣁ ��DN ੿ࢲ۞ׂ ۽ب ೘다�

�� ੹୊ܻ 한 ޖചҗ ���H을 ֍Ҋ 위ীࢲ ই۽ې ݈ই ఋਗഋਵ۽ 만ٚ다�

�� ন ՘਷ ࡶ઒ೞѱ 가਍ؘب ח఻ೞѱ ࢿഋೞҊ ߊҼ ݽন୊ۢ 만ٚ다� 

�� �ର ߊബ� ৡب� ��_��� णߊ ࠙��_�� ��_�� �بബ한다�

�� ؔ가루ܳ ଻୛۰ࡸ ࢲળ റ 가۽۽ ௢೐ܳ 내Ҋ য়࠵ী ֍ח다�

�� ஶ߭࣌ য়۽���� ࠵ ৘ৌ റ ֍Ҋ झ౱ റ ��������� ��_��࠙ Ҽח다�

본반죽 강۱ 가루व ���H
 ా밀가루 ���H
 5�� ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H

ఠ ��Hߡ 

%�:	ۨ٘
 ��H

���H ޛ  झಎ지 ���H
 ಫܻए ���H
 ഐف ���H
 ௼ܻ߬ے ���H

폴리쉬반죽 5�� ���H
 강۱ 가루व ���H

���H ޛ  %�:Ҏ٘ �H

스펀지반죽 5�� ���H
 강۱ 가루व ���H
 ࣗӘ �H

���H ޛ  ಫܻए߈લ ���H

무화과 전처리 건ઑޖചҗ �
���H

ఔ ���Hࢸ 
���H ޛ  ನب઱ ���H
૎ ��Hހۨ 

아가페과자점

10개 분량

가루व۽ 만ٚ ӯ׏ࡅ੉ݴ ഐف৬ ௼ܻ߬ے
 을ݍ धхҗ Ҋࣗ한 חചҗܳ ֍য సస ఠ지ޖ 

؊해઱঻णפ다�

무화과 쌀 깜빠뉴

� ஶ߭࣌ ۽���� ৘ৌ റ ֍Ҋ झ౱ റ ��������� ��_��࠙ Ҽח다�

�한다࠺ળ ࢲۄ제Ѣ한 റ �ઑпঀ ੜ ݶചҗী ԙ지가 ੓ਵޖ건 �࠺ചҗ ੹୊ܻ ળޖ �
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공정: 반죽

�� ੹ ੤޸ ܐय റ ࠙ೡ해ࢲ ৔ೞ ��ী 보ҙ한다�

�� ੊ੌ पৡ �दр 해ز റ ࢿഋ한다�

�� ࠙ೡ ઺۝ ഘҴ� ��H
��H �ޛݡ 

공정: 크림치즈필링

�� ௼ܿ஖ૉ ನ݃٘ റ աݠ지 ੤ܐ ֍Ҋ ৮੹൤ חࢴ다�

공정: 성형

�ఎ ��H을 ನঔ한다ݭଵী ࢲѱ ಝۏӒز લ을߈ ��

�� ীݭఎगۨ٘ ੸۝׼을 ޚഃ ߈ ޛݡલ을 хই࢖ ࢲпౣী ಃ׬ റ �ର ߊബ한다�

공정: 토핑충전

�� ஶ߭࣌ ����ীࢲ ��࠙ Ҽח다�

�� ਪࠗ࠙ী ண૘을 내Ҋ ௼ܿ஖ૉ೙݂ ��H을 ֍যࢲ ৮ࢿ한다�

홍국쌀도우 강۱ 가루व ���H
 ఔઙ ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ഘҴ व가루 ��H
 պز੉झ౟ �H



���H ۆ҅ 
৒ �Hޛ 
ఠ ��Hߡ ਋ਬ ���H
���H ޛ 

탕종 강۱ 가루व ��H
��H ޛ 

충전용 치즈 ଵীݭఎ஖ૉ ѐ׼ ��H 

충전 크림 ௼ܿ஖ૉ ���H
 ௼ܿ ��Hࢤ 
���H ׼࠙ 
૎ �Hހۨ 

토핑치즈 ীݭఎगۨ٘

엘팡드주

30개 분량

가루व۽ 만ٚ व빵ী ؀઺੸ੋ ௼ܿ஖ૉ ೙݂을 ؊ೞҊ
۽٣੗ੋਵ חغ੉ ো상ߏпӣ࢖ 

੤޷৬ ౟۪٣ೣ을 ܽ࢓ 제품ੑפ다�

삼각김빵

� �ର ߊബח ӡѱ ೞ지 ঋח다�

� ನঔө지 해ࢲ ৔ೞ �� 보ҙೞࢲݶ ୶가 ࢑ࢤী ؀਽한다�

�ҕ੿ җ੿਷ э다 ݴ؀୓ೞ ۽기झু ޛݡ ؀न લ਷ ഘҴव߈ ޛݡ �
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공정: 반죽하기

�� 가루৬ ঘ୓ܨ ֍Ҋ ױ� �࠙
�य한다޸ ࠙� ױ� 

�य한다޸ ࠙� ױ� ఠ৬ 들기ܴ ֍Ҋߡ ��

�� Ҍ٘ۨ աޛҗ ಕझష ֍Ҋ ޸ ࠙� ױ�य한다�

공정: 발효

�ബ റ ੽기ߊ ࠙�� ��

�ബ한다ߊ ؊ ࠙�� ��

공정: 성형

�� ���H ࠙ೡ
 ߮஖ఋ੐ ��࠙�

�ഋ റ ਬ࢑지 ࠢੋ다ࢿ ѱۏӒز ��

�� �ର ߊബ ��࠙�

공정: 데치고 굽기

�다חҼ ࠙�� ࢲী࠵௼য়ؘ ��������� ۰ࡸ ஘ റ ా들ӵؘܳ ۽ী খٍޛ ��� _��� ��

반죽 강۱ 가루व �
���H
 ౵ੋࣗ೐౟౭ ���H
 ౵ੋࣗ೐౟ॿ ��H
 ౵ੋࣗ೐౟ ��� ��H
 ࣗӘ ��H
 

Ե ��H
 ੉झ౟ ��H

���H ޛ  ਋ਬ ���H
 ਃѢ౟ ���H

ఠ ��Hߡ৏ޖ  들기ܴ ��H


Ҍ٘ۨաޛ ��H
 Ҍ٘ۨಕझష ��H
 ా들ӵ ࣗ۝

우리밀과자점해밀

15개 분량

௏۽ա ੉റ ࣗ࠺੗੄ r건강한 한 s̔ী ؀한 수ਃ৬ r੹ాध ੤해ࢳsਵ۽ ౟۪٘ܳ ߈৔ೞৈ

੹ా੸ 건강धੋ Ҍ٘ۨߏ을 അ؀੸ੋ ഋక۽ ੤해ࢳೞৈ
بࢲ상 ࣘীੌ ࢂ߄ 

औҊ рಞೞѱ ஂࢼೡ 수 ੓ח व߬੉Ӗ۽ ѐߊೞ৓णפ다�

곤드레 통들깨 쌀베이글

� �Ҍ٘ۨ աޖ ޛ஖기 

�दр ੉상 ࢕਷ Ҍ٘ۨ੄ ޛ기ܳ ࡐҊ ন֛한다� 


 ਷ Ҍ٘ۨ ���H࢕	 р장 ��H
 들기ܴ ��H

਷ 들ӻ가루 ��Hࠃ  다૓ ݃ט �H
 ࣗӘ �H


� �Ҍ٘ۨ ಕझష 


�ঌ ט݃ Ӓۄա౵다֢஖ૉ ��H
 ੠ ��H
 ࣗӘ �H

਷ Ҍ٘ۨ ���H࢕  들기ܴ ���H 

ª ࢲ޸기ী р다�
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공정: 본반죽

�� ੹ ੤޸ ܐय한다�

�य한다޸ ө지ٸ લ੉ 매Տ해૕߈ ��

�� ���Hਵ۽ ࠙ೡ റ ��DO ӡ੉ࢿ ۽ഋ한다�

    �ର ߊബ റ ஶ࣌ߔ য়࠵ী ���� झ౱ റ ����ী ��࠙ Ҽח다�

공정: 속크림

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ࠺ఠ۽ ৡ੹൤ ಻다�

공정: 코코넛 소스


ఠߡ �� ਋ਬ
 োਬܳ Փੋ റ ࢸఔ
 ௏௏֊݈࠙을 חࢴ다�

공정: 마무리작업


ؽ 안 ݶѱ౟가 다 ੜܻ߄	�੄ ண૘을 մ다ߣ� ۽ਵࢶࢎ ѱ౟ܳ߄ ��

�੉ী ࣘ௼ܿ을 ૠ다ࢎ ѱ౟߄ ��

�� ௏௏֊ ࣗझ가 धਵࢎ ݶ੉ࢎ੉ী ࣗझܳ ٞܲ߄ ࡹ다� 

본반죽 강۱ 가루व �
���H
 ࣗӘ ��H

ఔ ��Hࢸ  건ઑ੉झ౟ ��H
 ѐ۝제 ��H

� ޛ 
���H ߑܰ ���H

속크림 ௼ܿ஖ૉ �
���H
 ग가౵਋؊ ���H
 ௼ܻ޷౟ ��H

௼ܿ ���Hࢤ  ਋ਬ ��H
૎ ��Hހۨ 

코코넛소스 ߡఠ �
���H
 ਋ਬ ���H

ఔ ���Hࢸ  োਬ ���H
 ௏௏֊݈࠙ ���H

참쌀빵

140g 22개 분량

�다פѱ౟ੑ߄֊௏௏ ܲ߄ ࡹٞ ѱ౟ী ௼ܿ஖ૉ ࣘ을 ֍Ҋ ௏௏֊ࣗझܳ߄ 한࢏߄

코코넛바게트 

� ���� 가루व ߄ѱ౟߈ ۄલৡب ��� ੿ب
લ ൨੉ 제߈ ���� य਷޸   ੌજ을 ٸө지 ޸य한다�

�ബदр ଼੿한다ߊ �ର ۄٮ ীبલৡ߈ �

� ��� 기ળਵ۽ ৡب가 ֫ਵ۽߄ ݶ ࠙ೡ한다� ৡب가 ծਵݶ �ର ߊബ ��_��࠙ ੿ب 한다�
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공정: 빨강(수박) 반죽

�� ୡ௏஝을 제৻한 ٚݽ ੤޸ ܳܐयࠅী ֍Ҋ ઺ࣘ �࠙
 ੷ࣘ �࠙	୨ ��࠙
�લ한다߈ 

�� ୡ௏஝을 ֍Ҋ ��ୡ ੿ب 가ߺѱ חࢴ다�	য়޸ ېयೡ द ୡ௏஝ ֣਺


��� بલ ৡ߈ य റ޸ ��

공정: 검정(먹물) 반죽

�� ੤فݽ ܐ ֍Ҋ ઺ࣘ �࠙
 ੷ࣘ �࠙	୨ �࠙
�લ한다߈ 

��� بલৡ߈ य റ޸ ��

공정: 녹차반죽

�� ઺ࣘਵ߈ ࠙� ۽લ റ ֣ର दۣҗ ୡ۾ ࢝ࣗܳ ֍Ҋ ੷ࣘ �࠙	୨ ��࠙
�લ한다߈ 

��� بલ ৡ߈ य റ޸ ��

공정: 플레인반죽

�� ઺ࣘਵ߈ ࠙� ۽લ റ ੷ࣘਵ۽ �࠙	୨ ��࠙
�લ한다߈ 

��� بલ ৡ߈ य റ޸ ��

공정: 성형

�લ을 밀য ୡ௏஝ ����H ಟ୛ ֍Ҋ �੺ ੽기߈ рࡈ ��

�� ୡ߈ ۾લҗ ൟ࢝ ߈લ을 пп 밀Ҋ Ҁ୛ 밀য઱기	ൟ࢝੉ ؊ ੘ইঠ ೣ
�

�� 가਍ؘী ࡈр ߈લ을 ৢܻҊ ୡ߈ ۾લ을 ੉਺매ܳ ੜ ݏ୾ хऱ기�

�� ৖ݶী ൟ࢝੉ 보੉지 ঋ۾ب ୡ࢝۾ਵ۽ ੜ хऱ기�

�� Ѩ੿ ߈લ을 ӡѱ 밀Ҋ ੉਺매ࠗఠ द੘해 ف ઴ хऱ기�	׼기지 ݈Ҋ 해ঠ ೣ


공정: 굽기

�� ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ���� ��࠙р Ҽח다�

빨강(수박) 350g 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ����H
 ীझఃݽ �H

ఠ ��Hߡ  %�( ����H
 

수ޛ߅ ���H
 ঴਺ޛ ���H
 ਋ਬ ���H

강࢝ࣗ �Hࡈ 
기दۣ �Hٱ  ୡ௏஝ ����H

검정(먹물) 50g 강۱ 가루व ����H

가루व ����H ۱߅  ��� ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ���H
 

ীझఃݽ ���H

����H ޛ 
౟ ���Hށ  ਬ࢑Ӑ ���H

���H ޛݡ  %�3 ���H

녹차반죽 120g 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ���H
 ীझఃݽ �H

ఠ ��Hߡ  %�( ���H
 

঴਺ޛ ��H
 ਋ਬ ��H
 ਬ࢑Ӑ �H
 ֣ରदۣ �H
 ୡ۾ ࢝ࣗ �H

플레인반죽 100g 강۱ 가루व ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ���H
 ীझఃݽ �H

ఠ ��Hߡ  %�( ���H
 

঴਺ޛ ��H
 ਋ਬ ��H
 ਬ࢑Ӑ �H

케이크 하우스 로마니나 

3개 분량

ৈܴ을 ؀಴ೞח җੌ을 빵ਵ۽ ੽ೡ 수 ੓۾ب 만ٚ 제품ੑפ다�

수박 식빵
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공정: 옥수수껍질


ఔࢸ 
ఠߡ ীࠅࢲ޸ �� ࣗӘ을 ֍Ҋ ߡఠܳ ࢎਊ해 ޸य한다�

�� �
ী ׳ќ을 חࢴ다�

�� �
ী ৠ수수ۨ૓을 ֍Ҋ חࢴ다�

�� �
ী ୓஘ ۱߅ 가루वҗ ߬੉ఊ౵਋؊ܳ ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 옥수수크림

�다חࢴ Ҋ֍ ܳܐ기ী ੹ ੤ࢲ޸ ��

공정: 반죽 및 성형, 굽기

�य한다޸ ө지҅ױҊ ୭ઙ֍ ܳܐী ੹ ੤ࠅय޸ ��

�� �
을 ߅ ٘ۨ࠳झী ׸਷ റ ৡب ���
 णب ���ীࢲ ��࠙р �ର ߊബ한다�

�� �
ܳ ��Hঀ ࠙ೡ한다�

�� �
을 وӖܻ기 한 റ ��࠙р ઺рߊബ한다�

�� �
�ഋ한다ࢿ ۽নਵݽ ҕ࠺۟ ܳ

�� ৠ수수ೖ ��H을 ӡѱ 밀য ಞ റ �
੄ ߈લী ؗח다�

�� �
੄ ਪݶী ޛ을 ࠙ޖ한 റ ࠙ࢸ ৻ ۝ఔ을 ળ࠺ೞৈ ੹୓੸ਵޚ ۽൦ റ Ѻ੗ ݽন을 մ다�

�� �
을 ৡب ���
 णب ���ীࢲ ��࠙р �ର ߊബ한다�

�� �
을 ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ���� ؘ௼য়࠵ীࢲ �࠙р Ҽח다�

옥수수껍질 ۱߅ 가루व ���H

ఔ ���Hࢸ 
ఠ ���Hߡ  ࣗӘ �H

ќ ��H׳  ৠ수수ۨ૓ ��H
 

߬੉ఊ౵਋؊ �H

옥수수크림 ߡఠ௼ܿ ���H
 ୡ׼ৠ수수߬੉झ ��H
 ৠ수수ۨ૓ ��H
 ழझఠ٘௼ܿ ���H

반죽 강۱ 가루व ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H

ќ ��H׳ 
੉੉झ౟ ��Hۄ٘ 

ৠ수수ۨ૓ ��H

ఠ ���Hߡ 
���H ޛ  பৠ수수 ���H

 

