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. English (Commercial Stand Mixer)

Product Introduction

Welcome to the LEEVOT Food Mixer. Our company specializes in manufacturing food machinery,
dedicated to providing customers with reliable and practical food production equipment.

The food mixer adopts a full gear transmission structure, and its variable-speed mechanism utilizes
patented technology from our factory, featuring a new elastic buffer fork mechanism design that
fundamentally addresses common issues found in similar machines, such as insensitive speed
changes and damaged components.

The power transmission system is designed to high standards, featuring high strength and technical
requirements, ensuring smooth operation, durability, and robustness.

The machine has two mixing speeds and is equipped with a wire whisk, a flat beater, and a spiral
dough hook. It can be used for stirring cream, cake batter, fillings, and kneading dough.

This machine is available in both three-phase and single-phase power supply options. Users should
choose according to their requirements.

The machine features advanced design, user-friendly operation, robust durability, and an appealing
appearance. It is suitable for mixing food and kneading dough in restaurants, hotels, bakeries, and
food factories, making it an ideal equipment for producing high-quality pastries.

Detailed Parameter

Model B10 Model B15
Voltage 220V/50Hz Voltage 220V/50Hz
Rated Power 500W Rated Power 600W
Capacity 10L Capacity 15L

No-load Speed

Low 164r/min , High 360r/min

No-load Speed

Low 164r/min, High 360r/min

Dimension

465mm+*375mm+*663mm

Dimension

A75mm+*375mm+*678mm

Weight

52kg (+3%)

Weight

53kg (+3%)




Machine Structure
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3 Protective Cover Support Column

@ Mixing Paddle (1) Reset Button (Overcurrent Protector)
(® Mixing Barrel Stand 12 Base

® Mixing Barrel
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Operating Instructions

1. Mix egg liquids; for thinner materials like cream, use the wire whisk for high-speed mixing (speed
lever upwards).

2. When mixing thicker materials, such as fillings, use the flat beater at low speed (speed lever
downward).

3. For kneading, use the spiral dough hook at low speed (speed lever downward). The moisture
content in the flour should not be less than 50%.

1. Open the protective cover 2. Remove the mixing drum. 3. Place the required mixer
and rotate the lifting handle into the mixing barrel and
to lower the mixing barrel. install the mixing barrel.
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4. Insert the mixing paddle 6. Turn the handle to raise the
into the groove to secure it. mixing barrel and ensure it
fits the mixing paddle.
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7. Close the protective cover. 8. Rotate the speed lever to 9. Activate the switch to start
adjust the required mixing the machine for mixing.
speed.

Warning

While the machine is in operation, it is strictly prohibited to place hands
or other tools into the barrel to ensure safe operation.




Precautions

1. Check if the power supply voltage matches the voltage specified on the nameplate. Ensure that a
reliable grounding wire is available at the site.

2. Verify that the power line capacity is sufficient and is connected to appropriate residual current
circuit breakers and fuses with correct capacities.

3. Place the machine on a flat surface, ensuring that all four feet are in contact with the ground for
stable operation. Leave sufficient space between the machine and the wall for good ventilation and

easy operation.

4. If using a three-phase machine, perform a no-load power-on test to ensure the rotation aligns
with the direction indicated by the arrow before operation.

5. Before plugging or unplugging the power cord or performing any maintenance work, make sure
the mixer is completely turned off and the power plug is disconnected.

6. Avoid placing the mixer on wet surfaces to reduce the risk of electric shock.

7. Avoid using damaged accessories or attachments, and replace them immediately if any damage
is found.

8. For the initial attempt, do not install the agitator; if the rotation direction is inconsistent with the
requirements, it may damage machine components.

9. When operating the mixer, ensure there is proper clearance between the mixing attachment and
the sides of the bowl to avoid contact.

10. Select the appropriate agitator and mixing speed based on the different materials to be mixed.

11. Avoid overloading the mixer with excessive materials during operation to prevent overloading
and machine damage.

12. When using the mixer for a long time, ensure it doesn't overheat and give it periodic rests.

13. Before the machine starts working, lift the material barrel to the top, and close the protective
cover.

14. When replacing the agitator, lower it to the base.
15. Regularly apply machine oil to the lifting guide rails to ensure smooth operation.

16. Regularly clean the external surface of the mixer to maintain cleanliness and prevent dust and
dirt from entering the machine.



A Warning

1. Do not expose the machine to rain, water droplets, or place it in excessively humid areas to
prevent electrical malfunctions or leakage.

2. Avoid high-speed mixing of viscous materials. Overloading can cause damage to parts, signifi-
cantly reducing the machine’s lifespan.

