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전통방식으로 건강하게 짜낸 
이웅식품의 참기름

이웅식품의
특별함 10가지

품격이 다른 고소한 맛과
진한향의 선물세트

냉압착으로  영양소가 뛰어난 
이웅식품의 생들기름

휴대가 간편한
국내산 스틱 기름
깨끗하게 세척한 참깨,들깨를 자체 보유한 기술로 영양을 담았습니다. 작은 사이즈로 

휴대가 간편해 언제 어디서나 이웅식품의 참기름과 생들기름의 신선한 맛과 고소함을 

함께 할 수 있습니다.

이웅 참기름은 고유 전통방식으로, 적당한 온도에서 볶아 암착하여 참깨의 향과 맛을 

그대로 유지하여 맛이 고소하고 진하며, 더욱 건강한 방법으로 짜낸 이웅식품만의 

참기름입니다.

생들깨를 볶지 않고 깨끗이 세척한 후 건조하여 냉압착 착유함으로써 들깨의 영양소를 

파괴하지 않고 식물성 오메가-3인 니놀렌산이 풍부하여 효능이 우수합니다.

120ml 120ml180ml 180ml250ml 250ml

300ml 300ml500ml 500ml

5ml x 10ea

선물세트 1호
참기름 500ml+생들기름 500ml

선물세트 2호
참기름 300ml+생들기름250ml

선물세트 5호
참기름 180ml+생들기름 180ml

선물세트 6호
참기름 120ml+생들기름 120ml

선물세트 3호
참기름 250ml+생들기름 250ml

선물세트 4호
참기름 250ml+생들기름 180ml

최신설비와 철저한 위생관리

無색소, 無방부제, 無화학첨가물

전통방식으로 압착하는 기름

100% 국내산 통참깨, 통들깨만 사용

매년 햇깨만을 사용

저온압착으로 영양분 보존

참깨의 저온로스팅 기술로 탁월한 맛

벤조피렌 0%의 안전한 제품

깨의 재활용 없이 단 1번 착유

불순물 제거로 맑고 투명한 기름



우수종자부터 재배 및 수확까지 
이웅식품이 손수 진행합니다

식약처에서 인증한
믿을 수 있는 제조시설

맛의 기준 맛의 시작
이웅식품

자연의 맛과 향을 그대로 담은 이웅식품의 참기름과 생들기름 제조 시설을 소개합

니다. 최첨단 시설에서 위생적으로 제조되는 과정을 사진과 도표로 한눈에 확인하

실 수 있습니다. 100% 국내산 참깨와 들깨를 사용하여 저온 압착 방식으로 추출하

여 영양소 파괴를 최소화하고, 자연의 맛과 향을 그대로 담았습니다. 안심하고 드실 

수 있는 건강한 먹거리를 제공하기 위해 항상 노력하는 이웅식품의 참기름과 생들

기름을 만나보세요.

안녕하세요. 이웅식품 대표 이웅입니다.

저희 이웅식품은 건강하고 맛있는 식품을 만들기 위해 최선을 다하고 있습니다. 

고객님의 건강과 행복을 최우선으로 생각하며, 안전하고 깨끗한 식품을 제공하기 

위해 노력하고 있습니다. 

고객님의 다양한 요구에 부응하기 위해 다양한 제품을 출시할 예정이며, 고객님의 

의견을 적극적으로 수렴하여 제품 개선에 반영할 예정입니다. 저희 이웅식품은 고

객님의 건강과 행복을 위해 최선을 다할 것을 약속드립니다. 고객님의 믿음과 신뢰

를 바탕으로 성장하는 이웅식품이 되겠습니다.

고객님의 안전을 위해 위생적인 환경에서 제품을 생산하고 있으며, 안전한 식품을 

제공하기 위해 노력하고 있습니다. 고객님의 만족도를 높이기 위해 고객님의 의견을 

적극적으로 수렴하고 있으며, 고객님의 요구에 맞는 제품을 제공하기 위해 노력하

고 있습니다. 저희 이웅식품은 고객님의 건강과 행복을 위해 최선을 다할 것을 약속

드립니다. 고객님의 믿음과 신뢰를 바탕으로 성장하는 이웅식품이 되겠습니다.

