
pacotizing® excellence since 1992pacotizing® excellence since 1992

 
New design. New functions.

The new Pacojet 4
새로운 디자인. 새로운 기능. 새로운 파코젯 4

파코젯제품 안내

서울센터 : 서울시 종로구 효자로 9길 24(창성동) l Tel 02-3453-5000  Fax 02-3453-5001
성남센터 : 경기도 성남시 중원구 둔촌대로 474 썬텍시티 1차 105호(상대원동) l Tel 031-282-0754  Fax 031-733-0753
부산센터 : 부산광역시 금정구 개좌로 273-20 502호(회동동) l Tel 051-758-1890  Fax 051-758-1891

pacotizing® excellence since 1992



2

신뢰할 수 있는 파트너
A reliable partner.

최고의 셰프들 사이에서 비밀로 유지되는 것부터 절대적인 머스트 해브 주방 기기까지. 
전 세계 수천 곳의 성공적인 전문 주방에서 셰프들은 Pacojet의 도움으로 품질에 대한 열정을 발휘합니다. 이 독특한 요리 시스템을 통해 시장에서 
신선한 재료를 사용하여 소르베, 아이스크림, 파스, 무스, 수프, 농축액, 도우, 반죽 등 다양한 고품질 요리를 무제한으로 생산할 수 있기 때문입니다.

Pacotizing궮은 해동 없이 과압을 사용하여 신선하고 급속 냉동된 식품을 극소량 퓨레로 만드는 것입니다. 이렇게 하면 음식이 가장 순수하고 
자연스러운 형태로 빛날 수 있습니다. 버튼 하나만 누르면 독특한 풍미의 결과물을 언제든지 다시 만들어낼 수 있습니다.

From the best kept secret among top chefs to an absolute must-have kitchen device. In thousands of successful professional kitchens world-wide, 
chefs serve up their passion for quality with the help of Pacojet. That’s because this unique cooking system allows them to use market-fresh ingredients 
to produce a limitless diversity of high-quality dishes:  sorbets, ice creams, farces, mousses, soups, concentrates, doughs, batters, and much more.

Pacotizing® involves the micro-pureeing of fresh, deep-frozen foods using over-pressure without thawing. This allows the foods to shine in their purest, 
most natural form. It results in a ;unique �avor sensation you can reproduce any time at the touch of a button.
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Flavor explosions on the tongue
Pacotizing® greatly increases the surface area 
of the ingredients. This intensi�es their �avors.

혀에서 풍미 폭발
Pacotizing궮은 식재료의 표면적을 크게 
증가시키며, 이것은 풍미를 강화하여 줍니다.

A feast for the eyes
The special pacotizing® process preserves 
the fresh, natural colors of the foods.

눈을 위한 잔치
특별한 Pacotizing궮공정은 식품의 신선하고 
자연스러운 색상을 보존합니다.

A creamy, delicate mouthfeel
Because pacotizing® micro- purees 
the ingredients and in-corporates up to approx. 
1 bar of air pressure, this creates ultra-�ne and 
airy textures.

크리미하고 섬세한 식감
Pacotizing궮은 성분을 초미립자로 퓌레화하고 
최대 약 1bar의 공기압으로 초미세하고 에어리한 
텍스처를 연출합니다.

모든 감각으로 경험하십시오.
Experience with all the senses.
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최고의 메뉴를 위한 빠르고 쉬운 과정
A quick and easy process for top-quality dishes.
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효율적인 pacotizing® 을 위한 혁신적인 세팅!  Innovative settings for an e�cient pacotizing® experience.

신선한 재료를 파코타이징 비이커에 채운다.
Fill the pacotizing® beaker with fresh ingredients.

채워진 파코타이징 비이커를 24시간 얼려 
보관한다.
Deep-freeze and store the pacotizing® beaker.

서브 인원수대로 파코타이즈한다.
Pacotizing® by the portion.1 2 3

레스토랑의 차별화 / 다재다능함
di�erentiator for restaurants / versatility

무한한 창의성  Unlimited creativity

껍질벗기기, 거르기 등 소모적인 작업시간 단축  
eliminating time consuming tasks such as peeling, straining, etc.

효율적인 작업  E�cient work processes

6개월 이내 투자금 회수
with return on investments within 6 months

매력적인 경제성  Attractive economies

언제든지 반복 가능
anytime replicable

절묘한 맛 감각  Exquisite taste sensations

음식물 쓰레기 감소 
thanks to reduced food waste

지속가능한 생산  Sustainable production

전 세계적으로 80,000명의 고객 만족
80‘000 satis�ed customers worldwide

성장하는 커뮤니티  Growing communities

넓은 터치스크린  LARGE TOUCHSCREEN

새로운 기능  NEW FUNCTIONS

•제트 모드 ▶ 파코타이징이 90초만에 완성  
     Jet® Mode ▶ Pacotizing® in 90 seconds

•10회 자동 반복기능 ▶ 더 부드럽고 크리미한 농도와 시간 절약
     Up to 10x automatic repetitions ▶ 
     Airier and even creamier consistencies and time saving

•더 빠르고 간소화된 청소 과정 ▶ 추가 액세서리 불필요  
     Faster and simpli�ed cleaning process ▶ 
     No additional accessories needed.

•스탠바이 기능 ▶ 한번의 터치로 파코타이징 준비  
     Standby function ▶ Ready to pacotize® in one touch

•즐겨찾는 레시피 설정 저장 ▶ 표준화를 통한 효율성
     Saving the settings of your favourite recipes ▶ 
     E�ciency through standardization 

•와이파이 기능 ▶ 서비스 센터에서 원격으로 문제 인지
     WIFI function ▶ 
     Remote problem recognition by your service center

•직관적인 사용자 안내 및 애니메이션 지원  
     Intuitive user guidance and animated assistance

•프로페셔널 주방 환경에서 높은 반응성
     Highly responsive in a professional kitchen environment

새로운 특징  NEW FEATURES

•Pacotizing® 및 Coupe 세트 도구 감지
Pacotizing® and Coupe Set tools detection

•스플래시 가드 감지 
     Splash guard detection

•넘침 방지 
     Over�ll protection

이동식 베이스 플레이트
  REMOVABLE BASE PLATE

•서비스 지원용
For service support
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Pacojet 4는 주방의 특별한 요구 사항을 지원하며, 최대 생산성으로 뛰어난 결과를 제공하는 기능을 선보입니다.
The Pacojet 4 supports you with the speci�c requirements of your kitchen. Its features deliver 
outstanding results with maximum productivity.

Natalie Merchant

새롭게 탄생한
PACOJET4.

쉽고 안전한 사용을 위한 지능적인 기능  Intelligent features for easy and safe use

Pacojet 4의 지능형 기능은 실용적인 사용자 지침을 제공하며 작업 흐름을 더욱 표준화할 수 있습니다.
The intelligent features of the Pacojet 4 o�er practical user guidance, 
and work�ows can be further standardized.
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1 New:  Jet® mode
4분 동안의 고전적인 pacotizing® 모드 또는 90초 동안의 Jet® 모드 
pacotizing® 중에서 선택하십시오. Jet® 모드를 사용하면 설탕과 지방 
함량이 높은 특정 레시피(예: 아이스크림)를 매우 빠르게 준비할 수 있습
니다. 즉, 생산성을 더욱 높일 수 있습니다.  
Choose between pacotizing® with the classic pacotizing® mode in 
4 minutes or the Jet® mode in 90 seconds. The Jet® mode allows you to 
very quickly prepare certain recipes with a high sugar and fat content 
(e.g., ice creams). This means you can further increase your productivity.

2 과압 및 정상 압력으로 작업  
Working with overpressure and normal pressure
초과 압력을 사용하는 경우 Pacojet은 최대 1bar에서 작동합니다. 
그 결과 약 20~30%. 이것은 크림처럼 가벼운 일관성을 가진 무스와 같은 
음식을 만들고 풍미를 강화하는 데 이상적입니다.  
When using overpressure, the Pacojet works at up to 1 bar. This results 
in a volume expansion of approx. 20–30%. This is ideal for creating foods 
such as mousses with a creamy-light consistency and for intensifying �avors.

