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企业
简介

海南源之味农业发展有限公司，主要专注于海南农特特产，农产品

加工、工厂坐落于海南省琼海市中原镇九曲江产业园内，拥有种植基地1000多亩，厂

房占地面积20亩，配套建设有1万平方米标准化食品加工厂房，公司拥有先进的生产

设备及现代化流水线生产工艺。依托海南热带特产资源---黄灯笼辣椒优势，立志打造

海南最大的海南黄灯笼辣椒生产加工企业。



企业精神：诚信为本，品质保证，追求卓越，互利共赢。
经营理念：品质赢市场，诚信赢未来，创新赢发展。
企业愿景：做海南最好的黄辣酱，创中国一流品牌。
核心价值：以人为本，顾客至上，创造价值，服务社会。

企业文化
corporate  culture01.

Enterprise spirit: honesty, quality assurance, the pursuit of excellence, mutual benefit and win-win situation.
Business philosophy: quality, win the market, good faith to win the future, innovation, win development
Enterprise vision: do the best yellow chilli sauce in Hainan, create a first-class brand in China
Core values: people-oriented, customer first, creating value, serving the community



品牌简介

“新椰城”牌黄辣酱作为源之味公司旗下"互

联网+辣椒酱"子品牌，始创于2018年，根据海南创省

30周年称谓而得名，力求以“乡愁、爱情、感恩、养

生”的饮食理念，为实现自我价值、追求时尚个性且

无辣不欢的年轻辣友精心营造的一款“辣不上火，辣

而不呛”的健康养生型辣椒酱，传递坚强、独立、乐

观的生活态度，对未来生活的憧憬及爱情的向往。

Yellow lantern introduction02.



野山椒简介

“新椰城”牌野山椒酱精选海南优质小米椒

结合现代化工艺制作而成，经常食用可健胃消食，对

风湿腰痛等症状有一定功效。其蕴含的丰富辣椒素也

是潜在的抗癌物质，经常食用对人体健康有很大帮助。

Wild  Mountain  Pepper02.



香脆萝卜简介

“萝卜”，作为一种味道鲜美的根茎类蔬菜，其营养丰富，

生食熟食均可，素有“小人参”之美誉。现代研究认为，萝卜含芥

子油、淀粉酶和粗纤维，具有促消化，增强食欲，加快胃肠蠕动和

止咳化痰的作用。中医理论也认为该品味辛甘，性凉，入肺胃经，

为食疗佳品，可以治疗或辅助治疗多种疾病，《本草纲目》称之为

“蔬中最有利者”。所以，萝卜作为具有营养价值和保健作用的蔬

菜越来越受到人们的喜爱。本公司出品的风味萝卜在保留萝卜原有

营养价值的基础上，在口味方面刻苦钻研，终于研制出独有的酥脆

爽口，酱香浓郁的低盐风味萝卜制品。

 Radishes introduction02.



用心做好辣椒酱
03.产品优势

Product  advantage

黄灯笼辣椒酱作为海南特产，极具有海南特色，在海南的每个

桌子上都会放一小瓶黄色的辣椒酱，是海南人民不可或缺的佐

餐佳品。新椰城®灯笼辣椒酱选用海南最优质的黄灯笼椒精制

而成，色泽天然，其味极辣，自产自消，从源头把关质量，采

用天然发酵工艺，最大限度保留了黄灯笼原有的营养成分及自

然风味，较其他市场的黄灯笼辣椒酱而言，“新椰城”牌黄辣

酱独特之处在于“辣”“鲜”“健康”。



对品质严格把控
04.产品优势

Product  advantage

1、精选—根据损伤度、成熟度、果肩宽、病斑痕保证每一

颗鲜果品质。

2、精洗—清洗采摘,运输过程中带来的异物。

3、晾干—避免精洗过程中沾有水分影响辣酱口感。

4、捣烂—保持辣椒内部辣因子,以确保辣度不受影响。

5、腌制—古法传承,手工秘制,纯天然,零添加。

6、发酵—装于密封坛,天然发酵120天以上。

7、装瓶—采用先进设备对瓶子高温消毒,分装封口。

8、包装—采用原生态材质进行手工包装,健康环保，独具海

岛旅游特色。



食用方法

可口美食随心做
05. E d i b l e   m e t h o d

拌酱：独特的海南风味，香辣爽口，是居家生活中不可或
缺的调味品。取适量可用于拌饭、拌面、凉菜拌料等。
蘸酱：本产品以其弥久不散的辣味，常被用作海鲜、肉类
（清蒸、清炖、烤制、红烧）、各式卤菜的蘸酱使用。
特色菜肴：制作小龙虾、黄金鱼头、干煸豆角、香干芹菜、
香煎豆腐、凉拌蕨根粉、凉拌凉皮、农家小炒肉、清蒸鱼、
烤羊肉、烤鸡翅、水煮牛肉、酸辣猪肚汤、毛血旺、酸汤
肥牛等菜肴时添加黄辣椒酱，鲜辣美味，更加爽口。



食用方法2

可口美食随心做
05. E d i b l e   m e t h o d



食用方法3

可口美食随心做
05. E d i b l e   m e t h o d



食用方法5

可口美食随心做
05. E d i b l e   m e t h o d



原料

01

发酵

03

调配
辅料添加 杀菌 灌装

06

品质生产 

原料验收

验收标准：GB/T 5009.199 《蔬菜中有机磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测》 

验收流程：原料抽样—化验室检测—出具检验报告—原料放行

检测流程

在线控制（首检，抽检，巡检）——包装——入库——出厂检验（成品抽样—化验室检测—出具检
验报告—成品入库）

06. Production process

生产工艺

包装 成品入库

06

成熟的加工生产链

前处理



07. Enterprise qualification and inspection report

 企业资质及检验报告



08. Enterprise qualification and inspection report

 企业资质及检验报告



08. Enterprise qualification and inspection report

 企业资质及检验报告



09. Enterprise qualification and inspection report

 企业资质及检验报告 “新椰城”辣椒酱已通过新加坡SGS国际权威检测


