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按照膳食平衡原则，合理搭配营养素．

生产符台国影自费的健康食品。
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资源食品一
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厚味一舌尖上的记忆
从酵母中汲取的精华一一YE(酵母抽提物)，是一种天然

调味料，它富含氨基酸、多肽、核苷酸等多种呈味物质。

YE醇厚、柔和的口感；回味细腻的味觉体验，我们将之

喻为一种厚味，一种能产生深刻记忆的调味美学。
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