
章鱼小丸子材料章鱼切粒八爪鱼颗粒章鱼烧用料章鱼粒丁1kg

产品名称 章鱼小丸子材料章鱼切粒八爪鱼颗粒章鱼烧用料
章鱼粒丁1kg

公司名称 上海腾仑食品有限公司

价格 面议

规格参数 建议零售价:¥52.00
品牌:一木
产品类别:冷冻章鱼粒

公司地址 上海市浦东新区三林镇胡巷村胡巷宅130号3幢一
层161室

联系电话 021-61494367 13621719209

产品详情

产品介绍
产品信息重量：1公斤保质期： 12个月 毛重： 配料： 新鲜章鱼肉 产地： 福建 “章鱼小丸子”原
名“章鱼烧”，于2000年初由台湾传入大陆。经过不断的改良，口味越发为国人喜爱，至今已流行于台
湾的大街小巷却依然畅销不衰。

产品实拍图

真正美味的章鱼小丸子具有外皮焦脆、内皮鲜嫩、酱汁可口的特点。其实做章鱼小丸子的最绝配的馅料
是红章鱼足，肉嫩汁多味鲜美而且价格适中，这也是其在章鱼烧刚诞生时和牛肉、扇贝等食材的竞争中
取胜的原因 

新鲜冷冻章鱼粒，章鱼小丸子店专用，每粒4-5克，一包250粒左右，味道鲜美，肉质细嫩，嚼劲十足，
货真价实！ 

产品特写图

章鱼丸子店里面用的如果嫌大可以一粒切成2-3粒，章鱼粒主要面对的是章鱼丸子店，并得到了众多店的
肯定，价廉物美!真正做到货真价实！厂价直销！



冷冻食品发货采用泡沫箱加冰块包装，保障了亲们收到货的新鲜度，正常能保持2-3天。所以在3天内能
收到的顾客可以放心购买 

章鱼简介:
章鱼性寒，味甘、咸，能调节血压，对于气血虚弱
、

高血压、低血压、动脉硬化、脑血栓、痈疽肿毒等
病症疗效显著，具有益气养血的功效。 章鱼的肉很
肥厚，是优良的海产食品。章鱼含有丰富的蛋白质
、矿物质等营养元素，并还含抗疲劳、抗衰老，能
延长人类寿命等重要保健因子—天然牛磺酸。

    适宜人群：一把人群均可食用。适宜体质虚弱
、气血不足、营养不良之人食用、适宜产妇乳汁不
足者食用。

 

 章鱼粒
 

品名: 章鱼粒

 

规格  : 1kg

 

食品添加剂：无

 

是否为有机食品: 是

 

保质期：365天    

 

储藏方法：-18℃以下冷冻保存

 

生产商：福建福州

真正美味的章鱼小丸子具有外皮焦脆、内皮鲜嫩、酱汁可口的特点。



其实做章鱼小丸子的最绝配的馅料是红章鱼足，肉嫩汁多味鲜美而且

价格适中，这也是其在章鱼烧刚诞生时和牛肉、扇贝等食材的竞争中

取胜的原因。

章鱼丸子店里面用的如果嫌大可以一粒切成2-3粒，章鱼粒主要面

对的是章鱼丸子店，并得到了众多店的肯定，价廉物美!真正做到货真

价实！厂价直销！

 

新鲜冷冻章鱼粒，章鱼小丸子店专用，每粒4-5克，一包250粒左右

，味道鲜美，肉质细嫩，嚼劲十足，货真价实！

  注意：

冷冻食品发货采用泡沫箱加冰块

包装，保障了亲们收到货的新鲜度，

正常能保持2-3天。所以在3天内能

收到的顾客可以放心购买

                
章鱼粒精细挑选新鲜红章鱼足制作而成。
章鱼性平，味甘咸，入肝，脾，

肾经：具有补血益气治作用. 肉质

细腻 有嚼劲，入口爽滑，口感极

佳.
            章鱼粒



章鱼粒是章鱼小丸子的最佳搭档的哦

喜欢吃沙拉的亲也可用来拌沙拉，
等，可随意安个人喜欢做法食用。 

  章鱼烧做法
1、把500克中筋面粉,2个鸡蛋,少许的糖,盐

     ,鸡精,适量的发泡粉和水混合成浆

2.选用优质章鱼粒

3.再把高丽菜和胡萝卜洗净切成小丁全部料

   混合在一起

4.然后将小煎锅烧热涂上生油继续加热,用小

  水滴试油温,小水滴啪啪响并溅起就开始下料

5.待丸壁成形时用铁扦带着丸向下翻滚

6.成形后把炉火调低慢火煎至金黄色取出涂

  上自己喜欢的甜酱沙拉酱都可以(喜欢原味

  的也可以不放酱)再撒上柴鱼片就好了
  章鱼炒饭

1、淘洗好的米中加入酱油，米酒，味霖，

鸡汤块后，加水。水的位置按照正常煮饭

的办法不要增加减少。否则米饭会过湿或

者过干

2.米饭好后打开盖子用铲子稍微翻动一下

再盖起来闷10分钟

3.锅里放少许有把姜末放进去稍微炒一下，

加入章鱼片炒熟，加盐调味。撇出多余水

分将章鱼片捞出来，和煮好的米饭，黄油

  一起混合起来



4.吃的时候加切好的姜丝和细葱末即可 

 

 

 

 

 

本产品的建议零售价是¥52.00，品牌是一木，产品类别是冷冻章鱼粒，是否进口是否，原产地是福建，
售卖方式是包装，原料与配料是章鱼，等级是A，特产是否，保质期是365（天），生产日期是2013-09-21
，生产厂家是漳州盛汇食品有限公司，储藏方法是冷冻，卫生许可证是350211011257，净重（规格）是10
00（g），包装规格是1kg
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