킴스베이커리

13개 분량

아이스크림 옥수수빵 

ৠ수수 ݽন ࣘী दਗ한 ׳௓ೣ을 ׸다�

଄ٙ한 व빵 ࣘী ࠗ٘۞਍ ࢤ௼ܿ을 ঴۰ ই੉झ௼ܿ୊ۢ ૌ기ח ৈܴ दો 한੿ ٣੷౟ੑפ다�

ഋ റ ੜ Ҷѱ 한다�Tipࢿ ೞৈ ৠ수수ೖ가࠺ఔ을 ળࢸ ৻ ۝࠙�
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토핑 비스킷 강۱ 가루व ���H

� ఔࢸ 
가루व ���H ۱߅ ���H

� ఠߡ ���H
 ই࠙٘ހ  ݈���H
 ̔ �ѐ ۆ

본반죽 강۱ 가루व ���H
 5��� �
���H
 ��� ���H
 ࣗӘ ��H
 Ѩ੿ӵ ���H

� ۆ҅ ���H



஠ಕ ��Hڽ۽ р장 ��H
 ਋ਬ ���H

���H ޛ Ѣ਍ڰ  ਋ਬߡఠ ���H

속반죽 ۱߅ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
���H ޛ Ѣ਍ڰ 

퀸즈베이커리

18개 분량

가루व을 ୎가ೞৈ ஘ࣼ한 ଅӥ한 ݍ을 내ח 제품ੑפ다�

우리쌀 깨찰빵

제조 공정
공정: 본반죽

�� झ౟ۨ੉౟ ߨਵ۽ ੷ࣘ �࠙
 Ҋࣘ �࠙ ޸य한다� 

공정: 토핑 비스킷

�य한다޸ ࠙� ੷ࣘ ۽Ҋ ലਵ֍ ܐ੤ ٚݽ ��

공정: 속 반죽


࠙� Ҋ ੷ࣘ֍ ܐ੤ ٚݽ �� Ҋࣘ ��࠙ ޸य한다� 

공정: 성형

 ��H ڂ 
झఉ ��H࠺ 
લ ��H߈ࠄ� ��

ോ지 হ੉ ߈ࠄલ 안ী ڂ을 ֍Ҋ ࠺झఉ을 ॻ਍  റ ���� ��࠙ Ҽח다�
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공정: 반죽

�य한다޸ য֍ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ 
ߑܰ ��

�� ഒ೤ߑܰ ݶغ
�य한다޸ ࢲఠܳ ֍যߡ 

�� ୭ઙ ҅ױө지 ޸य한다� 

�� ��࠙р �ର ߊബ한다�

공정: 분할 및 성형

�� ���Hঀ ࠙ೡ한다�

�� 밀޹ ۽؀ 다਺ ୽੹ޛ ���H ֍ח다�

공정: 발효 및 굽기

�ബ한다ߊ ী ֍Ҋ ��࠙р �ରౣפ޷ ��

�� షೝ을 ૠ റ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

공정: 단호박 전처리

�기 한다ेق을 Ӫ߅ഐױ ��

�을 ੊൦다߅ഐױ ݶՓਵ ޛ 
ఔࢸ ��

공정: 충전물 -100g

�ഒ೤한다 ܳܐ੤ ޛ제৻한 ୽੹ ߅ഐױ ��

�य한다޸ ૟࢓ Ҋ֍ ߅ഐױ ��

공정: 토핑

�� ൟ੗
�ఔ을 ֣ੋ다ࢸ ఔ을 ഒ೤한 다਺ࢸ 

�� �
ী ই٘ހ ݈࠙ ֍Ҋ ഒ೤한다� 

�� 빵 위ী షೝ 한다�

반죽 강۱ 가루व ���H

가루व ���H ۱߅  ഐ݈࠙߅ ���H
 ౵ੋࣗ೐౟ 5 ���H

ఔ ���Hࢸ 

ࣗӘ ��H

���H ޛ 
���H ߑܰ 
੉झ౟ ��Hࢤ  ਋ਬ ���H
ఠ ���Hߡ 

단호박 전처리 ױഐ߅ �
���H
���H ޛ 
ఔ ���Hࢸ 

충전물 ଶव가루 ���H
 ౵ੋ�5 ��H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ �H
���H ߅ഐױ 

토핑 ൟ੗ ���H

ఔ ���Hࢸ  ই݈࠙٘ހ ���H

파파레브과자점

10개 분량

੹୊ܻ한 ױഐ߅을 가루वী ֍য 만들যࢲ ୢୢೞҊ ࣗച가 ੜחغ व빵ੑפ다�

함평 단호박쌀빵
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공정: 하드롤 반죽

�� ҅۝ റ झ౟ۨ੉౟ߨਵ߈ ۽લ한다�

�� ੷ࣘ �࠙ ઺ࣘ �_�࠙ ޸य ��� 한다�	߈લৡب ���


�� �ର ߊബ ��_��࠙
 ࠙ೡ റ وӖܻ기 ೞৈ ಃ׬한다�

�� �ର ߊബ णߊ ��� بബ ��࠙	߈લ상క 보ࢲݶ ഛੋ한다�


�� Ҽ기 ���� झ౱ റ ���� ��_��࠙ Ҽח다�

공정: 크림치즈 크림

�� ௼ܿ஖ૉ
�ನ݃٘한다 ۽기ࢲ޸ ఠܳߡ 
ఔࢸ 

�� ݃ਃ֎ૉܳ ֍Ҋ ࢴযળ റ ৮ࢿ한다�

공정: 마늘소스

�ਊ해한다 ۽Ҋ ઺ఔਵ֍ ܳܐ੤ ٚݽ 을 제৻한ۆ҅ 
ט݃ ��

�� ৮੹൤ ਊ해 റ ݃ט

ۆ҅  ౵ठܻܳ ֍Ҋ ࢴযࢲ ৮ࢿ한다�

공정: 가루쌀 육쪽마늘빵

�� ೞ٘܀을 �ઑп մ다�

�� ઑпմ ೞ٘ࢎ ܀੉ী ௼ܿ஖ૉܳ ૠ다�	�ѐ ୨۝ ��H


�� ௼ܿ஖ૉܳ ୽૓ 한 ೞ٘܀을 ݃ࣗטझب ۽ನ한다�	݃ࣗטझ �ѐ ୨۝ ��H


�� ਭଃ݃ט빵 위ী ௼ܿ஖ૉ ௼ܿ을 ૠ다�

하드롤 강۱ 가루व ���H
 강۱  ࠙���H

ఠ ��Hߡ 
ఔ ��Hࢸ  ੉झ౟ ��H
 ѐ۝제 ��H
 ࣗ Ә ��H
���H ޛ 

크림치즈크림 ௼ܿ஖ૉ �
���H

ఔ ���Hࢸ 
ఠ ���Hߡ  ݃ ਃ֎ૉ ��H

마늘소스 ߡఠ ���H

ఔ ���Hࢸ  ݃ ਃ֎ૉ ���H
௼ࢤ   ܿ���H
 োਬ ���H
 ݃ 
���H ט ̔ 
�ѐ ۆ ౵ठ  ܻ�H

팡파미유

28개 분량

기ઓ ਭଃ݃ט빵 ೞ٘܀을 가루व۽ 만들য धх을 જѱ ೞৈ ౸매 ૐ가৬ 

가루व ࣗ۝࠺ীب ௾ ب਑੉ חغ 제품ੑפ다�

가루쌀 육쪽마늘빵
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공정: 반죽      

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ ���� ޸य한다�

��� بલ ৡ߈ ��

공정: 발효 및 성형, 팬닝

�� ��࠙ �ର ߊബ റ ��Hঀ ࠙ೡ한다�

�� ಀ ঔӘ을 ��Hঀ ୽੹한다�

�� �9� ୍౸ী ��ѐ ಃ׬한다�

공정: 발효 및 굽기

�� ৡب ��� णߊ ��� بബपীࢲ �ର ߊബ한다�

�� ���� ஶ߭࣌ য়࠵ী ��࠙ Ҽח다�

반죽 강۱ 가루व �
���H

ఠ ���Hߡ 
ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ੉झ౟ ��H

�ѐ ۆ҅  ࠙ਬ ��H


਋ਬޛ ���H
 ಀ ঔӘ ѐ׼ ��H

피낭시에

35개 분량

가루वҗ Ҵ࢑ ಀ을 ࢎਊ한 ߔ׸
 �다פಀ빵ੑױ한 व׳׳ 

쌀단팥빵
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공정: 르방

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ חࢴ다�

�� ��दр पৡী ك다�

공정: 반죽

�य한다޸ Ӗ루బ ���� ө지 ۽લਵ߈ ߨझ౟ۨ੉౟ ߈ੌ ��

$��� بલৡ߈ ��

�� �ର ߊബ� ৡب ���$
 णب ���
 ��࠙р ߊബ한다�

�� ࠙ೡ ��H
�࠙�� ஖ఋ੐ߕ 

공정: 성형 및 2차 발효, 굽기

�� ݄؀ഋਵࢿ ۽ഋ한다�

�� ਗాഋ ౣী 만다�

�� �ର ߊബ� ৡب ���$
 णب ���
 ��࠙р ߊബ한다�

�� ஶ࣌ߔ য়࠵ ����$
 ��࠙р Ҽח다�

공정: 마무리

�� ҳਕ૓ 빵 가਍ؘ ҕрী ࣘ௼ܿ �을 ��� ଻਍다�

�� աݠ지 ҕрী ࣘ௼ܿ �ܳ ଻਍다�     

�� 빵 ੹୓ী ୡ௒݁을 ܲ߄ റ ನਃ౯을 ੹୓ী ޚ൦다�

�� 장ध을 해઱Ҋ ܻ݃ޖ한다�

공정: 속크림 1 

�다חࢴ ۽ਯ࠺ ೤ߓ 기੨을ٱ࢑ ఠ௼ܿҗߡ ��

공정: 속크림 2

�다חࢴ ۽ਯ࠺ ೤ߓ ௼ܿҗ ग௼ܿ을ࢤ ��

반죽 강۱ 가루व �
���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ੉झ౟Ҏ٘ ��H

ਕ݈࠙ ��Hࢥ  ௏௏ই ��H
 


���H ߑܰ ੹ۆ ���H
 ടۆ ���H
 ਋ਬ ���H
ఠ ���Hߡ 

르방 강۱ 가루व ���H

���H ޛ  ࣗӘ �H

속크림 1 ߡఠ௼ܿ �
���H
기੨ ���Hٱ࢑ 

속크림 2 ࢤ௼ܿ �
���H
 ग௼ܿ ���H

마무리 코팅 다௼ୡ௒݁ �
���H
 ನਃ౯ ���H

하이그라운드제빵소

25개 분량

가루व빵੄ ౠ૚을 ܽ࢓ ଄ٙ한 ݍҗ ࢏߄한 ୡ௒݁௼۠஖ ݍ을 ઑച܂ѱ ಴അೞ৓ਵݴ
 

ࣘ 안ী 들য੓ח ࠗ٘۞਍ ௼ܿҗ ੜ য਋۞지ח 빵ੑפ다�

가루쌀 크런키 브레드

� �Ѯ਷ ࢏߄한 ௼۠஖ ו՝ਵ۽ ࣘ ਷ ଄ٙ한 빵җ ࠗ ۣ٘Ҋ ׳௓한 ௼ܿਵ۽ �가지੄ धх을 ו՜ 수 ੓णפ다�Tip
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제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽


࠙� Ҋ ੷ࣘ֍ ܳܐ੤ ٚݽ �� Ҋࣘ �࠙
 ઺ࣘ �࠙ਵܻޖ݃ ۽ೞݴ
 �୸다ݏ ܳ
੉ೞ ���	بલ ৡ߈ 

�다חࢴ ۰ج ૟࢓ ۽Ҋ ੷ࣘਵ֍ ܳܨѼҗ ࢲী҅ױ લ ୭ઙ߈ ��

공정: 1차 발효 및 분할

�ബ한다ߊ �ର ب੿ ࠙�� ࢲನ장ೞৈ पৡী ק࠺ ��

�� ਊҗ ߈લ ࠙ೡ਷ ���Hਵ۽ ࠙ೡೞҊ وӖܻ기 한다�

�� ઺р ߊബܳ ��࠙ ੿ب 한다� 

공정: 성형 및 2차 발효

�ഋ한다ࢿ ۽নਵݽ ҕ࠺۟ ��

�� 빵 위 ࠗ࠙ী झ೐ۨ੉ޛ ۽을 ܻࡸҊ
 ਬ기֪ ా밀가루ܳ ޚ൦다�

�� ��࠙_��࠙ �ର ߊബ한다�	ৡب��_��� ب
 णب ���


공정: 팬닝 및 굽기

�� ��ର ߊബ가 ՘աݶ ண૘ਵݽ ۽ন을 내Ҋ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ���� য়࠵ী ֍Ҋ 

झ౱을 ઱Ҋ �࠙ Ҽח다�

�� Ҽ기가 ՘աݶ ୽Ѻ을 ઱Ҋ ԁմ다�

본반죽 강۱ 가루व ���H
 ਬ기֪ా밀 ���H
 ࣗӘ ��H
 ݃가ܽ	धࢿޛ
 ��H

੉ ੉झ౟ ��Hۄ٘ 

 지 ���Hޗ 
౟ঘ상 �Hށ

천연 과일 ਊҗ	�_�ѐ
 ��H

견과류 ௼ܻ߬ے ���H
 ഐ࠙فక ���H
 ݃஠다޷ই ���H

한지섭베이커리

13개 분량 (200g×13개)

Ҵ내࢑ 가루वҗ ୌো ਊҗ 	٘ېҌ റܰஎ
ܳ ઱ਗ۽ܐ 한 건강한 व빵ਵ۽ ച೟࢝ࣗա

ੋҕೱܐ হ੉ ੗ো ੤۽ܐ만 만ٚ ੷࠺ ׼건 ਠ۽٘ۨ࠳ ࡂ ѐߊೞ৓णפ다�

Ӗ루బ੉ ੸যࢲ ࣗച가 एਕ թ֢֗ࣗ فݽ 안बೞѱ ݡ을 수 ੓Ҋ
 Ҋࣗ한 Ѽҗܨ৬ ଅӥ한 

धхਵ۽ ध؀ ࢎਊ
 ୓઺ҙܻ
 ই੉들੄ рधਵ׸ࠗ ب۽ হ੉ ૌӡ 수 ੓णפ다�

Ҵ내 ୭ୡ ਊҗܳ ઱੤۽ܐ 한 ୌো ೝ௼ ۄ੉झ ٘ۨ࠳੉ݴ
 Ҵ내ীחࢲ ઱۽ 제઱ب৬ ҃թ
 

҃࠘
 ୽࠘ ١ թࠗ ߂ ઺ࠗ 내ܩ지৉ীࢲ ݆਷ ন੉ ੤غߓҊ ੓णפ다� Ҵ내ীࢲ ੤ػߓ ਊҗ۽ 

만ٚ 빵਷ नبࢶ가 ֫Ҋ ࣗ࠺੗ীѱ ؊ ܰࡅѱ 제ҕؼ 수 ੓णפ다�

웰빙용과 

� ਊҗܳ պ장 보ҙ റ ࢎਊೞ߈ ݶલ ৡܳب ծ୹ 수 ੓다�

�ೞ다מ؀୓ 가 ۽લਵ߈ ੹զ ध빵 ח지ޗ �

Tip
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제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 쌀크림 만들기

�� �झగ٘ࢲ޸기ী 	ല ࢎਊ
 ௼ܿ஖ૉܳ ಽযળ റ व౵਋؊
 य റ ਋ਬܳ ֍Ҋ޸ ఔ을 ֍Ҋ 다दࢸ 

੷ࣘ ޸य한다�

공정: 반죽(A)

�� ੹ ੤ܐ 한 ߣী ��_���ө지 ޸य한다�

�� �ର ߊബ হ੉ ���Hਵ۽ ࠙ೡ한다�

�� ਗഋਵࢿ ۽ഋ റ �_�दр պ장ോ지한다�

공정: 반죽(B)

