






























Willkommen beim LEEVOT Food Mixer. Unser Unternehmen hat sich auf die Herstellung von 
Lebensmittelmaschinen spezialisiert und ist bestrebt, unseren Kunden zuverlässige und praktische 
Lebensmittelproduktionsgeräte anzubieten.

Der Lebensmittelrührer verwendet eine Vollgetriebeübertragungsstruktur, und sein stufenloses 
Getriebe nutzt patentierte Technologie aus unserer Fabrik. Es zeichnet sich durch ein neues 
elastisches Puffergabelmechanismus-Design aus, das grundlegende Probleme löst, die bei 
ähnlichen Maschinen häufig auftreten, wie z. B. unempfindliche Geschwindigkeitsänderungen und 
beschädigte Komponenten.

Das Antriebssystem ist nach hohen Standards konstruiert und erfüllt hohe Festigkeits- und 
technische Anforderungen, um einen reibungslosen Betrieb, Langlebigkeit und Robustheit zu 
gewährleisten.

Die Maschine verfügt über zwei Mischgeschwindigkeiten und ist mit einem Drahtbesen, einem 
Flachrührer und einem Spiralteighaken ausgestattet. Sie kann zur Herstellung von Creme, Kuchen-
teig, Füllungen und zum Kneten von Teig verwendet werden.

Diese Maschine ist in sowohl in Dreiphasen- als auch in Einphasen-Stromversorgungsoptionen 
erhältlich. Benutzer sollten je nach ihren Anforderungen wählen.

Die Maschine zeichnet sich durch fortschrittliches Design, benutzerfreundliche Bedienung, robuste 
Haltbarkeit und ansprechendes Aussehen aus. Sie eignet sich ideal zum Mischen von Lebensmitteln 
und zum Kneten von Teig in Restaurants, Hotels, Bäckereien und Lebensmittelfabriken und ist somit 
ideal für die Herstellung von hochwertigem Gebäck geeignet.

Produktvorstellung

· Deutsch (Gewerblicher Standmixer)

Detaillierte Parameter

Modell B10

220V/50HzSpannung

500WNennleistung

Kapazität 10L

Leerlaufdrehzahl Low 164r/min , High 360r/min

Abmessung 465mm*375mm*663mm

Gewicht 52kg (±3%)

B15

220V/50Hz

600W

15L

Low 164r/min , High 360r/min

475mm*375mm*678mm

53kg (±3%)

Modell

Spannung

Nennleistung

Kapazität

Leerlaufdrehzahl

Abmessung

Gewicht
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Maschinenstruktur

➀ Schalter

➁ Geschwindigkeitshebel

➂ Schutzabdeckung

➃ Rührbesen

➄ Rührfassständer

➅ Rührfass

➆ Gehäuse oder Abdeckung

➇ Rückabdeckung

➈ Hebegriff

➉ Stützsäule

⑪ Reset-Taste (Überstromschutz)

⑫ Basis

1

2

3

4

6

7

8

9

10

11

12

5

14









Garantiebedingungen
         - Das Unternehmen bietet eine 12-monatige Garantie ab Kaufdatum. Bei Qualitätsproblemen 
kann das Produkt innerhalb eines Monats nach dem Kauf ausgetauscht werden. (Bitte bewahren Sie 
die Holzkartonverpackung für einen Monat auf.)

Garantieabdeckung
         - Qualitätsprobleme bei normaler Verwendung, die nicht durch äußere Schäden verursacht 
wurden, liegen in der Verantwortung des Unternehmens für Reparaturen. Grundsätzlich müssen 
Benutzer während der Garantiezeit keine Gebühren zahlen. Für Schäden aufgrund menschlicher 
Faktoren können jedoch nach eigenem Ermessen des Unternehmens Test- oder Ersatzteilkosten 
anfallen. Produkte, die über die Garantiezeit hinausgehen, unterliegen Gebühren.

Casi in cui la garanzia non è applicabile
         - Schäden, die durch menschliche Faktoren verursacht wurden, wie unsachgemäße Nutzung, 
abnormaler Verschleiß, Sturzschäden, Schäden am Schaltkreis, Quetschverformungen, Eindringen 
von Fremdkörpern, Feuchtigkeit, Veränderungen oder Risse im versiegelten Etikett auf dem Produkt 
und jegliche andere sichtbare, vom Menschen verursachte Schäden. Ebenfalls nicht abgedeckt sind 
andere Zustände aufgrund von Benutzergründen (unbefugtes Auseinandernehmen und Ändern, 
willkürliche Nutzung, unsachgemäße Bedienung, Wassereintritt usw.).
         - Schäden, die durch höhere Gewalt verursacht wurden, wie Erdbeben, Überschwemmungen, 
Brände, Taifune oder Kriege...

