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您好！

尊敬的客⼾及合作伙伴,
ThucPham.com有限公司谨向⼀直以来信任和⽀持我们的贵

⽅致以最诚挚的感谢。

对于ThucPham.com⽽⾔，最宝贵的资产是客⼾和合作伙伴
的信任以及⾼效的合作关系。贵⽅对本公司产品和服务的⽀

持是我们巨⼤的动⼒源泉。

我们承诺始终努⼒提供优质的解决⽅案和产品，并期待

ThucPham.com能够继续成为贵⽅发展道路上值得信赖的合
作伙伴，共同迈向成功。

衷⼼祝愿各位客⼾及合作伙伴健康、幸福、事业兴旺！
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1.1 发展历程

INTRODUCTION TO THUCPHAM.COM

公司介绍

1.2 愿景与使命

⾃2019年起，ThucPham.com秉持提升越南餐饮⾏业⽔
平的愿景，专业⽣产和供应⾼端⻝品粉末及全⽅位解决⽅

案。我们提供从冲调、烘焙、甜品到OEM/ODM定制的多
元化原料，助您打造独特产品。

国际品质（产品荣获Superior Taste Award卓越味觉奖）
及符合ISO、HACCP、FDA标准的⼯⼚，是我们卓越⻛味
与可靠品质的保证。选择ThucPham.com，优化运营效
率，彰显品牌实⼒

愿景： 成为越南乃⾄国际餐饮⾏业领先的⻝品
粉末解决⽅案供应商和值得信赖的战略合作伙

伴，引领创新与品质标准。

使命： 通过符合国际标准的现代化⽣产流程和
深⼊的市场洞察，为餐饮企业提供卓越品质、

安全可靠的⻝品粉末产品及优化解决⽅案（包

括OEM/ODM），帮助客⼾降低成本、提升运营
效率，创造⾮凡美⻝体验。
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1.3 核⼼价值观

 

我们不仅提供产品，更提供构建您未来的创意理念
"想到⻝品，选择我们"

01 卓越品质 · 绝对安全
我们承诺提供的⻝品粉末产品不仅具有上乘⻛味（荣获Superior Taste
Award卓越味觉奖认证），更通过严格的国际标准⽣产流程和质量管控
（ISO 22000:2018、HACCP、FDA）确保绝对的⻝品安全卫⽣。品质与
安全是我们所有产品的基⽯。

客⼾⾄上 · 优化⽅案
我们始终倾听并深⼊了解餐饮客⼾的需求与挑战，提供的不仅是产品，
更是全⽅位解决⽅案（包括灵活的OEM/ODM服务），帮助客⼾降低成
本、优化流程、提升经营效益。客⼾的成功就是我们的成功。

0302 诚信可靠 · 责任担当
我们基于信任、透明和⾼度责任感与客⼾及合作伙伴建⽴⻓久稳固的
关系。我们严守产品质量、交货时效和服务⽀持的承诺。
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PRODUCTION PROCESS & MANUFACTURING FACILITIES

⽣产流程与⼯⼚

ThucPham.com⼯⼚ – 卓越品质承诺，迈向国际舞台

ThucPham.com有限公司拥有⼤规模⼯⼚，配备先进的⾃动化
⽣产线，⽉产能达1000吨原料粉末，并设有现代化仓储系统，
彰显卓越的⽣产实⼒。
我们承诺建⽴、维护并持续改进严格的质量管理体系，并通过
国际领先认证：ISO、HACCP、FDA的验证。这确保我们的每⼀
款产品不仅符合国内最⾼标准，更已做好进军出⼝市场的准
备。
ThucPham.com作为越南品牌，荣获多项国际权威品质与⻛味
⼤奖，充分证明了我们的创新能⼒、现代化⽣产技术以及对每
⼀产品线质量的绝对承诺。
我们的基础设施和各项认证是品质承诺的最佳明证，也是与所
有合作伙伴建⽴稳固⻓久合作关系的坚实基础。



03 
ThucPham.com产品系列



3合1速溶奶茶粉
ThucPham.com王牌产品，缔造品牌传奇。

不容错过的骄傲之作！

ThucPham.com速溶奶茶粉 越南乌⻰奶茶⻛味
荣获国际 "Superior Taste Award 卓越味觉奖"⼆星殊荣
越南奶茶粉的⾄⾼评价，印证国际顶级⻛味与品质。

