
5头立麦手摇家用小型不锈钢手动压面机/饸饹压面条机压面器榨汁

产品名称 5头立麦手摇家用小型不锈钢手动压面机/饸饹压
面条机压面器榨汁

公司名称 永康市五金城众达日用五金批发部

价格 面议

规格参数 可生产产品类型:面条
品牌:立麦

公司地址 中国 浙江 金华市 浙江省永康市五金城(一期）

联系电话 86-057987213505 13506595799

产品详情

lm-20型立麦牌不锈钢压面机 ：

选用优质304不锈钢制作而成，本产品卫生、环保，打理方便。

压面操作方法:  1.和面时用水,把面软软的和着,如挤压时费力时再加水将面和软，盖上干净的湿布饧面
：放置15分钟以上。2.拧开下出面口，将螺杆放到顶部，把和好的面团放进筒中，装上需要压出园面或
者扁面的出面口,拧动手柄即可挤压出面条!3.压面器底部离水稍近为好.直接挤到开水锅里/压面器底部接
触开水面.面条即会脱落无需分割.4.用后将压面器拆开浸泡在水中,洗刷简便!注意螺杆不要长期浸水，擦
干存放。

温馨提示：为保证省力和可口，请在白面中和加入少量荞面或油面，直接将面条压入有开水的锅中。

榨汁操作方法：先将水果如橙、柠檬、西柚 ⋯⋯等切成半。放入榨汁机的果盘内，拧动手柄，新鲜果汁
立等可取。胡萝卜、苹果等硬质水封少的水果，出汁率不高，建议用电动的榨汁机达成渣后效果才好。

濑粉制作方法：步骤1：选用一定适量的粘米粉，用开水将其搅拌均匀，直至米粉呈比浆糊稍稠一点的状
态即可。

步骤2：烧好一锅水，水温不宜过高，刚滚开即可。

步骤3：将和好的面糊装进立麦压面机面桶里，盖上螺杆，用力挤压，面糊即可从出面口被挤压出来，透
过小圆洞，成圆条状滑下来，直接滑进正在煮着的水里，濑粉便可成型。

步骤4：将成型的濑粉捞出来，放进冷水里过两趟。然后晾干即可备用。



新型不锈钢压面机把手位置为不锈铁（蓝色为保护膜请剥去使用），机体和机头为不锈钢，改变了以往
的面条机，易生锈的诟病！更加卫生！健康！寿命更长久。

带圆形，和扁方形两款机头，可以根据个人喜欢压制喜欢的面条类型！

简单，实用，卫生！

不大会做面食的买家，请往下看：

 

附：和冷水面团的方法 冷水面的调制方法是将面粉倒入盆中或案板上，掺入冷水或水温较低的水（夏天
用冷水加点盐，防止面团“掉劲”，俗语常说：“碱是骨头盐是筋”，冬天用略高于常温的水拌和），
边加水边搅拌。水不能一次掺入，因为一次掺水过多，粉料一时吸不进去，将水溢出，流失水分，反使
搅拌不均匀，故要分次加水，掺入比例为2：1。但也要根据气候以及面粉的质量等情况酌情掺水。当面
和水搅拌成为雪花片后，要用力捣揣，反复揉搓，揉到面团十分光滑不粘手为止。面团调制好后，一定
要放在案板上，盖上干净湿布，静置一些时间，即“饧面”。饧面时间一般为10-15分钟，有的可达半小
时。面团要成形时，双手要用力“揉上劲”才能保证成品质量。

 

附：出面粘连等问题的解决：

 