농업회사법인 이웅식품 유한회사 대표   이 웅

이웅식품은 참기름과 들기름, 
농산물 유통을 전문으로 하는 기업으로 
다음과 같은 가치와 목표를 추구합니다

우수종자를 코팅하여
기계화작업 용이하게하고

종자손실을 최소화 

우수종자 확보 트랙터 직파 작업
트랙터 부착형 로터리에

비닐피복과 파종을 동시하는
직파파종

모종트래이
채소이식기로 작업을
하기 위해 트래이에  

모종을 파종하여 정식모습전 

채소이식기로 정식하시전에  
모종상태를 점검

모종상태 확인채소이식기 작업
모종을 본 밭에 
이식하는 작업

모종 정식 초기 작황
모종으로 채소이식기를 이용하여  

정식을 한지 2일째 성장 모습
정식이후 건강하게
성장하는지 확인

수확기성장기
직파와 모종이식이 건강하게  

잘 자라서 수확직전 작황

수확 후 건조 작업
수확하여 다발로  
묶어 세워 건조

탈곡 및 선별
건조후 탈곡 하여

이물들과 섞여 있는 부분을 선별

이웅 식품은 우수한 종자를 확보하여 철저한 관리를 통해 양질의 참깨와 들깨를 재

배하고 있습니다. 먼저, 전문가의 조언을 받아 고품질의 종자를 선택하고 파종 전에 

적절한 비료와 물을 공급합니다. 파종 후에는 적절한 물과 영양분을 공급하여 모종

이 잘 자랄 수 있도록 하며 병충해 예방을 위해 주기적으로 방제 작업을 실시합니다. 

잡초 제거와 물 주기 등의 관리를 해주어야 하며 수확 시기가 되면 참깨와 들깨를 수

확합니다. 국내산 참깨와 들깨를 사용하여 믿고 드실 수 있는 제품을 제공하기 위해 

최선을 다하고 있습니다.

농업회사법인 이웅식품 유한회사

전라남도 해남군 마산면 은적사길 65

T. 061-532-7200　H.leewoongfood.com　E.lwfood@leewoongfood.com 

벤조피렌 0% 믿을 수 있는 이웅식품
이웅식품 참기름은 벤조피렌 0%로 안심하고 드실 수 

있습니다. 벤조피렌은 식품을 고온에서 조리하거나 

가공할 때 발생하는 유해물질로, 암을 유발할 수 있습니다. 

이웅식품 참기름은 저온압착방식으로 제조하여 벤조피렌 

0%입니다.

Point 4

전통방식 그대로 압착으로 착유합니다.
전통방식 그대로 압력을 이용하여 압착착유 함으로써 

원료의 영양소와 고유의 향을 가득 담았습니다.

Point 3

100% 한국산 통참깨, 통들깨를 착유합니다.
이웅식품 참기름과 생들기름은 100% 한국산만 사용 

합니다. 100% 한국산 인증 로고를 확인해 보세요. 안심

하고 드실 수 있는 제품입니다.

Point 1

참기름 제조과정

1단계  세척 2단계  볶음 3단계  착유

5단계  포장4단계  여과

생들기름 제조과정

1단계  세척 3단계  착유

4단계  여과 5단계  포장

2단계  건조

오로지 통참깨와 통들깨만 사용합니다.
100% 통들깨와 통참깨만을 사용하여 1번만 착유합니다.  

통들깨와 통참깨를 사용하여 착유하면, 깨의 영양소를  

그대로 보존할 수 있으며, 더욱 고소한 맛과 향을 느낄 수  

있습니다. 생산단가를 낮추기 위해 깨가루, 들깨가루를  

사용하거나 착유한 참깨와 들깨를 다시한번 분쇄하여  

착유하는 저품질의 기름들과는 비교불가능합니다. 이웅

식품의 기름은안심하고 드실 수 있는 제품입니다.

Point 2


