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 “We are collectively committed
to nourish people in a better way.“

SODIAAL IS THE #1ST FRENCH DAIRY COOPERATIVE, FOUNDED MORE THAN 50 YEARS AGO.  
COOPERATIVE MEANS THAT WE BELONG TO OUR FARMERS, ENSURING THE TRACEABILITY OF OUR PRODUCTS FROM THE FARMS TO YOUR FORK.

Being part of our cooperative, Candia Professional is committed to provide premium dairy product for 
foodservice and professionals. Our authentic French butters, creams and milk have been developed thanks 
to our dairy expertise, long standing tradition and our hand-to-hand collaboration with Chefs and experts.  
Our products all apply to Sodiaal’s pioneer programme called La Route du Lait which helps guide Sodiaal’s farmers in 
their everyday work. Based on an audit with 78 checkpoints from farm to fork, it guarantees a high quality of milk,  

a 100% traceability commitment and a social responsibility to contribute to a sustainable environment. 

더 나은 먹거리를 위해 함께합니다

소디알은 프랑스 최대 낙농 협동조합으로서, 프랑스 유제품의 역사적인 전통을 
보존하고 기리는 것을 사명으로 함과 동시에 지역사회에 공헌하고 연대합니다. 

원유를 생산하는 약 17000여명의 오너 농부들이 직접 조합을 구성하여, 우유, 크림, 버터, 치즈, 요거트를 생산하는 소디

알의 75개 공장에 원유를 공급하고 있으며, 최고의 품질과 농장에서 식탁에 이르기까지 원산지의 이력을 보장합니다. 소

디알의 원유 퀄리티는 바로 동물과 농가에 대한 보살핌과 존중에서 비롯된다고 믿습니다.

오로지 프랑스 내 열정적인 소디알 협동 조합의 농

부들로부터 집유한 100% 프랑스 산 원유로 생산하

는 칸디아 프로페셔널은 비교할 수 없는 품질과 기

능성을 자랑합니다. 뛰어난 기술력으로 복잡한 작업

을 단순화하고, 창의력에 영감을 발휘하도록 고안된 

Signature 레인지는 셰프의 일상의 니즈를 충족하고 

모든 레시피를 한층 더 승화할 것입니다. 

칸디아 프로페셔널 휘핑 크림은 전 세계의 셰프에게 

최상의 것을 제공하고자 하는 우리의 약속을 담은 진

정한 상징이라고 할 수 있습니다. 우리 농가의 원유 퀄

리티부터 패키지까지 모든 프로세스의 개별 과정을 

개선하기 위한 수년 간의 개발, 세심한 연구 그리고 지

속적인 노력의 결과입니다. 

Candia Professional Signature Gourmet Cream은 소디

알의 최첨단 기술을 사용하여 개발되었습니다. 전반

의 생산 과정에서 지방 분자를 보존하여 크림의 내부 

특성을 향상시켰고 그 결과, 신선하고 진한 유풍미를 

가지면서도 탁월한 안정성을 가지고 있어 가나슈, 필

링, 아이스크림 등에 이상적입니다.

이러한 이유로, 그리고 지속적인 개선에 대한 우리의 

헌신의 의미로, Candia Professional Gourmet Cream은 

한층 더 뛰어난 품질과 맛으로 Signature 제품군을 더

욱 풍부하게 만듭니다.

소디알은 1964년부터 시작된 설립된 프랑스 최대 낙농 협동조합입니다.

‘협동조합’이란 구성원 모두가 농부들로 이루어져, 식품의 생산에서부터 소비에 이르는 모든 과정에서 

우리 제품의 원산지 이력 추적제(tracability ; 제조이력과 유통과정의 투명성)를 보장합니다. 

칸디아 프로페셔널의                        레인지는

프랑스 산 유제품 중 최상의 품질의 제품을 제공하기 위한 

칸디아 프로페셔널의 헌신을 담은 결과물입니다. 
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정통 프랑스 유제품의 풍미와 

비교할 수 없는 

안정성이 결합한 최고의 조합

탁월한 안정성

실키한 질감

진한 프랑스 유크림의 풍미 : 

신선하고 무겁지 않은 여운

최첨단 기술로 얻어낸

원료 본연의 자연적인 특성
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100% 프랑스 원산지로 

프리미엄 퀄리티의 크림을 

보장합니다. 

최첨단 기술로 

크림이 가지고 있는 고유의 성분을 보호하고 

신선한 우유 풍미를 그대로 보장합니다. 

고메 크림의

다양한 적용

협동 조합의 열정적인 농부들로부터 오는 100% 

프랑스 산 우유로 만들어, 원산지를 보장합니다.

 

유제품 생산에 대한 전통과 확고한 뿌리를 가진 

프랑스의 북부 지방에서 생산됩니다. 

최첨단 기술과 헌신적인 R&D 팀 덕분에 현대적 

설비를 갖춘 공장에서 고품질의 크림을 제조합니다

우리의 정교한 기술은 크림의 모든 처리 과정에서 

유지방분자를 보존함으로써 크림 고유의 품질을 

한층 끌어올립니다. 

그 결과 칸디아 프로페셔널 고메 크림은 크림 본래의  

진한 풍미와 함께 탁월한 안정성을 자랑합니다. 

휘핑 후 그 형태를 24시간 단단히 유지합니다. 

크림 소스, 가나슈, 

아이스크림

● 크리미한 질감

●  입 안에서 부드럽게   

녹는 맛

● 부드럽게 감도는 느낌

●  원유 본연의 풍부함과  

신선함

● 뛰어난 안정성

●  입 안에서 부드럽게   

녹는 맛

●  부드럽고 풍성한 볼륨감

●  원유 본연의 풍부함과  

신선함

● 매우 부드러운 텍스쳐

● 장시간 높은 안정성

●  본연의 풍부함과   

신선한 맛

● 실키한 질감

● 탄탄한 텍스쳐

●  두꺼운 레이어에도   

무너지지 않는 안정성

●  원유 본연의 풍부하고  

신선한 맛

● 커팅 시 깔끔한 단면

세미 소프트 토핑, 무스, 파르페 데코레이션, 커버링, 파이핑, 

뷔페 스타일

필링, 스위스 롤, 레이어 케익, 

비에누와즈리
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GOURMET CREAM
Perfect match

9

 ICE CREAM: 
Gives a unique, rich and fresh dairy taste with 
a very stable and melting in mouth texture. 
Also, it reduces the melting speed of the ice 
cream naturally.

