








[image: 龜甲萬]



	
[image: alt]
關於龜甲萬

	
[image: alt]
最新消息


	
[image: alt]
商品介紹

	
[image: alt]
美味食譜


	
[image: alt]
常見問題

	
[image: alt]
活動專區

	
[image: alt]
業務用專區

	產品介紹

	DM下載
	食譜應用









	
[image: alt]
哪裡購買

	
[image: alt]
聯絡我們















[image: alt]






[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]



[image: alt][image: alt]












[image: alt]

[image: alt]






[image: alt]

最新消息











熱門訊息


2023-09-11



龜甲萬連續五年攜手米其林打造極致品味，台灣摘星餐廳數創新高！ 













熱門訊息

活動報導


2023-08-21



嚐一口時間沉澱之美！ 龜甲萬御釀醬油歷時365天長期熟成，一口品嚐出時間的極致品味 













熱門訊息


2023-06-06



「食」至名歸！領先業界，龜甲萬家用醬油全商品通過TQF Clean驗證標章 













活動報導


2023-05-09



龜甲萬綠色小當家食驗營增進親子力!從中學習食育觀念 
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製造醬油的原料有三種，分別是大豆、小麥及鹽。而要從這些原料醞釀出醬油的色、香、味，則需要微生物的加入。
在微生物的作用中，最重要的是｢麴菌｣。龜甲萬製造醬油時所使用的麴菌，是長久傳承下來的一種獨特的菌種，稱為｢龜甲萬菌｣。


觀看更多資訊
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最新食譜




	當月主題食譜
	熱門食譜

	快速料理












甘醇玉子蝦仁鑲肉








蛋包炒飯捲








和風烤飯糰








野菜蘋果沙拉








溏心蛋








鮮綠漢堡








魚香御飯糰








墨西哥鴨肉薄餅








蘋安三色鮑片盤








日式豬排三明治








韓式梨子醃醬烤牛小排








海苔厚蛋卷








義式鯛魚三明治








日式炸打拋豬肉麵包








特製花壽司








牛肉餅








醬燒雞丸子








燒烤照燒肉餅








西班牙臘腸馬鈴薯塔








夏威夷風味彩色串燒





















白菜滷








馬鈴薯燉肉








豆腐燴嫩蛋








洋蔥牛肉炒飯








紅燒獅子頭








紅燒魚








醬燒茄子








薑絲冬瓜炒








酒蒸肉丸








絞肉蒸蛋








流沙金磚








鮮蔬煎餅








御釀什錦煲粉絲








菠菜番茄鮮菇湯








彩椒拌金菇








枸杞蒸金瓜








黃埔老燒蛋








剁椒鱈魚蒸粉絲








五目鮮菇炒








海味蒸蛋





















二十分鐘料理








十分鐘料理








五分鐘料理
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鮮美露
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料亭和露擠壓瓶(柴魚)
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料亭和露擠壓瓶(昆布香菇)
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味自慢–日式醬燒醬
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味自慢–日式蒜燒醬
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味自慢–日式味噌醬
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味自慢–照燒醬
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味自慢–薑汁燒肉用醬
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甘醇醬油(特製品)
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源選醬油
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活動專區
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實體通路
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