�� ੹ ੤ܳܐ 한 ߣী ��_��� ө지 ޸य한다�

�� �ର ߊബ হ੉ ��Hਵ۽ ࠙ೡ한다�

�� ਗഋਵࢿ ۽ഋ റ �_�दр պ장ോ지한다�

공정: 성형 및 발효

�ഋ한다ࢿ ਊೞৈࢎ 밀؀ܳ ۽নਵݽલ #ܳ ࠢ੉Ҋ ఋਗഋ߈ લ "৬߈ ��

�� �व௼ܿ ��H을 ߈લݽনী ݏ୾ ಝળ 다਺ ੌ੗۽ 만 റ
 ண ഑਷ 가위۽ ਪ ಴ݶী만 

�ѐ੄ ண૘을 մ다� 

�다ח֍ લ을߈ ػഋࢿ ध빵ౣীפ޷ ��

�� �ର ߊബ ৡب ���
 णب ��� ��_��࠙ ੿ߊ بബ한다�

공정: 굽기

�� ؘ௼য়࠵ ����_���� ��_��࠙ ੿ب Ҽח다�

�� য়࠵ীࢲ ҼҊ աৡ ৮ػࢿ 제품을 ध൨ݎী ৢ۰ ध൦다�

반죽(A) 130g 강۱ 가루व ����H

���H ۆ҅  ਋ਬ ���H
 ੿제수 ���H
 ഘҴ व가루 ��H
 

౵ੋࣗ೐౟ 5 ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 ࠙ਬ ��H
 Ҏ٘٘ۄ੉੉झ౟ ��H
ఠ ���Hߡ 

반죽(B) 70g 강۱ 가루व ���H
 ੹ۆ ���H
 ਋ਬ ���H
 ੿제수 ��H
 ౵ੋࣗ೐౟ 5 ��H



ఔ ���Hࢸ ࣗӘ ���H
 ࠙ਬ ��H
 Ҏ٘٘ۄ੉੉झ౟ ��H
ఠ �Hߡ 

쌀크림 70g ௼ܿ஖ૉ ���H
 व౵਋؊ ���H

ఔ ��Hࢸ  ਋ਬ ���H

흥덕제과

17~19개분량

ഘҴव௼ܿध빵਷ 건강ী ؀한 ҙब੉ ֫ই지ة ࢲݶౠ한 ࢝җ ݍ ؊ࠛয 건강 ബמө지 

ы୸ ਠࡂ 빵ਵ۽ ੋ기ܳ ঳Ҋ ੓णפ다

홍국쌀크림 식빵

146





가루쌀로 가루쌀로 
만드는 제과제빵 만드는 제과제빵 

레시피레시피

제과제과

3232
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제조 공정
공정: 무화과 전처리

�ী �࠙р ଩다ޛ חചҗ ���H을 Փޖ ��

�� ച੉౟ ৬ੋ ��H을 ࢴযࢲ �ੌ റ ࢎਊ한다�

공정: 반죽(크림법)


ఔࢸ 
ఠߡ�� �� ࣗӘ
 Ե
 ই٘ހ೐ܽۄ을  ൃಌ޸ ۽य을 ೞۆ҅ ࢲݶҗ য়ੌ을 �_ߣ� աׇ ֍ਵࢲݶ 

�य한다޸ ����

�� 가루৬ ޖചҗܳ חࢴ다�

�� ౣী ���H ಃ׬ 한다�

�� ݃지ಃ ��H을 ֍ח다�

공정: 굽기

�� ৡب� ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

�� ҳ਍ റ ठۄ੉झ ޖചҗ৬ 건җੌ۽ ؘ௏ 한다�

반죽 ߡఠ ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ �H
 Ե ��H

���H ۱࠙߅ 
য়ੌ �H ۄק߄ 
���H ۆ҅ 


가루व ���H ۱߅ ই٘ހ೐ܽۄ ��H
 #�1 �H
ചҗ ���Hޖ 

무화과 전처리 ޖചҗ ���H
 ച੉౟ ৬ੋ ��H
 ݃지ಃ ��H

라비토

9개 분량

가루व۽ ҳਕմ ౵਍٘ ா੉௼ী ৬ੋਵ۽ ੹୊ܻ한 ޖചҗܳ ؊해 Ө਷ ೂ޷৬ 

ઑച۽਍ ݍ을 ৮ࢿ೮णפ다�

무화과 버터앤밀크

150150
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제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽

�� ՙܻ௼ܿ஖ૉ � ਋ਬ	઺ఔ


�� ઺ఔࠛী ߡఠ
 դട 순ਵחࢴ ۽다�

�� ਋ਬী व가루 ࢴ਷ ߈લ을 חࢴ다�

�다חࢴ લ을 ۣࠗ٘ѱ߈ ૎을 ৢܻҊ ઺ఔ한ހۨ�ۘݠ ��

공정: 팬닝 및 굽기

�� ಃ׬ റ ୍౸ী ޛ을 ֍Ҋ ઺ఔਵ۽ ؘ௼ য়࠵ীࢲ ��������� ��࠙р Ҽח다�

�� ਪݶ੉ ࢝੉ աݶ द౟지ܳ ۄߊ઱Ҋ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙р ઺ఔਵ۽ Ҽח다�

반죽 ՙܻ ௼ܿ஖ૉ �
���H
 ਋ਬ ���H

ఠ ���Hߡ  դട �
���H

가루व ���H ۱߅ 

਋ਬ �
���H

� ൟ੗ۆ҅ ���H

� ఔࢸ ���H

ހۨ	૎ހۨ  �ѐ

88베이커리카페

30개 분량

가루व ࣗ࠺ ୢ૓을 위한 건강ध ٣੷౟
 가루व ஖ૉா੉௼ܳ ѐߊ೮णפ다�

가루쌀 치즈케이크

152152
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수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽

�ध한다 ۽క਍ റ ��� ੉ೞ ۾بఠܳ т࢝੉ աߡ ��

�� ൟ੗
 Ե
�যળ다ࢴ ਷ റ ஘ 가루ܳࢴ ѱߺఔ을 가ࢸ 

�다חࢴ ఠ৬ߡ਍ۄ࠳ ��

공정: 팬닝 및 굽기, 데코

�� ਗೞח ౣী ੸੿۝ ଻ਕࢲ ஶ߭࣌ ���� ��࠙ Ҽח다�

�� ҳ਍ കী ஖ૉ 가աग ড ��H ଻਍ റ ௸࠳஖ૉ
 Ӓۄա다 ஖ૉ۽ ؘ௏ 한다�

본반죽 ൟ੗ ���H
 Ե ��H

ఔ ���Hࢸ  ই݈࠙٘ހ ���H

가루व ���H ۱߅  #�1 �H

ఠ ���Hߡ  

஖ૉ݈࠙ ��H
 ইۢ٘ހ ��H

치즈가나슈 ࢤ௼ܿ ���H
 ച੉౟ୡ௒݁ �
���H
 ஖ૉ౵਋؊ ���H

데코 큐브 ஖ૉ �ѐ
 Ӓۄա다 ஖ૉ ࣗ۝

바다정원

40개 분량

가루व을 ഝਊ해 ҳਕմ
 ӨҊ ૓한 ߡఠ ೂ޷가 ࢓ই ੓ח ҳ਑җ੗ੑפ다�

가루쌀 치즈 휘낭시에

154154
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공정: 크림법


ఠߡ ীࠅ �� ௼ܿ஖ૉܳ ֍Ҋ ۣࠗ٘ѱ ಻ റ ࢸఔ
 ౟ܻܽށ ֍Ҋ ൃೝ한다�

�다חࢴ ݴয ֍ਵ־을 �_�ഥী աۆ҅ ��

�� ୨ ޖѱܳ ߈ਵ۽ ઺۝ ೞৈ ա׀다�

공정: 화이트반죽

�� �건җੌ을 제৻한 ٚݽ ੤ܳܐ ୓஘ 가루ܳ ௼ܿ߈ ߨਵ۽ ա߈ ׀લী ࢴযળ റ 

건җੌ을 ֍Ҋ ܻ݃ޖೞৈ ળ࠺한다�

공정: 흑임자반죽

�� �Ѩ੿ӵܳ 제৻한 ٚݽ ੤ܳܐ ଻஘ 가루ܳ ௼ܿߨ աݠ지 ߈લী ࢴযળ റ 

Ѩ੿ӵܳ ֍Ҋ ܻ݃ޖ한다�

공정: 팬닝 및 굽기

�� ��9��� ౣী ൓੐੗߈લ ���H ಃ׬ 한다�

�� �
 위ী ച੉౟ ߈લ ���H ಃ׬ 한다�

�� ؘ௼য়࠵ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ���� ��࠙_�दр ҳ਍ റ धਵݶ �DN ੜࢲۄ ౸매한다�

크림법 ߡఠ ���H
 ௼ܿ஖ૉ �
���H
 ౟ܻܽށ ��H
��ѐ ۆ҅ 
ఔ ���Hࢸ 

화이트반죽 ۱߅ 가루व ���H
 ই݈࠙٘ހ ��H
 ߬੉ఊ౵਋؊ ��H
 ੹୊ܻ 건җੌ ���H

흑임자분말 ۱߅ 가루व ���H
 ൓੐੗݈࠙ ��H
 ই݈࠙٘ހ ��H
 ߬੉ఊ౵਋؊ ��H
 Ѩ੿ӵ ��H

박수홍베이커리카페

40개 분량

वҗ ੜ য਎ܻח ൓੐੗ܳ ࢎਊೞৈ ߔ׸ೞبࢲݶ Ҋࣗ한 ݍਵ۽ ૌӡ 수 ੓ח 

౵਍٘ா੉௼ੑפ다�

가루쌀 흑임자 파운드케익

� वҗ ੜ য਎۰ ൓੐੗੄ ೱҗ ݍ੉ ૓ೞ다�

� ൓੐੗ ؀न १ױ�ഐ؀ ب࠙߅୓ 가מೞ다�

Tip

156156



159

금상

158158



159

가
루

쌀
로

 만
드

는
 제

과
제

빵
 레

시
피

제
җ

재료

제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 반죽

�만ٚ다 ۽ఔ을 ನ݃٘ 상కࢸ 
ఠߡ ��

�� ੹ۆ을 �_�ഥ ա־য ైੑೞৈ ௼ܿ을 만ٚ റ ୓஘ ۱߅ 가루वҗ ௏௏ই
 #�1ܳ ֍Ҋ חࢴ다�


ۢ ചҗ 다੉झ৬ޖ ك଀ ܻ޷ �� ਋ਬܳ ࢴয ܻ݃ޖ한다�

�� ������DN ౵਍٘ౣী ���H ಃ׬을 한 റ ���������ী ��࠙р Ҽח다�

공정: 가나슈

 �다חࢴ ௼ܿ을 Փੋ റ ୡ௒݁җࢤ ��

�� ��_���ী ௏౴을 한다�

공정: 캐러멜넛츠

�제한다ܻݮ۞ఔ을 நࢸ ��

�� Փੋ ࢤ௼ܿ을 חࢴ다�

�다חࢴ ܳܨझ౴한 Ѽҗ۽ ��

공정: 무화과 전처리


� ޛ� �����H

� ചҗޖ 
ఔ ��Hࢸ ���H  

�한다ࢿࣼ ചҗܳ ֍Ҋ ೞ루ޖ 만ٚ റ ۽Փৈ दۣਵ ۽ఔਵࢸ җޛ

공정: 마무리

�� �౵਍٘ா੊위ী 가աग௏౴을 한 റ ௼ܿ஖ૉ௼ܿ을 ૞ળ റ ޖചҗ৬ ந۞ݮ֊எ 장धਵ۽ 

�한다ܻޖ݃

반죽 ߡఠ ���H

ఔ ���Hࢸ  ੹ۆ ���H

가루व ���H ۱߅  ௏௏ই ��H
 #�1 ��H



ചҗ 다੉झ ���Hޖ ۢ઱ ��H
 ਋ਬ ��H

가나슈 ߰௏ؘۄ 다௼ࣄ۩࣌ ���H
௼ܿ ���Hࢤ 

캐러멜넛츠 ࢸఔ ��H
௼ࢤ   ܿ��H
 ೻੉ૌ֊ ��H
 ೖ஢ ��H
 ೖझఋ஖য় ��H
 நग֊ ��H
 ా ইހ  ٘��H

무화과크림치즈크림 ௼ܿ஖ૉ ���H

��H ׼࠙  ੹୊ܻޖ ػചҗ다੉झ ��H
 가աग௼ܿ �H

랑콩뜨레 파파앤썬

10개 분량

가աग ௏౴을 한 ޖചҗ ୡ௏౵਍٘ 위ী ׳௓한 ޖചҗ ௼ܿ஖ૉ ௼ܿҗ

�다פ을 մ ౵਍٘ா੉௼ੑݍ ۽ചҗޖ ৬ܨী જ਷ 건җރ

무화과 초코파운드

� ౵਍٘ா੉௼ী 가աग௏౴을 ೡ ٸ Ҷ൦ 가աग۽ 한ܰ߄ ߣҊ ௏౴한다�Tip
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그랜드워커힐호텔 

케익 블론드  ߡఠ ���H
 ই٘ހಕ੉झ౟ ���H
 ந۞ݮ ୡ௒݁ ���H

���H ׼࠙  ੹ۆ ���H


ই٘ހ౵਋؊ ���H

가루व ���H ۱߅  ߬੉ఊ ౵਋؊ �H
 ࣗӘ �H

트로피칼콩포트 ಁ ࣌റܰஎೊ  ۨ���H

ఔ ���Hࢸ  -. ಖ౯ �H
 ٘ 
੉౵ੋগ೒ ���Hۄ ٘  ੉গ೐ܻ௕ ��Hۄ

코팅 ந۞ݮ ୡ௒݁ ���H

য়ੌ ���H࠳ܻৢ  ࠙ࣧ ই٘ހ ��H
 ݃஠다޷ই࠙క ��H 

장식 밀௼ୡ௒݁ ���H
 건җੌ ��H
 건ઑ Ԣ
 Ә߅ ডр

제조 공정
공정: 케익 블론드


׼࠙ ఠীߡ �� ࣗӘ ࢴҊ ੹ۆ을 ա־য ֍ח다�

�� ই٘ހ౵਋؊
 ই٘ހಕ੉झ౟ܳ ֍ח다�

�� ��� ந۞ݮ ୡ௒݁을 ֍ח다� 	

�� 가루व을 חࢴ다�

�� ౵਍٘ ౣী ���H ֍ח다�	

�� য়࠵ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙ 내৻۽ Ҽח다�

�� ध൦ റ պ장 보ҙ한다�

공정: 트로피칼 콩포트

�� ಁ࣌റܰஎ ೊۨܳ Փৈ ۽��� 만ٚ다�


ఔࢸ �� ಖ౯을 ੜ חࢴ다�

�� ੜѱ ੗ܲ 건җੌ을 ֍Ҋ Փੋ다�	  

�� ध൦ റ ۽؊ੋۄ࠶ ғѱ р다�

공정: 코팅

�� ந۞ݮ ୡ௒݁을 ֣ੋ റ ৢܻ࠳য়ੌҗ חࢴ다�

�� ҳ਍ Ѽҗܨ৬ חࢴ다� 

�� ৡݏ ۽���_�� ܳب୸ റ ௏౴한다�

공정: 장식

�� ୡ௒݁ 장ध을 만ٚ റ 제품ী ৢܽ다�

�� ౵ੋগ೒
 건࢓ҳ
 건ۨހ을 ੜࢲۄ ؘ௏ 한다�  

�� ഐف
 건ઑ Ԣ
 ਷ҳठ۽ 장ध한다

� ౵਍٘߈લ਷ Ѣ품을 ৢܻ지 ঋח다�

� ௖ನ౟۽؊ੋۄ࠶ ח ੜѱ тইࢲ ॵ다�

� ୡ௒݁ ௏౴ द ౵਍٘ܳ պز റ ର가਎ ࢎ ٸਊ한다�	��� ࢎਊ


� ௖ನ౟ܼ࠳ �� חझө지 Փੋ다�

� ந۞ݮ ୡ௒݁਷ 제ਗ 제ೖ٘ ந۞ݮ 제품 ࢎਊ

Tip

트로피칼 카라멜 가루쌀
파운드케익
ந۞ݮ ୡ௒݁੄ ׳௓ೣҗ ౵ੋগ೒җ ಁ࣌റܰஎ ௖ನ౟ 상ఀೣҗ ঄൤ח 건җܨ੄ ݍ੉ 

ੜ য਋۞૓ ౵਍٘ ா੉௼੉ݴ
 가루व੉ 들য가 Ҋࣗ한 ݍ੉ וԑ지ח 제품ੑפ다�

6개 분량 (세로 14cm, 가로 7cm, 높이 6cm)
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대원당

