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북동 대서양 천혜의 바닷물이 전 세계 고객의 
식탁을 수놓다 

덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)는 테이트(Tait)와 
벨라니(Bellany) 가문과 오랜 세월 파트너십을 이어오고 
있는 덴홈 그룹(Denholm Group)이 소유하고 운영하는 
기업입니다. 본사는 지속 가능한 친환경 어업을 
바탕으로 북동 대서양 바다를 가장 잘 알고 있는 지역 
파트너와 긴밀히 협력해서 원양 어종을 어획하고 
가공합니다.

본사가 위치하고 있는 곳은 스코틀랜드 원양 어업에서 
최상의 항구로 알려져 있는 피터헤드(Peterhead)
입니다. 이곳은 전 세계에서 생산성이 가장 높은 
어장의 심장부라 할 수 있습니다. 성수기에는 바다에서 
해안까지 짧게는 6 시간까지 어획물 도착 시간을 
단축해서 범접할 수 없는 신선도와 품질을 보장합니다.

높은 품질의 다양한 어류를 신선한 상태 그대로 또는 
냉동으로 전 세계 고객들에게 제공합니다. 최적의 
지리적 위치, 파트너십, 전문성이 모두 합쳐져서 
덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)를 이끌어 가며 이 
요소들은 우리가 행하는 모든 운영의 초석입니다.   

바다에서 해안까지 완벽한 추적 가능 

덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)에 어획물을 제공하는 
모든 어선은 위치, 크기, 수온을 포함한 상세한 
어획 정보를 기록하고, 이 데이터를 가공팀과 직접 
공유합니다. 어류 가공 공장은 실시간으로 데이터를 
받아서 사전에 미리 준비를 마치고, 어획물이 도착하는 
즉시 정교함과 섬세함을 담아 효율적으로 작업을 
진행합니다.    

스코틀랜드

피터헤드



원양 어류 가공 

덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)는 현대적인 원양 어종 
가공 맞춤형 공장 두 곳을 부두에서 운영하고 있습니다. 
부두에 갓 도착해서 가장 신선한 상태일 때 어획물을 
곧바로 부두 공장으로 내려서 선별과 가공 준비 작업에 
들어갑니다.  

최상의 품질과 효율성을 유지하기 위해 어획물을 가공할 
때 차가운 수온을 일정하게 유지합니다. 이는 본사의 
품질 관리 기준에서 절대적으로 중요합니다. 차가운 
수온을 유지하는 가공법은 어획물의 신선함을 보존할 뿐 
아니라 고객을 위한 빠른 회전율을 가능케합니다.   

동결 및 저온 저장  
독보적으로 신선하다고 알려져 있는 덴홈 씨푸즈
(Denholm Seafoods) 어류의 품질을 지켜나가는 데   
즉각적인 동결 처리는 전반적인 품질 관리에서 중대한 
역할을 합니다. 가공 단계에서 섬세하게 계산된 온도 
조절 방식에 따라 급속 냉동한 생선은 신선도와 질감, 
풍미를 고스란히 간직합니다.

급속 냉동 시스템  

2024년에 도입한 급속 냉동 
시스템을 사용하여 플라스틱 
백에 밀봉해서 5.5시간 안에 
급속 냉동하기 때문에 유통 
기간은 더 길어졌고 포장재 
사용도 줄었습니다.  해동 
후 월등히 우수한 생선의 
품질도 전문가 검사를 통해 
확인되었습니다.

블래스트 급속 냉동  

세심한 온도 관리를 거쳐 가공이 완료된 생선은 20Kg 
종이 상자에 담아 블래스트 급속 냉동고로 옮겨서 
빠르게 냉동합니다. 블래스트 급속 냉동은 조업 
단계에서 가공 단계에 이르기까지 본사와 파트너사가 
심혈을 기울여 지켜온 생선의 품질을 고스란히 
보존합니다.   

저온 저장고  

팔레트 위에 적재한 상자는 본사의 저온 저장고로 
옮겨서 보관합니다. 본사의 저온 저장고는 일체 랙킹 
선반으로 설계되었으며 자동화 셔틀 랙킹 테크놀로지로 
운영되고 있습니다. 덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods) 
저온 저장고는 한 해 중 특정 기간에는 제3업체에 
임대할 수 있을 정도의 막대한 규모를 자랑합니다.    

저온 저장고 

원양 어종 가공 라인 

전문가 품질 검사 



어선 Chris Andra.

어선 Unity.

어선 

본사에 어획물을 제공하는 어선은 주로 품질 유지를 
위해 협력해 온 우리 주주들이 소유하고 있습니다.   

