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帝斯曼创新的酵母提取物解决方案．富含高浓度的呈味物

质．能显著提升酱油的品质，使得口感更饱满、浓厚、协调．
带来与长时间发酵酱油同等的天然鲜味。我们的解决方案将帮
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强有力的客户支持

我们的咸味应用专家．致力于帮助客户一起创造口味更佳

的产品．同时将我们风味配料产品的优势发挥到极致。

我们的每个全球技术中心都派驻了专门的技术应用团队，

他们将非常乐意为您提供技术支持，使您真正能够从这款功能

强大的风味配料产品中受益。想要了解更多吗7拨打电话联系

我们吧!
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