3合1速溶奶茶粉 – 国际品质，随时畅享！

只需简单⼏步，将顶级奶茶体验带回家。3合1
速溶奶茶粉拥有完美平衡配⽅，茶⾹浓郁与丝
滑奶⾹完美交融。只需⽤热⽔冲泡，按个⼈⼝
味添加糖或冰块，即可享受国际级奶茶。
适合家庭品饮或⻔店⼤批量制作——节省时间、
优化成本、确保⻛味统⼀。
奶茶爱好者和现代饮品业的理想之选。

03 3.1BEVERAGE MIX POWDER LINE

3.1 饮品冲调粉系列 



巧克⼒味&芋头味奶粉

⾹浓顺滑 · 易冲易⽤ · ⽤途⼴泛
粉质细腻，速溶易调，轻松制作饮品或烘焙。
巧克⼒味：浓郁醇厚，轻盈顺滑
芋头味：清甜怡⼈，天然紫⾊，⾹⽓清新

适⽤于奶茶、冰沙、冰淇淋、慕斯蛋糕、甜品配
料。为每⼀款配⽅带来⾹甜细腻、难以抗拒的美
味。

植物基奶油粉

提茶秘诀，完美提味
ThucPham.com⾼端植物基奶油粉，提升每⼀杯茶
饮或甜品品质。独特配⽅完美融合，增添丝滑⼝感
与醇厚奶⾹，不掩盖原料本味。
提升茶⾹：不喧宾夺主，巧妙衬托茶味，唤醒
独特芳⾹。让您的奶茶更浓郁、更圆润。
升级甜品：打造丝滑质地，增添诱⼈⼝感与和
谐奶⾹，适⽤于糖⽔、冰淇淋、布丁等。
灵活应⽤：易溶解，冷热饮制作均稳定可靠。

抹茶拿铁杰作 – 征服美⻝爱好者的味觉交
响曲！

醇厚丝滑如天鹅绒般的奶⾹，与顶级绿茶叶清雅深
邃的苦韵完美交融。
极致便捷：⼀体化配⽅，热⽔即溶，瞬间呈现完美
拿铁。
精致体验，唤醒每⼀个味蕾！

抹茶拿铁粉

BỘT KEM BÉO THỰC VẬT
NON DAIRY - CREAMER

BỘT SỮA CHOCOLATEHướng dẫn sử dụng:
Dùng trong pha chế đồ uống và làmbánh
Lưu ý:
Lắc đều túi bột trước khi sử dụng.

 

TCB: 02BS/ThucPham.com/2025

THÀNH PHẦN: Bột kem béo thực vật(Siro Glucoza khô, Dầu thực vật, Chấtnhũ hóa Mono và Diglycerides của axitbéo (INS 471), Chất ổn định NatriPhosphat (INS 340), Chất chống đôngvón Silicon 

Dioxide (INS 551)); Đường tinh luyện; 
Bột cacao; Maltodextrin; Hương Sô cô 
la tổng hợp; chất chống vón Tisoxil 38 
(INS 551); Chất chống oxy hóa 
Sodium Erythorbate (INS 316).
 

1kgK
h ố i lư ợ n g tịn h

Netweight

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTSTrong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

Carbohydrat tổng
Chất đạm
Năng lượng
Natri
Chất béo

70,1g
5,24g

456kcal

106mg

17,2g

8 938539 226863

BỘT MATCHA LATTE
Hướng dẫn sử dụng:Công thức cho cốc matcha latte 500ml30g bột matcha latte + 20g đường + 40ml nước nóng khuấy tanhoàn toàn rồi thêm 100ml nước nguội (có thể thay nước bằngsữa tươi không đường) + 150g đá

THÀNH PHẦN: Bột kem béo thực vật (Siro
Glucoza khô, Chất béo thực phẩm Hydro
hóa, Bột whey, Chất ổn định Natri Hydro
Phosphat (INS 340(ii)), Kali Tripolyphosphat (INS
451(ii)), Protein sữa, Chất nhũ hóa Mono và
Diglycerides của axit béo (INS 471), Natri
Stearoyl Lactylate (INS 481(i)), Chất làm dày Natri Pyrophosphate 
(INS 452(ii)), Natri Caseinate, Chất chống
đông vón Silicon Dioxide (INS 551)); Đường
tinh luyện; Bột matcha; Maltodextrin; Hương
trà tổng hợp, Màu thực phẩm tổng hợp Tartrazine Lake (INS 
102) và Brilliant Blue FCF Lake (INS
133);chất chống vón Tisoxil 38 (INS 551);
Chất chống oxy hóa Sodium Erythorbate
(INS 316).

