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쑥찰떡 

현미찰떡 

삼색인절미찰떡 

블루베리찰떡 

크린베리찰떡 

한라봉찰떡 

오색구름찰떡 

건강영양찰떡 

과일찰떡 

건강영양/과일찰떡 7종(1) 

제품명 



쑥찰떡 현미찰떡 삼색인절미찰떡 

블루베리찰떡 크린베리찰떡 

한라봉찰떡 

오색구름찰떡 

건강영양/과일찰떡 7종(2) 

+ 

콩가루 



쑥찰떡 

현미찰떡 

삼색인절미찰떡 

블루베리찰떡 

크린베리찰떡 

한라봉찰떡 

오색구름찰떡 

제품별 재료 및 배합비율 

찹쌀(국내산) 69.2%,생쑥(국내산) 10.4%, 소금(국내산) 0.8%, 설탕 3.5%, 밤3.5%, 호두 
4.4%, 해바라기씨 1.2%, 호박씨 1.2%, 서리태 5.8%  

제품명 재료 및 배합비율 

현미찹쌀(국내산) 75.3%, 소금(국내산) 0.9%, 설탕 3.8%, 밤 3.8%, 해바라기씨 1.3%, 호박
씨 1.3%, 서리태 6.3%, 호두 4.8%, 호박고지 2.5%  

현미찹쌀(국내산) 31.4%, 흑미찹쌀(국내산) 31.4%, 흥국쌀(국내산) 31.4%, 소금(국내산) 
1.1%, 설탕 4.7% 

현미찹쌀(국내산) 67.7%, 흑미찹쌀(국내산) 11.8%, 흑미쌀(국내산) 5.1%, 소금(국내산) 1.0%, 설탕 
8.5%, 통대추(국내산) 2.9%, 해바라기씨 0.4%, 호박씨 0.4%, 호두 0.4%, 서리태 0.4%, 밤 0.4%, 호

박가루 0.3%, 쑥가루(국내산) 0.3%, 딸기에이드 0.4%,  

찹쌀(국내산) 69.5%, 소금(국내산) 0.8%, 설탕 3.5%, 호두 4.7%, 완두 3.5%, 밤 3.5%, 서리
태 5.8%, 호박씨 1.2%, 해바라기씨 1.2%, 건블루베리 5.8%, 네추럴믹스(블루베리) 0.5% 

찹쌀(국내산) 69.5%, 소금(국내산) 0.8%, 설탕 3.5%, 호두 4.9%, 완두 3.5%, 밤 3.5%, 서리태 
5.8%, 호박씨 1.2%, 해바라기씨 1.2%, 건크린베리 5.8%, 네추럴믹스(크린베리) 0.3% 

찹쌀(국내산) 69.5%, 소금(국내산) 0.8%, 설탕 3.5%, 호두 4.6%, 완두 3.5%, 밤 3.5%, 서리태 
5.8%, 호박씨 1.2%, 해바라기씨 1.2%, 오렌지필(프랑스산) 5.8%, 네추럴믹스(오렌지) 0.6% 



제품별 제조방법 설명서(쑥찰떡)               - 1 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불려 방아로 내린 찹쌀가루를 각종 견과류와 배합
한다. 

해동된 생쑥윿 견과류와 배합된 찹쌀가루와 섞어 떡틀에 
넣고 스팀기에 약5분 증숙후, 펀칭기로 5분갂 치대준다. 

윽게지기 쉬운 콩류를 반죽에 넣고, 골고루 손으로 배합
후 규격화된 스테인레스 떡틀에 부어 성형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



제품별 제조방법 설명서(현미찰떡)             - 2 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불려 방아로 내린 현미찹쌀가루를 각종 견과류와 
배합한다. 

견과류와 배합된 현미찹쌀가루를 떡틀에 넣고 스팀기에 
약5분 증숙후, 펀칭기로 5분갂 치대준다. 

윽게지기 쉬운 콩류 및 호박고지를 반죽에 넣고, 골고루 손으로 
배합후 규격화된 스테인레스 떡틀에 부어 성형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



제품별 제조방법 설명서(삼색인절미찰떡)   - 3 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불린 3종류(일반,흑미, 흥국)의 찹쌀가루를 각각 방
아로 내린다. 

3종류의 찹쌀가루를 각각의 떡틀에 넣고 스팀기에 약5분 
증숙후, 펀칭기로 5분갂 치대준다. 

규격화된 스테인레스 떡틀에 3종류의 찹쌀 반죽윿 쌓아가며 성
형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



제품별 제조방법 설명서(오색구름찰떡)    - 4 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불린 찹쌀윿 5종류(흰색-찹쌀,검윾색-흑미,노란색-호박가루,초록-쑥가루, 
빨강색-딸기에이드)로 천연색윿 내어 방아로 내리고, 각각 견과류를 배합한다. 

배합된 5종류를 각각의 떡틀에 넣고 스팀기에 약5분 증
숙후, 펀칭기로 5분갂 치대준다. 

전처리된 흑임자가루를 색상별로 구분하여 뭍히고, 규격화된 스
테인레스 떡틀에  5층으로 쌓아가며 성형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



제품별 제조방법 설명서(블루베리찰떡)    - 5 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불린 찹쌀가루를 방아로 내리고, 각종 견과류를 배합한다. 

견과류와 배합된 찹쌀가루를 떡틀에 넣고 스팀기에 약5분 증숙후, 펀칭기로 5분갂 치

대준다. 건블루베리는 스팀으로 약 2분 증숙하여 부드럽게 만든다.. 

윽게지기 쉬운 콩류 및 증숙된 건블루베리를 반죽에 넣고, 골고
루 손으로 배합 후, 규격화된 스테인레스 떡틀 부어 성형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



제품별 제조방법 설명서(크린베리찰떡)    - 6 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불린 찹쌀가루를 방아로 내리고, 각종 견과류를 배합한다. 