18개 분량

ࠗ٘۞਍ ޖചҗ੄ ೣߔ׸җ ࣗച가 ੜחغ 가루व੄ ઑ೤ਵ׸ࠗ ۽ হ੉ 

ૌ기प 수 ੓ח 제품ੑפ다�

무화과 라이스 앙뜨르메

반죽 ۱߅ 가루व ���H

աա ���H߄ࢤ  ੹ۆ ���H

ਬ ���H࠳ܻৢ  ਋ਬ ���H
 ടࢸఔ ���H
 

ই٘ހ౵਋؊ ���H
 #�1 ��H
 ৬ੋ ੹୊ܻ ޖചҗ ���H
 ഐ࠙فక ���H

장식용 ޖചҗ �ѐ
 ந۞ݮ ഐف �ѐ
 য়۪지 �ѐ
 ୓ܻ �ѐ

제조 공정
공정: 반죽


ਬ࠳ܻৢ 
ۆ੹ ࢲաաܳ ਵӵ߄ �� ਋ਬ
 ടࢸఔ을 ֍Ҋ חࢴ다�


가루व ۱߅ �� ই٘ހ౵਋؊

� ਷Ѧࢴ #�1 ী ֍Ҋ חࢴ다�


ചҗޖ �� ഐ࠙فకܳ �
ী ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 팬닝

�� ਗഋౣী ಃ׬ 한다�

�� ࣗ۝੄ ޖചҗ షೝ을 ୎가한다�

공정: 소성

�� ஶ߭࣌ য়࠵ীࢲ ���� ��࠙р Ҽח다�

공정: 토핑


ചҗޖ 
فഐݮ۞장धਊ ந ܻޖ݃ �� য়۪지
 ୓ܻܳ লח다�
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류재은베이커리

시트 6장 배합, 롤케익(18CM) 18개 분량

���� 가루व۽ 만들য׸ࠗ ࢲ হ੉ ૌӡ 수 ੓܀ ח ா੉௼ੑפ다�

가루쌀 롤케이크

40℃ 중탕 ੹ۆ �
���H
 ടۆ ���H

� ఔࢸ ���H

৒ ��Hޛ  ਋ਬ ���H

ఠ ���Hߡ  Ե ��H

체친 가루 ۱߅ 가루व ���H
 #�1 ��H

커스타드 크림(냄비에 넣고 끓이기) ਋ਬ ���H
ఔ ��Hࢸ 
��� ࠼ۄק߄ 

커스타드 크림(휘핑하여 준비) ࢸఔ ��H
 ੹࠙ ��H
 ടۆ ���H
ఠ ��Hߡ 

쌀 롤 크림 생크림 ��� �
���H

� ��� ௼ܿࢤ ���H
 ழझఋ٘ ���H

ఔ ���Hࢸ  ఃܻए ��H

강낭콩배기 ডр

제조 공정
공정: 쌀 롤 공정 1

�� �झగࠅী ੹ۆ
 ടۆ을 ݢ੷ ֍Ҋ  

ൃಌܳ ࢎਊೞৈ ঌՏ을 ಻다�

�� ��
ী ࢸఔ
  ਷ റࢴ ৒을 ֍Ҋޛ 

઺ఔ ࠅী ৢ۰ ���ө지 ઺ఔ한다�

�� ��
  기ী ֍Ҋ ൃಌܳ ੉ਊೞৈࢲ޸ ܳ

Ҋࣘਵ޸ ۽य റ ױ�ਵ۽ 안੿ച한다�

공정: 쌀 롤 공정 2

�� �झగࠅী ਋ਬ

ఠߡ  Ե을 ֍Ҋ ���ө지 

઺ఔೞৈ 내ਊޛ을 ഒ೤한다�

공정: 쌀 롤 공정 3

�� 가루व
 #�1ܳ ୓ী 내۰ ળ࠺한다�

공정: 쌀 롤 공정 4

�� �ҕ੿ �
ী ޸य੉ ৮߈ ػܐલী ҕ੿ �
 

୓஘ 가루ܳ ֍Ҋ ҎҊ루 חࢴ다�

�� �ҕ੿ �
੄ झగࠅী ߈લ을 ੌ੿ ࠙۝ ؏য 

�다חࢴ લী ֍Ҋ ҎҊ루߈ࠄ ਷ 다਺ࢴ

�� �୍ ౸ী ���Hঀ ಃ׬ റ ؘ௼য়࠵ 

ਪࠛ ����� ইۖࠛ ���� ��࠙ ੿ب Ҽח다�

공정: 최종 롤 케이크

�� �৮ػࢿ द౟ী व ܀ ௼ܿ ���H을 ֍য 

झಕஉܳۄ ੉ਊೞৈ ևѱ ಟ஘다�

�� ��
੄ द౟ 위ী 강խ௖ߓ기ܳ ୊਺ ݈ܻח 

ࠗ࠙ীࢲ ��� 지੼ө지 ҎҊ루 ܽࡸ다�

�� ��
੄ द౟ܳ ܀ ா੉௼ ݽনਵ۽ ݈ইળ റ 

պࢿࣼ ز한다�

�� �ࣼ  ೞৈ ױ੤ ۽ா੉௼ܳ ��DN ܀ ػࢿ

ನ장한다�

공정: 커스타드 

�� �ն࠺ী ਋ਬ
  ఔ을 ֍Ҋࢸ 
࠼ۄק߄ 

਋ਬ가 Փ기 ੹ө지 가ৌ한다�

�� �झగࠅী ࢸఔ
 ੹࠙
 ടۆ을 ֍Ҋ ൃಌܳ 

੉ਊೞৈ ࢝޷੉ զٸө지 ൃೝ한다�

�� ��
ী �
을 ֍Ҋ ൃಌܳ ੉ਊೞৈ 

ҎҊ루 חࢴ다�

�� ��
을 ଻ী 내۰ ն࠺ী ֍Ҋ 가ৌೞݴ ൃಌܳ 

੉ਊೞৈ ׯ߄੉ ఋ지 ঋѱ ੾ח다�

�� ��
가 Ѧଘೞѱ ഐച가 ߡ ݶغఠܳ ֍Ҋ 

 যࠗ ࢲ을 ӭইק࠺যળ റ ୍౸ী 011ࢴ

պ장 ࣼࢿ한다� 

공정: 쌀 롤 크림 

 ఔ을 ֍Ҋ ൃಌܳࢸ 
௼ܿࢤ 기ীࢲ޸� ��

੉ਊೞৈ ױ�ਵ޸ ۽य한다�

�� �ழझఠ٘ ௼ܿী ࢤ௼ܿ ���H ੿ب ֍Ҋ 

ҎҊ루 ࢴযࢲ ୓ী 내۰ࢲ ળ࠺한다�

�� �
ী ఃܻएܳ ֍ח다�

�� ��
੄ ࢤ௼ܿ੉ ��� ੿޸ بयݶغ �을 ֍Ҋ 

���ө지 ޸य한다�
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공정: 타르트지

ఠߡ ীࠅय޸ ��  ܳ֍Ҋ ലਵ۽ ࠗ ۣ٘ѱ ಻다�

�� ग가౵਋؊ܳ ֍Ҋ ۣࠗ٘ѱ ಻다�


ܻ࠙ ա지 ঋѱ	�다ח֍ য־ա ߣ� 을ۆ҅ ��

�� �가루 ੤ܐ	ग가౵਋؊
 ই݈࠙٘ހ
 

강۱ 가루व

가루व ۱߅ ܳ ୓૕ ೞৈ ֍Ҋ 

한 ؕযܻޡ ۽஘다�

�� তѱ ಝࢲ պ장Ҋী ೞ루 ࣼࢿ한다�

 তѱ ಝળ 다਺ ۽લ을 �NN߈� ��

 ନযળ 다਺ ۽௼ౣܰࣁ פ޷

ఋܰ౟ౣ	지ܴ �DN
 ֫੉ ���DN
ী ֍Ҋ 


��H	�다חন을 ੟ݽ

�� ਬ࢑지ܳ ֍Ҋ ܲ־ ۽جܴ־�ౣܴ־다�

�� �ஶ߭࣌ ����ীࢲ ��࠙ ҳ਍ റ
 ਬ࢑지৬  

�다ח을 ԁմ റ 다द ��࠙ Ҽجܴ־�ౣܴ־

공정: 치즈케이크

�� ௼ܿ஖ૉܳ ۣࠗ٘ѱ ಻다�

 ௼ܿ஖ૉী ֍Ҋ ࢲযࢴ ੷ݢ ఔ�੹࠙을ࢸ� ��

 �다חࢴ

�� ֢ܲ੗ܳ ֍Ҋ חࢴ다�

�� ௼ܿ을 ֍Ҋ חࢴ다�

�다חࢴ ૎을 ֍Ҋހۨ ��

�� Ѣܴ଻ী ߈લ을 Ѣܲ다�

�� ҳ਍ ఋܰ౟지ী ��H ಃ׬한다�

�� ஶ߭࣌ য়࠵ ����ী ��࠙ Ҽח다�

�� պпदఅ다�

공정: 이탈리안 머랭

�� ն࠺ী ࢸఔҗ ޛ을 ֍Ҋ ۽���� Փੋ다�

�� ൟ੗ܳ Ѣ품을 ࢓૟ ৢܽ다�

�� �Ѣ품੉ ৢۄৡ ൟ੗ী ୒	ࢸఔ�ޛ
을 

ୌୌ൤ ࠠח다�

�� Ҋࣘਵ۽ ��� 상క۽ ൃೝ한다�

�� �상ైҗ੗ Ӫ지ܳ ૢ઱פݠী ֍Ҋ ੉ఎܻ안  

 �ী ૠ다ۨل 을 ֍য઱Ҋ ఋܰ౟지 위ীۘݠ

  ۽ী ఋܰ౟ܳ ৢ۰֬Ҋ ష஖౸ܿج� ��

�૟ ৌ을 가해 ࢝을 մ다࢓૟࢓

공정: 데코 과일-망고

�다ࡒ Ҋܳ ԇ૕을 өҊ 가਍ؘ ॿܳ ੜݎ ��

 기ेقӪ ۽пഋਵࢎҊܳ ���_���DN ੿ݎ� ��

ೞৈ ٞࡹ ৢܽ다�	��_��H


�� ؘ௏઄ ۽޷৬ܳ ܽࡸ다�

타르트지 ߡఠ ���H
 ̔ 
��H ۆ ग가౵਋؊ ���H
 ই࠙٘ހ  ݈��H
 강۱ 가루व ���H
가루व ���H ۱߅ 

치즈케이크 ௼ܿ஖ૉ ���H

ఔ ��Hࢸ  ੹࠙ ��H
 ֢ܲ੗ ��H
௼ܿ ��Hࢤ 
૎ ��Hހۨ 

이탈리안머랭 ൟ੗ ��H
��H ޛ 
ఔ ���Hࢸ 

데코과일 ݎҊ �ѐ

맘스브레드

10개 분량

가루व۽ 만들য ࢏߄ೞࢲݶ ࠗ٘۞਍ धх을 ܽ࢓ व ఋܰ౟ী ૓한 ஖ૉா੉௼ܳ  

ҳਕ 위ী ׳௓한 ݎҊ৬ ੉ఎܻ안 ۘݠ을 ؘ௏ ೞৈ ೂࢿೞ׳׳ ࢲݶೞࢲݶ ೐ۨएೣ을

աఋմ व ఋܰ౟ੑפ다�

망고 치즈 쌀 타르트

� ৈ۞ 가지 제୍ җੌ؀ ۽୓ 가מೞ다�Tip
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바이오씨앗 협동조합

25~27개 분량

ౠೲ ߉਷ ࠂ೤ ਬ࢑Ӑਵߊ ۽ബदெ 만ٚ 가루 व ா੉௼ੑפ다� 가루वҗ ࠂ೤ਬ࢑Ӑ을 

֍য ࣑٘을 ٸ ࣘ੉ ಞ안ೞҊ
�다פ제품ੑ חԑ지ו ੉ ੜݍ ੄ 상ఀ한ހۨ 

발효 쌀바랭

쌀바랭 ۱߅ 가루व ���H
 ই݈࠙٘ހ ���H

�ѐ ۆ҅ 
���H ׼࠙  Ե ���H

ఠ ���Hߡ 


೤ਬ࢑Ӑ ���Hࠂ ਬ੗୒ ��H
 #�1 ��H
 ࣗӘ �H
 ۢ઱ ��H

가루쌀 시트롱 크림 ֢ܲ੗ ��H

ఔ ���Hࢸ 
૎ ��Hހۨ 
가루व ��H ۱߅ 
���H ۆ҅ 


ఠ ��Hߡ ਋ਬ ���H
���ѐ ࠼ۄק߄ 

레몬시럽 ޛ ���H
���ѐ ࠼ۄק߄ 
���ѐ ހۨ 
ఔ ���Hࢸ 

제조 공정
공정: 반죽

�� Ѣ품기ܳ ࢎਊ해 ࠙׼

ۆ҅  Ե

೤ਬ࢑Ӑࠂ  ਬ੗୒
 ࣗӘ을 ࠅী ֍Ҋ Ѣ품을 ��� ੿ب ৢܽ다� 

�� 가루 ੤فݽ ܳܐ ୓஘ റ ࠅী ֍Ҋ ੜ חࢴ다�

�다חࢴ ఠܳ �ഥী Ѧ୛ ֍Ҋߡ ੋ֣ ��

�한다ࢿࣼ 
պ장੄ ҃਋ ��दр	�दр ࢲೝ റ 상ৡীە લ을߈ ��

�� ৮߈ ػࢿલ을 ౣী ���만ఀ ଻਋Ҋ ؘ௼য়࠵ ਪࠛ ���� ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