Bei weiteren Fragen kontaktieren Sie bitte SUPPORT@LEEVOT.COM

Kundendienst

Produktliste

Copyright @ 2024 by LEEVOT Allrights reserved

LEEVOT Standard
100%Recyclable

Lebensmittelmixer

Flachrührer Knethaken

BedienungsanleitungSchneebesen
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Bienvenue sur le mélangeur alimentaire LEEVOT. Notre société est spécialisée dans la fabrication de 
machines alimentaires et s'engage à fournir à ses clients des équipements de production alimentaire 
fiables et pratiques.

Le mélangeur alimentaire adopte une structure de transmission à engrenages complets, et son 
mécanisme de vitesse variable utilise une technologie brevetée de notre usine, caractérisée par un 
nouveau design de mécanisme de fourche à tampon élastique qui résout fondamentalement les 
problèmes courants rencontrés dans des machines similaires, tels que les changements de vitesse 
insensibles et les composants endommagés.

Le système de transmission de puissance est conçu selon des normes élevées, offrant une grande résistance 
et des exigences techniques, garantissant un fonctionnement fluide, une durabilité et une robustesse.

La machine dispose de deux vitesses de mélange et est équipée d'un fouet à fils, d'une palette plate et 
d'un crochet à spirale pour la pâte. Elle peut être utilisée pour mélanger de la crème, de la pâte à gâteau, 
des garnitures et pétrir de la pâte.

Cette machine est disponible avec des options d'alimentation électrique en triphasé et monophasé. Les 
utilisateurs doivent choisir en fonction de leurs besoins.

La machine présente un design avancé, une utilisation conviviale, une durabilité robuste et une appar-
ence attrayante. Elle est adaptée pour mélanger des aliments et pétrir de la pâte dans les restaurants, les 
hôtels, les boulangeries et les usines alimentaires, en faisant un équipement idéal pour produire des 
pâtisseries de haute qualité.

Présentation du Produit

· Français (Mélangeur sur pied commercial)

Paramètre Détaillé

Modèle B10

220V/50HzTension

500W
Puissance
Nominale

Capacité 10L

Vitesse à Vide Low 164r/min , High 360r/min

Dimension 465mm*375mm*663mm

Poids 52kg (±3%)

B15

220V/50Hz

600W

15L

Low 164r/min , High 360r/min

475mm*375mm*678mm

53kg (±3%)

Modèle

Tension

Puissance
Nominale

Capacité

Vitesse à Vide

Dimension

Poids
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Structure de la Machine

➀ Interrupteur

➁ Levier de vitesse

➂ Couvercle de protection

➃ Palette de mélange

➄ Support de baril de mélange

➅ Baril de mélange

➆ Boîtier ou enceinte

➇ Couvercle arrière

➈ Poignée de levage

➉ Colonne de support

⑪ Bouton de réinitialisation

⑫ Base
(Protecteur de surintensité)
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Instructions d'utilisation
1. Mélangez les liquides d'œufs ; pour des matières plus minces comme la crème, utilisez le fouet à fil 
pour un mélange à grande vitesse (levier de vitesse vers le haut).

2. Lors du mélange de matériaux plus épais, tels que les garnitures, utilisez le batteur plat à basse 
vitesse (levier de vitesse vers le bas).

3. Pour pétrir, utilisez le crochet pétrisseur en spirale à basse vitesse (levier de vitesse vers le bas). La 
teneur en humidité de la farine ne doit pas être inférieure à 50%.

Pendant le fonctionnement, ne mettez pas les mains ou d'autres outils 
dans le tambour pour assurer la sécurité.

Avertissement

!

1. Ouvrez le couvercle 
protecteur et tournez la 
poignée de levage pour 
abaisser le bol de mélange.

2. Retirez le tambour de mélange. 3. Placez le mélangeur requis 
dans le tambour de mélange 
et installez le tambour de 
mélange.

4. Insérez la pale de mélange 
dans la rainure pour la fixer.

5. Versez dans le tambour de 
mélange.

6. Tournez la poignée pour 
soulever le tambour de mélange 
et assurez-vous qu'il s'adapte à 
la pale de mélange.

Start

8. Tournez le levier de vitesse 
pour ajuster la vitesse de 
mélange requise.

7. Fermez le couvercle de 
protection.

9. Activez l'interrupteur pour 
démarrer la machine et 
commencer le mélange.

High

Low
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1. Vérifiez si la tension d'alimentation correspond à celle spécifiée sur la plaque signalétique. 
Assurez-vous qu'un fil de mise à la terre fiable est disponible sur le site.

2.Vérifiez que la capacité de la ligne électrique est suffisante et qu'elle est connectée à des 
disjoncteurs différentiels résiduels et à des fusibles avec les capacités correctes.

3. Placez la machine sur une surface plane, en veillant à ce que les quatre pieds soient en contact 
avec le sol pour un fonctionnement stable. Laissez suffisamment d'espace entre la machine et le 
mur pour une bonne ventilation et une utilisation facile.

4. Si vous utilisez une machine triphasée, effectuez un test de mise sous tension à vide pour vous 
assurer que la rotation est conforme à la direction indiquée par la flèche avant de la mettre en 
service.