GANACHE: 
Very steady ganache with incredible flavors 
while tasting. Easy to pipe or to manipulate 
for the finishing step. Improves the shelf l ife of 
your ganache recipes.

CREAM AND CREAMY: 
Best texture to pipe and hold his shape, clean 
cut when you slice, melting in mouth texture 
during tasting.

WHIPPED FILLING IN PASTRY: 
Very good stability, rich and fresh dairy taste. 
Whip fully to be able to slice very clean and 
keep the same shape for a long time, even if 
it’s a thick layer of cream for fi l l ing or if you 
mix with fresh fruit pieces.

SEMI-WHIPPED TOPPING: 
It is the new favorite state of the cream because 
it looks attractive and generous. Even if it is 
semi-whipped, the cream is not dropping down 
and is stable when you slice it.

COVERING AND DECORATION: 
Very light ivory color, less volume for more 
stability without adding anything. Soft peak 
state is enough to get a good stability, and 
at this step the texture is smoother on the 
surface. Ideal for birthdays and wedding cakes.

FILLING FOR VIENNOISERIE: 
Brings a rich and fresh dairy taste, can be used 
only whipped, with no added ingredient, or into 
recipes whipped or non-whipped, depending 
on the expected result. Will be very stable and 
melting in mouth.

TRAVELING CAKE: 
It helps bringing a softer texture into your 
cakes. Also ideal for creams and ganaches 
used as topping on traveling cakes.

BUFFET: 
The high stability will keep a very good result 
for pastries, l ike for events for hotels buffets 
at room temperature.
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CANDIA PROFESSIONAL
GOURMET CREAM 40%

AVERAGE GLOBAL
APPRECIATION*

SUPERIOR
QUALITY CREAM**

6,1 6,6

7,5
7,3

34%
50%

83%
63%

"Well-balanced "
"Smooth and silky"

"Very indulgent " "Airy texture"

Quantitative test performance vs. Competitors

These performances were obtained thanks to rigorous tests conducted by 73 consumers  
by the Culinary Institute of Rennes, France. 
*Average global appreciation:  What overall rating out of 10 would you give to this cream?
**Superior quality cream: Regarding this cream as a whole, would you say it is of superior quality? Yes or no 
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정량적 퍼포먼스 테스트  vs  타사 제품

“밸런스가 좋다”

“입 안에서 기분 좋은 맛” “무겁지 않은 질감”

“부드럽고 실키하다”

위 결과는 프랑스의 Rennes 요리학교에서 73명의 소비자를 대상으로 실시한 엄격한 테스트로 도출하였습니다. 

*전반적인 평가: 이 크림에 대해 10점 만점 중 몇 점을 주시겠습니까? 

**우수한 품질의 크림: 이 크림을 전체적으로 평가할 때, 뛰어난 품질이라고 할 수 있을까요? 예/아니오

아이스크림 :

독특하고 풍부하며 신선한 유제품 맛과 함께 매우 안정적이고 입

에서 녹는 텍스처를 제공합니다. 또한, 아이스크림의 녹는 속도를 

자연스럽게 줄여줍니다.

가나슈 :

믿을 수 없을 정도로 훌륭한 맛과 함께 매우 안정적인 가나슈를 만

들 수 있습니다. 마무리 단계에서 쉽게 파이핑하거나 컨트롤 할 수 

있습니다. 가나슈 레시피의 유통 기한을 개선합니다.

크림과 크리미 :

파이핑하고 모양을 유지하는 최고의 텍스처, 깨끗하게 자를 때 깨

끗하게 자르고, 맛보는 동안 입에서 녹는 텍스처입니다.

페이스트리 크림 필링 : 

매우 좋은 안정성, 풍부하고 신선한 유제품 맛. 완전히 휘핑하면 

매우 깨끗하게 자를 수 있고, 레이어가 두껍거나 신선한 과일과 혼

합하더라도 오랫동안 모양을 유지합니다.

토핑 : 

세미 휘핑 시, 매력적이고 풍성해 보이기 때문에 또 다른 최적의 

사용법입니다. 반만 휘핑을 하였지만 흐르지 않고 커팅 시에도 안

정적입니다. 

커버링 및 장식 :

매우 밝은 아이보리 컬러로, 첨가물을 넣지 않아도 안정적입니다. 

부드러운 피크 상태는 좋은 안정성을 얻기에 충분하며,  표면은 더

욱 매끄럽습니다. 생일 및 웨딩 케이크에 이상적입니다.

비에누와즈리 필링 :

풍부하고 신선한 유제품 맛을 선사하며, 추가 재료 없이 휘핑한 그

대로 쓰거나, 휘핑/휘핑하지 않는 레시피에 모두 사용할 수 있습

니다. 매우 안정적이며 입에서 기분 좋게 감도는 맛을 느낄 수 있

습니다.

트래블 케이크 :

케이크에 더 부드러운 질감을 부여하는 데 도움이 됩니다. 또한 토

핑으로 사용되는 크림과 가나슈에도 이상적입니다.

뷔페스타일 :

높은 안정성으로 인해 호텔 뷔페와 같은 이벤트에서 실온에서 페이

스트리에 매우 좋은 상태를 유지할 수 있습니다.
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Chef
FRANÇOIS 
GALTIER

WORLD PASTRY CUP
BRONZE WINNER

François Galtier is a passionate French Pastry Chef. Since winning 

the Bronze Medal at the World Pastry Cup in 2009, his perfectly 

mastered technique has been in high demand.

He has traveled the world to accompany several national teams to 

competitions and continues to travel the globe to share his pastry 

knowledge as an International consultant.

His boundless creativity and vast experience make him an inge-

nious, methodical and thoughtful person. In search of perfection, 

he is always looking for new flavors, textures and designs to create 

emotion with his recipes. 

Generous, he listens to people and remains faithful to the human 

and professional values he acquired during his training at the pres-

tigious French group « Les Compagnons du Devoir ».

