
九阳豆浆机全自动豆浆机特价代销多功能豆浆机批发可以批发

产品名称 九阳豆浆机全自动豆浆机特价代销多功能豆浆机
批发可以批发

公司名称 顺德区容桂瑞德电器经营部

价格 115.00/台

规格参数 品牌:半球，红三角，中山九阳
型号:j838
豆浆机功能:干豆,湿豆,米糊,五谷,果蔬,玉米汁

公司地址 广东佛山市顺德区容桂容新居委会安边大街六巷
6号

联系电话 86 0757 13066491652

产品详情

本公司特价批发各式礼品豆浆机、福利豆浆机、优质豆浆机，厂家直销，性价比高，质量有保证，一年
保修。

tel:13066491652(王经理) qq：315185858我们的承诺:用心经营，诚信服务，质量为本；

          价格实惠，质量稳定，售后保障；

          经销商买得放心，消费者用得安心。

 

 注意：本价格不含税不开发票，需要开发票另加点

配件包括说明书、量豆杯、过滤网、电源线、垫子

产品细节说明：

功能更多，五谷、干豆、湿豆、果蔬冷饮、米糊五
谷粥设计，做好豆浆，一键搞定
容量可调，全不锈钢桶，带四个扰流柱，聚涡力更
强，打磨更精细
四叶不锈钢立体刀片，超强粉碎，打磨彻底，豆浆
更加细腻

精美包装：



此款豆浆机生产厂家为中山九阳

产品详解:一.全自动控制--一键启动更轻松 只需要轻轻一按键，二十分钟左右就可自动做 成香浓可口的
熟豆浆。二.多功能，易清洗--五谷、全豆、果蔬各种花色豆浆及玉米汁随心制作，豆浆好做更好清洗。
三.功能--具制作早餐米糊、营养米糊、全豆豆浆、滋补香粥、果汁/清洗。      四.全新型全自动
豆浆机面板。制作完成后，电子音乐报警，更加人性化。五.一次制浆时间约18-25分钟，根据水温以及周
围环境温度而定。

�全自动无网设计，清洗更方便，制作米糊豆浆，营养更全面，口味更香浓。

�智能全程序控制，乳化充分，多段熬煮榨豆浆，出浆率高。

�无水防干烧，自动防溢功能。

 

�强力矽钢片电机、不锈钢刀片，耐用不磨损，易清洗。

�智能温控，豆浆、米糊完全沸腾，无地域限制。

 

 

产品特点：1、黄豆、绿豆都可榨浆，满足不同口味的需要。2、强力顶级电机，高耐磨不锈钢刀片粉碎
力更强。3、九次反复打豆，豆渣更细，豆浆更浓，出浆率更高。4、四次分段加热，确保充分煮熟，豆
浆更香，口感更佳。5、全程微电脑智能控制，豆浆煮熟自动断电报警提示。6、透明耐热抗菌树脂材料
桶身，不粘易清洗，不易摔破摔烂。7、无水防干烧装置，自动防溢设计，确保安全。8、微电脑智能模
糊技术，制作豆浆、米糊。

 

操作方法：豆浆制作：加冷水至桶的上下水位线之间→用量杯加干豆1杯（豆子也可以浸泡几个小时）直
接放进桶内→接通电源→选择全豆豆浆键启动→约23分钟后音乐响起、工作完成→断电源清洗机座、饮
用豆浆。

 

营养米糊：加冷水至桶的上下水位线之间→按菜单加料至桶内扣好→接通电源→选择营养米糊键启动→
约25分钟后音乐响起、工作完成→断电源清洗机座、食用早餐米糊糊。

 

滋补香粥：加冷水至桶的上下水位线之间→按食谱加入适合的材料和大米→接通电源→选择滋补香粥键
启动→约25分钟后音乐响起、工作完成→断电源清洗机座、食用滋补香粥。

 