5. Avant de brancher ou de débrancher le cordon d'alimentation ou d'effectuer tout travail de 
maintenance, assurez-vous que le mélangeur est complètement éteint et que la fiche de courant est 
débranchée.

6. Évitez de placer le mélangeur sur des surfaces mouillées pour réduire le risque de choc électrique.

7. Évitez d'utiliser des accessoires ou des pièces jointes endommagés, et remplacez-les immédiate-
ment s'ils sont endommagés.

8. Pour la première utilisation, n'installez pas l'agitateur ; si la direction de rotation n'est pas 
conforme aux exigences, cela pourrait endommager les composants de la machine.

9. Lors du fonctionnement du mélangeur, assurez-vous qu'il y a un dégagement adéquat entre 
l'accessoire de mélange et les parois du bol pour éviter tout contact.

10. Sélectionnez l'agitateur approprié et la vitesse de mélange en fonction des différents matériaux à 
mélanger.

11. Évitez de surcharger le mélangeur avec des matériaux excessifs pendant le fonctionnement pour 
éviter les surcharges et les dommages à la machine.

12. Lors de l'utilisation prolongée du mélangeur, assurez-vous qu'il ne surchauffe pas et accord-
ez-lui des pauses périodiques.

13. Avant que la machine ne commence à fonctionner, soulevez le baril de matériau vers le haut et 
fermez le couvercle de protection.

14. Lors du remplacement de l'agitateur, abaissez-le vers la base.

15. Appliquez régulièrement de l'huile de machine sur les rails de guidage de levage pour assurer un 
fonctionnement fluide.

16. Nettoyez régulièrement la surface externe du mélangeur pour maintenir la propreté et éviter que 
la poussière et la saleté n'entrent dans la machine.

Précautions
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1. Ne pas exposer la machine à la pluie, aux gouttes d'eau ou la placer dans des zones excessive-
ment humides pour éviter les dysfonctionnements électriques ou les fuites.

2. Évitez le mélange à haute vitesse de matériaux visqueux. Une surcharge peut endommager les 
pièces, réduisant considérablement la durée de vie de la machine.

3. Si un changement de vitesse est nécessaire, arrêtez d'abord la machine (la machine est équipée 
d'un dispositif de protection, et pendant le fonctionnement à pleine charge, changer les vitesses 
entraînera l'arrêt du mécanisme à vitesse variable pour protéger les composants des dommages).

4. Nettoyez soigneusement la machine avant et après chaque utilisation pour garantir l'hygiène 
alimentaire. Si nécessaire, utilisez un chiffon avec une petite quantité de détergent pour le nettoy-
age, mais évitez d'utiliser de l'essence ou d'autres solvants chimiques.

5. La boîte de vitesses de la machine est remplie d'une quantité généreuse de graisse de haute 
qualité ; effectuez une maintenance et remplacez-la par une nouvelle graisse tous les deux ans. 
Appliquez régulièrement de l'huile sur le guide de levage pour la flexibilité.

6. Une accumulation d'huile peut se produire sur l'anneau récepteur d'huile sous la boîte de vitesses. 
Si nécessaire, retirez l'anneau récepteur d'huile, drainez l'huile accumulée et essuyez-la soigneuse-
ment.

7. Lors du remplacement du cordon d'alimentation, utilisez un cordon flexible résistant à l'huile avec 
une section nominale de 1 mm².

8. Attention ! Pour assurer la sécurité, débranchez l'alimentation avant toute maintenance. Faites 
appel à un professionnel pour toute réparation.

! Avertissement

Défaillance

La machine ne peut pas démarrer.
1. Vérifier la tension d'alimentation.
2. Réduire la charge de matériau.
3. Inspecter les circuits électriques.

1. Tension trop basse.
2. Réduisez la charge de matériel, 
appuyez sur le bouton de 
réinitialisation.
3. Dysfonctionnement du circuit.

Arrêt soudain ou fonctionnement 
intermittent pendant le travail.

1. Tension trop basse.
2. Protection contre les surcharges
déclenchée.
3. Surcharge.

1. Vérifier la tension d'alimentation.
2. Dépanner et réinitialiser le 
bouton de protection contre les 
surcharges.
3. Réduisez la charge, appuyez sur 
le bouton de réinitialisation.

Bruit excessif lors du fonctionnement.
1.Usure ou dommage des pièces.
2. Lubrification insuffisante.

1. Révision, remplacement des
pièces si nécessaire Remplacer ou
ajouter de la.
2. lubrification.

Causes Solution

Le mélangeur entre en collision
avec le baril.

Déformation du mélangeur ou du
baril.

Rectifier ou remplacer.

Défaillances et Solutions
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Conditions de garantie
         - La société propose une période de garantie de 12 mois pour les utilisateurs à partir de la date 
d'achat. Si le produit rencontre des problèmes de qualité, il peut être remplacé dans le mois suivant 
l'achat. (Veuillez conserver aimablement le carton en bois de l'emballage pendant un mois.)