3 확장된 자동 반복 기능  Expanded automatic repeat function
Pacotizing®을 최대 10회 반복합니다. 그 결과 시간 효율성이 극대화된 특히 
가볍고 크리미한 일관성이 만들어집니다.  
Pacotizing® on repeat up to 10 times. This results in particularly light and 
creamy consistencies with maximum time-e�ciency.
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아이스크림 / 소르베
Ice cream/ sorbet

피나콜라다 아이스크림 Pina colada ice cream

바닐라 아이스크림 Vanilla ice cream

커리 코코넛 피넛 아이스크림 Curry coconut peanut ice cream

초코렛 오렌지 아이스크림 Chocolate orange ice cream

블루베리 요거트 아이스크림 Blueberry yogurt ice cream

마차 아이스크림 Matcha ice cream

레몬 소르베 – 비건 Lemon sorbet – Vegan

스트로베리 소르베 Strawberry sorbet

망고 소르베 – 비건 Mango sorbet – Vegan

오렌지 소르베 – 비건 Orange sorbet – Vegan

레스토랑
Restaurant

콘 스프 농축 Corn soup concentrate

감자 대파 스프 농축 Potato leek soup concentrate

치킨 갈릭 차이브 파스 Chicken garlic chive farce

페스토 Pesto

비프 타르타르 Beef tartare

바비큐 마리네이드 Barbeque marinade

케어 마켓
Care market

아몬드 음료 Almond drink

파슬리 프렌치토스트 French toast with parsley

병아리콩과 비트를 곁들인 비프 라구 Beef ragout with chick pea and beets

기타
Others

후무스 – 비건 Hummus – Vegan

과카몰리 Guacamole  

대추차 Jujube tea

흑임자 죽 Black sesame porridge

일본식 라멘스프 페이스트 Seasoning paste for Ramensoup

미소 페이스트 Miso paste

쿠프세트 메뉴
Using Coupe Set

라즈베리 무스 Raspberry mousse

머랭 Meringue

훈제연어 타르타르 Smoked salmon tartare

참치 타르타르 Tuna tartare

그릴드 페퍼 살사 Grilled pepper salsa

허브 버터 Herb butter

디저트 카페/베이커리/카페
Dessert café/ bakery/ café

디저트 카페/베이커리/카페 Dessert café/ bakery/ café

망고 가나슈 Mango ganache

피스타치오 가나슈 Pistachio ganache

화이트초코렛 무스 White chocolate mousse

라이스 수플레 Rice sou�é

와플 도우 Wa�e dough

캐슈넛 밀크 – 비건 Cashewnut milk - Vegan

아이스티 진저 레몬그라스 – 비건 Ice tea ginger lemongrass – Vegan

코코넛 바나나 오렌지 스무디 – 비건 Coconut banana orange smoothie – Vegan
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파코젯4 조리법 PACOJET4 RECIPES 망고 가나슈
Mango Ganache

피스타치오 가나슈
Pistachio Ganache

조리법 Recipe preparation

➊ 초콜릿을 비이커에 붓고 우유와 크림을 끓인 후 초콜릿 위에 붓고 잘게 썬 망고를 pacotizing® 비이커에 넣습니다.
      Pour the chocolate into the beaker, bring the milk and cream to the boil and pour over the chocolate, add the diced mango 
      to the pacotizing® beaker. 

➋ -20 °C에서 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at  −20 °C for 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 3회하고 서빙하기 전에 차게 합니다.  Pacotize® three times if necessary and allow to cool before serving.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•화이트초콜렛 350g  350g white chocolate

•우유 150g  150g milk

•30% 유지방 크림 150g  150g cream 30% fat

•망고 80g  80g mangos

조리법 Recipe preparation

➊ 초콜릿을 그릇에 붓고 우유와 크림을 끓인 후 초콜릿 위에 붓고 pacotizing® 비이커에 피스타치오를 넣습니다.
      Pour the chocolate into bowls, bring the milk and cream to a boil and pour over the chocolate, add the pistachios in the pacotizing® beaker. 

➋ -20 °C에서 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at  −20°C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 3회하고 서빙하기 전에 차게 합니다.  Pacotize® 3 times if necessary and allow to cool before serving.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•화이트초콜렛 400g  350g white chocolate

•우유 150g  150g milk

•30% 유지방 크림 150g  150g cream 30% fat

•껍질벗긴 그린 피스타치오 160g  160g peeled green pistachios
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와플 도우
Wa�e Dough

캐슈넛 밀크 - 비건
Cashew Nut Milk - Vegan

화이트 초코렛 무스
White Chocolate Mousse

라이스 수플레         
Rice Sou�é

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 함께 섞는다. pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Stir all the ingredients together. Pour into a pacotizing® beaker, close the lid and label. 

➋ -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 2회하고 부드러워질 때까지 저은 다음 와플 판에서 굽습니다.  
      Pacotize® twice if necessary, stir until smooth and bake in the wa�e iron.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•밀가루 250g  250g �our
•달걀 250g  250g eggs
•우유 180g  180g milk
•해바라기유 70g  70g sun�ower oil
•설탕 30g  30g sugar
•소금 2g  2g salt

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫습니다.
      Pour all ingredients into a pacotizing® beaker, close the lid. 

➋ 라벨을 붙이고 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Label and freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 1회 사용하고 200ml의 물과 함께 10분 동안 계속 저으면서 끓입니다. (냉장고에서 최대 4주 동안 보관 가능).   
      If required, Pacotize® once and bring to the boil with 200 ml of water for ten minutes, stirring constantly. 
      (Shelf life in the fridge for up to 4 weeks).

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•물 300g  300g water

•캐슈넛 400g  400g cashew

조리법 Recipe preparation

➊ 젤라틴은 찬물에 불려주세요. 크림과 우유를 끓여서 초콜릿 위에 붓고 녹입니다. 젤라틴을 짜내고 초콜릿 덩어리에 녹입니다. 
     Pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Soak the gelatin in cold water. Bring the cream and milk to the boil, pour over the chocolate and dissolve. Squeeze out the gelatine 
      and dissolve in the chocolate mass. Pour into a Pacotizing® beaker, close the lid and label. 

➋ -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 2회 진행하고하고 서빙하기 전에 차게 합니다.  Pacotize® twice if necessary and allow to cool before serving.

※ 참고: 여러 번 반복하여 원하는 서빙 온도에 직접 도달할 수 있습니다.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•화이트초콜렛 200g  200g white chocolate

•크림 200g  200g cream

•우유 200g  200g milk

•젤라틴 6g  6g gelatin

조리법 Recipe preparation

➊ 바닐라 꼬투리를 잘라서 긁어내고 과육과 꼬투리에 우유, 쌀, 소금을 넣고 끓인 후 20분간 끓입니다. 바닐라 꼬투리를 제거하고 
     약간 식힌 다음 달걀 노른자를 넣고 저어 식힙니다. 그런 다음 계란 흰자를 넣고 부드럽게 섞습니다. 
     pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Cut open and scrape out the vanilla pod, bring the pulp and pod to the boil with milk, rice and salt and simmer for 20 minutes. 
      Remove the vanilla pod, allow to cool slightly, stir in the egg yolk and allow to cool. Then fold in the egg white. Pour into a pacotizing® 
      beaker, close the lid and label. 

➋ -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 2회 하고 버터를 바른 틀에 채우고 약 170°C에서 25분간 굽습니다.  
      Pacotize® twice if necessary, �ll into buttered molds and bake at 170°C for approx. 25 minutes.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•우유 290g  290g milk
•계란 노른자 120g  120g egg yolk
•쌀 가루 50g  50g rice             •설탕 40g  40g sugar
•아몬드 15g  15g almonds     •바닐라빈 2g  2g vanilla bean
•소금 1g  1g salt                         •프로틴 300g  300g protein
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피나콜라다 아이스크림
Pina Colada Ice Cream

바닐라 아이스크림
Vanilla Ice Cream

아이스티 진저 레몬그라스 - 비건
Ice Tea Ginger Lemongrass-Vegan 

코코넛 바나나 오렌지 스무디 - 비건         
Coconut Banana Orange Smoothie-VEGAN

아이스크림 /소르베 Ice cream / sorbet

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 섞어 냄비에 붓는다. 최소 62°C로 가열하고 설탕이 녹을 때까지 저어줍니다. 식힌 후 pacotizing® 비이커에 붓습니다.
      Mix all ingredients together and pour into a saucepan. Heat to a minimum of 62°C and stir until the sugar has dissolved. 
      Allow to cool, pour into a pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at −20°C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 1회 하고 서브합니다.  Pacotize® once if necessary and serve.

