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甜菊糖，

谱赛科创新突破的新一代 ，让谱赛

并排日燃、健康、粼铺粥谋。不风崮撇用白砂糨
及唰的水足迹，还可以让您得心应尹陕速开发出健康、；
谱赛科stevia 3．0TM是一系列的专用成份和可定制的成分组合，

口感并及大幅度降低热量，同时可以通过优化成分比例降低成才