3. If a change in speed is needed, stop the machine first (the machine is equipped with a protective
device, and during heavy-load operation, changing speeds will cause the variable-speed mechanism
to stop to protect the components from damage).

4. Clean the machine thoroughly before and after each use to ensure food hygiene. If necessary, use
a cloth with a small amount of detergent for cleaning, but avoid using gasoline or other chemical

solvents.

5. The machine's gearbox is filled with ample high-quality grease; undergo maintenance and replace
with new grease every two years. Regularly apply oil to the lifting guide for flexibility.

6. Oil accumulation may occur on the oil receiving ring under the gearbox. If necessary, remove the
oil receiving ring, drain the accumulated oil, and wipe it dry.

7. When replacing the power cord, use an oil-resistant flexible cord with a nominal cross-sectional

area of Tmm?2.

8. Warning! To ensure safety, disconnect the power supply before maintenance. Seek professional

assistance for any repairs.

Faults & Solutions

Fault

Causes

Solution

The machine cannot start.

1. Voltage too low.
2. Excessive load.
3. Circuit malfunction.

1. Check supply voltage.

2. Reduce material load, push
reset button.

3. Inspect electrical circuits.

Sudden shutdown or

intermittent work whileworking.

1. Voltage too low.

2. Triggered Overload Protection.

3. Overloading.

1. Check supply voltage.

2. Troubleshoot and reset the
overload protection button.

3. Reduce the load, push reset
button

Mixer collides with the barrel.

Mixer/Barrel Deformation.

Rectify or replace.

Excessive operational noise.

1. Parts wear or damage.
2. Poor lubrication.

1. Overhaul, replace parts if
necessary.
2. Replace or add lubricant.




After-Sales Service

Warranty terms

- The company provides a 12-month warranty period for users from the date of purchase. If the
product experiences quality issues, it can be replaced within one month of purchase. (Please kindly
keep the package wooden carton for one month.)

Warranty coverage

- Quality problems under normal use, not caused by external damage, are the company's
responsibility for repair. In principle, users do not need to pay fees during the warranty period.
However, for damages due to human factors, testing or spare part fees may be charged at the
company's discretion. Products beyond the warranty period will incur charges.

Cases where warranty is not applicable

- Damage caused by human factors, such as improper use leading to damage, abnormal wear
and tear, falling damage, circuit damage, squeezing deformation, foreign object entry, moisture,
changes or tears in the sealed label on the product, and any other visible human-induced damage.
Also, other conditions due to user reasons (unauthorized disassembly and modification, arbitrary
use, improper operation, water ingress, etc.).

- Damage caused by force majeure, such as earthquakes, floods, fires, typhoons, or wars...

Any more questions, please contact SUPPORT@LEEVOT.COM

Product List
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Flat Beater Dough Hook

LEEVOT

Food Mixer Wire Whisk Instruction Manual



« Italia mpastatrice Commerciale)

Introduzione ai Prodotto

WBenvenuti nel LEEVOT Food Mixer. La nostra azienda é specializzata nella produzione di macchine
per alimenti, dedicata a fornire ai clienti attrezzature per la produzione alimentare affidabili e
pratiche.

Il mixer per alimenti adotta una struttura di trasmissione a ingranaggi completa, e il suo meccanis-
mo a velocita variabile utilizza una tecnologia brevettata dalla nostra fabbrica, caratterizzata da un
nuovo design del meccanismo a forcella a tampone elastico che affronta fondamentalmente
problemi comuni riscontrati in macchine simili, come cambi di velocita insensibili e componenti
danneggiate.

Il sistema di trasmissione di potenza & progettato secondo standard elevati, caratterizzato da alta
resistenza e requisiti tecnici, garantendo un funzionamento fluido, durabilita e robustezza.

La macchina ha due velocita di miscelazione ed & dotata di una frusta a filo, una frusta piatta e un
gancio impastatore a spirale. Puo essere utilizzato per mescolare panna, pastella per torte, ripieni e
impastare la pasta.

Questa macchina é disponibile sia con alimentazione trifase che monofase. Gli utenti dovrebbero
scegliere in base alle loro esigenze.

La macchina presenta un design avanzato, un'operazione facile da usare, una robusta durabilita e un
aspetto accattivante. E adatta per mescolare cibo e impastare la pasta in ristoranti, hotel, panetterie
e fabbriche di alimenti, rendendola un'attrezzatura ideale per la produzione di pasticceria di alta
qualita.

