
Strawb�ri� & A�le
과육 함량이 95% 이상

자연 그대로의 풍미
건조사과 & 딸기



안녕하십니까? (주)에이엘엘리커 대표이사 신우혁입니다.

(주)에이엘엘리커는 “1%의 기적”이라는 기업 이념으로 대한민국 제과 제빵에 새로운 패러다임을

제시하고 있으며 새로운 비전을, 단순히 디저트만 만드는곳이 아닌 사람들과 나누고 소통할 수 있는

하나의 장으로 새로운 경험을 제공하고자 합니다.

저희 에이엘엘리커는 지속적인 연구 개발, 상품 개발을 통하여 더욱 우수한 품질의 제품을 

고객들에게 공급할 것을 약속합니다.

전문 종사자와 전문직을 꿈꾸는 모든 사용자에게 도움을 주고자 함이 올리커의 목표입니다.

고객과 함께 성장할 수 있는 맞춤형 세미나로 저희를 사랑해주시는 고객분들에게 

보다 나은 서비스와 믿음으로 보답하겠습니다.

Company Profile

(주)에이엘엘리커 대표이사 신우혁



1%의 기적 리큐르 better than

소량의 리큐르로 맛과 향이 완전히 다른
디저트를 경험할 수 있도록 합니다.

디저트 세미나 dessert seminar

유명 쉐프의 디저트를 눈앞에서 직접 보고
느끼는 경험을 합니다.

올리커 출판업 publishing-book

다양한 정보 제공 디저트 레시피를 평생 소장과
자세한 과정을 제공합니다.

올리커 교육사업 instructor apply

나의 가치를 높이기 위한 자기계발, 자아실현의
기회와 배움의 즐거움을 높여갑니다.

지식공유 플랫폼 modootoday platform

누구나 참여자가 되는 지식공유 플랫폼
제약없이 자유롭게 참여하는 모두투데이



2003 • (주)에이엘엘리커 지분 출자
• (주)에이엘엘리커 설립
• 필리핀 Limtuaco Distilreia社와 국내 공급 계약 체결

Milestones

2004 •미국 Hood River社와 국내 공급 계약 체결
� 프랑스 Gabriel Boudier社와 국내 공급 계약 체결결

2008 • 베트남 국영기업 BINH TAY JSC社와 국내 공급 계약 체결

2012 • 프랑스 Slaur Chauvet社와 국내 공급 계약 체결

2013 • 일본 동경  FABEX 식품전 참가

2014 • 베이커리 페어 & 서울국제빵페스티벌 (SIBA) 참가
• 카페쇼 참가

2015 • 서울국제빵페스티벌(SIBA)참가
• 서울국제식품산업대전 참가

2016 • 프랑스 LA CARTHAGINOISE社와 국내 공급 계약 체결

2018 • 네그리타 공급계약 체결



2019 • 이태리 노첼로 제조업체 공급계약 체결
• 정기 오프라인 세미나 개최
• 서울국제빵페스티벌(SIBA)참가
• 리큐르 디저트 출간
• 2019 올리커 세미나북 출간

2020 • 5인 5색 디저트레시피 출간
• 2020 올리커 세미나북 출간

2021 • 올리커 세미나북 출간
• AllliquorPlus 온라인강의 채널 개설

2022 • 프랑스 클래식 디저트 출간
• 파이브셰프 플레이버 출간
• 제 1회 네그리타 디저트 경연대회 개최

2023 • 프랑스 클래식 디저트 출간
• 2022 올리커 세미나북 출간
• 제 2회 네그리타 디저트 경연대회 개최
• 모두투데이 온라인강의 채널 개설

2024 • 2023 올리커 세미나북 출간
 •제 3회 네그리타 디저트 경연대회 개최

2025 • 2024 올리커 세미나북 출간
• 계절의 맛을 굽다 출간



과육이 가장 뛰어난
몬트레이 품종 사용

건조딸기

과육 함량이 95% 이상

건조 후에도
자연스러운 사과의 맛

건조사과

과육 함량이 95% 이상



특별한 이유건조과일
올리커

‘생과(生果)’와 가장 가까운 ‘건과(乾果)’를
만드는 것을 목표로 합니다.

품질에 대한 타협 없이 최고급 원료만을 사용하며,
원물 관리의 완벽함을 바탕으로 뛰어난 맛과 영양을 제공합니다.

‘가장 좋은 품질, 가장 깨끗한 건과일’
자연 그대로의 맛을 담아내는 것

1

우수한 품질과 건강한 가치를 담아,
고객들에게 최상의 경험을 선사하는 것이 우리의 고집입니다.
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올리커 건조과일 의 특별한 가치
Dried Strawb�ri�WHY?

천연 그대로의 맛
NO 인공향료, 인공색소

딸기 본연의 맛과 향을 유지

편리한 보관
신선한 딸기보다 편한 관리

언제든지 간편하게 즐기는 맛

부드러운 식감
세심한 공정과 정성

저온건조 방식 적용으로
자연스럽고 부드러운 식감

다양한 활용성
베이킹, 요거트, 음료,
샐러드 등 여러가지
조리법에 쉽게 응용
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10mm 내외의 활용도 높은 사이즈로
어떤 제품에도 잘 어울립니다.

공장 커팅 공정 상 사이즈가 불균형합니다.

사과제품은  특성 상 심지 및 꼭지 부분이
포함되어있을 수 있습니다.

위 사항은 불량제품이 아니므로
이로인한 교환 및 환불이 불가능합니다.

활용 최적 사이즈



건조 딸기 & 사과
즐기는 다양한 방법

치아바타, 파네토네, 슈톨렌
머핀, 스콘 등 반죽에 넣어

풍미를 더해보세요

휘낭시에, 샌드쿠키, 케이크,
베이글, 마들렌, 르뱅쿠키, 티그레 등

다양한 토핑으로 활용해보세요



찾아오시는길

ALLLIQUOR

STARBUCKS

5 Geoyeo Station

Company

주소

대표번호

지하철

서울시 송파구 오금로 53길 5

02)406-4368

5호선 거여역 1번출구 개롱역 방향 341m