공정: 레몬시럽

�Փੋ다 ۽Ҋ 강ࠛ֍ فݽ 들을ܐ੤ ػ۝҅ ��

�� दۣ੉ Փ기 द੘ೞݶ ઺ডࠛ۽ ��࠙ ੿ب Փੋ റ ԁմ다� 

�� য়࠵ীࢲ ݄ ҳਕմ 제품ী ڰѢ਍ दۣ을 �_�ഥী Ѧ୛ بನ한다�

공정: 가루쌀 시트롱 크림

 ۽ਵߨߑ 한ੌز Ѫҗ חय റ ୓ী Ѣܲ ٍ ழझఠ٘ ௼ܿ을 Փ੉޸ ܳܐ੤ ٚݽ ఠܳ 제৻한ߡ� ��

Փੋ다�

�� �௼ܿ੉ Փ기 द੘ೞݶ �_�࠙ ੿ب ؊ Փੋ ٍ ࠛ을 Տ റ ܻ޷ ௼ܿചߡ ػఠܳ ֍Ҋ  

ੜ ٸ ੌࢴө지 ੾ח다�

공정: 마무리 작업

�� दۣ을 ܲ߄ ٍ ୽࠙൤ ध਷ 제품੄ ക 안ী द౟܄ ௼ܿ을 수࠘੉ ૠ റ ؘ௏한다�

� ৔নҗ ೂ޷ ѐࢶ을 위해߈ ࢲલ റ ߊബࣼࢿ दр੉ ೙ਃೞ다�

� 제품ী दۣ을 بನೡ ٸ दۣҗ ҳਕ૓ ߈લ ڰ فݽѢ਍ 상కੋ Ѫ੉ જ다�

Tip
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공정: 반죽 

�� ੤ܐ �을 ߹۝҅ب റ ઺ఔ한다�

�� ੤۝҅ب߹ ܳ� ܐ റ ઺ఔ한다�

�� �

�
ܳ ࠗ࠙ 가ߺѱ ࢴয ੤ܐ ��җ فݽ ഒ೤한다�

공정: 휴지 및 팬닝    

�� ੹୓ ߈લ റ պ장 �दр ോ지 한다�

�� ૒ࢎп ౣ �DN_��DN ��ѐ ࠙۝을 ળ࠺한다�

�다חલ을 ૞ળ റ Ҽ߈ 을 ӡѱ 밀য ઺рী ৢ۰઱Ҋ ਖ਼ৈޛ୽੹ ࢲલ۝੄ ��� ૞ળ 상కী߈ ��

� ؘ௼য়࠵ ਪࠛ �����ইۖࠛ ���� ��࠙

� ஶ࣌ߔ য়࠵ ���� ��࠙

공정: 충전물     

�� ੹ ੤ܐ ైੑ റ ൃಌ۽ ғѱ ޡ୛ ߈લ한다�

�� ��ѐ۽ ࠙ೡೞৈ ��DN ӡѱ ޹다�

재료 1. Ե ���H
 ਋ਬ ���H

루ܻ߬ೊۨ ���H࠶  ਋ਬߡఠ ���H
 պ࠶ز루ܻ߬ ���H

재료 2. ੹ۆ ���H
 ടۆ ���H

ఔ ���Hࢸ  ઺۱ 가루व ���H

재료 3. ই٘ހ ݈࠙ ���H
 #�1 ��H

충전물 ݃지ಃ ��H
 ই٘ހ ݈࠙ �
���H

� ׼࠙޷ ���H
 ൟ੗ ���H
ಕ੉झ౟ ��Hۄק߄ 
���H ޛ 

빠네뜨리아과자점

15개 분량

기ઓ ઺؀ഋ 제품을 ࣗഋ ର߹ച해 য়࠶ ૅی루ܻ߬ ৻ য়۪지 ୡ௏ ৈ۞ 제품੄ ਽ਊ۱੉ 

�다פ매장੄ ૓ৌী ௾ 장੼을 가૓ 제품ੑ ݴযաڪ

오랑쥬/베리베리파운드

� 제품 ҳ਍ റ दۣ ҎҊ루 ܲ߄다�

� दۣ� ࠶루ܻ߬ೊۨ ��H
ఔ ��Hࢸ 
���H ޛ 

� �ѐ׼ ׼੸ ࠶루ܻ߬ ���H
�షೝ한다 ױ상 ۰ޖߡ ই ��H을۽޷ 
੸ ௼۪ܻ߬ ��H׼ 

�٣੗ੋ ೡ 수 ੓다 షೝ ۽੺җੌ҅ ۽ਵࢿ੄ 다নޛ제품਷ 내ਊ ࠄ �

�੗ܻ ੟ও다 ۽ਊ 상품ਵޛࢶ җ੗੼੄ ઱۱ ࠄ �

Tip
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

비엘피푸드

24개 분량

਋ܻաۄ 가루व۽ ҳਕմ
 Ԣ੄ ইܴ다਑을 ח؀಴ೞ 한Ҵ을 חন੄ ா੉௼ݽ Ҿചޖ 

�다פইչण׸

무궁화케이크

제조 공정
공정: 반죽

�� ൟ੗৬ ੹ۆ을 ಻다�


ఔࢸ �� ࣗӘ
�৒을 ഒ೤한다ޛ 

�� ই݈࠙٘ހ
 가루व
�ୡ ݈࠙을 ഒ೤한다֙ߔ 

�ఠܳ ֣ੋ റ ഒ೤한다ߡ ��

�� ੹୊ܻ한 ௼ܻܳ߬ے ੜѱ 다ઉࢲ ഒ೤한다�

�� պ장 ോ지한다�

공정: 팬닝

�� ౣী ��Hঀ Ӑੌೞѱ ૠ다�

�೙݂을 위ী ��Hঀ ૠ다ހۨ ��

�다חؗ ࢲલ을 ��Hঀ ૞߈ ��

공정: 굽기

�다חী ���� ��࠙ Ҽ࠵ఠܻয়۽ ��

�� ౣীࡒ ࢲ다�

�� պп한다�

공정: 마무리

�� ୡ௒݁ਵ۽ 가਍ؘ ૠ다�

�� ನ장한다�

 

반죽 ൟ੗ ���H
 ੹ۆ ��H
 ࣗӘ �H
 ই݈࠙٘ހ ���H

가루व ���H ۱߅ 
ఔ ���Hࢸ 


ୡ݈࠙ ��H֙ߔ ߬੉ఊ౵਋؊ �H

৒ ��Hޛ 
ఠ ���Hߡ  ௼ܻ߬ے ���H
೙݂ ���Hހۨ 

�ঊ지 ঋѱ ૠ다ۄী 가ׯ߄ ೙݂੉ހۨ �

�ѱ ਬ지한다ݏ લ 상కী߈ ܳبલ ഒ೤ റ ോ지दрҗ ৡ߈ �

Tip
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재료

제조 공정

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

공정: 케이크 시트


ఔࢸ 
ۆ҅ �� 4�1ܳ ���� Ѣ품을 ৢܽ다�

�� �강۱ 가루व

가루व ۱߅  #�1ܳ ୓୛ࢲ 

�다חࢴ


ఠߡ �� ਋ਬܳ ઺ఔೞৈ ߈લী ైੑ한다� 

�� ����� ����ਵ۽ ��࠙ Ҽח다�

공정: 프로마쥬블랑

	�௼ܿ을 ��_��� ৢܽ다ࢤ ��

�� ೐یૅ݃۽ ਃѢ౟ܳ ݏ ۽���୸다�

�� ֣ੋ ઄ۄ౯
 �한다࠺૎을 ળހۨ 
௼ܿࢤ 

 을ۘݠ ਷ റ ੉ఎܻ안ࢴ 을ߣ� ی੉ߣ�� ��

�다חࢴ

공정: 오미자꿀레

�� য়޷੗୒җ য়޷੗ೊۨܳ ؘ਍다�

�� ֣ੋ ઄ۄ౯을 חࢴ다�

�� ���ө지 ध൦다�		   

�� 지ܴ ���DN ߈ҳ٘ށী ֍ח다�

공정: 초코무스

 을 ����ө지 ୒을 ੟ই ൃೝ한ޛ 
ఔࢸ� ��

֢ܲ੗ܳ ֍যܳࠗࠆ ࢲ 만ٚ다�

�� ֣ੋ ୡ௒݁ী חࢴ ܳࠗࠆ다�	  

�다חࢴ ௼ܿ을ࢤ ܽৢ ��� ��

공정: 샤브레


׼࠙ ఠܳ ಽয઱Ҋߡ� �� ࣗӘ
 য়ੌ을ۄק߄ 

�다חࢴ

�� �
ী ൟ੗ܳ חࢴ다�

�� ୓஘ ই݈࠙٘ހ
 �다חࢴ ۱࠙을߅ 

�� ஶ࣌ߔয়࠵ী ���� ��࠙ Ҽח다�

공정: 오미자시럽

�� ா੊दۣҗ য়޷੗୒을 חࢴ ۽���다�

시트  강۱ 가루व ���H

ఔ ���Hࢸ 
가루व ���H ۱߅  ̔ 
��ѐ ۆ 4�1 ��H
 #�1 �H

ఠ ��Hߡ  ਋ਬ ��H 

프로마쥬 블랑 ی࠶ ���H
 ਃѢ౟ ��H
 ઄ۄ౯ �H

౟ൃೝ ��H۠ࢸু 
૎ ��Hހۨ 
��H ޛ 

매ੌ ࢤ௼ܿ ���H

ఔ ��Hࢸ 
৒ ��Hޛ 
��H ޛ  ౟ۨೡ۽झ ��H
 ൟ੗ ��H

ఔ ��Hࢸ  $ ��� �H

초코무스 블랑 다௼ୡ௒݁ ��H

��H ޛ 
ఔ ��Hࢸ  ടۆ ��H
௼ܿ ���Hࢤ 

오미자꿀레 য়޷੗ೊۨ ��H
 য়޷੗୒ ��H
 ઄ۄ౯ �H
��H ޛ 

샤브레 ߡఠ ���H

��H ׼࠙  ࣗӘ �H

য়ੌ �Hۄק߄  ൟ੗ ��H

���H ۱࠙߅  ই݈࠙٘ހ ��H 

오미자시럽 ா੊दۣ ���H
 য়޷੗୒ ���H

삐에스몽테제빵소

6개 분량

ਃѢ౟஖ૉ৬ য়޷੗ܳ ੉ਊ한 ޖझா੉௼۽

장؀ة੄ ੿׸ ܳࢲই
 한Ҵ੄ ੹ా을 ா੉௼ী ֣ৈմ х٣ ࢿ੷౟ੑפ다�

장독대
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

콜마르브레드

반죽 ௼ܿ஖ૉ ���H
 ௏௏֊밀௼ ���H

ఔ ��Hࢸ 
�ѐ ۆ҅ 
가루व ��H ۱߅ 
௼ܿ ���Hࢤ  

౟ۨೡ۽झ ��H
 ਋ਬߡఠ ��H
 ௏௏֊ ܻ௸ܰ �H

크림치즈 크림 ௼ܿ஖ૉ ���H
௼ܿ ���Hࢤ 
ఔ ���Hࢸ 

제조 공정
공정: 반죽

�� ௼ܿ஖ૉܳ ௼ܿചೞҊ ௏௏֊ 밀௼৬ ࢤ௼ܿ을 가ৌ한다�

�� 가ৌ한 ௏௏֊ 밀௼৬ ࢤ௼ܿী ۱߅ 가루व을 ֍Ҋ חࢴ다�

�� �
ী ௼ܿ஖ૉܳ �_ߣ� աׇࢲ ైੑೞҊ ߈લৡܳب ���$ө지 ৢܽ다�

�� �
ী ֢ܲ੗ܳ ֍Ҋ ড ���$ө지 ഐചदఅ റ ߡఠ৬ ௏௏֊ ܻ௸ܰܳ ֍Ҋ חࢴ다�

�� ܻ࠙한 ൟ੗ী ࢸఔҗ ౟ۨೡ۽झܳ ֍Ҋ ۘݠ을 만ٚ다�

�� �ী ۘݠ을 �_ߣ� աׇࢴ ࢲҊ ௏௏֊ ܻ௸ܰܳ חࢴ다�

공정: 팬닝 및 굽기

�� ৮߈ ػࢿલ을 ಃী ���Hঀ ಃ׬ 한다�

�다חр Ҽ࠙�� ࢲী࠵য় ػ৘ৌ ۽��������� ��

공정: 데코

�� ௼ܿ஖ૉ
�௼ܿ을 ൃೝ해 ௼ܿ을 ৢܽ다ࢤ 
ఔࢸ 

�� ா੉௼ܳ ౣীࡒ ࢲ റ ா੉௼ 위ী ௼ܿ஖ૉ ௼ܿ을 ૠ다�

�� য়࠵ী ֍য ௼ܿ을 ࢓૟ ֣ੋ다�

� ௏௏֊ 밀௼ח ���� ௏௏֊밀௼ࢎ ۽ਊ한다�

� ௼ܿ஖ૉࢎ חਊ ੹զ पৡী ԁ내֬Ҋ ࢎਊ한다�

Tip

4개 분량

௼ܿ஖ૉ৬ ௏௏֊밀௼۽ 만ٚ ࠗ׸झۣ지 ঋ਷ ௼기੄ ஖ૉா੉௼ੑפ다�

크림 쌀케이크
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

토모루과자점

10개 분량

૓한 ୡ௒݁ݍ੄ ۄ࠳਋פ৬ ୢୢ한 ௢ఃܳ زदী ࠅݍ 수 ੓ח 제품ੑפ다�

가루व을 ࢎਊೞৈ Ӗ루బ೐ܻחۄ 장੼을 가지Ҋ ੓णפ다�

가루쌀 브루키

브라우니반죽 ߡఠ ���H
 다௼ୡ௒݁ ���H
 ੹ۆ ���H

ఔ ���Hࢸ  т࢝ࢸఔ ���H



가루व ���H ۱߅ ௏௏ই౵਋؊ ���H

쿠키반죽 ߡఠ ���H
 т࢝ࢸఔ ���H

ఔ ���Hࢸ  ੹ۆ ���H

가루व ���H ۱߅  다௼ୡ௒݁ ���H
 

ই٘ހठۄ੉झ ���H
 ߬੉ఊࣗ다 �H

코팅초콜릿 다௼ୡ௒݁ ���H
 धਊਬ ��H
 ই࠙٘ހక ���H

제조 공정
공정: 브라우니반죽


ఠߡ �� 다௼ୡ௒݁을 ֣ੋ다� 

�� ੹ۆ

ఔࢸ  т࢝ࢸఔ을 ֍Ҋ חࢴ다� 

�� ୓஘ ۱߅ 가루व
 ௏௏ই౵਋؊ܳ ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 쿠키반죽


ఠߡ �� т࢝ࢸఔ
�다חࢴ ѱߺఔ을 ֍Ҋ 가ࢸ 

�� ੹ۆ을 ֍Ҋ חࢴ다�

�� ୓஘ ۱߅ 가루व
 ࣗ다ܳ ֍Ҋ חࢴ다�

�� 다૓ 다௼ୡ௒݁
 ই٘ހठۄ੉झܳ ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 팬닝

�� ౵਍٘ౣ을 ળ࠺한다�

�� ௢ః߈લ ���H을 ಃ׬ 한다�

�� ಃ׬ 한 ௢ః߈લ 위ী ౵਍٘߈લ ���H을 ಃ׬ 한다�

공정: 굽기

�� ؘ௼য়࠵ ��������� ��࠙ Ҽח다�

공정: 초콜릿코팅

�� 다௼ୡ௒݁
 धਊਬח ֣ੋ다�

�� ই࠙٘ހకܳ ֍Ҋ חࢴ다�
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

하레하레 베이커리카페

모나카 쌀쿠키

쿠키반죽 ߡఠ ���H
 ടࢸఔ ���H

��H ׼࠙  ࣗӘ �H
 ടۆ ��H
 ੹ۆ ���H
가루व ���H ۱߅ 

쿠앤크초코 ୡ௏௼۠஖ ���H

블루코코넛 ನب௼۠஖ ���H
루ܻ߬ۨ૓ ��H࠶ 

루투스모카 루ైझ௼ۢ࠶ ���H
 ழೖু기झ ��H

� ੤ܐ ҳ࠙੄ 제품 ઙ۽߹ܨ ੤ߓ ܳܐ೤࠺ী ݏ୾ח֍ ࢲ다�Tip

45개 분량

व۽ 만ٚ ਋ܻ 가루व ௢ః ݽա஠৬ व ௢ః੄ धх੉ જҊ �가지੄ 제품을 ޛࢶਊਵ۽ 

୶ୌೡ 수 ੓ѱ ѐߊೞ৓णפ다�

제조 공정
공정: 쿠키반죽


׼࠙ 
ఔࢸఠী ടߡ �� ࣗӘ을 ֍Ҋ ൃಌחࢴ ۽다�

�य한다޸ ۽을 ֍Ҋ ൃಌۆ҅ ��

�� ௼۠஖ ֍Ҋ ۱߅ 가루व을 ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 쿠앤크초코

 �લ을 ��H ૠ다߈ ա஠ Ӫ지ী ௢ఃݽ ��

�� ୡ௏஝ �H
 ୡ௏௼۠஖ �H ৢ۰ળ다�

�� Ҽ기 ஶ࣌ߔয়࠵ ���� ��࠙
 ���� ��࠙ Ҽח다� 

공정: 블루코코넛

 �લ ��H을 ૠ다߈ա஠ Ӫ지ী ௢ఃݽ ��

�� 건࠶루ܻ߬ �H
 ௼ܻझೖ௏௏֊ �H을 ৢܽ다�

�� Ҽ기 ஶ࣌ߔয়࠵ ���� ��࠙
 ���� ��࠙ Ҽח다� 

공정: 루투스모카

 �લ ��H ૠ다߈ա஠ Ӫ지ী ௢ఃݽ ��

�� ௼۽஢౟ �H을 ৢܽ다�

�� Ҽ기 ஶ࣌ߔয়࠵ ���� ��࠙
 ���� ��࠙ Ҽח다� 
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