Parametro dettagliato

Modello B10 Modello B15
Tensione 220V/50Hz Tensione 220V/50Hz
Potenza Potenza

Nominale S00w Nominale 600W
Capacita 0L Capacita 15L

Velocita a Vuoto| Low 164r/min, High 360r/min | | Velocita a Vuoto| Low 164r/min , High 360r/min

Dimensione 465mm*375mm+*663mm Dimensione A75mm+*375mm+*678mm

Peso 52kg (£3%) Peso 53kg (£3%)




Struttura della Macchina
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@ Interruttore

(2) Leva di Velocita

©) Copertura Protettiva

(4) Paddle di Miscelazione

(® Supporto del Barile di Miscelazione
(® Barile di Miscelazione

@ Gehause o Custodia
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Coperchio Posteriore

(9 Maniglia di Sollevamento
Colonna di Supporto

(D Pulsante di Reset

(Protettore di sovracorrente)
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Istruzioni per I'Uso

1. Mescolare liquidi di uova; per materiali piu sottili come la panna, utilizzare la frusta a filo per
mescolare ad alta velocita (leva della velocita verso l'alto).

2. Quando si mescolano materiali pit densi, come ripieni, utilizzare il frullatore a velocita bassa (leva
della velocita verso il basso).

3. Per impastare, utilizzare il gancio a spirale per impasti a bassa velocita (leva della velocita verso il
basso). Il contenuto di umidita nella farina non dovrebbe essere inferiore al 50%.

1.Aprire il coperchio protetti- 2. Rimuovere il tamburo del 3. Posizionare il miscelatore
vo e ruotare la maniglia di miscelatore. richiesto nel tamburo di
sollevamento per abbassare il miscelazione e installare il
barile del miscelatore. tamburo di miscelazione.
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4. Insert the mixing paddle 5. Pour in the mixing barrel. 6. Girare la maniglia per sollevare il

into the groove to secure it. tamburo di miscelazione e
assicurarsi che si adatti alla
paletta mescolatrice.
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7. Chiudere il coperchio 8. Ruotare la leva della velocita 9. Attivare I'interruttore per
protettivo. per regolare la velocita di avviare la macchina per la
miscelazione richiesta. miscelazione.
Avvertenza

Durante il funzionamento della macchina, &€ severamente vietato mettere
mani o altri utensili nel tamburo per garantire un'operazione sicura.




Precauzioni

1.Verifica se la tensione di alimentazione corrisponde alla tensione specificata sulla targhetta
identificativa. Assicurati che sul sito sia disponibile un filo di messa a terra affidabile.

2.Verifica che la capacita della linea di alimentazione sia sufficiente e che sia collegata a interruttori
differenziali e fusibili residuali appropriati con capacita corrette.

3.Posiziona la macchina su una superficie piana, assicurandoti che tutti e quattro i piedi siano a
contatto con il suolo per un'operazione stabile. Lascia uno spazio sufficiente tra la macchina e il

muro per una buona ventilazione e un'operazione facile.

4.Se si utilizza una macchina trifase, eseguire un test di accensione a vuoto per assicurarsi che la
rotazione sia allineata con la direzione indicata dalla freccia prima dell'operazione.

5. Prima di collegare o scollegare il cavo di alimentazione o eseguire qualsiasi lavoro di manutenzi-
one, assicurati che il miscelatore sia completamente spento e la spina di alimentazione sia
scollegata.

6. Evita di posizionare il miscelatore su superfici bagnate per ridurre il rischio di scosse elettriche.

7. Evita di utilizzare accessori o attacchi danneggiati e sostituiscili immediatamente se trovi danni.

8. Per il primo tentativo, non installare il miscelatore; se la direzione di rotazione non & conforme ai
requisiti, potrebbe danneggiare i componenti della macchina.

9. Quando si opera il miscelatore, assicurati che ci sia uno spazio adeguato tra I'attacco di
miscelazione e i lati della ciotola per evitare il contatto.

10. Seleziona I'attacco di miscelazione e la velocita di miscelazione appropriati in base ai diversi
materiali da miscelare.

11. Evita di sovraccaricare il miscelatore con materiali eccessivi durante I'operazione per evitare
sovraccarichi e danni alla macchina.

12. Quando usi il miscelatore per un lungo periodo, assicurati che non si surriscaldi e concedigli
riposi periodici.

13. Prima che la macchina inizi a funzionare, solleva il tamburo del materiale in cima e chiudi il
coperchio protettivo.

14. Quando sostituisci il miscelatore, abbassalo alla base.

15. Applica regolarmente olio per macchine alle guide di sollevamento per garantire un'operazione
scorrevole.

16. Pulisci regolarmente la superficie esterna del miscelatore per mantenere la pulizia e prevenire
I'ingresso di polvere e sporcizia nella macchina.