鲜果蔬汁：加冷开水至桶的上下水位线之间→把削好皮的果切好块去心放入桶内→接通电源→选择果汁



键启动→打果汁的时候可以按具体情况而定的，切小块些就快些，大块点就时间长些，觉得打碎了就可
以断电源的→断电源清洗机座、食用果汁

 

自动清洗：加冷水至桶的上下水位线之间→接通电源→选择清洗键启动→工作完成→再仔细清洗一下全
机。

 

 

 

注意事项：1.机头内请勿进水。2.拿出或放入机头部分前，请先切断电源。3.煮豆浆时将机器置于儿童不
易触摸的地方。4.制作豆浆时,请先将豆或者其他原料加入杯体内,然后再加水至上下水位线之间。5.电热
器、防溢电极和温歌传感器请及时清洗干净。6.机器工作时,与插座等电器设施保持一定距离,使插头处于
可触及范围，并远离易燃  易爆物品,同时电源插座地线必须保持良好接地。7.按键时请按照使用说明按
压功能键,选择相应的工作程序,否则制作的豆浆不能满足要求。8.机器工作期或工作完成后,请勿拔、插电
源线插头并重新按键执行工作程序,否则可能造成豆浆溢出或长鸣报警。9.豆子、米类等原料放入杯体内
时,注意尽量均匀平放在杯体底部10.如果在机器工作过程中停电（尤其是打浆后期至工作完成期间）请不
要再按下功能键进行工作,否则会造成加热器糊管,打浆时豆浆溅出或机器长鸣报警故障。11.如果电源线
损坏,必须到公司售后服务部门购买专用电源线来更换。12.使用时请按照使用说明操作。特别注意：加水
最少要加到最低水位线！

 

豆渣食谱：全自动米糊豆浆机打完豆浆后，留下的豆渣，细腻糯软，浓香爽口，弃之可惜，若善加利用
，细心调配，亦可制成独具风味的美食。1、营养早餐：豆渣沥干之后，色拉油烧至5成热，先用花椒、
大蒜爆锅，然后将豆渣倒进去翻炒，炒熟。放多一点葱花，再翻炒片刻，盐可以放但不要放太多。配上
豆浆，泡菜，烧饼馒头，再加一个鸡蛋，就是很好的早餐。2、豆渣粥用料：豆渣、玉米面，一比一，加
少许水调成糊状，另烧半锅开水，待开水沸腾后倒入调好的豆渣糊，煮沸片刻即得。特点：比只用玉米
面作的粥香甜，更近于国内加豆面的那种玉米面烧成的粥。3、金玉飘香：豆渣适量、葱、姜沫、鸡蛋2
个、盐、味精、油等佐料，用油、葱花爆锅后加豆渣翻炒，打入鸡蛋，继续翻炒。作用：含丰富的营养
，常吃能健身补脑。4、豆渣蛋饼：鸡蛋3个、豆渣100克、葱花、盐、食油适量。做法：1、将豆渣装入
盆中，打入鸡蛋，并将盐、葱花等加入其中搅拌均匀。2、将少许食油加入饼铛中，然后将准备好的豆渣
鸡蛋倒入电饼档中， 摊平四五分钟后即可食用。特点：做出的豆渣蛋饼色黄味香，含有丰富的蛋白质。
尤其适合厌食肥胖或营养不良的儿童和老人食用。5、五豆窝头：豆渣100克、玉米面40克、水少许。将
五豆豆渣放入盆中，加入玉米面，搅拌均匀，捏成窝头，入锅蒸十分钟即成。特点：五豆窝头有丰富的
营养，具有降脂补脑降压等多种作用，经常食用对保健养生大有益处。6、豆渣丸子：豆渣适量、瘦肉1-
2两、鸡蛋2个、青菜少许、面粉适量、食盐适量。将瘦肉和青菜切碎，和豆渣、鸡蛋、面粉一块搅和，
调入食盐，做成丸子，入锅煮熟即可。作用：营养丰富全面，适于补虚。

