












































« Deutsch (Gewerblicher Standmixer)

Produktvorstellung

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

Der Lebensmittelriihrer verwendet eine Vollgetriebeilibertragungsstruktur, und sein stufenloses
Getriebe nutzt patentierte Technologie aus unserer Fabrik. Es zeichnet sich durch ein neues
elastisches Puffergabelmechanismus-Design aus, das grundlegende Probleme |6st, die bei
ahnlichen Maschinen haufig auftreten, wie z. B. unempfindliche Geschwindigkeitsanderungen und
beschadigte Komponenten.

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

Die Maschine verfiigt Giber zwei Mischgeschwindigkeiten und ist mit einem Drahtbesen, einem
Flachriihrer und einem Spiralteighaken ausgestattet. Sie kann zur Herstellung von Creme, Kuchen-
teig, Fiillungen und zum Kneten von Teig verwendet werden.

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

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, Backereien und Lebensmittelfabriken und ist somit
ideal fiir die Herstellung von hochwertigem Geb&ck geeignet.

Detaillierte Parameter

Modell B10 Modell B15
Spannung 220V/50Hz Spannung 220V/50Hz
Nennleistung 500W Nennleistung 600W
Kapazitat 10L Kapazitat 15L

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

Abmessung 465mm=*375mm+*663mm Abmessung 475mm=*375mm+*678mm

Gewicht 52kg (+3%) Gewicht 53kg (+3%)




Maschinenstruktur

@ Schalter

(2) Geschwindigkeitshebel
(3 Schutzabdeckung

(@) Riihrbesen

(® Riihrfassstander

(& Riihrfass

(@ Gehause oder Abdeckung

Riickabdeckung
(9 Hebegriff
Stiitzsaule

@ Reset-Taste (Uberstromschutz)

12 Basis












Kundendienst

Garantiebedingungen

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

Garantieabdeckung

- Qualitatsprobleme bei normaler Verwendung, die nicht durch duRere Schaden verursacht
wurden, liegen in der Verantwortung des Unternehmens fiir Reparaturen. Grundsatzlich miissen
Benutzer wahrend der Garantiezeit keine Gebiihren zahlen. Fiir Schaden aufgrund menschlicher
Faktoren kénnen jedoch nach eigenem Ermessen des Unternehmens Test- oder Ersatzteilkosten
anfallen. Produkte, die tiber die Garantiezeit hinausgehen, unterliegen Gebdihren.

Casi in cui la garanzia non e applicabile

- Schaden, die durch menschliche Faktoren verursacht wurden, wie unsachgemafe Nutzung,
abnormaler Verschleil3, Sturzschaden, Schaden am Schaltkreis, Quetschverformungen, Eindringen
von Fremdkarpern, Feuchtigkeit, Veranderungen oder Risse im versiegelten Etikett auf dem Produkt
und jegliche andere sichtbare, vom Menschen verursachte Schaden. Ebenfalls nicht abgedeckt sind
andere Zustande aufgrund von Benutzergriinden (unbefugtes Auseinandernehmen und Andern,
willkiirliche Nutzung, unsachgemaRe Bedienung, Wassereintritt usw.).

- Schiden, die durch hdhere Gewalt verursacht wurden, wie Erdbeben, Uberschwemmungen,

Brande, Taifune oder Kriege...

Bei weiteren Fragen kontaktieren Sie bitte SUPPORT@LEEVOT.COM

Produktliste
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Lebensmittelmixer Schneebesen Bedienungsanleitung



. Frangais (Mélangeur sur pied commercial)

Présentation du Produit

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

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

Le systeme de transmission de puissance est congu 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 a fils, d'une palette plate et
d'un crochet a spirale pour la pate. Elle peut étre utilisée pour mélanger de la creme, de la pate a gateau,
des garnitures et pétrir de la pate.

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 pate dans les restaurants, les
hotels, les boulangeries et les usines alimentaires, en faisant un équipement idéal pour produire des
patisseries de haute qualité.