A Avvertimento

1. Non esporre la macchina alla pioggia, alle gocce d'acqua o posizionarla in aree eccessivamente
umide per evitare malfunzionamenti elettrici o perdite.

2. Evitare di mescolare materiali viscosi ad alta velocita. Il sovraccarico puo causare danni alle
parti, riducendo significativamente la durata della macchina.

3. Se & necessario cambiare la velocita, fermare prima la macchina (la macchina é dotata di un
dispositivo di protezione e, durante l'operazione a carico pesante, cambiare velocita fara si che il
meccanismo a velocita variabile si fermi per proteggere i componenti dai danni).

4. Pulire accuratamente la macchina prima e dopo ogni utilizzo per garantire I'igiene alimentare. Se
necessario, utilizzare un panno con una piccola quantita di detergente per la pulizia, ma evitare di
utilizzare benzina o altri solventi chimici.

5. Il cambio della macchina e riempito con abbondante grasso di alta qualita; effettuare la manuten-
zione e sostituire con nuovo grasso ogni due anni. Applicare regolarmente olio alla guida di

sollevamento per la flessibilita.

6. L'accumulo di olio puo verificarsi sull'anello di ricezione dell'olio sotto il cambio. Se necessar-
io, rimuovere I'anello di ricezione dell'olio, drenare I'olio accumulato e asciugarlo.

7. Quando si sostituisce il cavo di alimentazione, utilizzare un cavo flessibile resistente all'olio con
una sezione nominale di T mm?2.

8. Attenzione! Per garantire la sicurezza, scollegare I'alimentazione prima della manutenzione.
Richiedere assistenza professionale per qualsiasi riparazione.

Problemi e Soluzioni

Errore

Cause

Soluzione

La macchina non pu6 avviarsi.

1. Tensione troppo bassa.
2. Carico eccessivo.

3. Malfunzionamento del circuito.

1. Controllare la tensione dialimen-
tazione.

2. Riduci il carico di materiale, premi
il pulsante di reset.

3. Ispezionare i circuiti elettrici.

Spegnimento improvviso o lavoro
intermittente durante il
funzionamento.

1. Tensione troppo bassa.

2. Protezione da sovraccarico
attivata.

3. Sovraccarico.

1. Controllare la tensione di
alimentazione.

2. Risolvere e ripristinare il pulsante
di protezione da sovraccarico.

3. Riduci il carico, premi il pulsante
di reset.

Il miscelatore collide coniil
barile.

Deformazione delmiscelatore/
tamburo.

Rectify or replace.

Eccessivo rumore durante il
funzionamento.

1. Usura o danni alle parti.
2. Lubrificazione insufficiente.

1. Revisione, sostituire le parti se
necessario.
2. Aggiornare lubrificante.




Servizio Post-Vendita

Termini di garanzia

- L'azienda fornisce un periodo di garanzia di 12 mesi per gli utenti a partire dalla data di
acquisto. Se il prodotto presenta problemi di qualita, puo essere sostituito entro un mese dall'ac-
quisto. (Si prega di conservare gentilmente il cartone di legno dell'imballaggio per un mese.)

Copertura della garanzia

- | problemi di qualita nell'uso normale, non causati da danni esterni, sono responsabilita
dell'azienda per la riparazione. In linea di principio, gli utenti non devono pagare tariffe durante il
periodo di garanzia. Tuttavia, per danni causati da fattori umani, possono essere addebitate tariffe
per test o pezzi di ricambio a discrezione dell'azienda. | prodotti oltre il periodo di garanzia comport-
eranno spese.

Casi in cui la garanzia non é applicabile

- Danni causati da fattori umani, come |'uso improprio che porta a danni, usura anomala, danni
da caduta, danni ai circuiti, deformazione da pressione, ingresso di corpi estranei, umidita, modifiche
o strappi nell'etichetta sigillata sul prodotto, e qualsiasi altro danneggiamento umano visibile.
Inoltre, altre condizioni dovute a motivi dell’'utente (smontaggio e modifiche non autorizzati, uso
arbitrario, funzionamento improprio, ingresso di acqua, ecc.).

- Danni causati da forza maggiore, come terremoti, inondazioni, incendi, tifoni o guerre...