하루베이커리

10개 분량

�다פੑۄझ۞਍ ஠झపیࢎ ఔ э੉ ನӔೞҊࢎࣝ 
만ٚ ۽루ܻ߬੄ ୌো ࢝хਵ࠶ 기৬ٱ

솜사탕 쌀 카스테라

반죽 ൟ੗ �
���H

ఔ ���Hࢸ  धୡ ��H
 ࣗӘ �H

가루व ���H ۱߅  അ޷ਬ ���H
 ইஜ೭࢓ ���H
 


য়ੌ ��Hۄק߄ պٱز기 ��H
 պ࠶ز루ܻ߬ ��H

제조 공정
공정: 반죽

�� պٱ ز기
 պ࠶ ز루ܻ߬ܳ ੹੗۪지ী ۰ج 수࠙을 զ۰ળ ٍ пп ࠅী ળ࠺한다�

�� ൟ੗
 धୡ
 ࣗ Ә을 ࢴয Ѣ품을 ৢ ۰઱Ҋ ࢸఔ을 �_ߣ� ա  ׇ֍ਵݴ ই઱ ױױ한 ۘݠ을 ৢ ܽ다�

�� �അ޷ਬ
 ইஜ೭࢓

� ۝ೞҊ҅ য 한 Ҕীࢴ য়ੌ을ۄק߄ ੄ ۘݠ을 ઑӘ ؏য ࢴ਷ ٍ 

աݠ지 ۘݠী חࢴ다�

�� 수࠙을 զ۰ળ պٱ ز기৬ պ࠶ ز루ܻ߬ী �
੄ ۘݠ을 �࠙੄ ۽� ա  ׇ�가지 ߈લਵ۽ ળ࠺한다�

공정: 팬닝

�� �஠झపۄ ஺ী ൟۘݠ

۝ೞҊ҅ ۽؀ࢲ을 순ۘݠ루ܻ߬࠶ 
ۘݠ기ٱ  ੾가ۅਵ۽ ੸׼൤ ࢴয 

�만ٚ다 ۽নਵݽ࠶݃

공정: 굽기

�� 상ױ ���� ೞױ ���� �࠙	�ର


�� 상ױ ���� ೞױ ���� ��࠙	�ର


�� 상ױ ���� ೞױ ���� ��࠙	�ର
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

JW메리어트 호텔 서울

쌀 스폰지(30개분량) ۱߅ 가루व ���H
 ੹  ࠙�H
 #�1 �H
 ఎ지࠙ਬ ��H
 ൟ੗ ���H


౟ۨೡ۽झ ���H
 ਋ਬ ���H
 ನبॿਬ ���H
 োਬ ��H

복분자과편 ࠙ࠂ੗୒ ���H

੗ ��H࠙ࠂ 
���H  ޛ  ই஠दইԵ ��H
 ࣗ Ә �H
 ֣ ੹ف  ࠙��H
��H ޛ 

쌀크런치 ࣁل ���H
 व௼۠஖ ���H
 ী௿بۄ  ܰ���H

쌀 슈가도우 ۱߅ 가루व ��H
 ನبॿਬ ��H
 ग가౵਋؊ ��H
 ੹  ࠙�H
��H ޛ 

옥수수 치즈무스 ୡ׼ ৠ수수 ���H
 ਋ਬ ���H
 ௼ܿ஖ૉ ���H
 ઄ۄ౯ ��H

ఔ ���Hࢸ  ֢ ܲ੗ ���H
௼ࢤ   ܿ���H

구운 초당 옥수수  ୡ׼ ৠ수수 ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗ Ә �H

제조 공정
공정: 쌀 스폰지

�� �ൟ੗ী ౟ۨೡ۽झܳ ߣ� ੿ب աׇ ֍ਵݴ 

�을 만ٚ다ۘݠ 한ױױ

�� ୓஘ 가루ۘݠ ܳܨী חࢴ ࢓࢓다�

�� �աݠ지 য়ੌ� ࢿޛ ੤ܐ들ী �
ܳ ઑӘ 

 �다חࢴ 다 ۽਷ റ ੹୓੸ਵࢴ

ؘ௼য়࠵ ���������ী �� 
࠙ 

한 ಃ׼ �
���H ಃ׬한다� 

	࢝ 안 աѱ ઑ੺� धਵݶ �Y�ਵ۽ ନח다


공정: 복분자과편


�	ޛ ੹࠙җف֣ ��을 ࢴয ੹࠙ޛ을 만ٚ다�		

�� ੹ ੤ܳܐ э੉ ੷ਵݴ Փੋ다� 

ࠠ ౟ী߄ 을 Ӭە �� Ҋ ध൦ റ �Y�ਵ۽ ੗ܲ다� 

공정: 쌀 크런치

	�ୡ௒݁을 ֣ੋ다 ࣁل ��

�� �֣  ੋୡ௒݁ী व ௼۠஖৬ ী௿ܰبۄ  �다חࢴܳ 

�� ౸ী তѱ ಞ റ �Y�ழఠ۽ ନח다� 

공정: 쌀 슈가도우

�� ੹ ੤חࢴ ܳܐ다�	

�� ևѱ ಞ റ պ장ী ോ지 한다�

�� �౵੉۽۞܀ �NN޹ ۽ റ ۽ఠܻ  

ؘ௼য়࠵ ���� ��࠙ Ҽח다�

공정: 초당 옥수수 무스

ೣ ਋ਬ৬ ࢲۄৠ수수 ঌ만 ੜ ׼ୡ ࢤ� �� ԋ Փੋ다� 

�� �ঌј੉ח Ѧ۞내Ҋ ਋ਬ ���H을 ڰѩѱ 해ࢲ 

௼ܿ஖ૉ৬ ੜ ಻다� 

 �다ח֍ պ장Ҋী ࢲ௼ܿ਷ ��� ৢ۰ࢤ ��

ࣗ ఔীࢸ� �� ۝੄ ޛ을 ֍Ҋ Փৈ ୒을 ੟Ҋ  

ൃ ࢲ기ীࢲ޸ ೝ ઺  ੋ֢ ܲ੗ী ࠠ Ҋ 

࠳ࠆ ٮࡅ  ܳ만ٚ다� 


� ৬࠳ࠆ 다ࡅ ��ܳ ੜ חࢴ다�	

�� �
ী ۨ૓을 ࢴҊ ֣ੋ ઄ۄ౯을 ֍ח다�

 �한다ࢿझܳ ৮ޖ যࢴ ௼ܿҗࢤ ܽৢ ��

공정: 구운 초당 욱수수

�� ୡ׼ ৠ수수 ঌ만 ੗ܲ다�

�� ࣗӘ
�지૓다 ۽Ҋ ష஖ࢴ ఔҗࢸ 

� റۨए ୡ׼ ৠ수수 ࢎਊೡ ѪTip

초당 옥수수 치즈 무스케이크

1개 분량 

제  ୍ୡ׼ ৠ수수  ܳтই 만  ٚ஖ૉ ޖझா੉௼ 안ী Ҋହ ࠙ࠂ੗۽ ਋ܻաۄ ੹  ా٣੷౟  ੋҗಞ을 만들য व ୡ௏ ௼۠஖৬ 

व झಪ지  ܳೣ ԋ ֍য ۨ ੉য  ٘೮Ҋ ೞഥఎݽন ୡ௒݁җ ੋ ো੄ Տ ഘप
 ӒܻҊ ੹ �다פন을 Ӓ۰ ֍਷ ா੉௼ੑޙా 
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

강경원베이커리

반죽 ۱߅ 가루व ���H
 #�1 ��H

ఔ ���Hࢸ  ੹ۆ ���H
 ടۆ ���H
 Ե ��H

ఠ ���Hߡ৏ޖ  ൃ ೝ௼  ܿ���H

제조 공정
공정: 손반죽


가루व ۱߅ �� #�1	߬੉ఊ౵਋؊
을 ୓஘다�


ఔࢸ �� ੹ۆ
 ടۆ
 Ե을 ੜ חࢴ다�


ఠߡ৏ޖ �� ൃೝ௼ܿ을 ���$۽ ֣ੋ다�

�� �
ী �
을 ֍Ҋ ൃಌ۽ ҎҊ루 ੜ חࢴ다�

�� �
ী �
 ֣ৈޖ ك৏ߡఠ
 ൃೝ௼ܿ을 ֍Ҋ ੜ ࢴযળ റ ەೝ한다�

공정: 팬닝 및 굽기

�ন을 ಃী ૠ다ݽ ֊ب લ을߈ كೝ 해ە ��

�� ؘ௼য়࠵ ���������$ীࢲ ড ��_��р Ҽח다�

공정: 데코

�� ҳਕઉ աৡ ب֊੉ धਵݶ ই੉झ௼ܿ ݄؀기ܳ ԡח다�

�� ௏౴다௼ୡ௒݁ী ب֊을 ନ਷ റ ਪݶী ۨੋ보਋ झ೐݂௿을 ܻޖ݃ ࢲ۰ࡸ한다�

75개 분량

가루व ߈લਵ۽ ౓기지 ঋ਷ ب֊ী ୡ௒݁ ௏౴ਵ׳ ۽௓ೣ을 ؊ೞҊ ঌ۾׳۾ ৘ࢂ ࢝ӭ을 

지צ ച۰한 ۨੋ보਋झ೐݂௿을 품਷ ب׀ ૌѢ਍ ݍ੓ݍ ח을 가૓ 가루व ҳ਍ פੑ֊ب다�

가루쌀 구운 도넛
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

더슬로우

반죽 ௼ܿ஖ૉ ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ �H
 ടۆ ��H

�ѐ ۆ҅  धਊਬ ���H

झ �Hࣃীۄק߄   

강۱ 가루व ���H

가루व ���H ۱߅  ௏௏ই ���H
 #�1 �H
 #�4 �H

충전물 ஠다੉೐ �LH

�ఠ ���H ҳ਍ ೖझఋ஖য়ߡ ���H
 ನبॿਬ ���H
  

ழߡ୾ ച੉౟ ୡ௒݁ ���H 

다크 가나슈 다௼ ୡ௒݁ ���H
௼ܿ ��Hࢤ 

제조 공정
공정: 반죽

�� ௼ܿ஖ૉܳ ಽযળ റ ࢸఔ
 ࣗӘ을 ֍Ҋ ઺ఔೞৈ ௼ܿച한다�

�� �
ী ҅ۆ을 ୌୌ൤ ైੑ한다�

�� �
ী धਊਬ
�다חࢴ झܳ ֍Ҋࣃীۄק߄ 

�� �강۱ 가루व

가루व ۱߅  ௏௏ই౵਋؊
 #�1
 #�4ܳ ଻஘ റ �
ী ֍যࢴ ࢲ਷ 다਺ 

�दр ੉상 պ장 ࣼࢿ한다�

공정: 충전물

�� ಃী ߡఠܳ ֍য ֣ੋ ٍ ஠다੉೐ܳ ֍য ড한 ࠛী ֢֢ܶܶ ࠃইࢲ ળ࠺한다�

�� ҳ਍ ೖझఋ஖য়ী ನبॿਬܳ ֍য тইળ ٍ �
ী ֍ח다�

�� �
ী ழߡ୾ ച੉౟ ୡ௒݁을 ֣ੋ റ �
ী ֍Ҋ חࢴ다�

�� �
을 �ഐ ݂ౣী ەೝ을 ೞৈ ���Hঀ ࠙ೡೞৈ պزपী࢓ ࢲ૟ Ҷ൦다�

�� �दр պ장ࣼࢿ 한 ߄ف੉ ۄ࠳਋߈ פલ을 ߡఠܳ ܲ߄ �ഐ ౣী ���Hঀ ಃ׬ 한다�

공정: 팬닝 및 굽기

�� ୽੹ޛ을 ۄ࠳਋߈ פલ ઺ঔী Ҋܰѱ 들যт 수 ੓ݴܰ־ ۾ب ಃ׬ 한다�

�� ஶ࣌ߔ য়࠵ীࢲ ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

공정: 토핑

�� धҊ դ റ ޖझل ܳڽ۞ Ҋ੿दఅ ٍ 다௼가աगܳ షೝ ೞৈ պ장한 ٍ �ઑпਵ۽ ա׀다�  

공정: 다크 가나슈(1개당)

�� 다௼ ୡ௒݁을 ���੉ೞ۽ ֣ੋ ٍ ���੄ ࢤ௼ܿী חࢴ다�

2호 1판(8조각) 분량

가루व੄ ࠗ٘۞਍ धхҗ ஠다੉೐੄ ೣ࢏߄을 ܽ࢓ 제품ੑפ다�

두바이 브라우니
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

두건호텔리어

반죽 ࢸఔ ���H

ఠ ���Hߡ  4�1 ��H
 ࣗӘ ��H

� ۆ҅ ���H
 #�1 ��H
 ઺۱ 가루व ���H



가루व ���H ۱߅ ৠ࠙ ���H
 ௼ܻ߬ے ���H
 건ઑҗੌ ���H
 ਋ਬ ��H

제조 공정
공정: 반죽


ఠߡ 
ఔࢸ �� 4�1
 ࣗӘ을 ۣࠗ٘ѱ ಻다�

�� �
ী ҅ۆ을 ઑӘঀ	ড �ѐ
 ֍ਵ޸ ���� ࢲݶय한다�


가루व ۱߅ �� 강۱ 가루व
 ৠ࠙
 #�1ܳ ଻஘ റী ޸य 한 ߈લী חࢴ다�

�� �
ী ܻ߬
 건ઑ җੌ
 ਋ਬܳ ֍Ҋ Ӗ루బ੉ ഋغࢿ지 ঋѱ ੜ חࢴ다�

공정: 팬닝

�� ড ��H ੿ܳب �DN ӡ੉۽ ૠ다�

�� ਪݶী ֢ܲ੗ܳ ܲ߄ റী ਪࠛ ���� ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙ ੿ب Ҽח다�

72개 분량

ۣࠗ٘Ҋ ׳지 ঋਵبࢲݶ Ҋࣗೣ੉ য়ۖز안 ৡރীו ࢲ՜ 수 ੓णפ다�

폭신폭신옥수수스콘

190190
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재료

192

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

디저트랩 

바스크 반죽 ߡఠ ���H
 ग가౵਋؊ ���H
 ই٘ހ౵਋؊ ���H

� 가루व ۱߅ ���H
 

߬੉ఊ౵਋؊ ��H
��H 5 ۽೐ק߄ 

아몬드 크림 ߡఠ ���H
 ই٘ހ౵਋؊ ���H

ఔ ���Hࢸ 
가루व ��H ۱߅  ੹ۆ ���H

우유 쌀 크림 ۱߅ 가루व ���H
 ਋ਬ �
���H
�ѐ ࠼ۄק߄ 

바스크 크림 ਋ਬ व ௼ܿ ���H
 ই٘ހ௼ܿ ���H
 ۢ ��H

제조 공정
공정: 반죽


ఠߡ �� ग가౵਋؊ܳ ನ٘ݠ 상క޸ ۽य한다�

�� աݠ지 ੤ܳܐ ֍Ҋ ࢴযળ റ պ장 보ҙ한다�

공정: 아몬드 크림

�य한다޸ ۽상క ٘ݠఔ을 ನࢸ 
ఠߡ ��

�� ੹ۆ੉ ܻ࠙غ지 ঋ޸ ۾بय한다�

�� աݠ지 ੤ܳܐ ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 우유 쌀 크림

�� ੹ ੤ܳܐ ֍Ҋ Փੋ다�

공정: 바스크 크림

�� ই٘ހ ௼ܿҗ ਋ਬ व ௼ܿ을 ���੄ ࠺ਯחࢴ ۽다�

공정: 팬닝 및 굽기

�� ੹ਊ ౣী ߄झ௼ ߈લ을 ಃ׬ 한다�

�Ԋ ࠢੋ다ڢ റ ׬झ௼ ௼ܿ ��H을 ಃ߄ ��

�� դട을 ܲ߄ റ ؘ௼ ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����$ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

20개 분량

਋ਬव௼ܿҗ ই٘ހ௼ܿ੄ ઑച۽ ۣࠗ٘Ҋ Ҋࣗ한 제품ੑפ다�

쌀 갸또 바스크
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재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