Parametre Détaillé

Modele B10 Modele B15
Tension 220V/50Hz Tension 220V/50Hz
Puissance Puissance

Nominale 500W Nominale 600w
Capacité 0L Capacité 15L

Vitesse a Vide

Low 164r/min, High 360r/min

Vitesse a Vide

Low 164r/min, High 360r/min

Dimension

465mm=*375mm+*663mm

Dimension

475mm#*375mm+*678mm

Poids

52kg (+3%)

Poids

53kg (+3%)




Structure de la Machine

@ Interrupteur

(2) Levier de vitesse

(3 Couvercle de protection
@) Palette de mélange

(® Support de baril de mélange
(6 Baril de mélange

@ Boitier ou enceinte

Couvercle arriere

© Poignée de levage
Colonne de support

(D Bouton de réinitialisation

(Protecteur de surintensité)

@ Base



Instructions d'utilisation

1. Mélangez les liquides d'ceufs ; pour des matieres plus minces comme la créme, utilisez le fouet a fil
pour un mélange a grande vitesse (levier de vitesse vers le haut).

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

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

1. Ouvrez le couvercle 2. Retirez le tambour demélange. 3. placez le mélangeur requis
protecteur et tournez la dans le tambour de mélange
poignée de levage pour et installez le tambour de
abaisser le bol de mélange. mélange.

R
ECHERIESN

4. Insérez la pale de mélange 5. Versez dans le tambour de 6. Tournez la poignée pour
dans la rainure pour la fixer. mélange. soulever le tambour de mélange
et assurez-vous qu'il s'adapte a
la pale de mélange.

7. Fermez le couvercle de 8. Tournez le levier de vitesse 9. Activez l'interrupteur pour

protection. pour ajuster la vitesse de démarrer la machine et
mélange requise. commencer le mélange.

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




Précautions

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

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

3. Placez la machine sur une surface plane, en veillant a 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 a vide pour vous
assurer que la rotation est conforme a la direction indiquée par la fleche 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 complétement éteint et que la fiche de courant est
débranchée.

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

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

8. Pour la premiére utilisation, n'installez pas I'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
I'accessoire de mélange et les parois du bol pour éviter tout contact.

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

11. Evitez de surcharger le mélangeur avec des matériaux excessifs pendant le fonctionnement pour
éviter les surcharges et les dommages a 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 a fonctionner, soulevez le baril de matériau vers le haut et
fermez le couvercle de protection.

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

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

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



A Avertissement

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

2. Evitez le mélange & haute vitesse de matériaux visqueux. Une surcharge peut endommager les
piéces, réduisant considérablement la durée de vie de la machine.

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

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

5. La boite 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 régulierement de I'huile sur le guide de levage pour la flexibilité.

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

ment.

7. Lors du remplacement du cordon d'alimentation, utilisez un cordon flexible résistant a I'huile avec

une section nominale de T mm2.

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

Défaillances et Solutions

Défaillance

Causes

Solution

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.

Arrét 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.

Le mélangeur entre en collision
avec le baril.

Déformation du mélangeur ou du
baril.

Rectifier ou remplacer.

Bruit excessif lors du fonctionnement.

1.Usure ou dommage des piéces.
2. Lubrification insuffisante.

1. Révision, remplacement des
piéces si nécessaire Remplacer ou
ajouter de la.

2. lubrification.




Service apres-vente

Conditions de garantie

- La société propose une période de garantie de 12 mois pour les utilisateurs a partir de la date
d'achat. Si le produit rencontre des probléemes de qualité, il peut étre remplacé dans le mois suivant
I'achat. (Veuillez conserver aimablement le carton en bois de I'emballage pendant un mois.)

Couverture de la garantie

- Les problemes de qualité sous une utilisation normale, non causés par des dommages
externes, relevent de la responsabilité de I'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 a des facteurs humains, des frais de test ou de piéces de rechange peuvent étre facturés ala
discrétion de I'entreprise. Les produits hors garantie seront soumis a des frais.

