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香辛料是食品风味的主角．但由于品质不稳定，也是食品加工中

最难掌握的配料。

仲景公司引进药品GM P标准、采用超临界C02萃取技术，将产

品标准化做为提升产品品质的核心手段，率先实现
等油树脂风味成分的数据化控制，确

保产品高品质、标准化。

仲景，愿努力成为中国香辛调味料产品标准化的先锋!

仲景大厨房股份有限公司
服务热线：0377—69660000(总机) 69668238

传 真：0377—696621 37 邮编：474550

地 址：河南省西峡县工业大道南段1 99号

网 址：www．zhongjing．com．cn
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