어선은 바다에서 조업하는 내내 본사 공장과 소통하며 
필요한 수요에 따라 어획량을 조율합니다. 어선들은 
최대 어획량을 맞추려고 역량이 다하는 수준까지 
어획하기보다는 어망 트롤을 조절합니다. 이 조업 
방식은 어선 내 탱크가 과도한 어획물로 넘쳐나서 
어획물이 손상되는 일을 방지하고 어획물이 어선에 
머무는 시간을 단축시켜 줍니다. 또한 어선이 가공 
공장에 필요한 어획물을 지속적으로 공급할 수 있도록 
하고 신선도를 최상으로 유지할 수 있도록 합니다.    

금방 잡은 어획물은 신선도를 그대로 유지할 수 있도록 
저온 해수 탱크 속에 넣어서 최상의 저온 상태로 
보관합니다. 선원들은 어획물의 신선도를 최상으로 
유지하기 위해 신속하게 탱크 속 해수 온도를 낮춥니다.  

고객을 위해서 본사는 함께 일하는 파트너사와의 긴밀한 
협업 관계 하에 완벽하게 통합된 최상의 공급망을 
구축하고 있으며 이는 온전히 추적 가능합니다.



본사 제품

고등어
(학명: scomber scombrus)

본사 고등어는 북동부 대서양에서 지속 가능한 조업을 통해 
어획합니다.  

고등어는 회유 어류입니다. 영국 영해인 셰틀랜드 제도
(Shetland Islands)의 북동쪽으로 고등어가 들어오는 가을에 
어획이 가능하고, 이듬해1,2월경에 고등어가 오크니 제도
(Orkney Islands) 서쪽과 루이스 섬(Isle of Lewis)으로 이동하는 
시기에 다시 어획이 가능합니다. 고등어는 어획하면 곧바로 
냉장 해수 탱크에 넣어서 공장에 도착할 때까지 일등급 
신선도를 유지합니다.  

조업 구역 

•	 대서양 북동부FAO 27

조업 시기 

•	 10월부터 2월 

지방 함량

•	 10월부터 11월: 20-24%
•	 1월부터 2월: 18-22%

홀 라운드 통고등어 
제품 	 고객이 원하는 사양에 따라 크기 조절 가능 
크기	 250-400g / 300-500g / 450-600g 또는  
	 550g 이상
포장	 냉동 블록 

머리 내장 (H&G) 제거한 고등어 
제품	 고객이 원하는 대로 꼬리 포함 또는 제거  
	 가능
크기	 200 gm+ / 250 gm+ / 300 gm+ /  
	 또는 고객이 선호하는 크기
포장	 냉동 블록

버터플라이 순살 필렛
크기	 70g+ / 130-180g
포장	 냉동 블록

머신 컷 순살 필렛 
크기	 고객이 원하는 크기로 제공
포장 	 냉동 블록

내장 제거한 고등어
크기	 300-500g / 400-600g
포장	 냉동 블록 

한 해 중 특정 시기에는 
어획한 고등어가 6시간 
안에 부두에 도착하기도 

합니다.



수작업한 순살 고등어 필렛

최첨단 절단 기계를 사용하는 필렛 공정  



순살 고등어 필렛  

덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)에서 필렛을 만들기 
위해 사용하는 최첨단 절단 설비는 영국소매협회 (British 
Retail Consortium, BRC)의 품질 보증 감사 기준을 
완벽히 준수합니다. 덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)
에서 받은 BRC 인증은 본사의 순살 고등어 필렛이 
전문가들이 요구하는 엄격한 기준에 따라 생산됨을 
입증하기 때문에 우리 고객들에게 깊은 신뢰를 줍니다. 
본사에서 생산하는 대부분의 제품은 영국과 유럽 
국가의 소매 시장에 제품을 공급하는 2차 가공업체로 
보내집니다. 본사 시설은 1년 내내 가동되며, 어획철에 
갓 잡은 신선한 고등어를 순살 필렛으로 손질하고, 
어획철이 아닌 시기에 고등어를 해동하기 때문에 1년 52
주 고객들은 신선한 고등어를 접할 수 있습니다. 또한 
본사 유통 네트워크를 통해 매일 신선한 생선을 영국과 
유럽으로 배송해서 마지막 고객의 식탁에 고등어가 
올라가는 순간까지 유통 기간을 최대화하고 있습니다.  

전갱이
(학명: trachurus trachurus)

본사 전갱이는 지속가능성을 염두에 둔 책임감을 
가지고 북동부 대서양 천혜의 바다에서 어획합니다.  
전갱이는 어획철이 시작되는 시기에 스코틀랜드 서쪽 
해안에서 활동하다가 북해 북쪽으로 이동합니다. 본사의 
파트너사에서 어획한 전갱이는 가공 공장에 도착할 
때까지 어선에 있는 냉장 해수 탱크에 보관해서 최상의 
신선도를 유지합니다.