Cas ou la garantie n'est pas applicable

- Dommages causés par des facteurs humains, tels qu'une utilisation inappropriée entrainant
des dommages, une usure anormale, des dommages dus a une chute, des dommages au circuit, une
déformation par compression, une entrée d'objet étranger, de I'humidité, des changements ou des
déchirures dans I'étiquette scellée sur le produit, et tout autre dommage humain visible. De plus,
d'autres conditions dues a des raisons liées a I'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

Liste des produits

Palette plate Crochet a pate

LEEVOT

Mélangeur alimentaire Fouet a fils Manuel d'instructions



- Lengua espanola (Batidora de pie comercial)

Introduccion del producto

Bienvenido/a a la Batidora de Alimentos LEEVOT. Nuestra empresa se especializa en la fabricacion
de maquinaria alimentaria, dedicada a proporcionar a los clientes equipos de produccion de
alimentos confiables y practicos.

La batidora de alimentos adopta una estructura de transmision de engranajes completa, y su
mecanismo de velocidad variable utiliza tecnologia patentada de nuestra fabrica, con un disefio de
mecanismo de horquilla de amortiguacion elastica que aborda fundamentalmente problemas
comunes encontrados en maquinas similares, como cambios de velocidad insensibles y componen-
tes dafiados.

El sistema de transmision de energia esta disefiado con altos estandares, con alta resistencia y
requisitos técnicos, asegurando un funcionamiento suave, durabilidad y robustez.

La maquina tiene dos velocidades de mezcla y esta 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 maquina esta disponible en opciones de suministro de energia trifasica y monofasica. Los
usuarios deben elegir seguin sus requerimientos.

La maquina cuenta con un disefio avanzado, operacion facil de usar, durabilidad robusta y una
apariencia atractiva. Es adecuada para mezclar alimentos y amasar masa en restaurantes, hoteles,
panaderias y fabricas de alimentos, lo que la convierte en un equipo ideal para producir pasteles de
alta calidad.

Parametro Detallado

Modelo B10 Modelo B15

Voltaje 220V/50Hz Voltaje 220V/50Hz
o Cotenct
Capacidad 0L Capacidad 15L

x:lé)l’gidad en Low 164r/min , High 360r/min x:l:l’gidad en Low 164r/min, High 360r/min
Dimension 465mm*375mm+*663mm Dimension 475mm*375mm+*678mm
Peso 52kg (+3%) Peso 53kg (+3%)




Estructura de la Maquina

@ Interruptor

(2 Palanca de Velocidad

(3 Cubierta Protectora

(4) Paleta Mezcladora

® Soporte del Barril de Mezcla
(© Barril de Mezcla

(@ carcasa o Recinto

Tapa Trasera

(9) Manija de Elevacion
Columna de Soporte
(D) Botén de Reinicio

(Protector de Sobrecorriente)

@ Base



Instrucciones de Operacion

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

2. Al mezclar materiales mas 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%.

1. Abra la cubierta protectora 2. Retire el tambor de mezcla. 3. Coloque el mezclador

y gire la manija de elevacion requerido dentro del barril de
para bajar el barril de mezcla. mezcla e instale el barril de
mezcla.

A
A
o
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4. Inserta la paleta mezcladora 6. Gire la manija para levantar

en laranura para asegurarla. el barril de mezclay asegurese
de que encaje con la paleta
mezcladora.

Jpes =omC

7. Cierra la cubierta protectora. 8. Gira la palanca de velocidad 9. Active el interruptor para
para ajustar la velocidad de encender la maquina'y
mezcla requerida. comenzar la mezcla.

Advertencia

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




Precauciones

1. Verifique si el voltaje de suministro de energia coincide con el especificado en la placa de
identificacion. Asegurese de contar con un cable de tierra confiable en el lugar.

2. Asegurese de que la capacidad de la linea de energia sea suficiente y esté conectada a interrup-
tores de corriente residual y fusibles adecuados con capacidades correctas.

3. Coloque la maquina sobre una superficie plana, asegurandose de que los cuatro pies estén en
contacto con el suelo para una operacion estable. Deje suficiente espacio entre la maquinay la

pared para una buena ventilacién y facil operacion.

4. Si esta utilizando una maquina trifasica, realice una prueba de encendido sin carga para asegu-
rarse de que la rotacion se alinee con la direccion indicada por la flecha antes de la operacion.