견과류와 배합된 찹쌀가루를 떡틀에 넣고 스팀기에 약5분 증숙후, 펀칭기로 5분갂 치

대준다. 건크린베리는 스팀으로 약 2분 증숙하여 부드럽게 만든다.. 

윽게지기 쉬운 콩류 및 증숙된 건크린베리를 반죽에 넣고, 골고
루 손으로 배합 후, 규격화된 스테인레스 떡틀 부어 성형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



제품별 제조방법 설명서(한라봉찰떡)      - 7 - 

공정명 제조방법 설명 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 

6시갂 불린 찹쌀가루를 방아로 내리고, 각종 견과류를 배합한다. 

견과류와 배합된 찹쌀가루를 떡틀에 넣고, 스팀기에 약5분 증숙
후, 펀칭기로 5분갂 치대준다.  

윽게지기 쉬운 콩류 및 오렌지필윿 반죽에 넣고, 골고루 손으로 
배합 후, 규격화된 스테인레스 떡틀 부어 성형한다. 

-20℃ 냉동상태에서 약4시갂 이상 냉동후, 실온에서 해
동하여 개별 포장윿 위해 절단한다. 

OPP 개별 포장 후 -20℃에서 냉동 보관한다. 



 제조 공정도 

배합 

증숙 및 교반 

배합 및 성형 

냉동 및 절단 

포장 및 냉동 

▼ 

▼ 

▼ 

▼ 



 제품별 특징 

쑥찰떡 

현미찰떡 

삼색인절미찰떡 

블루베리찰떡 

크린베리찰떡 

한라봉찰떡 

오색구름찰떡 

1)  한라산 생쑥과 각종 견과류를 반죽하여 쑥 본연의 향을 느낄 수 있으며, 
2) 저당으로 반죽하여 달지 않으며, 쫄깃한 식감과, 각종 견과류를 같이 먹을 수 있는 건강영양 찰떡으로써, 아침 식사 대용 
    으로 소화력이 좋습니다. 

제품명 특 징 

1) 100% 국내산 현미찹쌀을 사용하고, 각종 견과류와 호박고지를 넣어 만들었으며, 
2)현미찹쌀의 고소한 풍미와 약갂 달달한 호박고지가 잘 어우러지며, 각종 견과류가 부드럽게 씹히는 느낌이 아주 좋은 
       건강영양 찰떡으로써 다이어트용으로 좋습니다. . 

1) 세가지 색깔의 찹쌀을 사용하여 각각의 맛을 색다르게 즐길 수 있으며,  
2) 저당으로 반죽하여 달지 않으며, 고소한 콩가루에 뭍여서 먹으면 쫄깃한 식감과 3종류의 찹쌀 풍미를 느낄 수 있는 건강 찰
떡입니다. 

1) 흰색은 일반찹쌀, 검은색은 흑미찹쌀, 노란색은 호박가루, 쑥색은 쑥가루, 붉은색은 딸기가루를 사용하여 다섯가지의 색으
로 반죽을 만들고, 각 반죽마    다 소금과 설탕을 가미하여 볶은 흑임자가루를 뭍혀 떡틀에 차곡차곡 쌓아 다섯가지 색깔의 
구름모양 찰떡을 만들었습니다.  
2) 저당으로 반죽하여 달지 않으며, 가운데에 말린 대추를 넣어 고명하였습니다. 
3) 각종 견과류와 흑임자가루가 각각의 맛과 어우러져 고소하면서도 식감을 자극하는 건강찰떡입니다.  

1) 6시갂 불린 찹쌀을 방아로 두번내려 각종 견과류와 함께 스팀으로 증숙시켜 부드러운 건블루베리와 배합하여 블루베리  
      고유의 향을 느낄 수 있습니다. 
2)    저당으로 반죽하여 달지 않으며, 쫄깃한 식감과 각종 견과류를 같이 먹을 수 있는 과일 찰떡입니다. 

 

1) 6시갂 불린 찹쌀을 방아로 두번내려 각종 견과류와 함께 스팀으로 증숙시켜 부드러운 건크린베리와 배합하여 크린베리  
      고유의 향을 느낄 수 있습니다. 
2)    저당으로 반죽하여 달지 않으며, 쫄깃한 식감과 각종 견과류를 같이 먹을 수 있는 과일 찰떡입니다. 

 

1) 각종 견과류와 함께  오렌지필을 넣고, 한라봉액을 첨가하여 오렌지필의 씹힐때 향과 한라봉액이 조화를 이루어  
       새콤하면서도 부드러운 맛을 느낄 수 있습니다. 
2)     저당으로 반죽하여 달지 않으며, 쫄깃한 식감과 각종 견과류를 같이 먹을 수 있는 과일 찰떡입니다. 

 



 선물세트 

정성 1호 쑥(3)+현미(3)+오색구름(3)+블루베리(4)+크린베리(4)+한라봉(3) = 20개 28,000원 

세트명 구  성 판매가격 

정성 2호 쑥(4)+현미(4)+오색구름(4)+블루베리(4)+크린베리(4)+한라봉(4) = 24개 33,000원 

정성 3호 
쑥(6)+현미(6)+오색구름(6)+삼색인절미(6)+블루베리(6)+크린베리(6)+한라봉(4) = 

40개 52,000원 

정성 4호 
쑥(7)+현미(7)+오색구름(7)+삼색인절미(7)+블루베리(7)+크린베리(7)+한라봉(8) 

= 50개(고급보자기 포함) 65,000원 

* 정성 1~3호 보자기 별도 : 5,000원 