TCB: 01ML/ThucPham.com/2025

1kgK
h ố i lư ợ n g tịn h

Netweight

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTSTrong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

Carbohydrat tổng

Chất đạm
482kcalNăng lượng

Natri

Chất béo

73,5g

1,91g

84,5mg

20,1g



配料系列产品 只需5分钟将⼀体化配⽅粉末与冷⽜奶打
发，即可获得柔滑细腻的配料，轻松制作奶
油配料、奶泡或打发奶油——达到专业质地
标准。
咖啡馆、奶茶店、烘焙店或任何寻求稳定、
美味、易⽤配料的理想智能⽅案。
持久不化，冷饮上保持良好造型
易储存，⽅便调制与烘焙
⻛味多样诱⼈：从⾹滑烤蛋奶油、醇厚
芝⼠到浓郁咸奶油——适合多种创意配
⽅

蛋味奶油配料 – 醇厚⾹滑
只需将粉末与冷⽜奶打发，即可
获得细腻⾹浓的蛋味奶油层。
适⽤于咸蛋⻩奶茶、布丁、蛋奶
油或甜品配料。
回味⽢甜，天然蛋⾹浓郁，为各
类饮品和甜品增添亮点。

海盐味奶油配料 – 独特咸⾹，难以
抗拒
与冷⽜奶打发即可获得⾹滑奶油层，
淡淡咸味回味独特。
精致海盐⻛味衬托茶、巧克⼒、咖啡
或冰沙的本味。
适合希望以咸甜和谐、不腻⼝的特⾊
奶油层打造品牌印记的⻔店。

芝⼠味奶油配料 – 咸⾹醇厚，平衡甜度
⼀步轻松调制：只需冷⽜奶和粉末。
浓郁醇厚的芝⼠⻛味，淡淡咸味平衡饮品
甜度，适⽤于慕斯蛋糕、芝⼠奶盖茶。
打造浓稠细腻奶油层，适合冰沙配料、冷
蛋糕配料或饮品装饰。

蛋味奶油配料粉

海盐奶油配料粉

芝⼠味奶油配料粉T粉末+冷⽜奶混合 打发5分钟

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTS 
Trong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

8 938539 226689
TCB: 03TP/ThucPham.com/2025

BỘT KEM TOPPING (TOPPING CREAM)
VỊ KEM CHEESE PHÔ MAI 

Lưu ý:
Lắc đều túi bột trước khi sử dụng.
Có thể điều chỉnh lượng sữa để thay đổi độ đặc của thành phẩm.
Sử dụng sữa ở nhiệt độ thường có thể làm giảm khoảng 20% độ đặc so với sữa lạnh.

THÀNH PHẦN: Bột kem béo thực vật (Siro 
Glucoza khô, Chất béo thực phẩm Hydro hóa, 

Chất ổn định Natri Hydro Phosphat (INS 
340(ii)), Kali Tripolyphosphat (INS 451(i)), 

Protein sữa, Chất nhũ hóa Mono và 
Diglycerides của axit béo (INS 471), Natri 

Stearoyl Lactylate (INS 481(i)), Chất chống 
đông vón Silicon Dioxide (INS 551)); 

Maltodextrin; Bột phô mai; Đường bột; Muối; 
Chất làm dày Natri Carboxymethyl Cellulose 

(INS 466); Chất nhũ hóa este axit béo Sucrose 
(INS 473); Hương phô mai tổng hợp; Chất điều 
chỉnh độ axit Axit Citric (INS 330); chất chống 
vón Tisoxil 38 (INS 551); Màu thực phẩm tổng 
hợp Tartrazine Lake (INS 102); Màu thực phẩm 

tổng hợp Sunset Yellow FCF (INS 110); Chất 
chống oxy hóa Sodium Erythorbate (INS 316).