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

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

7. Evite usar accesorios o herramientas dafadas y reemplacelas inmediatamente si encuentra algun
dano.

8. Para el intento inicial, no instale el agitador; si la direccion de rotacion no coincide con los
requisitos, puede danar los componentes de la maquina.

9. Cuando opere la batidora, asegurese 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 segun los diferentes materiales a
mezclar.

11. Evite sobrecargar la batidora con materiales excesivos durante la operacién para evitar
sobrecargas y dafios en la maquina.

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

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

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

15. Aplique regularmente aceite para maquinas en las guias de elevacion 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 maquina.



A Advertencia

1. No exponga la maquina a la lluvia, gotas de agua o la coloque en areas excesivamente himedas
para evitar mal funcionamiento eléctrico o fugas.

2. Evite la mezcla a alta velocidad de materiales viscosos. Sobrecargar puede causar dafos a las
piezas, reduciendo significativamente la vida util de la maquina.

3. Si se necesita un cambio de velocidad, detenga primero la maquina (la maquina esta equipada
con un dispositivo de proteccion y, durante la operacion de carga pesada, cambiar las velocidades
hara que el mecanismo de velocidad variable se detenga para proteger los componentes contra
danos).

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

5. La caja de cambios de la maquina esta llena de suficiente grasa de alta calidad; realice manten-
imiento y reemplace con grasa nueva cada dos afnos. Aplique regularmente aceite a la guia de
elevacion para flexibilidad.

6. Puede ocurrir acumulacion 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 alimentacion, use un cable flexible resistente al aceite con un area
transversal nominal de Tmm?.

8. jAdvertencia! Para garantizar la seguridad, desconecte el suministro de energia antes del
mantenimiento. Busque asistencia profesional para cualquier reparacion.

Fallas y Soluciones

Falla Causas Solucién
1. Verifique el voltaje de suministro.
1. Voltaje demasiado bajo 2. Reduzca la carga de material,
La maquina no puede arrancar. 2. Carga excesiva presione el boton de reinicio.
3. Mal funcionamiento del circuito | 3. Inspeccione los circuitos
eléctricos.

1. Verifique el voltaje de suministro.
2.Solucione y restablezca elbotdn
de proteccion contra sobrecargas.
3.Reduzca la carga, presione el
botén de reinicio.

1.Voltaje demasiado bajo.
2.Proteccion de Sobrecarga
Activada.

3.Sobrecarga.

Apagado repentino o trabajo
intermitente durante el
funcionamiento.

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

. . A 1. Revisar, reemplazar piezas si
Ruido excesivo durante la 1: Desgaste o dafio de las es necesario P P
operacion. piezas. . ! .

2. Lubricacion deficiente. 2. Reemplazar o agregar lubricante.




Servicio Posventa

Términos de garantia

- La empresa ofrece un periodo de garantia 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 carton de madera del embalaje durante un mes.)

Cobertura de garantia

- Los problemas de calidad bajo un uso normal, que no sean causados por dafios externos, son
responsabilidad de la empresa para su reparaciéon. En principio, los usuarios no necesitan pagar
tarifas durante el periodo de garantia. Sin embargo, por dafios debidos a factores humanos, pueden
aplicarse tarifas de prueba o de repuestos a discrecion de la empresa. Los productos fuera del
periodo de garantia incurriran en cargos adicionales.

Cases where warranty is not applicable

- Daios causados por factores humanos, tales como uso indebido que resulte en dafio, desgaste
anormal, dafios por caidas, dafios en el circuito, deformacion por aplastamiento, entrada de objetos
extranos, humedad, cambios o roturas en la etiqueta sellada del producto y cualquier otro dafo visible
causado por humanos. Ademas, otras condiciones debido a razones del usuario (desmontaje y
modificacion no autorizados, uso arbitrario, operacion indebida, ingreso de agua, etc.).

- Daios causados por fuerza mayor, como terremotos, inundaciones, incendios, tifones o guerras...