 

常见问题解答：

问：好清洗吗？答：三年前的豆浆机是细网，网孔小于1毫米，清洗就比较困难，并且非五谷豆浆机！市
场已经淘汰了！本款是最新设计的无网型五谷豆浆机，简单方便。

问：噪音大吗？答：豆浆机在第一次启动打磨时，豆子在不锈钢桶内高速旋转、撞击、破碎会感觉声音



大些。第二次启动打磨时，豆子将尽破碎成半粒状，声音会减少。再后面的启动打磨，声音就很安静了
。《开机后是先加热，后打磨，停止打磨、再加热、再打磨、反复循环，完成后自动停止并报警的一次
制浆时间:约25-30分钟左右》

问：一般添多少水？多少豆？答：2-3人，可以添水到豆浆桶的上刻度线。量干豆一量杯倒入水中即可。
这个比例很合适大众人群。《切记。无论任何豆类，水位线之间，添豆的总量不可以超过量杯的1杯半，
否则味道不好，而且很容易浓度过高而烧糊》

问：可以打果汁吗？答：蔬果\\清洗功能：制作果肉果汁；蔬果切小块。与饮料一起（凉开水、纯净水
，牛奶等）添到水位刻度线之间。选择蔬果\\清洗功能即可，该功能是直接启动电机打磨。不经过加热
。搅拌粉碎的原理！

 

故障分析及排除1、 指示灯不亮原因：机器没有放正（微动开关未打开）豆子或其它物料放太多对策：
重新放正机头或者按规定放物料并平放在杯底2、 指示灯不亮，机器不工作原因：未按键、杯体内未加
水或加水过少、工作过程中拔插电源造成长鸣报警、温度传感器故障对策：按下功能键、加水至上下水
位线之间、按正常工作步骤进行操作、送当地售后服务部维修3、 电机工作不停原因：机头内进水对策
：送当地售后服务部维修4、 加热不停原因：未放豆子或米、机头内进水对策：放入豆或米、送当地售
后服务部维修5、 按键无反应原因：断电间隔短，系统未复位对策：断电后3分钟后再通电使用6、 豆
子或米打不碎原因：加水太少、电压过低、豆子浸泡时间短、豆量太少或太多、机器自身故障对策：将
水加至上下水位线之间、可以用家用稳压器、加长浸泡时间（参见使用方法的泡豆标准时间）、按说明
书要求加豆和其它原料、送当地售后服务部维修7、 溢锅原因：按错功能键、漏装拉法尔网、豆子打不
碎、豆浆太稀或加豆太多、加水过多、机器自身故障对策：正确选择功能键、安装拉法尔网、参见“豆
子打不碎”的处理方法、按标准加豆、加水至上下水位线之间、送当地售后服务部维修8、 豆浆未煮熟
，提前报警原因：加水或其它原料过多对策:加水至上下水位线之间，按标准加料9、 糊锅原因：加热
器未洗干净、做绿豆豆浆时放绿豆太多、做五谷豆浆时加米或者豆太多、做米糊时加米太多对策：将电
热器清洗干净、减少绿豆量或加入适量黄豆或花生米、按规定加米和豆、按规定加米10、 豆浆加工时
间过长其它正常原因：电压过低、水温过低对策：使用家用稳压器、使用温水 

"九阳豆浆机全自动豆浆机厂家特价代销多功能豆浆机批发可以批发"的额定电压为220（V），研磨方式
是无网研磨，适用人数为4-5人，加热方式是加热管加热，机身材质为塑料，自动清洗功能是有，保温功
能为有，额定功率是751-1000（W），型号为J838，品牌是半球，红三角，中山九阳，豆浆机功能为干豆,
湿豆,米糊,五谷,果蔬,玉米汁，额定频率是50（HZ），品质为优质
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