리베라 호텔

타르트 도우 ߡఠ ���H
 ࣗӘ �H
 ग가౵਋؊ ���H

가루व ���H ۱߅ 
��H ۆ҅  ই٘ހ가루 ��H

밤 크림 속 밤 ಕ੉झ౟ ���H

ఠ ��Hߡ  ൓ࢸఔ ��H

��H ۆ҅  ۢ ��H
 ই٘ހ 가루 ��H

얼그레이 크림 속 ߡఠ ���H

�	ఔࢸ  ��H
 ࣗӘ �H
 դട ��H

ೱ �Hۄק߄  ঴Ӓۨ੉ �H
 դߔ ��H
 


�	ఔࢸ ��H

가루व ���H ۱߅  ই٘ހ가루 ��H
 #�1 �H
 ग௼ܿ ���H

기타 ߎ ���H
 ই٘ހ ठۄ੉झ ��H

제조 공정
공정: 타르트 도우


ఠߡ �� ࣗӘ
 ग가౵਋؊ܳ חࢴ다�

�을 ಻다ۆ҅ લী߈ ਷ࢴ ��

�� 가루ܳܨ ୓୛߈ ࢲલী ֍Ҋ ࢴযળ റ պ장 ോ지한다�

공정: 밤 크림 속


ఠߡ 
ಕ੉झ౟ ߎ �� ൓ࢸఔ을 חࢴ다�

�다חࢴ Ҋ ۢ을 ֍যࢴ ী աׇߣ ف 을ۆ҅ લী߈ ਷ࢴ ��

�� ই٘ހ 가루ܳ ୓୛חࢴ ࢲ다�

공정: 얼그레이 크림 속

�다חࢴ ఠܳ ֍Ҋߡ ఔҗࢸ ఠܳ ௼ܿച한 റߡ ��

�다חࢴ ೱҗ ঴Ӓۨ੉ܳ ۄק߄ Ҋࢴ ী աׇߣ ف લী ֢ܲ੗ܳ߈ ఠߡ ��

�� ൟ੗৬ ࢸఔ	�
�다חࢴ 을 ֍Ҋ߈ ੄ۘݠ લী߈ 을 ৢܽ റۘݠ ۽

�� 가루ܳܨ ଻୛߈ ࢲલী ࢴযળ റ թ਷ ۘݠ을 ઱ѣਵחࢴ ۽다�

�� ग௼ܿ을 ֍Ҋ ઱ѣਵחࢴ ۽다�

공정: 팬닝 및 굽기

�� �ോ지 ب ػ਋ܳ �NN۽ 밀Ҋ ఋܰ౟ �ഐ ౣী ֍য ݽন을 ੟ই઱Ҋ ઙ੉ܳ Ӭ റ য়࠵ীࢲ 

���������ী ��࠙р Ҽח다�

공정: 데코 및 굽기

�� ҳਕ աৡ ب਋ী ߎ ௼ܿ ࣘ을 ૠ റ ಝҊ ߎ을 ҎҊ루 ৢܽ다� 

�� ��
ী ঴Ӓۨ੉ ௼ܿ ࣘ을 ૠ റ ಝҊ ই٘ހ ठۄ੉झܳ ҎҊ루 ৢܻҊ 

ਪࠛ ����
 ইۖࠛ ����ী ��࠙р Ҽח다�

3호 2개 분량

가루व을 ࢎਊ한 ఋܰ౟ী ୭Ӕ ௼ѱ ਬ೯한 ߎ을 ؊해 ৮ࢿ한 ٣੷౟ੑפ다�

쌀 밤 타르트

�ਊ한다ࢎ ఠߡ ك պ장ী חఠߡ חਊೞࢎ ਋ীب �

�ਊ한다ࢎ Ѫ을 ك਷ पৡী ԁ내ۆ҅ �

Tip

194194



197

동상

196196



197

가
루

쌀
로

 만
드

는
 제

과
제

빵
 레

시
피

제
җ

재료

수상 제품 빵지순례 
매장 안내

메츠과자점 

쿠키반죽 ߡఠ ���H

� ఔࢸ ���H
 ࣗӘ ��H

� ۆ҅ ���H

가루व ���H ۱߅  ৠ࠙ ���H
 #�1 ��H
 

다੉झ ���Hߎ

백소보로 ߡఠ �
���H

� ఔࢸ ���H

� 가루व ۱߅ ���H

제조 공정
공정: 반죽

�ఔ ࣗӘ을 ֍Ҋ ൃೝ한다ࢸ ఠߡ ��

�을 ઑӘঀ ֍য ൃೝ한다ۆ҅ ��

�� 가루 ੤ܳܐ ୓୛ חࢴ다�

�� 다૓ ߎ다੉झܳ ֍Ҋ חࢴ다�

공정: 백소보로

�ఔ을 ಽযળ다ࢸ ఠ৬ߡ ��

�� ୓஘ 가루ܳ ֍Ҋ ࣗ보ܳ۽ 만ٚ다�

공정: 쿠키

�� ௢ః ߈લ ��Hঀ ૞Ҋ ҅ޛۆ을 ܲ߄다� 

�다חী ���� ��࠙р Ҽ࠵য় ࣌ߔஶ ࢲ��Hঀ ৢ۰ ۽보ࣗߔ ��

140개 분량

௢ః ߈લҗ ࣗ보۽ী 가루व을 ٞࡹ ֍যࢲ व੄ ਷਷한 ݍױ을 ו՜ 수 ੓ח ௢ఃܳ 

ѐߊೞ৓णפ다� ߎ੉ ߅ഃ੓যبೣ׳׳ ࢲ ೣԋ ૌӡ 수 ੓ח ݃가פੑڰۮ다�

쌀로 만든 마가렛뜨
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재료

세밀 베이커리

반죽 ҅ۆ ������H

ఔ ���Hࢸ  ֢ܲ੗ ���H
 ࣗӘ ���H

৒ ���Hޛ 


가루व �����H ۱߅ ഘҴ व가루 ��H
 ௏௏ই݈࠙ �H
 ߬੉ఊ౵਋؊ �H


߬੉ఊ ࣗ다 ���H
 ਋ਬ ��H
 ੿ઙ ��H
 അ޷ਬ ��H


ൟ੗ ���H

ఔ ���Hࢸ  ੗ੌ۽झ �����H
 դ݈࠙ߔ ����H

제조 공정
공정: 반죽 1


ఔࢸ 
ۆ҅ �� ֢ܲ੗
 ࣗӘ
 �৒을 ֍Ҋ ಻다ޛ 


가루व ۱߅ �� ഘҴ व가루
 ௏௏ই݈࠙
 ߬੉ఊ౵਋؊
 ߬੉ఊࣗ다ܳ ୓஘ റ חࢴ다�

�� �
ী ਋ਬ
 ੿ઙ
 അ޷ਬܳ ֍Ҋ ୽࠙൤ חࢴ다�

공정: 머랭

�� ൟ੗

ఔࢸ  ੗ੌ۽झ
 դ݈࠙ߔ을 ֍Ҋ ۘݠ을 만ٚ다�

공정: 반죽 2 및 팬닝, 굽기

�다חࢴ য־을 �_�ഥ աۘݠ લ �ী߈ ��

�� ৮߈ ػࢿલ을 ౣী ݏѱ ಃ׬ 한다�

�� աౣޖ을 ഝਊೡ द
 ਪࠛ ���� ইۖࠛ ����ীࢲ ড ��_��࠙р Ҽח다�

6개 분량

���� व을 ഝਊೞৈ ച۰한 ࢝을 위ೞৈ ഘҴव가루ܳ ୎가ೞৈ ѐߊ ೞ৓णפ다� 

 ਊೞৈࢎ ਬܳ޷അ ݴਊ۝을 хࣗ दௌਵࢎ ఔ੄ࢸ झܳ ഝਊೞৈ۽한 ੗ੌژ

वҗ ҙ۲ ੓ח 제품੄ ౠࢿ을 ୭؀한 ࢎਊೞ৓णפ다

가루미 홍국 쌀 카스테라
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매장 안내

수암55

휘낭시에 ۱߅ 가루व ��H

밀 ��Hݫ  ই٘ހ౵਋؊ ��H
 ൟ੗ ���H

ఔ ���Hࢸ  ই가߬दۣ ��H


೙݂ ��H߅ഐױ 
루ܻ߬೙݂ ��H࠶ 
ఠ ���Hߡ

블루베리필링 ࠶루ܻ߬ ���H
૎ �Hހۨ 
ఔ ��Hࢸ 

호박필링 ױഐ߅ ���H

ਬ ���Hف  ੹࠙ ��H
ఔ ��Hࢸ 

제조 공정
공정: 반죽

�� 가루 ੤۝҅ חܐೞৈ ୓஘다�

�� ൟ੗ח ঌՏ을 ಽҊ ࢸఔ
 दۣ을 ֍Ҋ ࢸఔ을 ֣ੋ다� 

 �ध൦다 ۽بՓৈ ���$ ੿ חఠߡ ��

�� �
ী �
을 ֍য ߈લೞҊ
�한다ܻޖ݃ લ을߈ ࢲযࢴ աׇ ۽ఠܳ �_�ഥߡ 

공정: 휴지

�� ৮߈ ػࢿલ਷ պ장Ҋীࢲ ��दр ോ지 한다�

공정: 팬닝 및 토핑, 굽기 

�� ോ지ܳ ݃஘ ߈લ을 ૢ઱פݠী ֍য ౣী ಃ׬ 한 다਺ Ѽҗחژ ܨ ળ࠺해 ك ੤۽ܐ షೝ 한다�

�� ಃ׬੉ غ঻다ݶ ؘ௼য়࠵ ����$_����$ীࢲ ��࠙_��࠙ Ҽח다�

�� ҳਕ૓ ൃխदীח ఋҕ౸ীࢲ धഃ ನ장한다�

공정: 블루베리필링

�한다ࢿ૎ ֍য ৮ހۨ Փৈ ؊ ࠙� ݶՓਵ ࢲয ࠛীࢴ ఔ을ࢸ 루ܻ߬৬࠶ ��

공정: 단호박필링


ఔࢸ 
ਬف ਷ ࣚ૕ೞৈ ଀մ റ ਵӵҊ߅ഐױ �� ੹࠙을 ֍য ੜ חࢴ다�

�� ն࠺ী ׸ই ডࠛীࢲ ੜ ੷য가ݏ ܳب֪ ݴ୶Ҋ धഃ պ장 보ҙ한다�

10개 분량 

지դ해 들౸ীࢲ 수ഛ한 ۽ஸ ֪ੋޛ࢑ १
 ഐ߅
 �다פ٣੷౟ੑ 루ܻ߬ܳ ഝਊ해 만ٚ࠶ 
밀ݫ 

धܐ੄ ೱҗ ݍ੉ 가루वҗ ੗োझۣѱ য਋۞ઉ ׳지 ঋਵبࢲݶ ҊࣗೞҊ


਷਷한 ݍױਵ۽ ૌӡ 수 ੓ח ౠ߹한 ٣੷౟ੑפ다�

그해 들녘 휘낭시에 
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매장 안내

아델라7

전처리 ௑ Ӓבې ���H
���H ޛ 

반죽 ۱߅ 가루व ���H
 ઺۱࠙ ���H
 #�1 ��H

ఠ ���Hߡ 
ఔ ���Hࢸ  ࣗӘ ��H
 

ۨझ௸য௼ܿ ���H
 ইܰ보ܻই ݃झ஠ನ֎ ��H
 ੹ۆ ��H
 ௑ Ӓבې	੹୊ܻ
 ���H

필링 ܻߡ౭ۨੋ ௼ܿ஖ૉ ���H
 ௑ Ӓבې ���H

제조 공정
공정: 반죽

�պ장ী 보ҙ한다 ۄఠܳ ੜѱ ੜߡ ��

�� ୓஘ 가루

ఔࢸ  ࣗӘ을 ࠅࢲ޸ী ֍Ҋ חࢴ다�

�� �
ী ର가਍ ߡఠܳ ֍Ҋ 가ߺѱ ࢴয 보ठ보ठ한 상కܳ 만ٚ다�


௼ܿࢤ �� ݃झ஠ನ֎
 ੹ۆ을 э੉ ֍Ҋ 가루가 보੉۾ب 가ߺѱ חࢴ다�

�� 수ചػ ௑ Ӓۨۮב을 ֍Ҋ 보ठ보ठೞѱ חࢴ다�

공정: 팬닝 및 굽기

�� ప੉࠶ী ؏ ߈ ੋࢴલ을 ৢܻҊ ࢎпਵ۽ ಟ୛ ܲ־다�


ࠂ߈ �ഥ	�다חন을 ੟ݽ ۽пਵࢎ 을 다ܲ ଃী ৢ۰ 다द߈ લ੄߈ ੗ܲ റ ۽ਵ߈ લ을߈ ��


੗ܲ റ ௼ܿ஖ૉ ���H ۽ਵ߈ લ을߈� �� ௑ Ӓבې ��H을 ҎҊ루 ಝ ܰ߄Ҋ
 

աݠ지 ߈લ을 ৢ۰ ؗח다�	�ഥ ࠂ߈


�� 가۽ �DN
�한다 ױ제 ۽�DN ۽ࣁ 

�� ಃ׬ റ ਪݶী ҅ޛۆ을 ܲ߄다�

�다חী ֍Ҋ ��_��࠙ Ҽ࠵৘ৌ한 য় ۽$���� ��

65개 분량

ৠ수수৬ व੄ Ҋࣗೣ੉ ೣԋೞח ௏ܻইध рधੑפ다�

쌀 옥수수 스콘
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유가제빵소

기본 파운드 ߡఠ ���H

ఔ ���Hࢸ  ̔ 
���H ۆ 강۱ 가루व ���H

가루व ���H ۱߅  #�1 ��H
 ইހ  ٘౵਋؊ ���H

봄(아로니아) ইפ۽ই ୒ ���H
 ۨ٘ धਊ ࢝ࣗ ࣗ۝

여름(미나리) ࢤ௼ܿ ���H
աܻ ݈࠙ ��H޷ 

가을(우엉) ௏௏ই ౵਋؊ ���H
 ਋়݈࠙ ��H
ஜ਋় ���H׼ 

겨울(연근) োӔ݈࠙ ��H
ஜোӔ ���H׼ 

제조 공정
ஶ࣌ߔ য়࠵ ���� ��࠙

공정: 기본 파운드

 ѱۣ٘ࠗ ۽ఠܳ ನ݃٘ 상కߡ ਎਋ਬࢲ� ��

಻다� 

�� �강۱ 가루व

가루व ۱߅  ই٘ހ ౵਋؊
 

#�1ܳ ୓୛ࢲ ળ࠺한 റ 한 ߣী ֍য 

�य한다޸

�� �̔  ۾بয ؕযܻ가 হࢴ ఔ을ࢸ 
ۆ

ੜ ಻다� 

�다ח֍ ী աׇߣ ۞을 ৈߣ� લী߈ ߣ� ��

공정: 봄(아로니아) 320g 팬닝

�� �৮ػࢿ 기ࠄ ౵਍٘ ߈લ਷ ف ѐ۽ 

ա׀ റ ���਷ ইפ۽ই୒җ ۨ٘࢝ࣗܳ 

୶가해חࢴ ࢲ다�

�� �ҼҊ աৡ റ ইפ۽ই Ӗۨ੉ૉ	ইפ۽ই୒ 

��H�ۨހ૎ ��H�࠙׼ ���H
ܳ ࠠਵ۽ 

�다݈ܽ بী ড �࠙ ੿࠵റ���� য় ܲ߄

공정: 여름(미나리) 320g 팬닝

�� �৮ػࢿ 기ࠄ ౵਍٘ ߈લ਷ ف ѐ۽ ա׀ റ 

���਷ ࢤ௼ܿҗ ޷ա  ܻ࠙ ݈을 ୶가해ࢲ  

�다חࢴ

�� �ҼҊ աৡ റ ਬ੗ Ӗۨ੉ૉ 

	ਬ੗૎ ��H�࠙׼ ���H
ܳ ࠠਵܲ߄ ۽ റ 

���� য়࠵ী ড �࠙ ੿ب ݈ܽ다�

공정: 가을(우엉) 350g 팬닝

�� �৮ػࢿ ౵਍٘ ߈લী ޛ기ܳ 제Ѣ한 


ஜ਋়җ ਋়݈࠙׼ ௏௏ই౵਋؊ܳ 

֍যࢲ 가ߺѱ חࢴ다�

�� ҼҊ աৡ റ धഃࢲ 다௼ୡ௒݁을 ௏౴한다�

