
글루텐 프리 GMO 프리 NO 인산염유성분으로 
제조

베이킹 블렌드
유성분 베이킹 블렌드

베이킹 블렌드는 스페셜티 소량 생산과 대량 

제조용으로 딱 맞는 우수한 밀가루와 기능성을 

제공합니다. 유제품, 코코넛 오일, 유전자를 

변형하지 않은 호주산 카놀라 오일 등의 엄선된 

고품격 식용 오일을 사용하며, 가염 및 무염 배합 중 

선택이 가능합니다.

품질
프리미엄 유성분과 기능성 오일의 
배합 덕분에 다양한 활용 방법에 
따라  빵을 구운 후에도 풍부한 
유제품 향과 입안 가득 부드러운 
느낌이 남아있습니다.

트렌드
유전자 변형 원료나 글루텐, 부분 
경화유 없이 유성분으로 제조하는 
제품으로 세계 파트너사들에게 
호주의 식용 오일 관련 혁신기술을 
공급하고 있습니다.

사용 분야
베이킹 블렌드는 부드러운 빵, 쿠키, 
파이지 등 모든 반죽에서 사용될 
수 있습니다. 베이킹 블렌드는 또한 
크기와 품질이 중요하게 고려되는 
까다로운 케이크 반죽에도 사용될 
수 있습니다.

	 이미지 사진



카놀라 코코넛

기업 정보

핀앤필은 국내외 
파트너사에게 믿을 수 
있는 고품질 제품 공급을 
보장합니다.

유성분

유제품, 코코넛 오일, 유전자 비 변형 
호주산 카놀라 오일 등의 엄선된 고품격 
식용유 사용 

다양한 운영 환경과 사용처에 적합한 고기능성 고체  
지방 커브를 공급하기 위해 경화유와 연화유를 혼합하여  
고객사에 혁신과 기능성을 제공합니다..

주요 장점
기능성
베이킹 블렌드는 사용자의 편의와 
레시피 요건에 맞춰 가염 및 무염의 
옵션을 제공하고 있습니다. 

활용성
다목적 프리미엄 유성분 배합 제품인 
베이킹 블렌드는 빵 반죽, 케이크 반죽, 
손반죽, 크림법 등에 활용될 수 있습니다.

역사와 기술력
1909년으로 거슬러 올라가는 핀앤필(PIN 
AND PEEL)의 혁신적인 호주 기술력은 
이제 전세계 베이킹 분야 고객들에게 
전통적인 식용유와 신개발 제품의 
옵션을 제공하고 있습니다.

핀앤필 제품은 언제나 우수한 품질을 
생산하기 위해 열정, 창의성, 고품질 
원료, 탄탄한 공정을 바탕으로 
개발됩니다.

품질 좋고, 믿을 수 있으며, 독창적인 제품을 비용효과적으로 공급하기 위해 
R&D팀과 혁신팀을 운영하고 있습니다.

저희는 세계 베이킹 시장의 비즈니스 파트너로서 과거의 전통을  
존중하면서도 미래를 위한 혁신을 실현하기 위해 고객사와  
협력하고 있습니다. 
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보관 및 취급 방법

보관 시 유의점: 외부 악취나 해충 피해의 염려가 없는 냉장 시설(0-5°C)
에서 밀폐 보관

본 제품에는 고객님의 편의와 재고  
관리를 위해 유통기한이 표시되어  
있습니다. 권장 보관 조건에서 보관  
및 사용하는 경우, 본 제품의  
유통기한은 365일입니다.