Couverture de la garantie
         - Les problèmes de qualité sous une utilisation normale, non causés par des dommages 
externes, relèvent de la responsabilité de l'entreprise pour réparation. En principe, les utilisateurs 
n'ont pas besoin de payer de frais pendant la période de garantie. Cependant, pour les dommages 
dus à des facteurs humains, des frais de test ou de pièces de rechange peuvent être facturés à la 
discrétion de l'entreprise. Les produits hors garantie seront soumis à des frais.

Cas où la garantie n'est pas applicable
         - Dommages causés par des facteurs humains, tels qu'une utilisation inappropriée entraînant 
des dommages, une usure anormale, des dommages dus à une chute, des dommages au circuit, une 
déformation par compression, une entrée d'objet étranger, de l'humidité, des changements ou des 
déchirures dans l'étiquette scellée sur le produit, et tout autre dommage humain visible. De plus, 
d'autres conditions dues à des raisons liées à l'utilisateur (démontage et modification non autorisés, 
utilisation arbitraire, manipulation incorrecte, infiltration d'eau, etc.).
         - Dommages causés par des cas de force majeure, tels que des tremblements de terre, des 
inondations, des incendies, des typhons, ou des guerres...

Pour toute autre question, veuillez contacter SUPPORT@LEEVOT.COM

Service après-vente

Liste des produits

Copyright @ 2024 by LEEVOT Allrights reserved

LEEVOT Standard
100%Recyclable

Mélangeur alimentaire

Palette plate Crochet à pâte

Manuel d'instructionsFouet à fils
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Bienvenido/a a la Batidora de Alimentos LEEVOT. Nuestra empresa se especializa en la fabricación 
de maquinaria alimentaria, dedicada a proporcionar a los clientes equipos de producción de 
alimentos confiables y prácticos.

La batidora de alimentos adopta una estructura de transmisión de engranajes completa, y su 
mecanismo de velocidad variable utiliza tecnología patentada de nuestra fábrica, con un diseño de 
mecanismo de horquilla de amortiguación elástica que aborda fundamentalmente problemas 
comunes encontrados en máquinas similares, como cambios de velocidad insensibles y componen-
tes dañados.

El sistema de transmisión de energía está diseñado con altos estándares, con alta resistencia y 
requisitos técnicos, asegurando un funcionamiento suave, durabilidad y robustez.

La máquina tiene dos velocidades de mezcla y está equipada con un batidor de alambre, un batidor 
plano y un gancho de amasar en espiral. Puede ser utilizada para batir crema, masa de pastel, 
rellenos y amasar masa.

Esta máquina está disponible en opciones de suministro de energía trifásica y monofásica. Los 
usuarios deben elegir según sus requerimientos.

La máquina cuenta con un diseño avanzado, operación fácil de usar, durabilidad robusta y una 
apariencia atractiva. Es adecuada para mezclar alimentos y amasar masa en restaurantes, hoteles, 
panaderías y fábricas de alimentos, lo que la convierte en un equipo ideal para producir pasteles de 
alta calidad.

Introducción del producto

· Lengua española (Batidora de pie comercial)

Parámetro Detallado

Modelo B10

220V/50HzVoltaje

500W
Potencia
Nominal

Capacidad 10L

Velocidad en
Vacío Low 164r/min , High 360r/min

Dimensión 465mm*375mm*663mm

Peso 52kg (±3%)

B15

220V/50Hz

600W

15L

Low 164r/min , High 360r/min

475mm*375mm*678mm

53kg (±3%)

Modelo

Voltaje

Potencia
Nominal

Capacidad

Velocidad en
Vacío

Dimensión

Peso
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Estructura de la Máquina

➀ Interruptor

➁ Palanca de Velocidad

➂ Cubierta Protectora

➃ Paleta Mezcladora

➄ Soporte del Barril de Mezcla

➅ Barril de Mezcla

➆ Carcasa o Recinto

➇ Tapa Trasera

➈ Manija de Elevación

➉ Columna de Soporte

⑪ Botón de Reinicio

⑫ Base
(Protector de Sobrecorriente)

1
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Instrucciones de Operación
1. Mezclar líquidos de huevo; para materiales más delgados como la crema, use el batidor de 
alambre para mezclar a alta velocidad (palanca de velocidad hacia arriba).

2. Al mezclar materiales más espesos, como rellenos, use el batidor plano a baja velocidad (palanca 
de velocidad hacia abajo).

3. Para amasar, use el gancho de masa en espiral a baja velocidad (palanca de velocidad hacia 
abajo). El contenido de humedad en la harina no debe ser inferior al 50%.

Durante el funcionamiento de la máquina, no coloque manos ni herramien-
tas en el barril para garantizar seguridad.

Advertencia

!

1. Abra la cubierta protectora 
y gire la manija de elevación 
para bajar el barril de mezcla.

2. Retire el tambor de mezcla. 3. Coloque el mezclador 
requerido dentro del barril de 
mezcla e instale el barril de 
mezcla.

