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我公司总结了压榨行业20多年经验和 ，研

制出新型压榨机，该机原位灌酱、出料。邮于机笼一体，取消了

移笼工作，省去了众多的笼体、气垫车、多项辅助设备。减少设

备故障点和操作人员、降低能耗。解决了压榨操作繁锁、设备数

量多、投入大的问题。

惹mi剩窖鼙{陵。藕／忙≮谚扩誉誊j，“

压榨操作出骤叉
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1、灌酱机装酱入笼(配灌酱机)
2、自淋
3、轻、重压

4、出渣

见相关参数

占地面积：8x8(m)
操作人员：2人
装机容量1 7kw

酱拜

1、灌酱
2、自淋
3、气垫车移笼
4、拔上部笼
5、气垫车移笼
6、轻压
7、气垫车移笼

8、拔轻压笼
9、换重压笼
10、气垫车移笼
1 1、重压

12、气垫车移笼
1 3、拔重压笼
14、出渣
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