François is devoted to sharing his expertise and passion for pastry, 

and has been helping Candia Professional develop high quality 

products for professional use.

"

MY SECRET TO REACH UNLIMITED 
POSSIBILITIES FOR CREATIVE 
PASTRIES, IS THE GOURMET CREAM 
BECAUSE IT BRINGS CREAMINESS 
AND STABILITY BUT AT THE SAME 
TIME RICHNESS ANS FRESHNESS!"
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바티스트
빌프랑크

홍콩 

페닌슐라 호텔 

R&D 

총괄 셰프

칸디아 프로페셔널 고메 크림의 특별함은

크리미한 질감, 놀라운 맛의 풍부함, 

그리고 어떠한 맛의 즐거움도 잊지 못할 경험으로 

만드는 능력에 있습니다.  

바티스트 빌프랑크 셰프는 앰배서더로서 낙농협동조합의 가치를 전할 

뿐 아니라 풍부한 창의력을 보여줍니다. 

장인협회 < 꼼빠뇽 드 부아 "의 일원으로 2008년 커리어를 시작할 때부

터, 진정한 프렌치 노하우를 전달하는 것은 그에게 있어 중요한 가치였

습니다. 그는 ENSP 이성조 지점에서 알랭 뒤카스를 보조하기도 하였습

니다. 

바티스트 셰프는 프렌치 페이스트리를 마스터했을 뿐 아니라 

아시아에서도 이름을 알렸는 데, 5년 전 홍콩을 베이스로 메리어트 그룹

의 럭셔리 호텔, W에서 Executive Pastry Chef로 근무하였습니다. 

현재는 홍콩 최고급 페닌슐라 호텔그룹의 R&D팀을 이끌며 모든 페닌슐

라 그룹 부티크의 페이스트리를 구상하고, 디자인 개발에 힘쓰고 있습

니다. 

그만의 상상력과 특유의 창작 스타일은 그를 페이스트리 씬에 중요한 

인물 중 하나로 만들고 있습니다.
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베리 크림 케이크 라즈베리 케이크
2024년  칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 세미나 FEAT. 쉐프 바티스트 2024년  칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 세미나 FEAT. 쉐프 바티스트

스펀지 비스퀴 쇼트브레드

믹스 베리 젤리

몽타주

몽타주

라즈베리 젤리

라즈베리 글레이즈

고메크림

라즈베리 무스

1. 전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.

2. 난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.

3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.

4. 체 친 박력분을 가볍게 섞는다.

5.  40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서  

약 8분간 굽는다.

1. 가볍게 버터를 풀어준 뒤 설탕을 섞는다.

2. 전란을 섞는다.

3. 가루를 섞고 한 덩이로 뭉쳐준다.

4. 2mm 두께로 얇게 밀어 펴준 뒤 2호 링으로 컷팅하여 170도 오븐에서 12분간 구워준다.

1. 모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2. 끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3. 바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4. 2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

1. 냄비에 퓨레를 따뜻하게 데워준다.

2. 분량의 설탕과 잔탄검을 섞은 뒤 1에 섞고 바르르 끓여낸다.

3. 냉장에서 차게 식혀준다.

2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량
* 만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)

1. 구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.  믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 

시트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.  40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해   

완성시킨다.

1. 냄비에 퓨레와 미로젤을 함께 넣어 따뜻하게 데운다.

2. 뜨거울 때 불에서 내려 젤라틴을 섞어 준다.

3. 냉장에서 하룻밤 휴지 시킨 뒤 34-36도에서 사용한다.

2호 홀사이즈 케이크 4개 분량

1. 준비된 무스링에 라즈베리 무스를 절반 정도 채운다.

2. 라즈베리 젤리를 중앙에 인서트한다.

3. 나머지 무스를 붓고 쇼트브레드를 얹는다.

4. 형태가 단단해 질 수있도록 냉동에서 냉각시킨다.

5. 무스링을 제거 한 뒤 준비된 글레이즈를 사용해 글레이징해준다.

6. 고메크림(샹티)과 라즈베리, 아마란스 잎을 이용해 장식해 마무리한다.

1. 부드럽게 휘핑을 올려준다.

1. 소스팬 퓨레를 녹인 뒤 크림과 함께 따뜻하게 데운다.

2. 불려놓은 젤라틴을 넣어서 녹여준다.

3. 화이트초콜릿을 섞어 준 뒤 38도로 맞춰준다. 

4. 휘핑된 분량의 크림을 가볍게 섞는다.

냉동전란 - 마이클푸드 300 g

냉동난황 - 마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

칸디아 프로페셔널 익스트라테이스트 
버터(1kg)

480 g

냉동전란 - 마이클푸드 240 g

백설탕 280 g

박력분 1000 g

미로젤 440 g

잎새젤라틴(20g) 32 g

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 440 g

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

잔탄검_400g 6 g

백설탕 22.5 g

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 750 g

칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 300 g

잎새젤라틴(20g) 28 g

칸디아 프로페셔널 휘핑크림 35% 1L 920 g

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 500 g

오브세션30화이트초콜릿 750 g

칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 600 g

초미립분당 700g 60 g

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

미로젤 잔탄검_400g 익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

고메크림(칸디아) 냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g) 오브세션30화이트

초콜릿

뒤로가기

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

미로젤 잔탄검_400g 익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

고메크림(칸디아) 냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g) 오브세션30화이트

초콜릿

뒤로가기

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

미로젤 잔탄검_400g 익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

고메크림(칸디아) 냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g) 오브세션30화이트

초콜릿

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.
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2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.
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백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량
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베리베리 딸기퓨레
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냉동난백액 9kg초미립분당
700g

베리베리블루베리
퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리
퓨레(500g)

베리베리 라즈베리
퓨레(500g)

미로젤 잔탄_400 g베리베리 딸기
퓨레(500g)

칸디아 프로페셔널 
고메크림 40%

칸디아 프로페셔널 
고메크림 40%

냉동난황-
마이클푸드

냉동난백액 
9kg

냉동전란-
마이클푸드

냉동전란-
마이클푸드

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

칸디아 프로페셔널 
익스트라테이스트 버터 1kg

뒤로가기

딸기 바스켓

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

다쿠아즈 비스퀴

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

1.흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2.먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3.1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨

다.