4. Inserta la paleta mezcladora 
en la ranura para asegurarla.

5. Vierte en el barril de mezcla. 6. Gire la manija para levantar 
el barril de mezcla y asegúrese 
de que encaje con la paleta 
mezcladora.

Start

8. Gira la palanca de velocidad 
para ajustar la velocidad de 
mezcla requerida.

7. Cierra la cubierta protectora. 9. Active el interruptor para 
encender la máquina y 
comenzar la mezcla.

High

Low
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1. Verifique si el voltaje de suministro de energía coincide con el especificado en la placa de 
identificación. Asegúrese de contar con un cable de tierra confiable en el lugar.

2. Asegúrese de que la capacidad de la línea de energía sea suficiente y esté conectada a interrup-
tores de corriente residual y fusibles adecuados con capacidades correctas.

3. Coloque la máquina sobre una superficie plana, asegurándose de que los cuatro pies estén en 
contacto con el suelo para una operación estable. Deje suficiente espacio entre la máquina y la 
pared para una buena ventilación y fácil operación.

4. Si está utilizando una máquina trifásica, realice una prueba de encendido sin carga para asegu-
rarse de que la rotación se alinee con la dirección indicada por la flecha antes de la operación.

5. Antes de enchufar o desenchufar el cable de alimentación o realizar cualquier trabajo de 
mantenimiento, asegúrese de que la batidora esté completamente apagada y el enchufe de 
alimentación esté desconectado.

6. Evite colocar la batidora sobre superficies húmedas para reducir el riesgo de descarga eléctrica.

7. Evite usar accesorios o herramientas dañadas y reemplácelas inmediatamente si encuentra algún 
daño.

8. Para el intento inicial, no instale el agitador; si la dirección de rotación no coincide con los 
requisitos, puede dañar los componentes de la máquina.

9. Cuando opere la batidora, asegúrese de que haya un espacio adecuado entre el accesorio de 
mezcla y los lados del recipiente para evitar el contacto.

10. Seleccione el agitador y la velocidad de mezcla adecuados según los diferentes materiales a 
mezclar.

11. Evite sobrecargar la batidora con materiales excesivos durante la operación para evitar 
sobrecargas y daños en la máquina.

12. Cuando use la batidora durante mucho tiempo, asegúrese de que no se sobrecaliente y dale 
descansos periódicos.

13. Antes de que la máquina comience a trabajar, eleve el barril de material hasta la parte superior y 
cierre la cubierta protectora.

14. Cuando reemplace el agitador, bájelo a la base.

15. Aplique regularmente aceite para máquinas en las guías de elevación para garantizar un 
funcionamiento suave.

16. Limpie regularmente la superficie externa de la batidora para mantener la limpieza y evitar que el 
polvo y la suciedad ingresen a la máquina.

Precauciones
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1. No exponga la máquina a la lluvia, gotas de agua o la coloque en áreas excesivamente húmedas 
para evitar mal funcionamiento eléctrico o fugas.

2. Evite la mezcla a alta velocidad de materiales viscosos. Sobrecargar puede causar daños a las 
piezas, reduciendo significativamente la vida útil de la máquina.

3. Si se necesita un cambio de velocidad, detenga primero la máquina (la máquina está equipada 
con un dispositivo de protección y, durante la operación de carga pesada, cambiar las velocidades 
hará que el mecanismo de velocidad variable se detenga para proteger los componentes contra 
daños).

4. Limpie la máquina a fondo antes y después de cada uso para garantizar la higiene de los 
alimentos. Si es necesario, use un paño con una pequeña cantidad de detergente para limpiar, pero 
evite usar gasolina u otros disolventes químicos.

5. La caja de cambios de la máquina está llena de suficiente grasa de alta calidad; realice manten-
imiento y reemplace con grasa nueva cada dos años. Aplique regularmente aceite a la guía de 
elevación para flexibilidad.

6. Puede ocurrir acumulación de aceite en el anillo receptor de aceite debajo de la caja de cambios. 
Si es necesario, retire el anillo receptor de aceite, drene el aceite acumulado y séquelo.

7. Al reemplazar el cable de alimentación, use un cable flexible resistente al aceite con un área 
transversal nominal de 1mm².

8. ¡Advertencia! Para garantizar la seguridad, desconecte el suministro de energía antes del 
mantenimiento. Busque asistencia profesional para cualquier reparación.

! Advertencia

Falla

La máquina no puede arrancar.
1. Voltaje demasiado bajo
2. Carga excesiva
3. Mal funcionamiento del circuito

1. Verifique el voltaje de suministro.
2. Reduzca la carga de material, 
presione el botón de reinicio.
3. Inspeccione los circuitos
eléctricos.

Apagado repentino o trabajo
intermitente durante el
funcionamiento.

1.Voltaje demasiado bajo.
2.Protección de Sobrecarga
Activada.
3.Sobrecarga.