Per ulteriori domande, contattare SUPPORT@LEEVOT.COM

Elenco Prodotti

(

Flat Beater Dough Hook

LEEVOT

Food Mixer Wire Whisk Instruction Manual



- 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 Vollgetriebelibertragungsstruktur, und sein stufenloses
Getriebe nutzt patentierte Technologie aus unserer Fabrik. Es zeichnet sich durch ein neues
elastisches Puffergabelmechanismus-Design aus, das grundlegende Probleme 16st, die bei
ahnlichen Maschinen haufig auftreten, wie z. B. unempfindliche Geschwindigkeitsanderungen und
beschadigte Komponenten.

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

Die Maschine verfligt liber 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 fir die Herstellung von hochwertigem Geback 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
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(@ Schalter

@ Geschwindigkeitshebel
(3 Schutzabdeckung

(@) Riihrbesen

(® Riihrfassstander

(® Riihrfass

(@ Gehzuse oder Abdeckung

A
Riickabdeckung
(9 Hebegriff
Stiitzsaule

@ Reset-Taste (Uberstromschutz)

12 Basis



Bedienungsanleitung

1. Mischen Sie die Eierfliissigkeiten; fiir diinnere Materialien wie Sahne verwenden Sie den Schneebesen

fiir schnelles Mixen (Geschwindigkeitshebel nach oben).

2. Beim Mischen von dickeren Materialien wie Fiillungen verwenden Sie den Flachriihrer bei niedriger

Geschwindigkeit (Geschwindigkeitshebel nach unten).

3. Fur das Kneten verwenden Sie den Spiral-Teighaken bei niedriger Geschwindigkeit (Geschwindigkeit-
shebel nach unten). Der Feuchtigkeitsgehalt im Mehl sollte nicht weniger als 50% betragen.

1.0ffnen Sie den Schutzdeck-
el und drehen Sie den
Hubgriff, um das Mischfass
abzusenken.

3. Platzieren Sie den
benotigten Mischer in das
Mischfass und installieren
Sie das Mischfass.
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4. Fiihren Sie das Rihrw- 5. GielRen Sie in das Mischfass.
erkzeug in die Nut ein, um es

zu befestigen.

6. Drehen Sie den Griff, um das
Mischfass anzuheben und
sicherzustellen, dass es zum
Ruhrwerkzeug passt.

Jessy =SuC

7. SchlieRen Sie den Schutz- 8. Drehen Sie den Geschwind-

9. Aktivieren Sie den Schalter,

deckel. igkeitshebel, um die erforderli-  um die Maschine zum Mischen
che Mischgeschwindigkeit zu starten.
einzustellen.
Avvertenza

Durante il funzionamento della macchina, & severamente vietato mettere
mani o altri utensili nel tamburo per garantire un'operazione sicura.




VorsichtsmafRhahmen

1. Uberpriifen Sie, ob die Spannungsversorgung mit der auf dem Typenschild angegebenen
Spannung libereinstimmt. Stellen Sie sicher, dass am Standort eine zuverlassige Erdung vorhanden
ist.

2. Stellen Sie sicher, dass die Leistungsfahigkeit der Stromleitung ausreicht und mit geeigneten
Fehlerstromschutzschaltern und Sicherungen mit korrekter Kapazitat verbunden ist.

3. Platzieren Sie die Maschine auf einer ebenen Oberflache, so dass alle vier FiiBe fiir einen stabilen
Betrieb Bodenkontakt haben. Lassen Sie ausreichend Platz zwischen der Maschine und der Wand
fiir eine gute Beliiftung und einfache Bedienung.

4. Bei Verwendung einer Dreiphasenmaschine fiihren Sie einen Leerlauf-Leistungstest durch, um
sicherzustellen, dass sich die Rotation vor dem Betrieb in der vom Pfeil angegebenen Richtung
ausrichtet.

5. Bevor Sie das Netzkabel einstecken oder ausstecken oder Wartungsarbeiten durchfiihren, stellen
Sie sicher, dass der Mixer vollstandig ausgeschaltet ist und der Netzstecker gezogen ist.

6. Vermeiden Sie es, den Mixer auf nassen Oberflachen zu platzieren, um das Risiko eines
elektrischen Schlags zu reduzieren.

7. Verwenden Sie keine beschadigten Zubehdrteile oder Anbaugerate und ersetzen Sie diese sofort,
wenn Schaden festgestellt werden.

8. Bei ersten Versuchen installieren Sie nicht den Riihrbesen; wenn sich die Rotationsrichtung nicht
mit den Anforderungen deckt, konnen Maschinenkomponenten beschadigt werden.

9. Bei der Bedienung des Mixers stellen Sie sicher, dass zwischen dem Mischwerkzeug und den
Seiten der Schiissel ausreichender Abstand besteht, um Beriihrungen zu vermeiden.