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

Lista de productos

Batidor plano Gancho para masa

LEEVOT

Mezcladora de alimentos Batidor de alambre Manual de instrucciones



« Polski (Komercyjny mikser stotowy)

Wprowadzenie Produktu

Witajcie w mikserze spozywczym LEEVOT. Nasza firma specjalizuje sie w produkcji maszyn
spozywczych, dedykujac sie dostarczaniu klientom niezawodnego i praktycznego sprzetu do
produkcji zywnosci.

Mikser spozywczy wykorzystuje strukture przektadni z petnym napedem zebatkowym, a jego
mechanizm o zmiennej predkosci wykorzystuje opatentowang technologie z naszej fabryki. Posiada
nowy elastyczny mechanizm widtowy, ktéry fundamentalnie rozwigzuje typowe problemy wystepu-
jace w podobnych maszynach, takie jak nieczute zmiany predkosci i uszkodzone podzespoty.

System przektadni mocy zostat zaprojektowany zgodnie z wysokimi standardami, cechujac sie
wysoka wytrzymatoscig i wymaganiami technicznymi, zapewniajgc ptynng prace, trwatosé i
solidnosé.

Maszyna ma dwie predkosci mieszania i jest wyposazona w trzepaczke, ptaski ubijak oraz spiralny
hak do ciasta. Moze by¢ uzywany do mieszania Smietany, ciasta, nadzienia i wyrabiania ciasta.

Ta maszyna jest dostepna zaréwno w opcjach zasilania tréjfazowego, jak i jednofazowego.
Uzytkownicy powinni wybieraé¢ zgodnie z wtasnymi wymaganiami.

Maszyna charakteryzuje sie zaawansowanym designem, tatwoscig obstugi, solidng trwatoscig i
atrakcyjnym wygladem. Jest odpowiednia do mieszania zywnosci i wyrabiania ciasta w restaurac-
jach, hotelach, piekarniach i fabrykach spozywczych, co czyni jg idealnym sprzetem do produkcji
wysokiej jakosci wyrobdéw cukierniczych.

Szczego6towy Parametr

Model B10 Model B15
Napiecie 220V/50Hz Napiecie 220V/50Hz
Moc Znamionowa 500W Moc Znamionowa 600W
Pojemnosc¢ 10L Pojemnos¢ 15L

Predkos¢ Bez Predkosc¢ Bez

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

Obcigzenia Obcigzenia
Wymiary 465mm+*375mm+*663mm Wymiary 475mm+*375mm+*678mm
Waga 52kg (£3%) Waga 53kg (£3%)




Struktura Maszyny

@ Przetacznik

@ Dzwignia predkosci
(3 Pokrywa ochronna
() Wiosto mieszajace
(® Podstawa beczki mieszajgcej
(6) Beczka mieszajaca

(@ Obudowa lub ostona

Tylna pokrywa

(@ Uchwyt do podnoszenia
Kolumna podpory

D) Przycisk resetowania

(ochrona przed przecigzeniem pradu)

12 Podstawa



Instrukcje Obstugi

1. Mieszaj ptyny jajeczne; dla cieiszych materiatow, takich jak $mietana, uzyj trzepaczki do
mieszania na wysokiej predkosci (dZwignia predkosci w gore).

2. Podczas mieszania gestszych materiatow, takich jak nadzienia, uzyj ptaskiego mieszadta na
niskiej predkosci (dzwignia predkosci w dof).

3. Do wyrabiania ciasta uzyj spiralnego haka do ciasta na niskiej predkosci (dzwignia predkosci w
dét). Zawartosc wilgoci w mace nie powinna by¢é mniejsza niz 50%.

1. Otworz pokrywe ochronng i 2. Usun beczke mieszajaca. 3. Umies¢é wymagany mikser
obré¢ uchwyt podnoszenia, w beczce do mieszania i

aby opusci¢ beczke miesza- zainstaluj beczke do miesza-
jaca. nia.

e ¢
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4. W6z mieszadto do rowka, 5. Wlej do beczki do miesza- 6. Obrd¢ uchwyt, aby podniesé
aby je zabezpieczy¢. nia. beczke do mieszania i upewnij
sig, ze pasuje do mieszadta.

T Sy BT @
7. Zamknij pokrywe ochronng. 8. Obré¢ dzwignie predkosci, 9. Wiacz przetacznik, aby
aby dostosowac¢ wymagang uruchomi¢ maszyne do

predkos¢ mieszania. mieszania.