※ 참고: 액상이 들어가 있는 초콜릿 케이크와 잘 어울립니다.  Tip: The Pacojet recipe goes well with this: chocolate cake with a liquid core.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•피나콜라다 주스 400g  400g pineapple juice

•코코넛 시럽 200g  200g coconut syrup

•크림 100g  100g cream

•유지방 5% 우유 50g  50g milk (1) 5% fat

•브라운 슈거 50g  50g sugar brown

조리법 Recipe preparation

➊ 바닐라 꼬투리를 잘라서 긁어냅니다. 크림과 우유를 끓이고 달걀 노른자와 설탕을 섞은 다음 저어줍니다. 바닐라 과육과 꼬투리를 넣고 
     82 °C로 가열합니다. 꼬투리를 제거하고 혼합물을 pacotizing® 비이커에 붓습니다. 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Cut open and scrape out the vanilla pod. Boil the cream and milk, mix the egg yolk and sugar and stir in, add the vanilla pulp 
      and pod, heat to 82°C. Remove the pod and pour the mixture into a pacotizing® beaker. Close and label with the lid. 

➋ 최소 24시간 동안 -20°C에서 동결합니다.  Freeze at −20 °C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 1회 진행하십시오.  Pacotize® once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•크림 90g  90g cream

•우유 330g  330g milk

•설탕 120g  120g sugar

•계란 노른자 100g  100g egg yolk

•바닐라 빈 3g  3g vanilla bean

조리법 Recipe preparation

➊ 설탕과 물을 설탕이 녹을 때까지 섞는다. 레몬 그라스와 생강을 대충 자르고 모든 재료를 함께 섞은 다음 pacotizing® 비이커에 붓고 
     뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Mix the sugar and water until the sugar has dissolved. Roughly chop the lemon grass and ginger, mix all the ingredients together 
      and pour into a pacotizing® beaker, close the lid and label.

➋ 최소 24시간 동안 -20 °C에서 동결합니다.  Freeze at  −20°C for at least 24 hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 1회 하고 유리잔에 붓고 물 또는 파인애플 주스와 섞습니다. 
      If required, Pacotize®once pour into a glass, mix with water or pineapple juice.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•생강 70g  70g ginger

•설탕 100g  100g sugar

•레몬 주스 50g  50g lemon juice

•물 500g  500g water

•레몬그라스 100g  100g lemongrass

조리법 Recipe preparation

➊ 코코넛, 오렌지(껍질을 벗기고 씨를 제거한 것), 바나나를 작은 조각으로 자릅니다. 모든 재료를 함께 섞고 Pacotizing® 비커에 붓습니다.
      Cut the coconut, orange (peeled and seeded) and banana into small pieces. Mix all ingredients together and pour into a 
      Pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at −20°C for at least 24 hours.

➌ 필요시 pacotise ®를 1회 하고 유리잔에 넣고 물을 채운다.  
      If required, pacotize® once put in a glass and top up with water.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•코코넛 100g  100g coconut

•바나나 100g  100g bananas

•브라운 설탕 20g  20g sugar brown

•오렌지 100g  100g oranges

•물 380g  380g water
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블루베리 요거트 아이스크림
Blueberry Yogurt Ice Cream

마차 아이스크림
Matcha Ice Cream

커리 코코넛 피넛 아이스크림
Curry Coconut Peanut Ice Cream

초콜렛 오렌지 아이스크림         Chocolate Orange Ice Cream

조리법 Recipe preparation

➊ 우유와 설탕을 끓이고 식힌 다음 다른 재료와 섞습니다. 여과하여 pacotizing® 비이커에 채우고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Bring the milk and sugar to the boil, allow to cool and mix with the other ingredients. Strain and �ll into a pacotizing® beaker, 
      close the lid and label. 

➋ -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요시 Pacotize® 1회 진행합니다.  Pacotize®once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•우유 150g  150g milk

•요거트 150g  150g jogurt

•설탕 120g  120g sugar

•레몬 주스 5g  5g lemon juice

•블루베리 330g  330g blueberry

조리법 Recipe preparation

➊ 크림과 우유를 끓이고 계란 노른자와 설탕을 넣고 섞은 다음 82 °C로 가열합니다. 말차 가루, 화이트 초콜릿, 바닐라 꼬투리 2개를 넣고 
     초콜릿이 녹을 때까지 저어줍니다. Pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Boil the cream and milk, mix and stir in the egg yolk and sugar, heat to 82°C. Add the matcha powder, white chocolate 
      and 2 vanilla pods and stir until the chocolate has melted.Pour into a pacotizing® beaker, close the lid and label. 

➋ -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요시 Pacotize® 1회 진행합니다.  Pacotize®once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•크림 280g  280g cream  
•우유 180g  180g milk
•설탕 90g  90g sugar   
•계란 노른자 60g  60g egg yolk
•화이트 초코렛 30g  30g white chocolate
•마차 8g  8g Matcha   •바닐라 빈 5g  5g vanilla bean

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 함께 섞고 pacotizing® 비이커에 붓습니다.  Mix all ingredients together and pour into a pacotizing® beaker.

➋ pacotizing® 비이커를 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  
      Close the pacotizing® beaker, label it and freeze at −20°C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 1회 진행하십시오.  Pacotize® once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•코코넛 밀크 350g  350g coconut milk

•두유 100g  100g soy drink

•볶은 땅콩 150g  150g roasted peanuts

•파우더 설탕 30g  30g powdered sugar

•커리 파우더 5g  5g curry powder

조리법 Recipe preparation

➊ 우유를 데우고 초콜릿을 녹입니다. 모든 재료를 섞고 pacotizing® 비이커에 붓습니다.
      Heat the milk and dissolve the chocolate in it. Mix all ingredients and pour into a pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다. 최소 24시간 동안 -20°C에서 동결합니다.  Close with lid and label. Freeze at -20°C for at least 24h.

➌ 필요시 pacotize®를 1회 진행합니다.  If necessary, pacotize® 1time.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•다크 초코렛 100g  100g dark chocolate

•화이트 초코렛 200g  200g white chocolate

•우유 500g  500g milk

•오렌지 껍질 제스트 20g  20g orange peel zest



14 15

망고 소르베 - 비건
Mango Sorbet-Vegan

오렌지 소르베 - 비건 
Orange Sorbet-Vegan

레몬 소르베 - 비건
Lemon Sorbet-Vegan

스트로베리 소르베          Strawberry Ice Cream-Vegan

조리법 Recipe preparation

➊ 망고를 잘게 썰고, 설탕이 녹을 때까지 레몬 주스와 물과 설탕을 섞는다. 모든 재료를 함께 섞고 pacotizing® 비이커에 붓습니다.
      Dice the mango. Mix water and sugar with lemon juice until sugar is dissolved. Mix all ingredients together and pour into 
      a pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다. 최소 24시간 동안 -20°C 에서 동결합니다.  Close and label with the lid. Freeze at −20°C for at least 24hours.

➌ 필요시 Pacotize®를 2회 진행합니다.  Pacotize® twice if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•망고 500g  500g mango

•설탕 100g  100g sugar

•물 100g  100g water

•레몬 주스 10g  10g lemon juice

조리법 Recipe preparation

➊ 칼로 오렌지 껍질을 벗기고 막 사이의 필레를 잘라 Pacotizing® 비커에 넣습니다(최대 300g). 손으로 막에서 주스를 짜내고 오렌지 주스, 
     갈은 제스트, 설탕 및 포도당을 넣고 끓입니다. 그런 다음 Pacotizing® 비커에 필레를 붓고 식히십시오. 오렌지 리쿼를 추가하십시오. 
     뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.  Peel the oranges with a knife and cut out the �llets between the membranes and place in the Pacotizing® 
      beaker (maximum 300g). Squeeze the juice out of the membranes by hand into a saucepan, add the orange juice, grated zest, sugar and 
      glucose and bring to the boil. Then pour over the �llets in the Pacotizing® beaker and leave to cool. add liqueur. Close and label with the lid. 