*너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

디플로매트 바닐라 크림

칸디아우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황-마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

휘핑크림(칸디아)1L 500 g

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준
다.
2.1에 젤라틴을 넣어준다.
3.크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다,
4.적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.
*너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수있다.

믹스베리 소프트 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 550 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리 블루베리퓨레(500g) 100 g

백설탕 22.5 g

잔탄검(150g) 8 g

 

1.소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2.끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3.냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

몽타주
2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

 

1.미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2.디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4.신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

칸디아 프로페셔널 
휘핑크림 35%

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)잎새젤라틴
20g

오브세션30화이트
초콜리

제  품 제  품

Gourmet cream 
40% coating and 
piping and fresh 
berries  Fresh Strawberry 

slices and 
blueberry with mix 
berries jelly 

Sponge Biscuit 
layers

Amaranth Micro leaves 

Raspberry Glaze 

Raspberry Jasmine Mousse 

Raspberry Soft Jelly
Shortbread 

Fresh Raspberry Sliced + 
Gourmet cream piping around 

Recipe
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Recipe

몽타주

딸기 바스켓
2024년  칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 세미나 FEAT. 쉐프 바티스트

다쿠아즈 비스퀴

믹스베리 소프트 젤리

몽타주

디플로매트 바닐라 크림

1. 흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2. 먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3. 1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨다.

    * 너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준다.

2. 1에 젤라틴을 넣어준다.

3. 크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다.

4. 적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.

    * 너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수 있다.

1. 소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2. 끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3. 냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

칸디아 프로페셔널 UHT 우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황 - 마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

칸디아 프로페셔널 휘핑크림 35% 1L 500 g

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

 

Micro Green leaves 

Fresh mix Berries 

Diplomate Vanilla Cream

Soft Mix berries Jelly 

Dacquoise Biscuit

2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

1. 미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2. 디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4. 신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

뒤로가기

딸기 바스켓

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

다쿠아즈 비스퀴

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

1.흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2.먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3.1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨

다.

*너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

디플로매트 바닐라 크림

칸디아우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황-마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

휘핑크림(칸디아)1L 500 g

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준
다.
2.1에 젤라틴을 넣어준다.
3.크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다,
4.적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.
*너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수있다.

믹스베리 소프트 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 550 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리 블루베리퓨레(500g) 100 g

백설탕 22.5 g

잔탄검(150g) 8 g

 

1.소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2.끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3.냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

몽타주
2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

 

1.미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2.디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4.신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

뒤로가기

딸기 바스켓

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

다쿠아즈 비스퀴

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

1.흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2.먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3.1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨

다.

*너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

디플로매트 바닐라 크림

칸디아우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황-마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

휘핑크림(칸디아)1L 500 g

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준
다.
2.1에 젤라틴을 넣어준다.
3.크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다,
4.적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.
*너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수있다.

믹스베리 소프트 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 550 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리 블루베리퓨레(500g) 100 g

백설탕 22.5 g

잔탄검(150g) 8 g

 

1.소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2.끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3.냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

몽타주
2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

 

1.미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2.디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4.신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

뒤로가기

딸기 바스켓

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

다쿠아즈 비스퀴

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

1.흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2.먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3.1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨

다.

*너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

디플로매트 바닐라 크림

칸디아우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황-마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

휘핑크림(칸디아)1L 500 g

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준
다.
2.1에 젤라틴을 넣어준다.
3.크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다,
4.적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.
*너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수있다.

믹스베리 소프트 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 550 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리 블루베리퓨레(500g) 100 g

백설탕 22.5 g

잔탄검(150g) 8 g

 

1.소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2.끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3.냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

몽타주
2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

 

1.미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2.디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4.신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.
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2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg초미립분당
700g

젤라틴
분말

옥수수
전분

냉동난황-
마이클푸드

냉동난백액 
9kg

바닐라빈
(1kg)!

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리 크림 케이크
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냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.
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1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.
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백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.
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고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g
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베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg
베리베리블루베리

퓨레500g
베리베리 라즈베리

퓨레(500g)
베리베리 딸기

퓨레(500g)
칸디아 프로페셔널

휘핑크림 35%
칸디아 프로페셔널

UHT 우유

사바용 티라미수
2024년  칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 세미나 FEAT. 쉐프 바티스트

퀴리에르 비스퀴

커피시럽

사바용 티라미수

1. 모든 가루류를 체친다.

2. 흰자와 설탕을 휘핑해 머랭을 올려준다.

3. 가볍게 올려준 난황에 머랭을 나눠 넣어 가볍게 섞는다.

4. 체친 가루를 섞어준다.

5. 5인치링 몰드를 이용해 높이 1cm로 나선형 파이핑을 해준다. (약 18개)

6. 180도 오븐에서 15-16분간 굽는다.

1. 팬에 물과 설탕을 넣고 121도까지 끓여준다.

2. 믹서에 난황을 가볍게 풀어준뒤 1을 넣고 휘핑한다.

3. 불린 젤라틴을(녹여서) 넣은 뒤 믹서에서 서서히 식혀준다.

4. 40도가 되었을때 휘핑된 35% 크림과 40% 크림을 섞어준다.

5. 부드럽게 섞인 뒤 사용한다.

(5/30 이내 테스트 후 변경 될 수있습니다.)

퀴리에르 비스퀴 350 g

백설탕 250 g

냉동난황-마이클푸드 200 g

박력분 125 g

옥수수전분 125 g

물 150 g

백설탕 520 g

냉동난황 - 마이클푸드 280 g

젤라틴(판) 15 g

칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 600 g

칸디아 프로페셔널 휘핑크림 35% 1L 1000 g

커피분말 60 g

뜨거운 물 300 g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1호 사이즈(12cm) 홀케이크 9개

1. 커피시럽을 만들어 충분히 식혀준다.

2. 비스퀴 2장을 모두 커피시럽에 적셔준다.

3.  무스링을 이용해 비스퀴-무스70g-비스퀴-무스130 순서로 켜켜이  

쌓아준다.

4. 제형이 단단해 질 수있도록 냉동고에 넣어 냉각한다.

5. 무스링을 제거 한다.