面条从加工制作到调味盛碗，过程非常简单，但是，如果你想煮得一碗有品位的好面，那可是得费一番
功夫的事情。    首先说面条的选择。粗面、细面、韭菜叶子面，各种面都有各自的属性，所以我们
选用时应加以区别。常用的面可以分成挂面和手工面（含机压面），或者说干面和湿面。面条由小麦粉
制作，我国的小麦粉多为软麦粉，相对于日本和意大利麦粉，在韧性上要差一些，即使是国内的小麦粉
，由于品种不同，质量也良莠不齐，因此，在制作面条时都要加一些可改良原料筋性的辅助料，如鸡蛋
、食用碱等。以肠旺面面条为例，500克面粉应加入4个鸡蛋、少许食用碱和少量的清水。除了常用鸡蛋
和食用碱以外，目前还有专家和学者致力于研究改良剂以提高面条的品质，比如复配型食品乳化剂，这
种东西在常温下就可速溶于水，并形成牛奶状细密的微珠，因此把它加入面粉后，会与淀粉、蛋白质形
成特殊的复合物，从而改善面条的结构和质地，不过这种方法目前只在食品加工厂里使用。    面条
在加工中的另外一个要点是揉面。为了尽可能的提高面条的筋力和韧性，和面时要反复擂面团。经过手
工千擂百压的面条，滋润而富有筋力，是面条中的上品。不过由于手工制面工序繁琐，故现在多用机械
压面替代，当然机制面的口感要逊色一些。    其次是煮面。面条在经过千捶百压之后，还要在锅中
经过九沸九变，才能成为口感上乘的面。煮面时，要善于掌握好火候和下面时机。煮机制面和手工面，
应在旺火滚水时下锅，并用筷子把刚下的面条挑散，防止相互粘连。由于是旺火沸水，面条表面会迅速
形成一层粘膜，这样就不会粘连了。煮这种面，锅开两次，点两次冷水，即可捞出食用。煮干面时，不
宜用旺火，因为这类面条本身很干，若在锅中水大开时下面，面条形成的粘膜会影响水分和热量的渗透
，煮成的面条便容易出现粘连、硬心。所以，用中火慢煮干面，并保持随时点水，才能使面条受热均匀
不夹生，使面条出锅后汤清利落。    值得一提的是，许多面馆煮出的面条外表面糊糊的，不利爽，
甚至还会出出夹生硬心现象，其实问题出在煮面的水上。这些面馆大多都是一锅面水从早煮到晚，煮面
的水都变得酽稠了，哪里还会煮出利爽的面。若是换上一锅清水，那所有问题都会解决。    臊子。
臊子对于面条来说，重要性绝不亚于面条本身。行业中有句“汤宽、面少、臊子多”的老话，这也说明
了臊子在面里边的份量。大肉面、担担面、海鲜面、杂酱面，还有成都有名的怪味面，都离不开臊子辅
佐。成都羊马镇的渣渣面，初创时本是出于无奈之举，哪知道顾客却对面中的渣渣臊子产生了兴趣，从
而创出了名扬川内的羊马渣渣面。    我们平常所见的臊子,有杂酱臊子、排骨臊子、牛肉臊子、海鲜
臊子、肥肠臊子等，其制法都很简单，只是有几点需要注意:一是臊子不可太咸，因为面条都有一个补味
的程序.二是臊子味要厚。味厚的意思不是指施盐量，而是说味感要丰富，有层次。要想达到味厚的效果



，一是要选用上好的调味品（比如豆瓣的选择）.三是要放一些糖。经过实验比较，同样的原料和制作工
序，没有放糖的臊子，味感单一且寡淡，口腔不能产生愉快感。为了让臊子的味感更加醇厚，目前也有
人使用乙基麦芽酚用于增加臊子的香气，并延长滋味在口腔的停留时间，这从效果上看还不错。除此之
外，还可以使用一些i+g(增鲜)、鸡肉香精（增香）、牛肉香精（增香）、猪肉香精（增香）等，辅助增
香增鲜，不过要注意使用的剂量，过量使用会涩口闷人。以上三点，只是煮面的一些基础，这小小的一
碗面，实在是大有学问，愿大家都能做出一碗好面来。

都是大批量批发的价格，都走货运自提，运费买家提付。

              永康市五金城众达日用五金批发部

 联系人：颜笑宜

电话：13506595799

qq：2697162009

本产品的加工定制是否，可生产产品类型是面条，品牌是立麦，型号是5个头，适用范围是休闲食品厂设
备
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