➋ -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요시 Pacotize®를 1회 진행합니다.  Pacotize®once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•오렌지 600g  600g oranges
•오렌지 제스트 5g  5g orange zest
•설탕 70g  70g sugar
•오렌지 주스 300g  300g orange juice
•포도당 30g  30g glucose
•오렌지 리쿼 20g  20g orange liqueur

조리법 Recipe preparation

➊ 설탕과 물을 끓이고 레몬주스을 넣고 섞는다. Pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.  
      Boil the sugar and water, stir in the lemon juice. Pour into a Pacotizing® beaker, close the lid and label.

➋ 최소 24시간 동안 -20°C에서 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24hours.

➌ 필요시 Pacotize®를 1회 진행하십시오.  Pacotize® once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•설탕 200g  200g sugar

•물 450g  450g water

•레몬 주스 150g  150g lemon juice

조리법 Recipe preparation

➊ 재료를 섞고 섞고 걸러냅니다. Pacotizing® 비커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Mix, blend and strain ingredients. Pour into a Pacotizing® beaker, close lid and label. 

➋ -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요시 Pacotize®를 1회 진행하십시오.  Pacotize® once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•딸기 230g  230g strawberry

•꿀 105g  105g honey

•물 450g  450g water
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치킨 갈릭 차이브 파스  
Chicken Garlic Chive Farce

페스토
Pesto

콘 스프 농축
Corn Soup Concentrate

감자 대파 스프 농축         Potato Leek Soup Concentrate

조리법 Recipe preparation

➊ 대파를 씻어 작은 입방체로 자르고 무색이 될 때까지 버터에 볶습니다. 따로 보관하고 식히십시오. 감자를 조각으로 자르고 국물로 덮고 
     소금을 넣고 요리하십시오. 대파와 감자를 섞고 후추로 간을 합니다. Pacotizing® 비이커에 붓고 아래로 눌러 표면을 매끄럽게 합니다.
      Wash the leek, cut into small cubes and sauté in the butter until colourless. Set aside and leave to cool. Cut the potatoes into pieces, cover with 
      the broth, salt and cook. Mix the leek and potatoes and season with pepper. Pour into a Pacotizing® beaker, press down and smooth the surface. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at −20 °C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 야채 육수 1,200g으로 수프 농축액의 두 배인 Pacotize®를 사용하고 필요한 경우 소금과 후추로 다시 간을 맞춥니다.  
      If necessary, Pacotize® twice the soup concentrate with 1,200 g vegetable stock and season again with salt and pepper if necessary.

※ 참고: 감자 대파 수프는 겨울에는 뜨겁게, 여름에는 차갑게 드실 수 있습니다.  
      Tip: The potato and leek soup can be served hot in winter and cold on warm summer days.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•대파 360g  360g leeks
•야채 육수 250g  250g vegetable broth
•감자 150g  150g potatoes    •버터 80g  80g butter
•소금 7g  7g salt    •후추 1g  1g pepper

레스토랑 Restaurant 

조리법 Recipe preparation

➊ pacotizing® 비이커에 바질과 올리브 오일의 1/3을 넣고 과압력 없이 Pacojet Coupe 세트의 2날 칼로 한 번 처리합니다. 바질과 올리브 오일이 
     모두 사용될 때까지 이 과정을 2번 더 반복합니다. 모든 재료를 섞는다. pacotizing® 비이커에 붓고 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다.
      Put a third of the basil and olive oil in a pacotizing® beaker and process once with the 2-blade knife of the Pacojet Coupe Set, without 
      overpressure. Repeat the process 2 more times until all the basil and olive oil are used. Mix all the ingredients. Pour into a pacotizing® beaker, 
      close the lid and label. 

➋ 최소 24시간 동안 -20°C에서 동결합니다.  Freeze at  −20°C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 과압으로 1회 진행합니다.  If necessary, pacotize® once with normal pressure.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•신선한 바질 280g  280g basil fresh

•올리브오일 300g  300g olive oil

•마늘 50g  50g garlic

•구운 파인너츠 40g  40g roasted pine nuts

•소금 8g  8g salt

조리법 Recipe preparation

➊ 닭고기를 입방체로 자르고 나머지 재료와 섞은 다음 Pacotizing® 비커에 넣습니다.
      Cut the chicken into cubes, mix with the remaining ingredients and place in a Pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at −20°C for at least 24hours.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 과압으로 1회 진행합니다.  If necessary, Pacotize® once with overpressure.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•크림 200g  200g cream

•부추 (갈릭 차이브) 다진것 80g  80g garlic chives, chopped

•닭 가슴살 200g  200g chicken breast

•소금 6g  6g salt

조리법 Recipe preparation

➊ 양파와 마늘을 버터에 볶는다. 옥수수 알갱이와 소금을 넣고 2분 동안 볶습니다. Pacotizing® 비이커에 붓고 야채 육수를 붓고 식힙니다.  
      Sauté onions and garlic in butter. Add the corn kernels and salt and sauté for 2 minutes. Pour into a Pacotizing® beaker, 
      pour in the vegetable stock and allow to cool.

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at −20 °C for at least 24 hours.

➌ 필요한 경우 수프가 농축되면 Pacotize®를 기본 수프(Veloté)에 넣고 저어가며 끓입니다.  
      If necessary, Pacotize® once the soup concentrate and stir into a base soup (Veloté) and bring to the boil.

※ 참고: 농축액은 소스의 향료로도 사용할 수 있습니다. 농축액은 또한 미산 플라스를 위해 미리 Pacotized®되어 냉장고에 보관하여도 좋습니다.  
      Tip: The concentrate can also be used as a �avoring for sauces. The concentrate can also be pre-Pacotize®d for the mise en place and 
      stored in the refrigerator.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•야채 육수 250g  250g vegetable broth
•양파 30g  30g onions    •버터 20g  20g butter
•마늘 5g  5g garlic            •소금 5g  5g salt
•조리된 콘 600g  600g corn cooked
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비프 타르타르
Beef Tartare

바비큐 마리네이드          Barbecue Marinade

조리법 Recipe preparation

➊ 세이지, 로즈마리(뽑아낸 것), 파슬리, 차이브를 끓는 소금물에 살짝 데쳐 얼음물에 헹굽니다. 물에서 건져 물기를 꼭 짜서 작게 썬다. 양파와 마늘을 올리브유에 살짝 볶는다. 
      파프리카 가루, 소금, 토마토 페이스트를 넣고 2분간 볶습니다. 그런 다음 식히십시오. 허브와 섞고 Pacotizing® 비이커에 붓고 눌러 표면을 매끄럽게 만드십시오.
      Brie�y blanch the sage, rosemary (plucked), parsley and chives in boiling salted water and rinse in ice water. Remove from the water, squeeze well and 
       cut into small pieces. Brie�y sauté onions and garlic in olive oil. Add the paprika powder, salt and tomato paste and sauté for 2 minutes. Then let it cool down 
      Mix with herbs, pour into a Pacotizing® beaker, press down and smooth the surface. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙입니다. 최소 24시간 동안 -20°C에서 동결합니다.  Close with lid, label. Freeze at −20°C for at least 24h.

➌ 필요한 경우 Pacotize®를 1회 하고 부드러워질 때까지 저어 녹입니다.  Pacotize® once if necessary and stir to thaw until smooth.