1. Verifique el voltaje de suministro.
2.Solucione y restablezca elbotón
de protección contra sobrecargas.
3.Reduzca la carga, presione el
botón de reinicio.

Ruido excesivo durante la
operación.

1. Desgaste o daño de las
piezas.
2. Lubricación deficiente.

1. Revisar, reemplazar piezas si
es necesario.
2. Reemplazar o agregar lubricante.

Causas Solución

La batidora choca con el barril. Deformación de la batidora/barril. Rectificar o reemplazar.

Fallas y Soluciones

29



Términos de garantía
         - La empresa ofrece un período de garantía de 12 meses para los usuarios a partir de la fecha de 
compra. Si el producto experimenta problemas de calidad, puede ser reemplazado dentro de un mes 
desde la compra. (Por favor, conserve amablemente el cartón de madera del embalaje durante un mes.)

Cobertura de garantía
         - Los problemas de calidad bajo un uso normal, que no sean causados por daños externos, son 
responsabilidad de la empresa para su reparación. En principio, los usuarios no necesitan pagar 
tarifas durante el período de garantía. Sin embargo, por daños debidos a factores humanos, pueden 
aplicarse tarifas de prueba o de repuestos a discreción de la empresa. Los productos fuera del 
período de garantía incurrirán en cargos adicionales.

Cases where warranty is not applicable
         - Daños causados por factores humanos, tales como uso indebido que resulte en daño, desgaste 
anormal, daños por caídas, daños en el circuito, deformación por aplastamiento, entrada de objetos 
extraños, humedad, cambios o roturas en la etiqueta sellada del producto y cualquier otro daño visible 
causado por humanos. Además, otras condiciones debido a razones del usuario (desmontaje y 
modificación no autorizados, uso arbitrario, operación indebida, ingreso de agua, etc.).
         - Daños causados por fuerza mayor, como terremotos, inundaciones, incendios, tifones o guerras...

Para cualquier pregunta adicional, por favor contacta a SUPPORT@LEEVOT.COM

Servicio Posventa

Lista de productos

Copyright @ 2024 by LEEVOT Allrights reserved

LEEVOT Standard
100%Recyclable

Mezcladora de alimentos

Batidor plano Gancho para masa

Manual de instruccionesBatidor de alambre
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Witajcie w mikserze spożywczym LEEVOT. Nasza firma specjalizuje się w produkcji maszyn 
spożywczych, dedykując się dostarczaniu klientom niezawodnego i praktycznego sprzętu do 
produkcji żywności.

Mikser spożywczy wykorzystuje strukturę przekładni z pełnym napędem zębatkowym, a jego 
mechanizm o zmiennej prędkości wykorzystuje opatentowaną technologię z naszej fabryki. Posiada 
nowy elastyczny mechanizm widłowy, który fundamentalnie rozwiązuje typowe problemy występu-
jące w podobnych maszynach, takie jak nieczułe zmiany prędkości i uszkodzone podzespoły.

System przekładni mocy został zaprojektowany zgodnie z wysokimi standardami, cechując się 
wysoką wytrzymałością i wymaganiami technicznymi, zapewniając płynną pracę, trwałość i 
solidność.

Maszyna ma dwie prędkości mieszania i jest wyposażona w trzepaczkę, płaski ubijak oraz spiralny 
hak do ciasta. Może być używany do mieszania śmietany, ciasta, nadzienia i wyrabiania ciasta.

Ta maszyna jest dostępna zarówno w opcjach zasilania trójfazowego, jak i jednofazowego. 
Użytkownicy powinni wybierać zgodnie z własnymi wymaganiami.

Maszyna charakteryzuje się zaawansowanym designem, łatwością obsługi, solidną trwałością i 
atrakcyjnym wyglądem. Jest odpowiednia do mieszania żywności i wyrabiania ciasta w restaurac-
jach, hotelach, piekarniach i fabrykach spożywczych, co czyni ją idealnym sprzętem do produkcji 
wysokiej jakości wyrobów cukierniczych.

Wprowadzenie Produktu

· Polski (Komercyjny mikser stołowy)

Szczegółowy Parametr

Model B10

220V/50HzNapięcie

500WMoc Znamionowa

Pojemność 10L

Prędkość Bez
Obciążenia Low 164r/min , High 360r/min

Wymiary 465mm*375mm*663mm

Waga 52kg (±3%)

B15

220V/50Hz

600W

15L

Low 164r/min , High 360r/min

475mm*375mm*678mm

53kg (±3%)

Model

Napięcie

Moc Znamionowa

Pojemność

Prędkość Bez
Obciążenia

Wymiary

Waga
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Struktura Maszyny

➀ Przełącznik

➁ Dźwignia prędkości

➂ Pokrywa ochronna

➃ Wiosło mieszające

➄ Podstawa beczki mieszającej

➅ Beczka mieszająca

➆ Obudowa lub osłona

➇ Tylna pokrywa

➈ Uchwyt do podnoszenia

➉ Kolumna podpory

⑪ Przycisk resetowania

⑫ Podstawa
(ochrona przed przeciążeniem prądu)

1

2

3

4

6

7

8

9

10

11

12

5
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Instrukcje Obsługi
1. Mieszaj płyny jajeczne; dla cieńszych materiałów, takich jak śmietana, użyj trzepaczki do 
mieszania na wysokiej prędkości (dźwignia prędkości w górę).