Carbohydrat tổng
Chất đạm
Năng lượng
Natri
Chất béo

69,3g
1,68g

465kcal
1185mg

20,1g

Hướng dẫn sử dụng:
Tỷ lệ pha: 1 phần bột : 2 phần sữa lạnh (sau khi để ngăn mát khoảng 4
tiếng)
B1. Trộn đều 100g bột với 200ml sữa lạnh.
B2. Dùng máy đánh kem hoặc máy đánh trứng công suất cao, đánh 1 phút ở
tốc độ thấp, sau đó 2–4 phút ở tốc độ cao cho đến khi hỗn hợp bông mịn và
đặc lại.

kg1Kh

ố

h

i lượng tịnh

Net weig

t

Trong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

Carbohydrat tổng
Chất đạm
Năng lượng
Natri
Chất béo

71,1g
1,43g
458kcal

903mg
18,6g

BỘT KEM TOPPING (TOPPING CREAM)
VỊ KEM TRỨNG

THÀNH PHẦN: Bột kem béo thực vật (Siro Glucoza
khô, Chất béo thực phẩm Hydro hóa, Chất ổn định
Natri Hydro Phosphat (INS 340(ii)), Kali
Tripolyphosphat (INS 451(i)), Protein sữa, Chất nhũ
hóa Mono và Diglycerides của axit béo (INS 471),
Natri Stearoyl Lactylate (INS 481(i)), Chất chống
đông vón Silicon Dioxide (INS 551)); Maltodextrin;
Bột vị kem trứng; Đường bột; Muối; Chất làm dày
Natri Carboxymethyl Cellulose (INS 466); Chất nhũ
hóa este axit béo Sucrose (INS 473); Hương Trứng
Sữa tổng hợp; chất chống vón Tisoxil 38 (INS 551);
Chất chống oxy hóa Sodium Erythorbate (INS 316);
Màu thực phẩm tổng hợp Tartrazine Lake (INS 102);
Màu thực phẩm tổng hợp Sunset Yellow FCF (INS
110)

Lưu ý:
Lắc đều túi bột trước khi sử dụng. / Có thể điều chỉnh lượng sữa để thay đổi độ đặc của thành phẩm.
Sử dụng sữa ở nhiệt độ thường có thể làm giảm khoảng 20% độ đặc so với sữa lạnh.

TCB: 02TP/ThucPham.com/2025

Hướng dẫn sử dụng:
Tỷ lệ pha: 1 phần bột : 2 phần sữa lạnh (sau khi để ngăn mát khoảng 4 tiếng)
B1. Trộn đều 100g bột với 200ml sữa lạnh.
B2. Dùng máy đánh kem hoặc máy đánh trứng công suất cao, đánh 1 phút ở tốc
độ thấp, sau đó 2–4 phút ở tốc độ cao cho đến khi hỗn hợp bông mịn và đặc lại.

kg1K
hố i lư ợ n g t ịn h

Net weight

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTS 

8 938539 226696

1 Hướng dẫn sử dụng:
Tỷ lệ pha: 1 phần bột : 2 phần sữa lạnh (sau khi để ngăn mát khoảng 4 tốc độ thấp, sau đó 2–4 phút ở tốc độ cao cho đến khi hỗn hợp bông mịn và 
đặc lại.
Lưu ý:
Lắc đều túi bột trước khi sử dụng. / Có thể điều chỉnhlượngsữađểthayđổiđộđặccủathànhphẩm.

 

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTS Trong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

 

Sử dụng sữa ở nhiệt độ thường có thể làm giảm khoảng20%độđặcsovớisữalạnh.

THÀNH PHẦN: Bột kem béo thực vật (Siro 
Glucoza khô, Dầu thực vật, Chất nhũ hóa 
Mono và Diglycerides của axit béo (INS 471), 
Chất ổn định Natri Hydro Phosphat (INS 340), 
Chất chống đông vón Silicon Dioxide (INS 
551)); Maltodextrin; Đường bột; Muối; Chất 
nhũ hóa este axit béo Sucrose (INS 473); Chất 
làm dày Natri Carboxymethyl Cellulose (INS 
466); Hương Vani tổng hợp; chất chống vón 
Tisoxil 38 (INS 551); Chất chống oxy hóa 
Sodium Erythorbate (INS 316); Màu thực 
phẩm tổng hợp Tartrazine Lake (INS 102)

