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万方数据



一YE(酵母抽提物)通过天然微生物降解而来的美味，非人工合成。

一多种呈味物质融合所得的丰富味觉体验，协调，饱藏

-味道迅速充满口腔，同时持久的释放。

y眵

电话：0717—6369988 6369617

传真：0717—6369752

邮箱：ye@angelyeast．com

更多应用领域解决方案ye．angelyeast·com～
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