2. Podczas mieszania gęstszych materiałów, takich jak nadzienia, użyj płaskiego mieszadła na 
niskiej prędkości (dźwignia prędkości w dół).

3. Do wyrabiania ciasta użyj spiralnego haka do ciasta na niskiej prędkości (dźwignia prędkości w 
dół). Zawartość wilgoci w mące nie powinna być mniejsza niż 50%.

Podczas pracy maszyny surowo zabrania się wkładania rąk lub innych 
narzędzi do beczki, aby zapewnić bezpieczną operację.

Ostrzeżenie

!

1. Otwórz pokrywę ochronną i 
obróć uchwyt podnoszenia, 
aby opuścić beczkę miesza-
jącą.

2. Usuń beczkę mieszającą. 3. Umieść wymagany mikser 
w beczce do mieszania i 
zainstaluj beczkę do miesza-
nia.

4. Włóż mieszadło do rowka, 
aby je zabezpieczyć.

5. Wlej do beczki do miesza-
nia.

6. Obróć uchwyt, aby podnieść 
beczkę do mieszania i upewnij 
się, że pasuje do mieszadła.

Start

8. Obróć dźwignię prędkości, 
aby dostosować wymaganą 
prędkość mieszania.

7. Zamknij pokrywę ochronną. 9. Włącz przełącznik, aby 
uruchomić maszynę do 
mieszania.

High

Low
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1. Sprawdź, czy napięcie zasilania odpowiada napięciu określonemu na tabliczce znamionowej. 
Upewnij się, że na miejscu dostępny jest niezawodny przewód uziemiający.

2. Zweryfikuj, czy pojemność linii zasilającej jest wystarczająca i czy podłączono odpowiednie 
wyłączniki różnicowoprądowe oraz bezpieczniki o właściwych pojemnościach.

3. Umieść maszynę na płaskiej powierzchni, zapewniając, że wszystkie cztery stopy są w kontakcie 
z podłożem dla stabilnej pracy. Pozostaw wystarczająco dużo miejsca między maszyną a ścianą dla 
dobrej wentylacji i łatwej obsługi.

4. Jeśli używasz maszyny trójfazowej, przeprowadź test włączenia bez obciążenia, aby upewnić się, 
że obrót jest zgodny z kierunkiem wskazanym przez strzałkę przed rozpoczęciem pracy.

5. Przed włożeniem lub wyjęciem wtyczki zasilającej lub wykonaniem jakiejkolwiek pracy konserwa-
cyjnej upewnij się, że mikser jest całkowicie wyłączony, a wtyczka zasilająca jest odłączona.

6. Unikaj umieszczania miksera na mokrych powierzchniach, aby zmniejszyć ryzyko porażenia 
prądem elektrycznym.

7. Unikaj korzystania z uszkodzonych akcesoriów lub przyłączy, i natychmiast je wymień, jeśli 
znajdziesz jakiekolwiek uszkodzenia.

8. Podczas pierwszej próby nie instaluj mieszadła; jeśli kierunek obrotu jest niezgodny z wymagani-
ami, może to spowodować uszkodzenie komponentów maszyny.

9. Podczas pracy miksera, upewnij się, że jest odpowiedni odstęp między załącznikiem mieszającym 
a ściankami misy, aby uniknąć kontaktu.

10. Wybierz odpowiednie mieszadło i prędkość mieszania w zależności od różnych materiałów do 
wymieszania.

11. Unikaj przeciążania miksera nadmiernymi materiałami podczas pracy, aby zapobiec przeciąże-
niu i uszkodzeniu maszyny.

12. Przy długotrwałym użytkowaniu miksera upewnij się, że nie przegrzewa się i zapewnia mu 
regularne przerwy.

13. Przed rozpoczęciem pracy maszyny, podnieś beczkę z materiałem do góry i zamknij pokrywę 
ochronną.

14. Podczas wymiany mieszadła, opuść je na dno.

15. Regularnie smaruj prowadnice podnoszenia olejem maszynowym, aby zapewnić płynną pracę.

16. Regularnie czyść zewnętrzną powierzchnię miksera, aby utrzymać czystość i zapobiec przedost-
awaniu się kurzu i brudu do maszyny.

Środki Ostrożności
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1. Nie wystawiaj maszyny na deszcz, krople wody ani nie umieszczaj jej w miejscach o nadmiernie 
wilgotnym powietrzu, aby zapobiec awariom elektrycznym lub wyciekom.

2. Unikaj szybkiego mieszania lepkich materiałów. Przeciążenie może spowodować uszkodzenie 
części, znacząco skracając żywotność maszyny.