10. Wahlen Sie basierend auf den zu mischenden Materialien den geeigneten Riihrbesen und die
Mischgeschwindigkeit aus.

11. Uberlasten Sie den Mixer wihrend des Betriebs nicht mit iibermaBigen Materialmengen, um
Uberlastung und Maschinenschaden zu vermeiden.

12. Bei langerem Gebrauch des Mixers stellen Sie sicher, dass er nicht tiberhitzt und gonnen Sie ihm
regelmaBige Pausen.

13. Heben Sie vor dem Einschalten der Maschine das Materialfass nach oben und schlielen Sie die
Schutzabdeckung.

14. Senken Sie beim Austausch des Riihrbesens diesen auf die Basis.

15. Tragen Sie regelmafig Maschinendl auf die Fiihrungsschienen auf, um einen reibungslosen
Betrieb sicherzustellen.

16. Reinigen Sie regelmaRig die daulRere Oberflache des Mixers, um Sauberkeit zu gewahrleisten und
das Eindringen von Staub und Schmutz in die Maschine zu verhindern.



A Warnung

1. Setzen Sie die Maschine keinen Regen, Wassertropfen oder tibermaRig feuchten Bereichen aus,
um elektrische Fehlfunktionen oder Leckagen zu vermeiden.

2. Vermeiden Sie das schnelle Mischen von viskosen Materialien mit hoher Geschwindigkeit. Eine
Uberlastung kann zu Schiden an Teilen fiihren und die Lebensdauer der Maschine erheblich
verkdirzen.

3. Wenn eine Anderung der Geschwindigkeit erforderlich ist, halten Sie die Maschine zuerst an (die
Maschine ist mit einer Schutzeinrichtung ausgestattet, und wahrend des Betriebs mit hoher Last
wird das Andern der Geschwindigkeit dazu fiihren, dass der stufenlose Mechanismus stoppt, um die
Komponenten vor Beschadigungen zu schiitzen).

4. Reinigen Sie die Maschine griindlich vor und nach jedem Gebrauch, um die Lebensmittelsicherheit
zu gewahrleisten. Verwenden Sie bei Bedarf ein Tuch mit einer geringen Menge Reinigungsmittel
zum Reinigen, aber vermeiden Sie die Verwendung von Benzin oder anderen chemischen Losung-
smitteln.

5. Das Getriebe der Maschine ist mit ausreichend hochwertigem Fett gefiillt; fiihren Sie alle zwei
Jahre Wartungsarbeiten durch und ersetzen Sie das alte Fett durch neues. Tragen Sie regelmaRig Ol
auf den Hubfiihrung fiir die Flexibilitat auf.

6. Es kann sich Ol am Ol-Auffangring unter dem Getriebe ansammeln. Wenn nétig, entfernen Sie den
Ol-Auffangring, lassen Sie das angesammelte Ol ab und wischen Sie ihn trocken.

7. Bei Austausch des Netzkabels verwenden Sie ein 6lbestandiges flexibles Kabel mit einem
Nennquerschnitt von Tmm?2.

8. Achtung! Um die Sicherheit zu gewabhrleisten, trennen Sie die Stromversorgung vor Wartungsarbe-
iten ab. Holen Sie sich fiir Reparaturen professionelle Unterstiitzung.

Fehler und Losungen

Fehler Ursachen Losungen

1. Uberpriifen Sie die
Versorgungsspannung.

2. Elektrische Schaltkreise tiberpriifen,

1. Spannung zu niedrig.
Die Maschine kann nicht gestartet | 2. UbermaBige Last.

werden. 3. Funktlo.nsstb'rung des Reset-Knopf driicken.
Schaltkreises. 3. Uberpriifen Sie elekirische Schaltkreise.
1. Versorgungsspannung tberpriifen.
Plétzliches Herunterfahren oder 1. Spannung zu niedrig. 2. Fehlerbehebung durchfiihren und
intermittierende Arbeit wahrend 2. Uberlastungsschutz ausgeldst. gh‘ié’c’ﬁi‘:‘zﬂ”gSSCh”tZ'TaSte
des Betriebs. 3. Uberlastung. 3. Reduziere die Last, driicke den
Reset-Knopf.
Der Mixer stoRt gegen das Fass. Verformung des Mixers/Fasses. Beheben oder ersetzen.

1. Verschlei oder Beschadigung 1. Uberholen, Teile bei Bedarf

o . . s . austauschen.
UbermaRige Betriebsgerdusche. von Teilen. C
. 2. Schmiermittel ersetzen oder
2. Schlechte Schmierung. . "
hinzuftigen.