6. 옆면, 화이트 초콜릿30g 코코아 파우더2g을 이용해 장식해준다.

7. 윗면, 데코스노우를 가볍게 도포 한 뒤 코코아파우더를 충분히 올려준다.

8. 케이크 테두리에 금박장식을 이용해 장식해준다.

제  품

뒤로가기

사바용 티라미수

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

퀴리에르 비스퀴

냉동난백액 9kg 350 g

백설탕 250 g

냉동난황-마이클푸드 200 g

박력분 125 g

옥수수전분 125 g

1. 모든 가루류를 체 친다.
2.흰자와 설탕을 휘핑해 머랭을 올려준다.
3.가볍게 올려준 난황에 머랭을 나눠 넣어 가볍게 섞는다,.
4.체친 가루를 섞어준다.
5.5인치 링 몰드를 이용해 높이 1cm로 나선형 파이핑을 해준다. (약 18개)
6.180도 오븐에서 15-16분간 굽는다.

사바용 티라미수

물 150 g

백설탕 520 g

냉동난황-마이클푸드 280 g

젤라틴(판) 15 g

고메크림(칸디아) 600 g

휘핑크림(칸디아)1L 1000 g

1.팬에 물과 설탕을 넣고 121도 까지 끓여준다.
2.믹서에 난황을 가볍게 풀어 준뒤 1을 넣고 휘핑한다.
3.불린 젤라틴을(녹여서) 넣은 뒤 믹서에서 서서히 식혀준다.
4.40도가 되었을때 휘핑된 35%크림과 40%크림을 섞어준다.
5.부드럽게 섞인 뒤 사용한다.
 

커피시럽

커피분말 60 g

뜨거운 물 300 g

(5/30 이내 테스트 후 변경 될 수있습니다.)

몽타주
1호 사이즈(12cm) 홀케이크 9개

 

1.커피시럽을 만들어 충분히 식혀준다.

2.비스퀴 2장을 모두 커피시럽에 적셔준다.

3.무스링을 이용해 비스퀴-무스70g-비스퀴-무스130 순서로 켜켜이 쌓아준다.

4.제형이 단단해 질 수있도록 냉동고에 넣어 냉각한다.

5.무스링을 제거 한다.

6.옆면, 화이트 초콜릿30g 코코아 파우더2g을 이용해 장식해준다.

7.윗면, 데코스노우를 가볍게 도포 한 뒤 코코아파우더를 충분히 올려준다.

8.케이크 테두리에 금박장식을 이용해 장식해준다.

고메크림(칸디아) 젤라틴(판) 냉동난백액 9kg

뒤로가기

딸기 바스켓

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

다쿠아즈 비스퀴

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

1.흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2.먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3.1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨

다.

*너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

디플로매트 바닐라 크림

칸디아우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황-마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

휘핑크림(칸디아)1L 500 g

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준
다.
2.1에 젤라틴을 넣어준다.
3.크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다,
4.적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.
*너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수있다.

믹스베리 소프트 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 550 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리 블루베리퓨레(500g) 100 g

백설탕 22.5 g

잔탄검(150g) 8 g

 

1.소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2.끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3.냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

몽타주
2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

 

1.미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2.디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4.신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg
칸디아 프로페셔널 

휘핑크림 35%
젤라틴

(판)
칸디아 프로페셔널 

고메크림 40%
냉동난황-
마이클푸드

냉동난백액 
9kg

몽타주

제  품

For the top layer:
First, sift an icing sugar layer on top 
of the tiramisu mousse, then sift a 
layer of cocoa powder layer on top. 6 dots of gold 

leaf around the 
chocolate ring

Biscuit Cuillere 
soaked in coffee 

(Each layer: 5inch 
diameter & 1cm 

thickness, ard. 
40gr)

For cake body side, cover with 
chocolate ring (white chocolate base 
with sifted cocoa powder)

Mousse Sabayon Tiramisu 
(5inch diameter & ard. 130g)

Mousse Sabayon Tiramisu 
(5inch diameter & ard. 70g)
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Recipe

바닐라 딸기 케이크
2024년  칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 세미나 FEAT. 쉐프 바티스트

쇼트브레드

화이트벨벳스프레이

딸기 소프트젤리

헤이즐넛 라이스 크리스피 크런치

바닐라무스

스폰지케이크

1. 버터와 설탕을 가볍게 풀어준 뒤 천천히 전란을 섞는다.

2. 체 친 박력분을 넣고 한 덩이로 만들어 준다.

3. 손으로 날가루가 보이지 않도록 만들어 준 뒤 냉장에서 휴지한다.

    * 너무 많이 믹싱 하지 않도록 주의한다.

1. 모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2. 38도로 온도를 맞춰 사용한다.

1. 냄비에 퓨레를 따뜻하게 데워준다.

2. 분량의 설탕과 잔탄검을 섞은 뒤 1에 섞고 바르르 끓여낸다.

3. 냉장에서 차게 식혀준다.

1. 녹인 화이트초콜릿에 헤이즐넛페이스트를 섞는다.

2. 크리스피라이스를 천천히 섞어준다.

3. 무스링을 이용해 250g씩 나눠 냉장에서 굳힌 뒤 사용한다.

1. 난황과 설탕을 크림과 함께 소스팬에 끓여 앙글레이즈를 만들어준다.

2. 바닐라스틱과 불린 젤라틴을 더한다.

3. 34도까지 식혀낸 뒤 70%정도로 올린 35% 칸디아 휘핑한 크림을 더한다

1. 전 재료를 푸드프로세서에 넣고 섞어준다.

2. 실리콘매트(40*60)에 평평하게 펼친 뒤 160도 오븐에서 12분간 굽는다.