➍ 구운 음식에 양념장을 발라주세요.  Rub the grilled food with the marinade.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•양파 200g  200g onions  •머스터드 100g  100g mustard
•토마토 페이스트 100g  100g tomato paste
•올리브 오일 100g  100g olive oil   •세이지 50g  50g sage
•신선한 로즈마리 50g  50g rosemary fresh
•부드러운 파슬리 50g  50g parsley smooth
•차이브 50g  50g chives   •소금 50g  50g salt   •마늘 50g  50g garlic   •말린 후추 20g  20g dried peppers

조리법 Recipe preparation

➊ 샬롯과 케이퍼를 Pacotizing® 비이커에 넣고 Pacojet Coupe 세트의 커터로 한 번 처리합니다. Pacotizing® 비커에서 꺼내 따로 보관합니다.  
      Place the shallots and capers in a Pacotizing® beaker and process once with the 4-blade cutter of the Pacojet Coupe Set. Remove from the 
      Pacotizing® beaker and set aside.

➋ 고기를 입방체로 자르고 과도한 압력 없이 커터로 한 번 가공합니다.  
      Cut the meat into cubes and process once with the 2-blade cutter without excess pressure.

➌ 모든 재료를 섞는다. 소금과 후추로 간을 맞춘다.  Mix all ingredients. Season with salt and pepper.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•샬롯 20g  20g shallot
•토마토 케첩 10g  10g tomato ketchup
•계란 노른자 10g  10g egg yolk
•소금물에 절인 케이퍼 5g  5g capers in brine
•머스터드 5g  5g mustard   •올리브 오일 5g  5g olive oil
•소금 2g  2g salt   •후추 1g  1g pepper
•쇠고기 필레 스테이크 150g  150g beef �llet steak

1. 파코타이징 비이커: 완두콩 농축액을 파우더 타입으로
    In the pacotizing® beaker: Pea concentrate as a powder

2. 완두콩 거품  Pea foam

3. 완두콩 스프  Pea soup

4. 완두콩 몰드 사용하여 단단하게 파코타이즈된 완두콩
    Firm pacotized ® peas in a pea mold

5. 약간 걸쭉한 완두콩  Mildly thickened peas

6. 적당히 걸쭉한 완두콩  Moderately thickened peas

7. 파코타이즈드 완두콩  Pacotized® peas

파코타이즈드 요리 Pacotized® Cuisine

“씹거나 삼키기 어려우십니까?”  Di�culties chewing and swallowing?

“입자 없이 익숙한 맛을 즐기십시오.”  Enjoy all the familiar �avors – �lament free

    방법 1  Method 1

•기본 레시피를 준비하여 시작합니다. 
      Begin by preparing the basic recipe.

•음식의 질감은 파코타이징 후에 결정됩니다. 
      The food texture will be de�ned after pacotizing®.

    방법 2  Method 2

•파코타이징 비이커에 전체 레시피를 준비합니다. 
      Prepare the whole recipe in the pacotizing® beaker.

•음식의 질감은 파코타이징 후에 결정됩니다. 
      The food texture will be de�ned before pacotizing®.
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Add thickening agent 
증점제 추가

토핑으로 유리잔에 짜기
Sprayed into a glass or as a topping

퓌레 타입으로 서빙
Served as a puree

음식틀 사용
Poured into food molds
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원하는 음식 형태에 따라 증점제 추가
Add thickening agent according to
desired food form

음식틀에 짜넣기
e.g. poured into food molds

파코타이징 작업 공정  The pacotizing® work�ow

다양한 음식의 질감  Di�erent food textures
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아몬드 음료 - 기본 레시피  Almond Drink – Basic Recipe  

케어 마켓 Care market

파코젯 이점  Pacojet advantages  

100% 천연 첨가물 없는 수제 아몬드 음료를 매우 오랫동안 보관합니다. 필요에 따라 1인분씩 서브할 수 
있습니다. 저렴한 자체 생산을 통해 식료품 사용을 최적화합니다.  
Homemade almond drink without additives, 100 % natural. Keeps for a very long time. Portions 
may be served as needed. Optimizes the use of foodstu�s through inexpensive in-house  production.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 파코타이징 비이커 (약 5인분)   
For 1 pacotizing® beaker – makes approx. 5 portions

•아몬드 300g(껍질벗겨 갈은것)  
     30g almonds (peeled and ground)

•설탕 20g  20g sugar

•물 550g  550g water

준비 Preparation

•소스팬에 물과 설탕을 넣고 약하게 끓입니다.  
     In a saucepan, add water and sugar and boil brie�y.

•아몬드 위에 혼합물을 부어 약 20분동안 담궈 둡니다.  
     Pour the mixture over the almonds and allow to soak for approx. 20 minutes.

•파코타이징 비이커에 모든 재료르 넣고 차게 둡니다.  
     Place all ingredients in a pacotizing® beaker and allow to cool.

•뚜껑을 닫고 최소 24시간 동안 -22 °C에서 동결합니다.  
     Seal with a lid, label and freeze at – 22 °C for at least 24hours.

•파코타이즈합니다.  Pacotize®.

아몬드 음료 - 음식 질감   Almond Drink – Food Textures  

재료 Recipe-Ingredient 
4인분 (각 50그램)   4 portionas (50g ea)

•아몬드 음료 기본레시피, 파코타이즈된 200g  
     200g almonds drink basic recipe, pacotized®

•한천 2g  2g agar agar

준비 Preparation

•소스팬에 파코타이즈된 기본 레시피를 넣습니다.  설탕과 한천을 넣고 저어 줍니다.  
     In a saucepan add pacotized® basic recipe. Stir in sugar and agar agar.

•끓인 후 실리콘 몰드에 부어 차게 식힙니다.  Bring to a boil, pour into a silicone mold and allow to cool.

•원하는 크기로 잘라 줍니다.  Slice desired portion sizes.

퓌레 (단단한 농도)  Pureed (�rm consistency) 

재료 Recipe-Ingredient 
4인분 (각 50그램)   4 portionas (50g ea)

•아몬드 음료 기본레시피, 파코타이즈된 200g  
     200g almonds drink basic recipe, pacotized®
•설탕 20g  20g sugar  •한천 1g  1g agar agar

준비 Preparation

•소스팬에 파코타이즈된 기본 레시피를 넣습니다.  설탕과 한천을 넣고 저어 줍니다.  
     In a saucepan add pacotized® basic recipe. Stir in sugar and agar agar.

•끓인 후 실리콘 몰드에 부어 차게 식힌 후, 블렌더를 사용하여 크림처럼 만듭니다.  
     Bring to a boil, pour into a silicone mold and allow to cool.  Then use a blender to make a crem.

퓌레  Pureed

재료 Recipe-Ingredient 
3인분 (각 50그램)   3 portionas (50g ea)

•아몬드 음료 기본레시피, 파코타이즈된 100g  
     100g almonds drink basic recipe, pacotized®  
•물 50g  50g water  •설탕 5g  5g sugar  •잔탄 검 1.5g  1.5g xanthan gum

준비 Preparation

•소스팬에 파코타이즈된 기본 레시피, 물과 설탕을 넣습니다.  잔탄 검을 넣고 끓여 원하는 
    농도가 나올때까지 혼합하여 줍니다.  
     In a saucepan add pacotized® basic recipe with water and sugar.  Add xanthan gum, heat and 
     mix brie�y until the desired consistency has been reached. Stir in sugar and agar agar.

유동식 (적당히 걸쭉함)  Liquidized (moderately thick)

재료 Recipe-Ingredient 
3인분 (각 50그램)   3 portionas (50g ea)

•아몬드 음료 기본레시피, 파코타이즈된 100g  
     100g almonds drink basic recipe, pacotized®  
•물 50g  50g water  •설탕 5g  5g sugar  •잔탄 검 0.5g  0.5g xanthan gum

준비 Preparation

•소스팬에 파코타이즈된 기본 레시피, 물과 설탕을 넣습니다.  잔탄 검을 넣고 끓여 원하는 
    농도가 나올때까지 혼합하여 줍니다.  
    In a saucepan add pacotized® basic recipe with water and sugar.  Add xanthan gum, heat and 
     mix brie�y until the desired consistency has been reached. Stir in sugar and agar agar.