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 duBere 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 kdnnen jedoch nach eigenem Ermessen des Unternehmens Test- oder Ersatzteilkosten
anfallen. Produkte, die Uber die Garantiezeit hinausgehen, unterliegen Gebiihren.

Casi in cui la garanzia non e applicabile

- Schéaden, die durch menschliche Faktoren verursacht wurden, wie unsachgemafe Nutzung,
abnormaler Verschleil3, Sturzschaden, Schaden am Schaltkreis, Quetschverformungen, Eindringen
von Fremdkorpern, Feuchtigkeit, Verdanderungen 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,
willktrliche Nutzung, unsachgeméfe Bedienung, Wassereintritt usw.).

- Schaden, die durch héhere Gewalt verursacht wurden, wie Erdbeben, Uberschwemmungen,
Brande, Taifune oder Kriege...

Bei weiteren Fragen kontaktieren Sie bitte SUPPORT@LEEVOT.COM

Produktliste

Flachrihrer Knethaken

LEEVOT

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 systéeme 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

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

Nominale 500w Nominale 600,
Capacité 10L 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

A75mm=*375mm+*678mm

Poids

52kg (+3%)

Poids

53kg (+3%)




Structure de la Machine

I
I
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e
1 f@

@ Interrupteur

(2 Levier de vitesse

(3 Couvercle de protection
(@) Palette de mélange

® Support de baril de mélange
(©® Baril de mélange

(@ Boitier ou enceinte

A
Couvercle arriere
(@ Poignée de levage

Colonne de support

@ Bouton de réinitialisation

(Protecteur de surintensité)

@ Base



Instructions d'utilisation

1. Mélangez les liquides d'ceufs ; pour des matiéres plus minces comme la créeme, 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 vites

se 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

protecteur et tourn
poignée de levage

ezla
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.
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4. Insérez la pale d

e mélange 5. Versez dans le tambour de

dans la rainure pour la fixer. mélange.

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

D= 57 @

7. Fermez le couver
protection.

cle de
pour ajuster la vitesse de
mélange requise.

8. Tournez le levier de vitesse

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

Avertissement

Pendant le fonctionnement, ne mettez pas les mains ou d'autres outils

dans le tambour pour assurer la sécurité.




Precautions

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 poussiere 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 a haute vitesse de matériaux visqueux. Une surcharge peut endommager les
pieces, 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 I'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 1 mm?2.

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 pieces.
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 problemes 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 problémes 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



 Lenqua espanola (Batidora de pie com

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 dahados.

El sistema de transmisidn 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 segun sus requerimientos.

La maquina cuenta con un disefio avanzado, operacién 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
ot Cotenct
Capacidad 10L Capacidad 15L

xg':l,gidad €N | | ow 164r/min , High 360r/min x:’c‘}gidad e || ow 164r/min, High 360r/min
Dimensién 465mm=*375mm=*663mm Dimension 475mm*375mm+*678mm
Peso 52kg (£3%) Peso 53kg (£3%)




Estructura de la Maquina

I
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@ Interruptor

(2) Palanca de Velocidad

(3 Cubierta Protectora

(@) Paleta Mezcladora

(B Soporte del Barril de Mezcla
(® Barril de Mezcla

@ Carcasa o Recinto

A
Tapa Trasera
(9 Manija de Elevacion

Columna de Soporte

@ Botdn 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.

ye——

VALY

L
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4. Inserta la paleta mezcladora 6. Gire la manija para levantar

en la ranura para asegurarla. el barril de mezcla y asegurese
de que encaje con la paleta
mezcladora.

— L=y BT ®
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 ventilacion 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 direccién 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 himedas 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 rotacién 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 operacion para evitar
sobrecargas y danos 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 hiumedas
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
dafos).

4. Limpie la maquina a fondo antes y después de cada uso para garantizar la higiene de los
alimentos. Si es necesario, use un pafo 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 afos. Aplique regularmente aceite a la guia de
elevacion para flexibilidad.

6. Puede ocurrir acumulacién 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?2.

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 botén de reinicio.
3. Mal funcionamiento del circuito | 3. Inspeccione los circuitos
eléctricos.

1. Verifique el voltaje de suministro.
2.Solucione y restablezca elbotén
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.

X . i 1. Revisar, reemplazar piezas si
Ruido excesivo durante la 11 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 reparacion. 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

- Dafos 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.).

- Dafos 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
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« 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 predkos$ci 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, zapewniajac ptynna prace, trwatosc i
solidnosc¢.

Maszyna ma dwie predkos$ci 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 wybiera¢ zgodnie z wtasnymi wymaganiami.