CarbohydrattổngChất đạm
Năng lượngNatri
Chất béo

76,4g1,58g
450kcal824mg

15,4g
8 938539 226726

TCB: 01TP/ThucPham.com/2025

Kh

ối l

i

ượng tịnh

Net we ght

BỘT KEM TOPPING (TOPPING CREAM) VỊ MUỐI BIỂN 



将1包鲜冰淇淋粉溶
于2.5升温⽔中

将混合液放⼊冷藏柜30分
钟，然后倒⼊鲜冰淇淋机

 0  

设置机器制冰淇淋模式，
等待新鲜美味成品

*未使⽤的混合液请在2-4°C温度下保存，
24⼩时内使⽤

⾼端鲜冰淇淋粉
 

03  

ThucPham.com冰淇淋粉 – ⼀体化配⽅

SOFTSERVE ICE CREAM POWDER LINE

3.2 冰淇淋粉系列

顶级柔滑质地：
⼊⼝即化，丝滑⽆冰渣——专业冰淇淋机的理想之选

上乘⻛味：
天然清甜⽆⼈⼯甜味剂，采⽤进⼝⾼端原料，醇厚细腻

超级便捷：
"⼀体化"配⽅助您快速轻松调制，随时随地确保品质统⼀

选择ThucPham.com冰淇淋粉选择便捷与顶级⻛味的完美结合！

专业冰淇淋机专⽤系列

 

30+
⾹浓美味

 鲜冰淇淋粉⼝味: 
⾹草、低糖⾹草、代糖⾹草、巧克⼒、草莓、椰⼦、绿
⾖、榴莲、芋头、薄荷、百⾹果、菠萝、哈密⽠、⽔蜜
桃、蜂蜜、蓝莓、奶茶、抹茶、⻘苹果、葡萄...



球形冰淇淋粉

独特"⼀体化"配⽅，只需⽤普通打蛋器打发5分钟后冷冻，即可制作柔滑正宗⼝味的球形冰
淇淋。
极致便捷：省去复杂准备步骤，⽆需专业设备
品质稳定：确保成品柔滑细腻，⻛味⾹浓
创意基底：完美搭配各种配料和⽔果，⾃由创作
智能⽅案，带来简单⽽富有灵感的制冰体验。

酥脆蛋卷筒

只需使⽤打蛋器 不含防腐剂

酥脆绝顶 – ⼀咬就爱，越吃越上瘾！
ThucPham.com蛋卷筒拥有完美酥脆外壳，⼊⼝即化却⾜够坚
固，牢牢托住冰凉的冰淇淋球。
浓郁诱⼈的⾹草鸡蛋奶⾹，开袋即闻，唤醒每⼀个感官。
清甜精致，毫不刺激，完美衬托醇厚冰淇淋⽽不喧宾夺主。
这不仅是配搭甜点，更是让您的顾客赞不绝⼝、念念不忘的酥
脆巅峰体验。
别让完美的冰淇淋缺少最后⼀块拼图！

Bột Làm Kem Viên
Ice cream powder

ICE CREAM CONES

3.3 蛋卷筒



越南⾖腐花&⾖腐脑粉

越南⻛味征服世界！
荣幸成为获得"卓越味觉奖"的越南⾖腐花/⾖腐脑粉
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DESSERT POWDER LINE

3.4 甜品粉系列

沉浸纯正⾖⾹：完美柔滑，浓⾹加倍！
ThucPham.com⾖腐花粉带来顶级美味体验，质地柔滑
细腻，⼊⼝即化。
荣获⽐利时布鲁塞尔Superior Taste Award卓越味觉奖殊
荣 – 权威⼤奖证明我们的⾖腐花粉在全球数千款竞品中
脱颖⽽出，拥有卓越品质与精致⻛味。
⼀体化便捷配⽅，只需100克粉末加⽔即可制作超过1公
⽄⾹浓正宗⾖腐花，完全⽆需额外原料或复杂设备。
越南传统⻛味，随时随地享⽤ – 便捷快速，却依然甜美
精致。