약간 걸쭉함   Mildly thick

재료 Recipe-Ingredient 
0.5리터 아몬드 거품을 만듭니다.   Makes 0.5L almond foam

•아몬드 음료 기본레시피, 파코타이즈된 200g  
    200g almonds drink basic recipe, pacotized®  
•물 100g  100g water  •설탕 5g  5g sugar  •잔탄 검 3g  3g xanthan gum

준비 Preparation

•소스팬에 물과 설탕을 넣습니다. 잔탄 검에 넣고 저어 끓이면서 잘 혼합합니다.  
     In a saucepan add water and sugar. Stir in xanthan gum, heat and mix brie�y.

•0.5리터 크림 휘퍼에 붓습니다. 휘핑 크림 캡슐 2개를 꽂아 세게 흔들어 줍니다.
     Pour into 0.5L cream whipper.  Screw in 2 whipped cream capsules and shake vigorously.

•서브하기 전까지 따뜻하게 두거나 유리잔에 넣어 서브합니다.  
     Keep warm until serving or place directly into a glass and serve.

거품   Foam

파슬리 프렌치 토스트  French Toast with Parsley  

프렌치 토스트 – 퓌레타입 음식 질감 (단단한 농도)  French toast – Food texture pureed (�rm consistency)

참고  Hint  

파코젯 쿠프세트 2칼날 커터를 사용하여 약간의 소금과 기름으로 신선한 허브를 가공하고 가니쉬로 사용하십시오.  
Process fresh herbs with a little salt and oil using the Pacojet Coupe Set 2 blade cutter and use them as a garnish.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 파코타이징 비이커     
For 1 pacotizing® beaker

•삶은 계란, 껍질을 벗기고 잘게 다진 것 195g
     70g toast bread with crust

•유채유 155g  155g rapeseed oil

•식초 15g  15g vinegar  •물 140g  140g water

•파슬리 5g  5g parsley     •소금 5g  5g salt

•잔탄 검 2g  2g xanthan gum

•후추  Pepper

준비 Preparation

•그릇에 모든 재료를 섞고 후추로 간을 합니다.  
     Mix all ingredients in a bowl and season with pepper.

•pacotizing® 비이커에 붓습니다.  
     Pour into a pacotizing® beaker.

•뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -22 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  
     Seal with a lid, label and freeze at – 22 °C for at least 24 hours.

•필요시 2회 pacotizing® 진행합니다.  
     Pacotize® twice as needed.

파슬리를 넣은 계란 혼합물 – 액체타입 음식 질감 (적당히 걸쭉)  Egg mixture with parsley – Food texture liquidized (moderately thick)

Egg mixture with parsley

French toast - pureed (�rm consistency)

파코젯 이점  Pacojet advantages  

마른 빵을 사용해도 상품의 사용을 최적화합니다.  Even dry bread can be used, thereby optimizing the use of goods.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 파코타이징 비이커 – 약 12-15 조각    
For 1 pacotizing® beaker – makes approx. 12-15 slices

•크러스트가 있는 토스트빵 70g 
     70g toast bread with crust

•오일 10g  10g oil

•한천 3g  3g agar agar

•야채 육수 520g  520g vegetable stock

준비 Preparation

•냄비에 기름을 두르고 토스트 빵의 양면을 볶은 후, 입방체로 잘라 따로 보관합니다.  
     Heat the oil in a saucepan, sauté the toast bread on both sides, then cut into cubes and set aside.

•냄비에 야채 육수와 한천을 넣고 계속 저어 끓입니다.  토스트 빵 조각을 섞고 식힙니다.  
     In a saucepan add vegetable stock and agar agar. Bring to a boil stirring constantly. 
    Mix in the toast bread cubes and allow to cool.

•pacotizing® 비이커에 붓습니다.  Pour into a pacotizing® beaker.

•뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 –22°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  
     Seal with a lid, label and freeze at – 22°C for at least 24hours.

•필요시 2회 pacotizing® 진행합니다.  Pacotize® twice as needed.
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병아리 콩과 비트를 곁들인 비프 라구

비프 라구 – 퓌레타입 음식 질감 (단단한 농도)  Beef ragout – Food texture pureed (�rm consistency)

Beef Ragout with 
Chick Pea Puree and Beets    

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 파코타이징 비이커 – 약 10인분
For 1 pacotizing® beaker – makes approx. 10 portions

•양파 다진것 5g  5g onions, chopped   
•유채유 10g  10g rapeseed oil  

•당근 곱게 다진것 15g  15g carrots, �nely chopped   

•토마토 곱게 다진것 50g  50g tomatoes, �nely chopped

•쇠고기 (어깨 부위) 다진것 250g  250g beef (e.g.shoulder), diced   

•야채육수 500g  500g vegetable stock

•파프리카 파우더 1g  1g paprika powder

•소금, 후추    •한천 5g  5g agar agar  

준비 Preparation

•소스팬에 유채유를 달구어 양파와 당근을 추가합니다.  
     In a saucepan heat rapeseed oil. Add onions and carrots. Steam.

•고기를 넣고 다른 재료와 함께 쪄냅니다.  
     Add meat and steam with other ingredients. Add tomatoes.

•소금,후추,파프리카 파우더로 간을 하고, 야채 육수로 디글레이즈합니다.  뚜껑을 닫고 180 °C로 예열된 오븐 중앙에 놓습니다. 45분 후, 오븐 온도를 160 °C로 변경하고 
   고기가 부드러워질 때까지 45~75분 더 조리합니다. 가끔 저어주면서 필요시 약간의 야채 육수를 붓습니다.  
     Season with salt, pepper and paprika powder. Deglaze with vege-table stock. Seal with the lid and place in the middle of the oven, preheated to 180 °C. After 45 minutes 
     change the oven tempera-ture to 160 °C and cook for another 45 to 75 minutes until the meat is soft. Stir once and a while. Pour over some vegetable stock as needed.

•400g의 액체를 제거하십시오. 한천을 저어 끓이고, 남은 비프 라구와 섞어 식힙니다.  
     Remove 400g of the liquid. Stir in agar agar and bring to a boil. Mix with the remaining beef ragout and allow to cool.

•pacotizing® 비이커에 붓습니다.  Pour into a pacotizing® beaker.

•뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -22 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Seal with a lid, label and freeze at – 22°C for at least 24hours.

•Pacotize® 2회 진행합니다.  Pacotize® twice.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 파코타이징 비이커 – 약 10인분
For 1 pacotizing® beaker – makes approx. 10 portions

•생 병아리콩 150g  150g raw chickpeas   
•야채 육수 350g  350g vegetable stock  

•시나몬 한꼬집   A pinch of cinnamon   

•식초 5g  5g vinegar  •유채유 5g  5g rapeseed oil

준비 Preparation

•병아리콩을 밤새 물에 불려 부드럽게 한 후, 부드러워질 때까지 물에 끓여 식혀 냅니다.  
    남은 재료와 섞고 pacotizing® 비이커에 붓습니다.  
     Soften chickpeas overnight in water. Cook in water until soft. Strain and allow to cool. 
     Mix with remaining ingredients and pour into a pacotizing® beaker.

•뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 –22 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.
     Seal with a lid, label and freeze at – 22°C for at least 24hours.

•Pacotize® 2회 진행합니다.  Pacotize® twice.

병아리콩 퓌레 – 퓌레타입 음식 질감  Chick pea puree – Food texture pureed

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 파코타이징 비이커 – 약 12인분
For 1 pacotizing® beaker – makes approx. 12 portions

•비트 조리된 것 250g  250g beets, cooked   
•야채 육수 350g  350g vegetable stock   

•소금 7g   7g salt

준비 Preparation

•비트를 껍질을 벗기고 깍둑썰기하십시오. 남은 재료와 섞고 
     pacotizing® 비이커에 붓습니다.  
     Peel and dice beets. Mix with remaining ingredients and 
     pour into a pacotizing® beaker.

•뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -22 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.
     Seal with a lid, label and freeze at – 22°C for at least 24hours.
•Pacotize® 합니다.  Pacotize®.

비트 – 기본 레시피  Beets – Basic recipe

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
약 4인분   Makes approx. 4 portions

•한 비트 기본레시피 200g  
     200g beets basic recipe, Pacotize®   
•한천 4g  4g agar agar

준비 Preparation

•베이킹 팬을 플라스틱 랩으로 덮어 준비합니다.   Set out a baking pan covered with plastic wrap.