칸디아 프로페셔널 익스트라테이스트 
버터(1kg)

150 g

백설탕 87.5 g

냉동전란-마이클푸드 90 g

박력분 312 g

베리베리 딸기퓨레(5kg) 1000 g

잔탄검(150g) 18 g

백설탕 30 g

오브세션30화이트초콜릿 200 g

무가당헤이즐넛페이스트(800g/봉) 200 g

크리스피 라이스 100 g

오브세션30화이트초콜릿 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

냉동전란-마이클푸드 390 g

백설탕 522 g

박력분 390 g

베이킹파우더EP 150g 6 g

칸디아 프로페셔널 락틱 버터 100 g

칸디아고메크림 40% 210 g

냉동난황-마이클푸드 66 g

백설탕 66 g

칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 250 g

바닐라빈(Vanilla Beans)(25g) 2

잎새젤라틴(20g) 10 g

칸디아 프로페셔널 휘핑크림 35% 1L 1000 g

 

 

 

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

베이킹파우더EP
150g

코코아버터
1kg

무가당헤이즐넛
페이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레
5kg

바닐라빈
(Vanille Beans)25g

뒤로가기

딸기 바스켓

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

다쿠아즈 비스퀴

백설탕 60 g

냉동난백액 9kg 540 g

아몬드파우더 450 g

초미립분당 700g 450 g

1.흰자에 설탕을 넣어 단단한 머랭을 만들어준다.(20g씩 나눠서 넣어준다)

2.먼저 아몬드가루와 분당을 손으로 가볍게 섞어준다,

3.1에 섞어 놓은 가루를 스패츌라를 이용해 가볍게 섞어 균일한 반죽을 완성시킨

다.

*너무 많이 섞으면 물성이 생기니 가볍게 섞는다.

4.15cm 지름으로 170도에서 약 16~18분 구워낸다.

디플로매트 바닐라 크림

칸디아우유 600 g

바닐라빈(1kg)!* 2

냉동난황-마이클푸드 100 g

옥수수전분 60 g

백설탕 180 g

젤라틴(분말)500g 14 g

휘핑크림(칸디아)1L 500 g

1. 따뜻하게 데운 우유를 이용해 난황, 설탕, 전분으로 크림파티에르를 만들어준
다.
2.1에 젤라틴을 넣어준다.
3.크림을 평평한 팬에 편 뒤 냉장고에서 식혀준다,
4.적당히 식은 크림을 휘핑된 크림과 섞는다.
*너무 많이 섞으면 크림이 분리 될 수있다.

믹스베리 소프트 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 550 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리 블루베리퓨레(500g) 100 g

백설탕 22.5 g

잔탄검(150g) 8 g

 

1.소스팬에 퓨레를 끓여준다.

2.끓고있는 퓨레에 잔탄검과 설탕을 넣고 섞는다.

3.냉장고에 넣어 냉각화 시킨 뒤 사용한다

몽타주
2호 홀 사이즈(15cm)케이크 2개

 

1.미리 구워둔 다쿠아즈 비스퀴를 충분히 식혀준다.

2.디플로매트바닐라크림을 중앙에 채운다.

3. 그위에 믹스베리 소프트 젤리를 중앙에 넣는다.

4.신선한 베리류 과일과 작은 잎사귀로 장식해 마무리한다.

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

칸디아 프로페셔널 
익스트라테이스트 버터 1kg

칸디아 프로페셔널 
휘핑크림 35%

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리

퓨레500g(미국산)

베리베리 라즈베리

퓨레(500g)

베리베리 딸기퓨레

(500g)

고메크림(칸디아) 냉동난황-마이클푸

드

냉동난백액 9kg

화이트벨벳스프레이

에델바이스(화이트론도)2kg 280 g

코코아버터(1kg) 120 g

지용성 색소(흰색) 2 g

1.모든재료를 함께 녹여낸 뒤 색소를 넣고 핸드블렌더를 이용해 유화시킨다.

2.38도로 온도를 맞춰 사용한다.

몽타주
홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

 

1.2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3.남은 양의 무스1/2를  무스링에 붓는다.

4.라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5.남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6.스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7.형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8.무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9.고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

 

뒤로가기

베이킹파우더EP

150g

코코아버터(1kg) 무가당헤이즐넛페

이스트(800g/봉)

베리베리 딸기퓨레

(5kg)

바닐라빈(Vanilla

Beans)(25g)

익스트라테이스트

(1kg)

휘핑크림(칸디

아)1L

칸디아버터(250G) 고메크림(칸디아) 에델바이스(화이트

론도)2kg

냉동난황-마이클푸

드

냉동전란-마이클푸

드

잎새젤라틴(20g)

몽타주

제  품

칸디아 프로페셔널 
락틱 버터

냉동난황-
마이클푸드

칸디아 프로페셔널 
고메크림 40%

에델바이스(화이트론도)
2kg

냉동전란-
마이클푸드

잎새젤라틴
20g

오브세션30화이트
초콜릿

홀사이즈 2호 케이크 (15cm) 2개

1. 2호 무스링을 이용해 바닐라 무스를 절반정도 부어준다.

2. 중앙에 딸기젤리를 넣는다.

3. 남은 양의 무스1/2를 무스링에 붓는다.

4. 라이스 크리스피를 중앙에 넣는다.

5. 남은 양의 무스를 무스링에 전부 붓는다.

6. 스폰지케이크와 쇼트브레드를 순서대로 얹어준다.

7. 형태가 단단해 질 수있게 냉장고에서 냉각화 시킨다.

8. 무스링을 제거해 뒤집 은 뒤 화이트초콜릿을 이용해 스프레이한다.

9. 고메크림과 딸기로 장식해 마무리한다.

Sliced fresh strawberries

Gourmet Cream 40% Whipped

Velvet spray White

Strawberry Soft jelly

Vanilla Mousse

Sponge cake

Crispy Rice

Shortbread
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Recipe
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Notes

몽타주

브리오슈 크로아상
2024년  칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 세미나 FEAT. 쉐프 바티스트

브리오슈 크로아상

몽타주 - 크림 크로아상

몽타쥬 - 피칸가나슈 

1. 전 재료를 믹서에 넣고 약 5분간 저속 믹싱해준다.

2. 약 10분간 중속으로 믹싱해준다.

3. 30분간 상온에서 휴지시킨다.

4. 반죽을 비닐에 싸서 냉장한다.

5. 4절1회 3절 1회 한 뒤 냉장에서 1시간 휴지한다.

6. 3-4mm 두께로 밀어편다.

7. 1개당 75-80gr으로 성형한다.

8. 26도에서 2~3시간 발효한다.

9. 스프레이건을 이용해 계란물을 칠한다.

10. 175도에서 22분간 굽는다.