提升菜单 - ⽤MAX PUDDING 6合1优化利润！
仅1包替代⼀系列复杂原料！

Max Pudding 6合1确保成品⾹浓美味、结构完美，从速成布丁配
料到正宗布丁、意式奶冻(panna cotta)。

智能⽅案助您减少库存、节省成本、优化调制时间。
为顾客带来满意，为您的⻔店带来利润！

意式奶冻
(Panna Cotta)

布丁/焦糖布丁

杏仁⾖腐切块
⽜奶冻切块

吸管布丁配料

弹布丁

Max Pudding 6合1布丁粉



创造潮流产品

创
造
潮
流
产
品

蛋奶布丁粉 – 绝对柔滑，⾹浓正宗！
⽤超便捷的蛋奶布丁粉，将顶级甜品⻛味带回家或
加⼊⻔店菜单！
只需⼏分钟⽤⼀体化预拌粉制作，即可获得完美柔
滑、⼊⼝即化、浓郁诱⼈的蛋奶布丁。
灵活变化，适合各种⼝味：
原味享⽤ – 精致奶⾹，甜⽽不腻
加焦糖层 – 打造经典焦糖布丁
炙 烤 糖 层  – 制 作 法 式 焦 糖 布 蕾 (Crème
Brûlée)，酥脆时尚

家庭烘焙爱好者和餐厅的完美⽅案，既节省时间⼜
确保顶级甜品品质。

意式奶冻还是杏仁⾖腐？
⼀包粉轻松搞定！

⽤多功能意式奶冻/杏仁⾖腐粉尽情发挥甜品
创意！
打造柔滑醇厚、⼊⼝即化完美成品的秘诀。
只需⼏步简单操作，您可选择：
意式奶冻(Panna Cotta)：搭配糖浆、果酱或
新鲜⽔果享⽤
清爽杏仁⾖腐：切成⼀⼝⼤⼩，配烤杏仁、
奇亚籽、新鲜⽔果和冰糖⽔
极致便捷，餐厅级⾹浓⻛味。为您的菜单带
来⾼端甜品，变化⽆限！

将100克粉末溶于
800毫升⽆糖鲜奶中

放⼊冷藏柜保存6-8
⼩时⾄凝固

静置混合液30分钟。
然后⽤⼩⽕加热

杏仁⾖腐切块

意式奶冻

(Panna Cotta)

01

02

03

BỘT FLAN KEM TRỨNG
Hướng dẫn sử dụng:Tỷ lệ pha: 100g bột : 300ml nước + 100ml sữa tươi không đườngB1. Hòa tan bột với nước và sữa ở nhiệt độ phòng (25–300C), để yên 15–30phút.B2. Khuấy đều, đun lửa vừa đến khoảng 800C (không đun sôi), thấy bốc hơi vàbọt lăn tăn thì hạ nhỏ lửa, đun thêm 1 phút rồi tắt bếp.B3. Để nguội khoảng 20 phút, hớt lớp màng, lọc qua rây và rót vào khuôn.Để lạnh 6–7 giờ đến khi đông hoàn toàn.Lưu ý:Lắc đều túi bột trước khi sử dụng.Có thể điều chỉnh độ mềm hoặc độ béo bằng cách thay đổi lượng sữa/nướctheo ý thích.

THÀNH PHẦN: Bột kem không sữa (Siro Glucoza khô,
Chất béo thực phẩm Hydro hóa, Chất ổn định Natri
Phosphat (INS 340(ii)) và Natri Tripolyphosphat (INS
451(ii)), Protein sữa, Chất nhũ hóa Mono và 
Diglycerides của axit béo (INS 471) và Natri Stearoyl 
Lactylatee (INS 481(i)), Chất chống đông vón Silicon
Dioxide (INS 551)); Đường mía; Chất tạo đông Gelatin;
Bột lòng đỏ trứng; Maltodextrin; Hương Trứng Sữa
tổng hợp; Chất nhũ hóa Mono và Diglycerides của axit
béo (INS 471); Chất điều vị Ethyl Maltol (INS 637); 

Chất làm dày Xanthan Gum (INS 415) và Natri 
Alginate (INS 401); Muối; chất chống vón Tisoxil 38 
(INS 551); Chất chống oxy hóa Sodium Erythorbate
(INS 316); Màu thực phẩm tổng hợp Tartrazine Lake
(INS 102); 

kg1Kh

ối lượng tịnh

Net weight TCB: 01FKT/ThucPham.com/2025

8 938539 226214

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTS
Trong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