조업 구역 

•	 대서양 북동부 FAO 27

조업 시기

•	 12월부터 1월

홀 라운드 통전갱이 
제품	 고객이 요구하는 사양에 따라 크기  
	 등급 부여
포장	 냉동 블록



청어
(학명: clupea harengus)

본사 청어는 대서양 북동부에서 지속 가능한 조업 
방식으로 어획하며 MSC(해양관리협의회) 친환경 수산물 
인증을 받았습니다. 우리 어선들은 셰틀랜드 제도
(Shetland Islands) 동쪽에 위치한 북해에서 6월부터 7
월까지 조업을 하다가 스코틀랜드 서쪽 영해로 옮겨서 9
월까지 조업을 합니다. 갓 잡아 올린 청어는 가공 공장에 
도착할 때까지 신선도를 유지하기 위해 최상의 온도를 
유지하는 저온 해수 속에서 보관합니다.  스코틀랜드산 
청어는 수자원 보호 제도인 어획쿼터제에 따라 신중하게 
관리되고 있으며, 친 바다 환경 조성과 지속 가능한 
어획에 부여되는 해양관리협의회(Marine Stewardship 
Council, MSC) 인증을 받은 수산물입니다.

조업 구역 

•	 대서양 북동부 FAO 27

조업 시기 

•	 6월부터 9월

지방 함량

•	 12-18%

홀 라운드 통청어 
제품	 고객이 요구하는 사양에 따라 크기  
	 등급 부여
포장	 냉동 블록 

버터플라이 순살 필렛
제품	 고객이 요구하는 사양에 따라 크기  
	 등급 부여 
크기	 1kg당 6-10 개 / 1kg당 8-12개 /  
	 1kg당 10-16개 / 1kg당 12-18개 
포장	 냉동 블록

슬라이스 델리 순살 컷
제품	 고객이 요구하는 사양에 따라 크기  
	 등급 부여 
크기	 1kg당 6-10 개 / 1kg당 8-12개 /  
	 1kg당 10-14개 / 1kg당 10-16개

포장	 냉동 블록 



청어알 초밥 

청어알
(학명: clupea harengus)

극동 지역에서 특히 인기 높은 별미 

냉동 블록형
제품	 냉동 블록형
포장	 냉동 블록



물류 및 유통 

완벽한 추적성
본사는 디지털 재고 관리 시스템을 통해 모든 유통 
절차에 대한 완벽한 추적 가능성을 갖추고 있습니다. 
본사는 최종 목적지까지 제품을 운송하는데 필요한 모든 
문서를 제공해 드립니다.   

매끄러운 연결성
수산물 운송에 최적화된 운송 차량을 자체 소유하고 
있으며 공장에서 직접 사용하는 배송 차량 적재 시설, 
컨테이너, 냉장 냉동 화물선을 갖추고 있습니다. 유럽 
지역에 있는 고객에게는 일주일 단위로 본사 소유의 
콜드체인 물류 차량단으로 제품을 배송해 드리고 
있습니다. 본사 소유의 콜드 체인 차량단은 영국 내 제3
업체에서 임대하여 사용할 수 있습니다.  

글로벌 유통
전 세계로 수출하는 덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods) 
수산 제품은 특히 유럽과 아시아 태평양 지역에서 
인기가 높습니다. 스코틀랜드 피터헤드(Peterhead)
에서 보내는 모든 제품의 원활한 운송을 위해 본사는 
네덜란드, 라트비아, 리투아니아, 폴란드, 루마니아의 
원양 어종 유통사 및 저온 저장 허브와 긴밀한 협력 
관계를 구축하고 있습니다. 본사는 유럽 내 허브를 
주축으로 전 세계 고객들에게 그 어떠한 품질의 저하도 
없는 싱싱한 수산 제품을 신속하게 배송해 드리고 
있습니다. 

덴홈 그룹 (Denholm Group)
의 탄탄한 지원
덴홈 씨푸즈(Denholm Seafoods)는 인재, 자원, 전문성을 
아우르는 막강한 네트워크의 지원을 받고 있습니다. 
통합된 물류 역량부터 혁신, 끊임없는 개선을 지향하는 
기업 문화까지, 그룹 차원의 포괄적인 지원은 본사의 
운영을 탄탄하게 받쳐주고, 이는 신뢰와 효율성을 갖춘 
대규모 배송을 원활하게 합니다. 





연락처

본사

Keith Street
Peterhead 
AB42 1BP
UK
전화:	 영국 (+44) 1779 47738
이메일: 	info@denholm-seafoods.co.uk