Ostrzezenie
Podczas pracy maszyny surowo zabrania sie wktadania ragk lub innych

narzedzi do beczki, aby zapewni¢ bezpieczng operacje.




Srodki Ostroznosci

1. Sprawdz, czy napiecie zasilania odpowiada napieciu okreslonemu na tabliczce znamionowej.
Upewnij sie, ze na miejscu dostepny jest niezawodny przewod uziemiajgcy.

2. Zweryfikuj, czy pojemnos$¢ linii zasilajgcej jest wystarczajaca i czy podtagczono odpowiednie
wytaczniki réznicowopragdowe oraz bezpieczniki o wtasciwych pojemnosciach.

3. Umie$¢ maszyne na ptaskiej powierzchni, zapewniajac, ze wszystkie cztery stopy sg w kontakcie
z podtozem dla stabilnej pracy. Pozostaw wystarczajgco duzo miejsca miedzy maszyng a $ciang dla

dobrej wentylacji i tatwej obstugi.

4. Jesli uzywasz maszyny tréjfazowej, przeprowadz test wtgczenia bez obcigzenia, aby upewni¢ sie,
Ze obroét jest zgodny z kierunkiem wskazanym przez strzatke przed rozpoczeciem pracy.

5. Przed wiozeniem lub wyjeciem wtyczki zasilajgcej lub wykonaniem jakiejkolwiek pracy konserwa-
cyjnej upewnij sie, ze mikser jest catkowicie wytaczony, a wtyczka zasilajgca jest odtaczona.

6. Unikaj umieszczania miksera na mokrych powierzchniach, aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia
pradem elektrycznym.

7. Unikaj korzystania z uszkodzonych akcesoriow lub przytaczy, i natychmiast je wymien, jesli
znajdziesz jakiekolwiek uszkodzenia.

8. Podczas pierwszej proby nie instaluj mieszadta; jesli kierunek obrotu jest niezgodny z wymagani-
ami, moze to spowodowac uszkodzenie komponentéw maszyny.

9. Podczas pracy miksera, upewnij sig, ze jest odpowiedni odstep miedzy zatgcznikiem mieszajgcym
a $sciankami misy, aby unikna¢ kontaktu.

10. Wybierz odpowiednie mieszadto i predko$¢ mieszania w zaleznosci od r6znych materiatéw do
wymieszania.

11. Unikaj przecigzania miksera nadmiernymi materiatami podczas pracy, aby zapobiec przecigze-
niu i uszkodzeniu maszyny.

12. Przy dtugotrwatym uzytkowaniu miksera upewnij sie, ze nie przegrzewa sie i zapewnia mu
regularne przerwy.

13. Przed rozpoczeciem pracy maszyny, podnies$ beczke z materiatem do géry i zamknij pokrywe
ochronna.

14. Podczas wymiany mieszadta, opusc je na dno.
15. Regularnie smaruj prowadnice podnoszenia olejem maszynowym, aby zapewni¢ ptynna prace.

16. Regularnie czys¢ zewnetrzng powierzchnie miksera, aby utrzymac czystos$¢ i zapobiec przedost-
awaniu sie kurzu i brudu do maszyny.



A Ostrzezenie

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 materiatéw. Przecigzenie moze spowodowac uszkodzenie
czesci, znaczaco skracajgc zywotnos$é maszyny.

3. Jesli konieczna jest zmiana predkosci, najpierw zatrzymaj maszyne (maszyna jest wyposazona w
urzadzenie ochronne, a podczas pracy z duzym obcigzeniem zmiana predkosci spowoduje zatrzymanie
mechanizmu zmiennej predkosci, aby chroni¢ komponenty przed uszkodzeniem).

4. Doktadnie wyczy$¢ maszyne przed kazdym uzyciem i po nim, aby zapewnic¢ higiene zywnosci. W
razie potrzeby uzyj Sciereczki zwilzonej niewielkg iloscig detergentu do czyszczenia, ale unikaj
stosowania benzyny lub innych rozpuszczalnikéw chemicznych.