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

Szczegotowy Parametr

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

Predkos$¢ Bez Predkos$¢ Bez

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

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




Struktura Maszyny
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@ Przetacznik

(2) Dzwignia predkosci

(3 Pokrywa ochronna

(@) Wiosto mieszajgce

(® Podstawa beczki mieszajacej
(® Beczka mieszajaca

@ Obudowa lub ostona

A

Tylna pokrywa

©) Uchwyt do podnoszenia
Kolumna podpory

an Przycisk resetowania

(ochrona przed przecigzeniem pradu)

@ Podstawa



Instrukcje Obstugi

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

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

3. Do wyrabiania ciasta uzyj spiralnego haka do ciasta na niskiej predkosci (dzwignia predkosci w
dot). Zawartosé wilgoci w mace nie powinna byé mniejsza niz 50%.

1. Otworz pokrywe ochronng i 2. Usun beczke mieszajaca. 3. Umie$é wymagany mikser
obrdé¢ uchwyt podnoszenia, w beczce do mieszania i
aby opusci¢ beczke miesza- zainstaluj beczke do miesza-

jaca. nia.

Sl
L
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4. Wi6z mieszadto do rowka, 5. Wlej do beczki do miesza- 6. Obré¢ uchwyt, aby podniesé
aby je zabezpieczy¢. nia. beczke do mieszania i upewnij
sie, ze pasuje do mieszadta.

- i —
8. Obro¢ dzwignie predkosci, 9. Wiacz przetgcznik, aby
aby dostosowaé wymagang uruchomi¢ maszyne do
predkos¢ mieszania. mieszania.

Ostrzezenie

Podczas pracy maszyny surowo zabrania sie wktadania rak lub innych
narzedzi do beczki, aby zapewni¢ bezpieczng operacje.




Srodki Ostroznosci

1. Sprawdz, czy napiecie zasilania odpowiada napieciu okreslonemu na tabliczce znamionowe;j.
Upewnij sig, Zze na miejscu dostepny jest niezawodny przewdd uziemiajacy.

2. Zweryfikuj, czy pojemnosc¢ linii zasilajgcej jest wystarczajgca i czy podtgczono odpowiednie
wytaczniki réznicowopragdowe oraz bezpieczniki o wtasciwych pojemnosciach.

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

dobrej wentylacji i tatwej obstugi.

4. Jesli uzywasz maszyny trojfazowej, przeprowadz test wiaczenia bez obcigzenia, aby upewnic sie,
ze obrot jest zgodny z kierunkiem wskazanym przez strzatke przed rozpoczeciem pracy.

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

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

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

8. Podczas pierwszej préby 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 $ciankami misy, aby unikng¢ kontaktu.

10. Wybierz odpowiednie mieszadto i predkos¢ mieszania w zaleznosci od ré6znych materiatéw do
wymieszania.

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

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

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

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

16. Regularnie czy$¢ zewnetrzng powierzchnie miksera, aby utrzymacé czystosc 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 skracajac 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 predkos$ci spowoduje zatrzymanie
mechanizmu zmiennej predkosci, aby chroni¢ komponenty przed uszkodzeniem).

4. Doktadnie wyczy$¢é maszyne przed kazdym uzyciem i po nim, aby zapewni¢ higiene zywnosci. W
razie potrzeby uzyj Sciereczki zwilzonej niewielka 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 biegow. 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, nacisnij
przycisk resetu.

Mikser zderza sie z beczka.

Deformacja miksera/beczki.

Naprawié¢ 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 miesigc.)

Zakres gwarancji

- Problemy jakos$ciowe z normalnego uzytkowania sg odpowiedzialno$cig firmy i podlegaja
naprawie w okresie gwarancji. Uzytkownicy zazwyczaj nie ptacg za naprawe w tym czasie. Optaty za
szkody wynikajgce z czynnikéw ludzkich mogg 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
prowadzace do uszkodzenia, nieprawidtowe zuzycie, uszkodzenia spowodowane upadkiem,
uszkodzenia obwodu, odksztatcenie w wyniku ucisku, wnikanie obcych obiektéw, wilgo¢, zmiany lub
rozerwanie uszczelki na produkcie oraz wszelkie inne widoczne uszkodzenia spowodowane
dziataniem cztowieka. Ponadto, inne warunki wynikajgce z powoddéw uzytkownika (nieautoryzowane
rozmontowanie i modyfikacje, arbitralne uzycie, niewtasciwa obstuga, zalanie woda, 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
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Mieszadto Ptaskie Hak do Ciasta

LEEVOT

Mikser do Zywnosci Trzepaczka z Drutu Instrukcja Obstugi
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