•소스팬에 두 재료를 섞고 계속 저으면서 잠시 끓입니다.  
    소금, 후추 예를 들어 커민으로 간을 하고 베이킹 팬에 붓습니다.
     In a saucepan mix both ingredients and boil brie�y stirring con-stantly. Season with salt, 
     pepper and, for example, cumin and pour on the baking pan.

•차게 식혀 원하는 크기로 잘라 줍니다.  Allow to cool and slice to the desired size.

비트 – 퓌레타입 음식 질감 (단단한 농도)  Beets – Food texture pureed (�rm consistency)

Beef ragout - �rm consistency - 
silicone form

Beef ragout - �rm consistency - terrine form

Beef ragout with 
chick pea puree and beets
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후무스 - 비건
Hummus-Vegan

과카몰리
Guacamole

기타 Others

조리법 Recipe preparation

➊ 병아리콩을 체에 걸러(물기를 받아) 찬물에 헹굽니다. 모든 재료를 함께 섞고 Pacotizing® 비커에 붓습니다. 
      Strain the chickpeas with a sieve (catch the liquid) and rinse with cold water. Mix all ingredients together and pour into a Pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  
     Close the Pacossier® beaker with the lid, label and freeze at −20 °C for at least 24 hours.

➌ 필요시 과압으로 5회 Pacotize® 진행합니다.  Pacotize® 5x with overpressure if necessary

※ 참고: 블랙 후무스에는 검은 병아리콩을 사용하세요.  Note: Use black chickpeas for the black hummus..

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•캔 병아리콩, 물기뺀것 400g  400g canned chickpeas, drained
•타히니 60g (깨 페이스트)  60g tahini (sesame paste) 
•소금 7g  7g salt  •올리브 오일 100g  100g olive oil
•병아리콩 물 90g  90g chickpea water (from the glass)
•레몬 주스 30g  30g lemon juice
•말린 커민 2g  2g dried cumin

조리법 Recipe preparation

➊ 아보카도는 반으로 갈라 뼈를 제거하고 과육을 파내어 작게 썬다. 양파는 잘게 깍둑썰기하고 살짝 데친다. 
     모든 재료를 섞고 Pacotizing® 비커에 붓습니다.
      Halve the avocados, remove the stone, scoop out the �esh and cut into small pieces. Finely dice the onion and blanch brie�y. 
      Mix all ingredients, pour into a pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Close the lid, label and freeze at −20°C for at least 24hours.

➌ 필요 시 상압으로 3회 pacotize® 진행합니다.  If necessary, pacotize® three times with normal pressure.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•아보카도 500g  500g avocado
•사워크림 180g  180g Sour cream
•레드 어니언 60g  60g red onions
•라임 주스 20g  20g Lime juice
•올리브오일 20g  20g Olive oil
•소금 7g  7g salt
•고수 10g  10g Coriander
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일본식 라멘용 양념 페이스트  
Seasoning Paste for Ramensoup

미소 된장국용 양념 페이스트
Miso Paste

대추차
Jujube Tea

흑임자 죽         Black Sesame Porridge

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 혼합합니다.  
      Mix all ingredients. 

➋ Pacotizing® 비이커에 붓습니다.  
      Pour into a Pacotizing® beaker.

➌ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다. 
     Close the lid, label and freeze at -20 °C for at least 24 hours.

재료 Recipe-Ingredient 
•흑임자 300g  300g Black sesame
•물 300g  300g Water

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 함께 섞고 Pacotizing® 비커에 붓습니다.  
      Fill all ingredients into a pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  
      Freeze at  −20°C for at 24hours.

➌ 필요시 1회 Pacotize® 진행합니다.  
      Pacotize® once if necessary.

재료 Recipe-Ingredient 
•발효 콩 400g  400g fermented soybeans
•간장 300ml  300ml soy sauce
•황색 설탕 30g  30g brown sugar
•소금 10g  10g salt

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 함께 섞고 Pacotizing® 비커에 붓습니다.  Mix all ingredients together and then �ll into a pacotizing® beaker. 

➋ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20°C에서 최소 24시간 동안 동결합니다.  Freeze at −20°C for 24hours .

➌ 1회 Pacotize® 진행합니다.  Pacotize® once if necessary.

➍ 사용한 비이커는 표면을 고르게 하여 다시 동결합니다.  Pacotize once, then smooth the surface and freeze again.

재료 Recipe-Ingredient 
•닭 기름 200g  200g chicken fat
•돼지 기름 150g  150g pork fat
•마늘 정향 100g  100g garlic cloves
•땅콩 100g  100g peanuts
•암염 천일염  20g  20g rock salt
•사탕수수 설탕 (자당) 20g  20g cane sugar
•생강 20g  20g ginger

•칠리 5g  5g chili

조리법 Recipe preparation

➊ 모든 재료를 혼합합니다.  
      Mix all ingredients.

➋ Pacotizing® 비이커에 붓습니다. 
     Pour into a Pacotizing® beaker.

➌ 뚜껑을 닫고 라벨을 붙인 다음 -20 °C에서 최소 24시간 동안 동결합니다. 
     Close the lid, label and freeze at -20°C for at least 24hours.

➍ pacotize® 합니다.  pacotize®

➎ 100도 물로 필터에 걸러 서브합니다.  
      Filter with -100 °C water and serve

재료 Recipe-Ingredient 
•대추, 씨뺀 것 200g  200g Jujube seeded
•물 300g  300g Water
•설탕 100g  100g sugar
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훈제 연어 타르타르  
Smoked Fish Tartare

참치 타르타르 
Tuna Tartare

라즈베리 무스 
Raspberry Mousse

머랭         Meringue

조리법 Recipe preparation

➊ Pacotizing® 비이커에 달걀 흰자를 넣고 휘핑 디스크로 과압으로 한 번 휘저어 줍니다.
      Put the egg white in a Pacotizing® beaker and beat once with the whipping disc with overpressure. 

➋ 그래뉴당을 넣고 휘핑 디스크로 과압으로 4회 휘핑합니다.  Add granulated sugar and beat 4times with the whipping disc with overpressure.

➌ 볼에 슈가파우더와 전분을 섞은 후 풀어놓은 달걀 흰자에 조심스럽게 섞어주세요.  
      Mix the icing sugar and starch in a bowl and then carefully fold into the beaten egg whites.

➍ 실리콘 매트 위에 약 2mm 두께로 도포하고 90°C 오븐에서 약 2.5~3시간 건조합니다. 또는 짤 주머니를 사용하여 원하는 모양을 스프레이한 다음 
     그에 따라 건조 시간을 연장해야 합니다.  Spread a thin layer of approx. 2 mm onto a silicone mat and dry in the oven at 90°C for approx.  
      5 to 3 hours. Or use a piping bag to spray the desired shape, the drying time must then be extended accordingly.

※ 참고: 허브 농축액 40g, 바질, 전분을 첨가하여 풍미를 변화시킵니다.  Tip: Add 40g herbal concentrate, e. g. basil, with the starch to vary the taste.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•설탕 75g  75g sugar
•파우더 설탕 75g  75g powdered sugar
•전분 30g  30g starch
•프로틴 150g  150g protein

쿠프세트 메뉴 Using Coupe Set

조리법 Recipe preparation

➊ 참치살을 입방체로 자르고 2칼날 커터로 힘을 주지 않고 1번 가공합니다.
      Cut the tuna �llet into cubes and process once with the 2-blade knife without overpressure. 

➋ 소금, 루쿰 고추로 간을 한다.  Season with salt and rukum pepper.