5. Skrzynia biegéw maszyny jest wypetniona obfitg iloscig wysokiej jakosci smaru; przeprowadzaj
konserwacje i wymieniaj na nowy smar co dwa lata. Regularnie smaruj prowadnice podnoszenia,

aby zapewni¢ elastycznos¢.

6. Moze wystgpi¢ nagromadzenie oleju na pierscieniu odbierajgcym olej pod skrzynig biegéw. W
razie potrzeby usun pierscien odbierajacy olej, spusé zgromadzony olej i wytrzyj go na sucho.

7. Przy wymianie przewodu zasilajgcego uzyj przewodu elastycznego odpornego na olej o nominalnym

przekroju Tmm?2.

8. Ostrzezenie! Dla zapewnienia bezpieczenstwa odtgcz zasilanie przed przeprowadzeniem
konserwacji. W przypadku potrzeby naprawy skonsultuj sie z profesjonalista.

Awarie i Rozwigzania

Awaria

Przyczyny

Rozwigzanie

Maszyna nie moze sie uruchomic.

1. Napiecie zbyt niskie.
2. Nadmierny obcigzenie.
3. Awaria obwodu.

1. Sprawdz napiecie zasilania.
2. Zmniejsz obcigzenie materiatu,
nacisnij przycisk resetu.

3. Skontroluj obwody elektryczne.

Nagte wytaczenie lub niestabilna
praca podczas pracy.

1. Napiecie zbyt niskie

2. Wywotana ochrona przed
przecigzeniem

3. Przecigzenie

1. Sprawdz napiecie zasilania.
2. Zdiagnozuj i zresetuj przycisk
ochrony.

3. Zmniejsz obcigzenie, naci$nij
przycisk resetu.

Mikser zderza sie z beczka.

Deformacja miksera/beczki.

Naprawi¢ lub wymienic.

Zbyt duzy hatas podczas pracy.

1. Zuzycie lub uszkodzenie czesci.

Niedostateczne lub zte
2. smarowanie.

1. Przeprowadz generalny remont,
wymien czesci, jesli to konieczne.
2. Wymien lub dodaj smar.




Obstuga Posprzedazna

Warunki gwarancji

- Firma zapewnia uzytkownikom 12-miesieczny okres gwarancji od daty zakupu. Jesli produkt ma
problemy jakosciowe, moze zosta¢ wymieniony w ciggu miesigca od zakupu. (Prosimy o zachowanie
drewnianej skrzynki opakowania przez jeden miesiagc.)
Zakres gwarancji

- Problemy jakos$ciowe z normalnego uzytkowania sg odpowiedzialnoscig firmy i podlegaja
naprawie w okresie gwarancji. Uzytkownicy zazwyczaj nie ptacg za naprawe w tym czasie. Optaty za
szkody wynikajgce z czynnikdw ludzkich moga by¢ naliczone wedtug decyzji firmy. Produkty poza
gwarancja moga by¢ obcigzone optatami.

Przypadki, w ktorych gwarancja nie jest obowigzujaca

- Uszkodzenia spowodowane przez czynniki ludzkie, takie jak niewtasciwe uzytkowanie
prowadzgce do uszkodzenia, nieprawidtowe zuzycie, uszkodzenia spowodowane upadkiem,
uszkodzenia obwodu, odksztatcenie w wyniku ucisku, wnikanie obcych obiektow, wilgo¢, zmiany lub
rozerwanie uszczelki na produkcie oraz wszelkie inne widoczne uszkodzenia spowodowane
dziataniem cztowieka. Ponadto, inne warunki wynikajace z powoddéw uzytkownika (nieautoryzowane
rozmontowanie i modyfikacje, arbitralne uzycie, niewtasciwa obstuga, zalanie wodg, itp.).

- Uszkodzenia spowodowane sitg wyzszg, takie jak trzesienia ziemi, powodzie, pozary, tajfuny, wojny...

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

Lista Produktow

Mieszadto Ptaskie Hak do Ciasta

LEEVOT

Mikser do Zywnosci Trzepaczka z Drutu Instrukcja Obstugi
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