공정: 겨울(연근) 350g 팬닝 

�� �৮ػࢿ ౵਍٘ ߈લী ޛ기ܳ 제Ѣ한 ׼ஜ 

োӔҗ োӔ݈࠙을 ֍য 가ߺѱ חࢴ다�

�� �ҼҊ աৡ റ धഃࢲ ച੉౟ ୡ௒݁을  ௏౴한 

റ Ӓ 위ী ௏௏֊ ݈࠙을 ৢ۰ܻޖ݃ ࢲ한다�

� �োӔ ׼ஜߨ� োӔ을 ӵՖ੉ ࣁୋ한 റ ੌ੿한 ௼기۽ ठۄ੉झ 한 다਺  

�ஜ한다׼ ী �दрޛѢ਍ दۣڰ � ޛ�� ఔࢸ

� �਋় ׼ஜߨ� ਋়을 ӵՖ੉ ࣁୋ한 റ ੌ੿한 ௼기۽ ठۄ੉झ 한 다਺ 

�ஜ한다׼ ী �दрޛѢ਍ दۣڰ � ޛ�� ఔࢸ

Tip

미니 파운드 틀 기준 10개 분량

강۱ 가루वҗ ۱߅ 가루व을 ࢴ ۽���য만ٚ ౵਍٘ ா੊੉ݴ пп੄ ҅੺ী חݏ 

਋ܻ ֪ޛ࢑을 ੉ਊೞৈ ࠆ ৈܴ 가을 ѹ਎ ੉חۄ ੉ܴ੄ ప݃۽ झషܻ భ݂ೞৈ 만들঻ਵݴ 

਋ܻवҗ ਋ܻ ֪ޛ࢑을 가Ӱѱ ૌӡ수 ੓۾ب 만들য 보ওणפ다�

사색비슬
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티라이스

타르트도우 강۱ 가루व �
���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ ��H

ఠ ��Hߡ  ࠙ਬ ��H
 Ҏ٘੉झ౟ ��H


���H ޛ 
౟ু기झ �Hށ

나나이모바쿠키베이스 व௢ః ���H
 건ઑ௏௏֊ ���H
 ഐف ��H
 ই٘ހ ��H

ఔ ��Hࢸ 

ࣗӘ ���U
ఠ ��Hߡ 
��H ۆ҅ 
���U ۑ੊झ౟ۄק߄ 

쌀쿠키 ҅ۆ �ѐ

가루व ���H ۱߅ 
ఠ ���Hߡ  ই٘ހ가루 ��H
 ग가౵਋؊ ��H
 ੹지࠙ਬ ��H


ࣗӘ �H
�U ۑ੊झ౟ۄק߄ 

가나슈 ୡ௒݁ ���H
ఠ ��Hߡ 

쌀크림 ࢤ௼ܿ ���H

ఔ ��Hࢸ  व౵਋؊ ��H

슈크림 ਋ਬ ���H

ఔ ����Hࢸ  ̔ 
ఔ ����Hࢸ 
���H ۆ ੹  ࠙��H
 व가루 ��H
 ࣗ Ә ���H

ఠ ��Hߡ  ۢ  ��H

제조 공정
공정: 반죽 1

�� ఋܰ౟ ب਋	기ࢿ품 ࢎਊী ؀한 내ਊ


�� �աա੉߄ݽ ௢ః߬੉झ ٚݽ ੤ܳܐ ֍Ҋ  

�р다 ۽؊ے࠶

�� व௢ః	աա੉߄ݽ ࣘ ௢ః߬੉झਊ


공정: 반죽 2

�಻다 ۽을 ൃಌۆ҅ ��


가루व ۱߅� �� ग가౵਋؊
 ই٘ހ가루
 

੹지࠙ਬ
 ࣗӘ을 ୓஘다�

  을 ֍Ҋ ௼ܿ 상క가ۆ҅ كఠী ಽযߡ� ��

�다חࢴ ө지ٸ ؼ

�� �଻஘ 가루ܨ  ܳ֍Ҋ झಁ୹۞۽ 가ܰ٠੉  חࢴ다�

 લೞৈ߈ࣚ ݶ୛지ޡ ӖކӖކ લ੉߈� ��

한 ؕযܻ۽ 만ٚ다�

�� �दр պ장 ോ지한다�

�� �ؔ 가루ܳ ܻࡸҊ ോ지 दఅ ߈લ을 밀۽؀ 

���NN ੿ب 밀য ಞ다�

공정: 굽기

�� ఋܰ౟ ب਋

�� �աա੉߄ݽ ௢ః߬੉झ �DN فԋ۽  

ಣಣೞѱ ಟ஘ റ ���DN ਗഋ ౣ۽ ନח다�

�� �ஶ߮࣌ ����$ীࢲ ��࠙ Ҽח다� 

	�৘ৌ ����$ ��_��࠙


�� �व௢ఃܳ ஶ߮࣌ ����$ীࢲ ��࠙ Ҽח다�  

	�৘ৌ ����$ ��_��࠙
 য়࠵ ಃী 

ప೐ۿ द౟ա ਬ࢑지ܳ ӭҊ ۽���� ৘ৌ한  

য়࠵ী ��࠙���࠙ Ҽח다� 

	য়࠵ী ࢲۄٮ ৡب৬ दр ઑ੺


공정: 슈크림 

�� ਋ਬী ࢸఔ ֍Ҋ ࠅীࢲ ੷য઱Ҋ Փੋ다�

�� �가루व ੹࠙ ࢸఔ ࣗӘ을 ֍Ҋ ࢴ਷ റ  

 �다חࢴ 을 ֍Ҋۆ҅

�� �Փ਷ ਋ਬޛ을 ࠠҊ ࠅী ৢ۰ Ѣ품기۽  

੷য઱ݴ Փੋ റ ߡఠ৬ ۢ을 ֍ח다�

�� 밀ತਊ기ী ࠠҊ धഃ պ장한다� 

공정: 가나슈

�다חࢴ ী ֍Ҋ ઺ఔೞৈࠅ ఠ৬ ୡ௒݁을ߡ ��

공정: 쌀크림  

�Ҋ ൃೝ한다֍ ܐ੤ ٚݽ ��

12개 분량

 가 व௼ܿҗ ೣԋ޷৬ ௏௏֊੄ ೂܨ৬ Ҋࣗ한 Ѽҗ߄ݽաա੉ ػࢿҳ ۽가지 கਵ ࣁ

한ੑী 들য৬ ࢏߄한 धхҗ э੉ ૌӡ 수 ੓ח ಕ੉झ౟ܻ ఋܰ౟ੑפ다�

나나이모바 쌀크림 타르트
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팡쇼과자점

초콜릿 케이크 ਋ਬ ���H

ఔ ��Hࢸ  ࣗӘ �H

ਕ௼ܿ ���Hࢥ  ടۆ ���H
 ੹ۆ ���H
 धਊਬ ���H



가루व ���H ۱߅ 
झ �Hࣃীۄק߄ ௏௏ই ���H
 #�1 �H
 #�4 �H

딸기마시멜로 ࢸఔ ���H
 ੹ച׼ B ���H

기ೊۨ ���Hٱ  ઄ۄ౯ ��H
 ੹ച׼ C ���H

캐러멜 ਋ਬ ��H

ఔ ���Hࢸ 
ఠ ��Hߡ 
௼ܿ ���Hࢤ  ઄ۄ౯ �H

코팅A 다௼ழߡ୾ ���H
 ௏౴다௼ ���H

코팅B ٱ기ੋझೖۨ੉࣌ ���H
 ௏౴ച੉౟ ���H

제조 공정
공정: 초콜릿 케이크

�다חࢴ ۽Ҋ ࣚਵ֍ ܳܐ੤ ٚݽ ��

�� ୍౸ী पܻ௑ ಕ੉ಌܳ ӭҊ ߈લ을 ��Hঀ ૠ다�

�� ஶ߭࣌ী ����ীࢲ ��࠙р Ҽח다�

공정: 딸기마시멜로


ఔࢸ �� ੹ച׼ B
 ೊۨܳ ����ө지 Փੋ다�  

�� �
을 ࢲ۰ج ���ө지 धਵݶ ࠛܽ ઄ۄ౯을 ֍Ҋ חࢴ다� 

�� ੹ച׼ Cܳ ֍Ҋ ���� ൃೝ한다�

공정: 캐러멜


ఠߡ Ҋࢴ ௼ܿ을ࢤ 
਋ਬ ࢲച 해ݮ۞ఔ을 நࢸ �� ઄ۄ౯을 ֍Ҋ ਬച한다�

공정: 코팅 A

�� ୡ௒݁을 ۽��� ֣ৈ ���ীࢲ ௏౴한다� 

공정: 코팅 B

�� ୡ௒݁을 ۽��� ֣ৈ ���ীࢲ ௏౴한다�

공정: 마무리

�� ୡ௒݁ ா੉௼ী ݃दܳ۽ݮ ੉ਊ해 ݄؀기ܳ ࠢੋ다�

�� ݃दܳ۽ݮ ਗਵ۽ ૠ 다਺ ந۞ݮ을 ૠ다�

�� �
 위ী ୡ௒݁ ா੉௼ܳ ؗয઱Ҋ ௏౴해ܻޖ݃ ࢲ한다�

45개 분량

੘ѱ ҳ਍ ୡ௒݁ ா੉௼ ࢎ੉ী ݃द۽ݮ
 ந۞ݮ을 ֍য만ٚ ୡ௒݁ ٣੷౟ੑפ다�

딸기우피파이
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풍년제과 

붓세 ߈લ ҅ۆ ��ѐ

� " ఔࢸ ���H

기 , ��Hٱ 
ఔ # ���Hࢸ  धਊਬ ���H

� 가루व ۱߅ ���H

딸기크림 ࢤ௼ܿ ���H

기 , �Hٱ 
기ۨ૓ ��Hٱ 
ఠ௼ܿ ���Hߡ  가루઄ۄ౯ ��H
׼기੨ ੸ٱ 

샌드 ٱ기੨ ��H
 ࢞٘௼ܿ ��H

버터크림 ޛ৒ ���H

� ఔࢸ 
���H ޛ ���H

�	ఠߡ  �
���H

�	ఠߡ  �
���H

ೱ �Hۄק߄  ۢ ��H



઱झ ��Hހۨ োਬ ���H

제조 공정
공정: 반죽

�한다ܻ࠙ ۽을 ֢ܲ੗৬ ൟ੗ۆ҅ ��

�� �֢ ܲ੗৬ ࢸఔ #

, 기ٱ  धਊਬө지 

ೣԋ ࢴযࢲ ળ࠺한다�

�� �ൟ੗৬ ࢸఔ "ܳ աׇ ֍Ҋ ���੄ 

�을 제ઑ한다ۘݠ

�한다࠺୓૕ ೞৈ ળ ߣ� 가루व을 ۱߅ ��

�� �ী �੄ ���을 ֍য חࢴ다�

�� �ী �ܳ ևѱ ಌ౟ܻחࢴ ݴ다�

�� աݠ지 �을 ߣ�ী ߣ فী աׇחࢴ ࢲ다�

�� ��౸ী ��ѐ 기ળਵ۽ ૞઱Ҋ ग가౵਋؊ܳ 

�다ܽࡸ

�� �ؘ ௼য়࠵ ਪࠛ ���� ইۖࠛ ۽���� 

ড ��࠙ ੿ب Ҽח다�

공정: 버터크림

 ী ֍Ҋ ���_����ө지ࠅ ఔ을ࢸ 
ޛ 
৒ޛ� ��

Փੋ다�

�� ����ө지 ध൦ 다਺ ޸यࠅী ध൦ ୒을 ֍Ҋ 

�य한다޸ ۽ਵױ� ఠܳ ֍Ҋߡ

�� �աݠ지 ߡఠ৬ ܽק߄ೱҗ ۢ

઱झހۨ  

োਬܳ ֍Ҋ ޸ ױ�य റ
 ۽ਵױ� ݶ੉ࢴ 

�य한다޸

공정: 크림

 ౯을ۄ௼ܿ ���H을 ઺ఔೞৈ 가루 ઄ࢤ� ��

֣ৈ ળ࠺한다� 

�� աݠ지 ࢤ௼ܿী ध൦ �
을 חࢴ다� 

�� �
ܳ ੷ࣘਵ۽ ൃೝ한다� 

�� �
ী ٱ기ۨ૓җ ٱ기 ,ܳ ֍Ҋ ൃೝ한다�

�� ৮ࢤ ػࢿ௼ܿҗ ߡఠ௼ܿ을 ೣԋ חࢴ다�

공정: 완성

�� �ࠠ  ۽૘য ࢞٘௼ܿ ��H을 ਗഋਵٍ ܳࣁ

ૠ다�

�� �ਗഋ௼ܿ 안ী ࠺য੓ח Ҕী ٱ기੨을 

��H ଻਍다�

�� �ࠠ  ೱೞѱ ೞৈ ۽੉ ௼ܿ ଃਵݶׯ߄ ܳࣁ

ࠢੋ다�

� ௼ܿ਷ ߸҃ 가מೞ다�

�ೞ다מઑ੺ 가 ب, 기ٱ ߂ 기ۨ૓ٱ �

� ௼ܿ
 ੨ ઺۝਷ ੺؀੸ੋ Ѫ੉ ই۽޲פ
 ઑ੺ 가מೞ다�

Tip

약 125개 분량

상ఀ한 ٱ기௼ܿҗ ׳௓한 ٱ기੨을 ࢞٘ೞҊ 가루व۽ ಯनಯन한 धх을 פੑࣁࠠ ܽ࢓다�

베리미 붓세

210210
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하니비베이커리 

반죽 ൟ੗ ���H

ఔ ���Hࢸ  ࣗ Ә ��H
 ਬച제 ��H

가루व ���H ۱߅  ࣗ ೐౟ 5 ���H
 #�1 �H
 ݄ Ѧ  ܻ���H

제조 공정
공정: 반죽

�� ൟ੗ܳ ಻다�

�� ಻ ൟ੗ী ࢸఔ
 ࣗӘ
 ਬച제ܳ ֍Ҋ ��� ੿޸ بय한다�


가루व ۱߅ �� ࣗ೐౟ 5
 #�1ܳ ୓஘ റ 가ߺѱ חࢴ다�

�� ݄Ѧܻܳ ֍Ҋ 한ߣ ؊ ੜ חࢴ다�

�� Ҽ기 ੹ ಀߓ기
 ৮ߓف기ܳ ৢܽ다�

공정: 굽기

�� ୍౸ী ޛ을 ֍਷ റ য়࠵ী Ҽח다�	୍౸을 ؗҊ Ҽח다


�� ਪࠛ ���
 ইۖࠛ ����ীࢲ ��࠙ ੹ റ۽ Ҽח다�

2호틀 6개 분량, 머핀틀 12개 분량

ۣࠗ٘Ҋ ଅӥ한 धх을 가૓ ஠झపפੑۄ다�

쌀 찜 카스테라

212212



이 책은 

지역 명소 제과점, 쌀 제과제빵 전문점, 호텔 베이커리 등 다양한 국내 제과점이 참여한

‘2025 가루쌀 제과·제빵 신메뉴 품평회’에서 입상한 제품으로 구성되었습니다.

대한민국제과명장, 지역 제과제빵명장, 제과기능장, 각종 대회 우수 수상자 등 여러 전문가들이 

고민하여 개발한 레시피를 통해 가루쌀로 만드는 가치있는 제과·제빵을 경험해보세요.

감수

(사)대한제과협회 쌀소비촉진분과위원장 강경원, 정태채

(사)대한제과협회 쌀소비촉진분과부위원장 이진섭, 이판욱

가루쌀 제과·제빵 레시피 제공

‘2025 가루쌀 제과·제빵 신메뉴 품평회 입상 98개사’

자료 제공

(사)대한제과협회 사무총장 최지웅, 팀장 고명훈

가루쌀로 
만드는 제과제빵 

레시피

2025
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