
厂价六月鲜特级酱油每瓶15.3元一箱12瓶

产品名称 厂价六月鲜特级酱油每瓶15.3元一箱12瓶

公司名称 枣庄诺安电子有限公司

价格 15.00/瓶

规格参数 品牌:欣和
商品条形码:6925843403365
卫生许可证:GB181862000

公司地址 枣庄市市中区马庄社区1号

联系电话  18606371000

产品详情

品牌 欣和 商品条形码 6925843403365
卫生许可证 GB181862000 执行标准号 GB181862000
原料与配料 水、非转基因脱脂大豆、

小麦、食用盐、白砂糖、
食品添加剂、

保质期 18（个月）

等级 特级 原产地 山东
生产厂家 烟台欣和味达美食品有限

公司
规格 瓶装

净重 1000克 生产日期 20100528
售卖方式 包装 特产 否

 酱油起源于中国,是一种古老的调味品，迄今已有1800多年的历史了。酱油这个名词是后来产生的，据
考证，酱油起源于豆麦酱。按目前所知，最初记载豆麦酱的是西汉人史游。其《急救篇》中有“芜荑盐
豉醢酢酱”。这里的酱是指以豆和面制成，自此之后，有关豆麦酱的记述大见增加。东汉崔实的《四民
月令》说：“正月可作诸酱。至六七月之交，可以做清酱”。根据酱油漫长的发展历史中所有的名称，
此处的“清酱”应当就是我们现在所说的酱油。在唐代，酱油的生产技术进一步得到发展，它不仅是人
们日常生活中的美味食品，而且在苏敬的《新修本草》、孙思邈的《千金宝要》、《外台秘要》等医书
中已成为常用的药剂。

 欣和六月鲜酱油以非转基因脱脂大豆、小麦为主要原料，经6个月微生物发酵，产生丰富的醇酯类物质
，形成多种氨基酸等营养成份，是具有特殊色香味的液体调味品。因发酵期为6个月，所以称为六月鲜酱
油。

【三文鱼刺身】口感松软，营养丰富
中秋国庆佳节的时尚餐桌菜品！惊喜不容错过原料：三文鱼300g，



黄瓜1根，白萝卜1个，青椒1个，胡萝卜1个，柠檬汁3ml，六月鲜
酱油30ml做法：1、将白萝卜、青椒、胡萝卜洗净切成细丝后在清
水中浸泡5分钟，黄瓜洗净切成细丝备用。2、三文鱼切成薄片，盘
子中间放一层冰，再盖一层保鲜膜，然后把三文鱼片平铺上面。3
、将萝卜丝、青椒丝、胡萝卜丝捞出沥干水分，和黄瓜丝一起平铺
在盘子上。4、把六月鲜酱油、柠檬汁倒入小盘中，放入一点绿芥
末搅拌后，取三文鱼蘸食即可。美食笔记：1、目前三文鱼在市场
上分两种，冰鲜和冷冻，因要生食，最好选择挪威冰鲜的三文鱼，
从打捞到超市售卖的时间不超过48小时。2、如果三文鱼一次吃不
完，可以放在冰箱冷冻室保存，食用前，把三文鱼从冷冻室转移到
冷藏室解冻，千万别用热水浸泡的方式解冻。3、切三文鱼时，手
和刀上会有腥味，用挤完汁的柠檬皮擦一下手和刀，可以彻底去除
腥味。
【微波番茄虾】
小创意大美味用料：鲜虾8只，番茄酱30克，六月鲜酱油30ml，欣
和蚝油15ml，白糖5克，色拉油30ml，白葡萄酒5ml

做法：1、鲜虾剪去须子，剪开背部、挑去虾线，加少许葡萄酒腌
制备用。2、将15ml色拉油放入微波炉盛器（1）中，蒙上保鲜膜，
留一开口处疏气，高火2分钟。3、打开保鲜膜，放入腌制好的鲜虾
，蒙上保鲜膜，留一开口处疏气，高火1.5分钟，取出翻动一下，继
续高火1.5分钟至完全变色。4、将15ml色拉油放入微波炉盛器（2）
中，蒙上保鲜膜，留一开口处疏气，高火2分钟。5、将番茄酱、六
月鲜酱油、欣和蚝油、白糖混合均匀，放入微波炉容器（2）中，
蒙上保鲜膜，留一开口处疏气，高火1分钟。6、打开微波炉容器（
2）的保鲜膜将虾放入混合均匀，蒙上保鲜膜，留一开口处疏气，
高火1-2分钟即可。

营养分析：１、虾肉营养极为丰富，其蛋白质含量是鱼、蛋、奶的
几倍到几十倍；虾中的镁能很好的保护心血管系统，减少血液中胆
固醇含量，防止动脉硬化。２、虾体内的虾青素有助于消除因时差
反应而产生的“时差症”。３、中老年人、孕妇、腰脚无力和中老
年人缺钙所致的小腿抽筋者更适合食用。４、体质过敏，如患过敏
性鼻炎、支气管炎、反复发作性过敏性皮炎的老年人不宜吃虾
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