Carbohydrat tổng
Chất đạm
Năng lượng
Natri
Chất béo

64,4g
8,26g

489kcal
246mg

22g

BỘT LÀM KHÚC BẠCH & PANNA COTTA
VỊ PHÔ MAI MẶN

TCB: 03KB/ThucPham.com/2025

THÀNH PHẦN: Bột kem béo thực vật (Siro
Glucoza khô, Dầu thực vật, Chất nhũ hóa
Mono và Diglycerides của axit béo (INS 471),
Chất ổn 

định Natri Phosphat (INS 340), Chất chống 
đông vón Silicon Dioxide (INS 551)); Đường 
tinh luyện; Chất tạo đông Gelatin; Bột phô 
mai; Maltodextrin; Hương phô mai tổng hợp;
Tinh bột bắp; Muối ăn; Chất điều vị Ethyl
Maltol (INS 637); Màu thực phẩm tổng hợp
Sunset Yellow FCF (INS 110); chất chống vón
Tisoxil 38 (INS 551); Chất chống oxy hóa
Sodium Erythorbate (INS 316).
 

Panna Cotta

kg1Kh

ối lượng tịnh

Net weight

Hướng dẫn sử dụng:Tỷ lệ pha chế: 1 phần bột : 6 - 8 - 10 phần sữaBước 1: Hòa 100g bột với 800ml sữa tươi không đường. Để hỗn hợp ngâmtrong khoảng 15 phút.Bước 2: Đun hỗn hợp trên lửa nhỏ, khuấy đều cho đến khi đạt nhiệt độ từ70°C - 80°C, sau đó tắt bếp (lưu ý không để hỗn hợp sôi). Khuấy đều để bộthòa tan hoàn toàn.Bước 3: Đổ hỗn hợp vào khuôn và bảo quản trong ngăn mát tủ lạnh từ 6 đến 8tiếng cho đến khi đông.Lưu ý:Lắc đều túi bột trước khi sử dụng. Điều chỉnh độ chắc của thành phẩm bằng cách tăng hoặc giảm lượng sữa & Tùy chỉnh độ ngọt theo khẩu vị cá nhân.

8 938539 226245

GIÁ TRỊ DINH DƯỠNG / NUTRITION FACTS
Trong 100g (Nutrition facts serving size 100g)

Carbohydrat tổng
Chất đạm
Năng lượng
Natri
Chất béo

66,5kcal
15g

439kcal

774mg

12,6g



打发奶油粉 – 快速打发，灵活应⽤，专业质地标准

只需⼀体化配⽅粉末和冷⽜奶，⽤打蛋器轻松5分钟打发，即可获得细
腻绵密、浓稠挺⽴、持久定型的打发奶油——即使在室温下也不流淌。
⽆糖配⽅，轻松按配⽅调整⼝味，从清淡优雅到⾹甜浓郁，灵活适配
各类蛋糕和甜品。
持久不化，不分离析⽔
制作后⽆需⽴即冷藏
易于应⽤：从冷蛋糕(慕斯、提拉⽶苏、芝⼠蛋糕)到饮品配料或⽣⽇蛋
糕抹⾯
烘焙店、咖啡馆和⽣产⼚的优化⽅案，需要实⽤打发奶油——品质稳定
——成本易控。

⽤打蛋器打发⾄达到所需硬度

将100克粉末溶于200毫升冷
⽔中，根据⼝味添加糖



家庭装冰淇淋粉 (100克盒装)

意式奶冻/ 弹凉糕粉 (100克盒装)

在家轻松制作美味冰淇淋！超简单！只需5分钟⽤
打蛋器搅拌，冷冻后即可享⽤800毫升⾹滑细致的
冰淇淋。100克⼀包，⽅便快捷。尽情发挥创意，
为您的家⼈打造专属⻛味吧！

Vinacom，作为源⾃ ThucPham.com 的零售品牌，
致⼒于为家庭和各⼤超市提供⾼品质产品。
Vinacom 以其便捷的产品理念深受⼴⼤消费者⻘睐，
⽬前正积极部署全球化战略，整装待发，准备进军国
际市场并开展出⼝业务。

03  3.5 VINACOM

3.5 VINACOM