3. Jeśli konieczna jest zmiana prędkości, najpierw zatrzymaj maszynę (maszyna jest wyposażona w 
urządzenie ochronne, a podczas pracy z dużym obciążeniem zmiana prędkości spowoduje zatrzymanie 
mechanizmu zmiennej prędkości, aby chronić komponenty przed uszkodzeniem).

4. Dokładnie wyczyść maszynę przed każdym użyciem i po nim, aby zapewnić higienę żywności. W 
razie potrzeby użyj ściereczki zwilżonej niewielką ilością detergentu do czyszczenia, ale unikaj 
stosowania benzyny lub innych rozpuszczalników chemicznych.

5. Skrzynia biegów maszyny jest wypełniona obfitą ilością wysokiej jakości smaru; przeprowadzaj 
konserwację i wymieniaj na nowy smar co dwa lata. Regularnie smaruj prowadnicę podnoszenia, 
aby zapewnić elastyczność.

6. Może wystąpić nagromadzenie oleju na pierścieniu odbierającym olej pod skrzynią biegów. W 
razie potrzeby usuń pierścień odbierający olej, spuść zgromadzony olej i wytrzyj go na sucho.

7. Przy wymianie przewodu zasilającego użyj przewodu elastycznego odpornego na olej o nominalnym 
przekroju 1mm².

8. Ostrzeżenie! Dla zapewnienia bezpieczeństwa odłącz zasilanie przed przeprowadzeniem 
konserwacji. W przypadku potrzeby naprawy skonsultuj się z profesjonalistą.

! Ostrzeżenie

Awaria

Maszyna nie może się uruchomić.
1. Napięcie zbyt niskie.
2. Nadmierny obciążenie.
3. Awaria obwodu.

1. Sprawdź napięcie zasilania.
2. Zmniejsz obciążenie materiału,
naciśnij przycisk resetu.
3. Skontroluj obwody elektryczne.

Nagłe wyłączenie lub niestabilna
praca podczas pracy.

1. Napięcie zbyt niskie
2. Wywołana ochrona przed
przeciążeniem
3. Przeciążenie

1. Sprawdź napięcie zasilania.
2. Zdiagnozuj i zresetuj przycisk
ochrony.
3. Zmniejsz obciążenie, naciśnij
przycisk resetu.

Zbyt duży hałas podczas pracy. 1. Zużycie lub uszkodzenie części.
Niedostateczne lub złe
2. smarowanie.

1. Przeprowadź generalny remont,
wymień części, jeśli to konieczne.
2. Wymień lub dodaj smar.

Przyczyny Rozwiązanie

Mikser zderza się z beczką. Deformacja miksera/beczki. Naprawić lub wymienić.

Awarie i Rozwiązania
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Warunki gwarancji
         - Firma zapewnia użytkownikom 12-miesięczny okres gwarancji od daty zakupu. Jeśli produkt ma 
problemy jakościowe, może zostać wymieniony w ciągu miesiąca od zakupu. (Prosimy o zachowanie 
drewnianej skrzynki opakowania przez jeden miesiąc.)

Zakres gwarancji
         - Problemy jakościowe z normalnego użytkowania są odpowiedzialnością firmy i podlegają 
naprawie w okresie gwarancji. Użytkownicy zazwyczaj nie płacą za naprawę w tym czasie. Opłaty za 
szkody wynikające z czynników ludzkich mogą być naliczone według decyzji firmy. Produkty poza 
gwarancją mogą być obciążone opłatami.

Przypadki, w których gwarancja nie jest obowiązująca
         - Uszkodzenia spowodowane przez czynniki ludzkie, takie jak niewłaściwe użytkowanie 
prowadzące do uszkodzenia, nieprawidłowe zużycie, uszkodzenia spowodowane upadkiem, 
uszkodzenia obwodu, odkształcenie w wyniku ucisku, wnikanie obcych obiektów, wilgoć, zmiany lub 
rozerwanie uszczelki na produkcie oraz wszelkie inne widoczne uszkodzenia spowodowane 
działaniem człowieka. Ponadto, inne warunki wynikające z powodów użytkownika (nieautoryzowane 
rozmontowanie i modyfikacje, arbitralne użycie, niewłaściwa obsługa, zalanie wodą, itp.).
         - Uszkodzenia spowodowane siłą wyższą, takie jak trzęsienia ziemi, powodzie, pożary, tajfuny, wojny...

W razie dodatkowych pytań, prosimy o kontakt pod adresem SUPPORT@LEEVOT.COM

Obsługa Posprzedażna

Lista Produktów

Copyright @ 2024 by LEEVOT Allrights reserved

LEEVOT Standard
100%Recyclable

Mikser do Żywności

Mieszadło Płaskie Hak do Ciasta

Instrukcja ObsługiTrzepaczka z Drutu
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+39 3778344636
+39 3778344640
customerservice@leevot.com
Italy - Via Guglielmo Marconi n 68,Cap 30020 Quarto d’Altino (VE)

Off  icial Website
www.leevot.com