※ 참고: 자몽 비네그레트를 곁들인 망고 샐러드는 타르타르와 잘 어울립니다.  
      Tip: Add 40g herbal concentrate, e. g. basil, with the starch to vary the taste.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•초밥용 참치 필레 500g  500 g sushi-grade tuna �llet

•곱게 간 네팔 루쿰 고추 0.2g 
     0.2 g  Nepalese Rukum pepper, �nely ground

•소금 0.4g  0.4 g Salt

조리법 Recipe preparation

➊ 파코젯 쿠프 세트의 2칼날 커터로 생선 살을 한 번 가공합니다. 그런 다음 나머지 재료를 넣고 섞습니다.
      Process the �sh �llet once with the Pacotizing 2-blade cutter of the Pacojet Coupe Set. Then add the remaining ingredients and mix

➋ 차이브는 손으로 잘라야 합니다. 그렇지 않으면 풍미가 너무 강해지고 타르타르에 불순물이 섞일 수 있습니다.  
      The chives must be cut by hand, otherwise they develop too much �avour and the tartare would be adulterated.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•차이브 20g  20g chives
•요거트 20g  20g yoghurt
•소금 1g  1g salt
•후추 1g  1g pepper
•레몬 제스트 1g  1g lemon zest
•훈제 연어 150g  150g smoked salmon조리법 Recipe preparation

➊ 크림과 Pacotizing® 비이커는 차게 준비합니다.  
      Cool the cream and the pacotizing® beaker well.

➋ 모든 재료를 차가운 Pacotizing® 비이커에 붓고 휘핑디스크로 과압과 함께 2회 진행합니다.  
      Pour all the ingredients in the chilled pacotizing® beaker and use the whipping disc twice with overpressure.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•30% 유지방 크림 350g  350g cream 30% fat
•라즈베리 100g  100g raspberry
•파우더 설탕 40g  40g powdered sugar
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그릴드 페퍼 살사
Grilled Pepper Salsa

허브 버터         Herb Butter

조리법 Recipe preparation

➊ 허브, 마늘, 레몬 제스트를 Pacotizing® 비이커에 넣고 Pacojet Coupe 세트의 2 칼날 커터로 한 번 처리합니다.
      Place the herbs, garlic and lemon zest in a Pacotizing® beaker and process once with the 2-blade cutter of the Pacojet Coupe Set 
      with normal pressure. 

➋ 버터, 소금, 후추 0.5g을 넣고 2 칼날 커터로 한 번 더 가공합니다.  
     Add butter, salt and 0. 5 g pepper and process once more with the 2-blade cutter with over pressure.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•신선한 혼합 허브 100g  100g Fresh herbs mixture
•마틀 5g  5g garlic
•레몬 제스트 2g  2g lemon zest
•버터 500g  500g butter
•소금 2g  2g salt
•후추 1g  1g pepper

조리법 Recipe preparation

➊ 피망은 반으로 갈라 씨를 제거하고 굽는다. 구운 피망, 마늘, 양파, 토마토를 잘게 자르고 나머지 재료와 섞은 다음 Pacotizing® 비커에 넣습니다.  
      Halve, deseed and grill the peppers. Finely chop the grilled peppers, garlic, onion and tomatoes, mix with the remaining ingredients and
      place in Pacotizing® beaker .

➋ 2칼날 커터로 힘을 주지 않고 1회 가공한 후 소금, 후추로 간을 합니다.
      Process once with 2-blade knife without excess pressure and season with salt and pepper.

재료 Recipe-Ingredient 
조리 용량
1 pacotizing® 비이커 (10인분)
1 pacotizing® beaker = 10 portions

•절인 그릴드 피망 200g  200g Pickled Grilled Peppers
•마늘 정향 6g  6g Garlic Clove
•레드 어니언 40g  40g Red Onions
•토마토 50g  50g Tomatoes   •칠리 5g  5g Chili
•레드와인 식초 40g  40g Red Wine Vinegar
•라임 주스 30g  30g Lime Juice   •올리브 오일 80g  80g Olive Oil
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하나의 시스템
다양한 어플리케이션
Quality Creativity Saving

Pacojet is highly versatile, o�ering you virtually 
limitless applications – from aromatic pestos and 
creative macron �llings to airy-light goat cheese
mousse. And every dish is guaranteed to be sheer 
perfection.

Unleash the full potential of your Pacojet and 
create a wide range of dishes.

Inspiring recipes
You can �nd lots of recipes on
www.pacojet.com or in the free
Pacojet App

Pacojet은 향긋한 페스토와 독창적인 마카롱 필링, 
치즈 무스에 이르기까지 사실상 무한한 요리의 응용 
분야와 독창성을 제공하는 다재다능한 제품입니다. 

Pacojet의 잠재력을 최대한 사용하여 
다양한 요리에 도전하여 보십시오.

www.pacojet.com 에서 
파코젯을 사용한 창의적인 레시피를 
더 많이 찾을 수 있습니다.
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파코젯4 구성 Pacojet 4 Overview

•정격 용량 Rated power : 1500W 
•전원 Electricity : 220-240v/ 50-60hz
•규격 Dimension : H497 x W204 x D365 mm 
•중량 Weight : 22.5 kg
•비이커 용량 Beaker capacity : 1.2L (H: 135mm, 직경 130mm)
•최대 비이커 필링 용량 Max. beaker �lling volume : 0.8L = 10 portions
•파코타이징을 위한 적정 냉동온도 : -18℃ ~ -23℃ 
•오버 프레셔 Overpressure : approx. 1 bar

1. 파코젯4 머신  Pacojet4 device

2. 파코타이징 비이커 7개 (뚜껑포함) : 기본1개 + 1박스(6개입)   
    Synthetic Pacotizing beakers with lids

3. 프로텍티브 비이커 1개  Protective beaker

4. 스프레이 가드 1개  Spray guard

5. 파코타이징 칼날 1개  Pacotizing blade

6. 쿠프세트 1세트  Coupe set

제품 사양   Product Speci�cation

1

3

5 6

2 4

쿠프세트 구성   Coupe Set Overview  

※ 비이커와 칼날은 파코젯2 플러스와 호환이 가능합니다. 파코타이징 비이커를 파코젯2 플러스에 사용하시려면 별도의 프로텍티브 비이커를 구매하셔야 합니다.
Synthetic Pacotizing beaker and blade are compatible with Pacojet2 PLUS. Additional protective beaker is needed to use synthetic Pacotizing beaker with Pacojet2 PLUS

휘핑 디스크 Whipping disk

크림, 달걀 흰자, 밀크쉐이크, 
칵테일 등의 휘핑 
For liquid foods as cream and 
egg whites, milkshakes, and 
cocktails.

2칼날 커터 Coupe Set knife

고기, 생선, 채소, 허브, 과일,
너츠 등의 다지기  
For chopping meat, �sh, 
vegetables, herbs, fruits, nuts, 
etc.

파코젯 전용세제  Pacojet Cleaning Tabs

새롭고 간편한 사용법  Easy application in the new
•2단계 청소 과정  2-step cleaning process

a

b

min. 40-58°C
Repeat cycle

with clear water

1x

고품질 파코젯 전용세제는 전문적이고 
효율적인 파코젯 청소를 위해 개발되었
으며 사용이 간단합니다.
The high-quality Pacojet 
Cleaning Tabs were speci�cally 
developed for the professional and 
e�cient cleaning of Pacojet devices 
and can be used very easily. 

최상의 파코젯 청소를 위하여! 
For the best possible
cleaning of your Pacojet

More 
information :

max.max.

min. 40-58°C

1 2

더 많은 정보를 위해 사용자 매뉴얼을 확인하여 주세요.
For more information,

please visit the long version of the user manual.

•2단계 청소하기  2-step cleaning process

•파코타이징하기  Pacotizing®

•커팅하기  Cutting (Not included in the scope of delivery. Can be ordered separately.) Any non-frozen, fresh food (except bones) is suitable for cutting.)

퀵 가이드 QUICK GUIDE

•파코타이징 전  Before pacotizing®

−20 °C
−4 °F 

24 h

max.

•휘핑하기  Whipping (Not included in the scope of delivery. Can be ordered separately.) 

Liquids and soft food that can be mashed with a fork
(e.g. banana, egg white, cream).  
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40°C – 58°C / 104°F – 136.4°F 

40°C – 58°C / 104°F – 136.4°F 

1
step

2
step

처음 사용전 안전 사용방법을 확인해 주세요. 더 많은 정보를 위해 www.pacojet.com/en 을 방문하세요.
Read the safety instructions before first use. For further information, please visit www.pacojet.com/en 