2-1. 냄비에 크림과 설탕을 넣고 65~70℃로 데워준다.

2-2. 2종류의 초콜릿이 담긴 볼에 1을 넣고 잘 섞어준다.

2-3. 핸드블렌더를 이용해 부드럽게 유화한 뒤 냉장고에서 냉각화 시킨 뒤 사용한다.

2-4. 원형으로 구워낸 번롤 중앙에 홈을 만든다.

2-5. 가나슈를 25g씩 파이핑한 뒤 구운 피칸을 얹어 장식해 마무리한다.

1. 칸디아고메크림 40%와 초미립 분당을 부드럽게 휘핑해 샹티크림을 만든다.

2. 2개로 가른 크로아상(번롤)을 준비해 크림을 40g씩 파이핑해준다.

밀가루 T55 1000 g

소금 30 g

백설탕 120 g

인버트슈가(전화당) 1kg 30 g

사프고당용세미드라이이스트(400g) 12.5 g

칸디아 프로페셔널 락틱 버터 200 g

칸디아 프로페셔널 UHT 우유 540 g

칸디아 프로페셔널 브리타니 
페이스트리 버터

500 g

칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 200 g

트리몰린(1kg) 24 g

피칸 100 g

마라카이보 크레시피카도65% 80 g

암브라38%(밀크론도)2kg 330 g

칸디아 프로페셔널 고메크림 40% 1500 g

초미립분당 700g 150 g

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

뒤로가기

베리 크림 케이크

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

스펀지 비스퀴

냉동전란-마이클푸드 300 g

냉동난황-마이클푸드 120 g

백설탕A 225 g

냉동난백액 9kg 180 g

백설탕B 60 g

박력분 180 g

1.전란과 난황을 휘퍼로 가볍게 푼 뒤 설탕A를 넣어 휘핑한다.
2.난백에 설탕B를 나눠 넣어 휘핑해 단단한 머랭을 올린다.
3. 올린 머랭을 1에 나누어 가볍게 섞는다.
4.체 친 박력분을 가볍게 섞는다.
5.40*60 철판을 이용해 반죽을 붓고, 평평하게 펴낸 뒤 180℃ 컨벡션 오븐에서
약 8분간 굽는다.

고메크림

고메크림(칸디아) 600 g

초미립분당 700g 60 g

1.부드럽게 휘핑을 올려준다.

믹스 베리 젤리

베리베리 라즈베리퓨레(500g) 125 g

베리베리 딸기퓨레(500g) 100 g

베리베리블루베리퓨레500g(미국산) 100 g

백설탕 11 g

잔탄검(150g) 6 g

1.모든 퓨레를 해동 한 뒤 소스팬에 붓는다.

2.끓기 시작하면 섞어놓은 잔탄검, 설탕을 넣고 끓인다.

3.바르르 끓으면 불에서 내려준다.

4.2호 무스링(지름15cm) 2개를 이용해 170g씩 분할 한 뒤 냉장에서 굳힌다.

몽타주
2호 홀케이크(지름15cm) 기준 2개 분량

*만들어둔 믹스베리 젤리를 소량 덜어둔 뒤 사용(데코레이션용)
 

1.구워진 스펀지 비스퀴를 2호 무스링을 이용해 재단한다.

2.믹스베리 젤리와 40%고메크림을 스펀지위에 레이어 하는 작업을 2번 반복해 시

트가 가장 위로 올라오게 마무리한다.

3.40%고메 샹티 크림으로 전체 아이싱을 한 뒤 별깍지를 이용해 파이핑해 완성시

킨다.

 

초미립분당 700g 베리베리블루베리
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고메크림 40%

Gourmet Cream 40% pipping 

Round shape 
croissant dough with 
whole in center

Whipped Gourmet 
Cream 40% with 
Fresh Berries 

Square Shape 
Croissant Dough 
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브리오슈 크로아상

2024년 칸디아 고메크림 40% 세미나 FEAT.쉐프 밥티스트

브리오슈 크로아상

밀가루 T55 1000 g

소금 30 g

백설탕 120 g

인버트슈가(전화당) 1kg 30 g

사프고당용세미드라이이스트(400g) 12.5 g

칸디아버터(250G) 200 g

칸디아우유 540 g

칸디아뷰러드브리타니 500 g

1.전 재료를 믹서에 넣고 약 5분간 저속 믹싱해준다.
2.약 10분간 중속으로 믹싱해준다.
3.30분간 상온에서 휴지시킨다.
4.반죽을 비닐에 싸서 냉장한다.
5.4절1회 3절1회 한 뒤 냉장에서 1시간 휴지한다.
6.3-4mm 두께로 밀어편다.
7.1개당 75-80gr으로 성형한다.
8.26도에서 2~3시간 발효한다.
9.스프레이건을 이용해 계란물을 칠한다.
10.175도에서 22분간 굽는다.

몽타쥬 - 피칸가나슈 롤

고메크림(칸디아) 200 g

트리몰린(1kg) 24 g

피칸 100 g

마라카이보 크레시피카도65% 80 g

암브라38%(밀크론도)2kg 330 g

2-1.냄비에 크림과 설탕을 넣고 65~70℃로 데워준다.
2-2. 2종류의 초콜릿이 담긴 볼에 1을 넣고 잘 섞어준다.
2-3. 핸드블렌더를 이용해 부드럽게 유화한 뒤 냉장고에서 냉각화 시킨 뒤 사용
한다.
2-4. 원형으로 구워낸 번롤 중앙에 홈을 만든다.
2-5. 가나슈를 25g씩 파이핑한 뒤 구운 피칸을 얹어 장식해 마무리한다.
 

몽타주 - 크림 크로아상

고메크림(칸디아) 1500 g

초미립분당 700g 150 g

 

 

1. 칸디아고메크림40%와 초미립 분당을 부드럽게 휘핑해 샹티크림을 만든다.

2. 2개로 가른 크로아상(번롤)을 준비해 크림을 40g씩 파이핑해준다.

 

초미립분당 700g 칸디아뷰러드브리

타니

칸디아버터(250G) 칸디아우유 고메크림(칸디아) 마라카이보 크레시

피카도65%

암브라38%(밀크

론도)2kg

사프고당용세미드

라이이스트(400g)

밀가루 T55 인버트슈가(전화당)

1kg

뒤로가기

브리오슈 크로아상
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인버트슈가(전화당) 1kg 30 g

사프고당용세미드라이이스트(400g) 12.5 g

칸디아버터(250G) 200 g

칸디아우유 540 g

칸디아뷰러드브리타니 500 g

1.전 재료를 믹서에 넣고 약 5분간 저속 믹싱해준다.
2.약 10분간 중속으로 믹싱해준다.
3.30분간 상온에서 휴지시킨다.
4.반죽을 비닐에 싸서 냉장한다.
5.4절1회 3절1회 한 뒤 냉장에서 1시간 휴지한다.
6.3-4mm 두께로 밀어편다.
7.1개당 75-80gr으로 성형한다.
8.26도에서 2~3시간 발효한다.
9.스프레이건을 이용해 계란물을 칠한다.
10.175도에서 22분간 굽는다.
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암브라38%(밀크론도)2kg 330 g

2-1.냄비에 크림과 설탕을 넣고 65~70℃로 데워준다.
2-2. 2종류의 초콜릿이 담긴 볼에 1을 넣고 잘 섞어준다.
2-3. 핸드블렌더를 이용해 부드럽게 유화한 뒤 냉장고에서 냉각화 시킨 뒤 사용
한다.
2-4. 원형으로 구워낸 번롤 중앙에 홈을 만든다.
2-5. 가나슈를 25g씩 파이핑한 뒤 구운 피칸을 얹어 장식해 마무리한다.
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1.전 재료를 믹서에 넣고 약 5분간 저속 믹싱해준다.
2.약 10분간 중속으로 믹싱해준다.
3.30분간 상온에서 휴지시킨다.
4.반죽을 비닐에 싸서 냉장한다.
5.4절1회 3절1회 한 뒤 냉장에서 1시간 휴지한다.
6.3-4mm 두께로 밀어편다.
7.1개당 75-80gr으로 성형한다.
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2-2. 2종류의 초콜릿이 담긴 볼에 1을 넣고 잘 섞어준다.
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암브라38%(밀크론도)2kg 330 g

2-1.냄비에 크림과 설탕을 넣고 65~70℃로 데워준다.
2-2. 2종류의 초콜릿이 담긴 볼에 1을 넣고 잘 섞어준다.
2-3. 핸드블렌더를 이용해 부드럽게 유화한 뒤 냉장고에서 냉각화 시킨 뒤 사용
한다.
2-4. 원형으로 구워낸 번롤 중앙에 홈을 만든다.
2-5. 가나슈를 25g씩 파이핑한 뒤 구운 피칸을 얹어 장식해 마무리한다.
 

몽타주 - 크림 크로아상

고메크림(칸디아) 1500 g

초미립분당 700g 150 g

 

 

1. 칸디아고메크림40%와 초미립 분당을 부드럽게 휘핑해 샹티크림을 만든다.

2. 2개로 가른 크로아상(번롤)을 준비해 크림을 40g씩 파이핑해준다.
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피카도65%

암브라38%(밀크

론도)2kg
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라이이스트(400g)
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뒤로가기
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사프고당용세미드라이이스트(400g) 12.5 g

칸디아버터(250G) 200 g

칸디아우유 540 g
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2-3. 핸드블렌더를 이용해 부드럽게 유화한 뒤 냉장고에서 냉각화 시킨 뒤 사용
한다.
2-4. 원형으로 구워낸 번롤 중앙에 홈을 만든다.
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몽타주 - 크림 크로아상

고메크림(칸디아) 1500 g

초미립분당 700g 150 g

 

 

1. 칸디아고메크림40%와 초미립 분당을 부드럽게 휘핑해 샹티크림을 만든다.

2. 2개로 가른 크로아상(번롤)을 준비해 크림을 40g씩 파이핑해준다.

 

초미립분당 700g 칸디아뷰러드브리

타니

칸디아버터(250G) 칸디아우유 고메크림(칸디아) 마라카이보 크레시

피카도65%

암브라38%(밀크

론도)2kg

사프고당용세미드

라이이스트(400g)

밀가루 T55 인버트슈가(전화당)

1kg

초미립분당
700g

칸디아 프로페셔널 
브리타니 페이스트리 버터

칸디아 프로페셔널 
락틱 버터

칸디아 프로페셔널
UHT 우유

암브라38%
(밀크론도) 2kg

사프고당용세미드
라이이스트(400g)

밀가루
T55

인버트슈가
(전화당)1kg

제  품

마라카이보 크레시
피카도 65%



2120

14

Notes

15

Notes



2322

14

Notes

15

Notes



14

your ideaof cream
ELEVATE 

Ultimate combination of True Authentic Dairy Flavor for Extra Gourmandise.

www.candiaprofessional.com

@candiaprofessional

CANDIA肯迪雅 TRUE DAIRY INSPIRATION. 
TRULY FRENCH.

C
re

at
io

n 
da

te
: 

Ja
nu

ar
y 

20
24

your ideaof cream
ELEVATE 

Ultimate combination of True Authentic Dairy Flavor for Extra Gourmandise.

www.candiaprofessional.com

@candiaprofessional

CANDIA肯迪雅 TRUE DAIRY INSPIRATION. 
TRULY FRENCH.

C
re

at
io

n 
da

te
: 

Ja
nu

ar
y 

20
24

your ideaof cream
ELEVATE 

Ultimate combination of True Authentic Dairy Flavor for Extra Gourmandise.

www.candiaprofessional.com

@candiaprofessional

CANDIA肯迪雅 TRUE DAIRY INSPIRATION. 
TRULY FRENCH.

C
re

at
io

n 
da

te
: 

Ja
nu

ar
y 

20
24

your ideaof cream
ELEVATE 

Ultimate combination of True Authentic Dairy Flavor for Extra Gourmandise.

www.candiaprofessional.com

@candiaprofessional

CANDIA肯迪雅 TRUE DAIRY INSPIRATION. 
TRULY FRENCH.

C
re

at
io

n 
da

te
: 

Ja
nu

ar
y 

20
24

www.instagram.com/
candiaprofessional.kr  

Tel. 031-284-9500 


