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TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technical Support and E-Warranty Certificate
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Blender series
Instruction manual

MODEL: SZM-30

We continue to be committed to provide you tools with competitive price.

"Save Half", "Half Price" or any other similar expressions used by us only represents an
estimate of savings you might benefit from buying certain tools with us compared to the major
top brands and does not necessarily mean to cover all categories of tools offered by us. You

are kindly reminded to verify carefully when you are placing an order with us if you are

actually saving half in comparison with the top major brands.


https://www.vevor.com/support

VEVOR® Blender

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODEL: SZM-30

NEED HELP? CONTACT US!

Have product questions? Need technical support? Please feel free to
contact us:

Technical Support and E-Warranty Certificate
www.vevor.com/support

This is the original instruction, please read all manual instructions
carefully before operating. VEVOR reserves a clear interpretation of our
user manual. The appearance of the product shall be subject to the
product you received. Please forgive us that we won't inform you again if
there are any technology or software updates on our product.
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\,@ Warning-To reduce the risk of injury, user must read
N instructions manual carefully.

This product is subject to the provision of European Directive
2012/19/EC. The symbol showing a wheelie bin crossed

through indicates that the product requires separate refuse
E collection in the European Union. This applies to the product

and all accessories marked with this symbol. Products marked
EE | ;s such may not be discarded with normal domestic waste, but
must be taken to a collection point for recycling electrical and
electronic devices

PRODUCT INTRODUCTION

This machine has three stirring speeds, and is equipped with a wire egg
stirrer, a stuffing stirrer and a spiral dough mixer. It can be used for stirring
cream, cake liquid, filling and making dough and other operations.

This type of machine uses both three-phase power supply and
single-phase power supply, please choose according to your requirements.
The machine is advanced in design, easy to use, sturdy and durable, and
has a beautiful appearance. It is suitable for mixing food materials and
kneading dough in restaurants, hotels, bakeries and food manufacturers. It
is an ideal equipment for producing high-quality pastries preparation.



MAIN TECHNICAL PARAMETERS

Model SZM-30
Input AC220-240V 50Hz
Power 1250W
No-load speed 360 r/min; 166 r/min; 100 r/min
Rated capacity 30L
Working noise <75dBA (1 meter distance)
Mountings Mixing hook *.1 Pcs, mixing racket *1pcs,
mixing ball *1pcs
MACHINE STRUCTURE
Start Switch
Emergency Stop Switch N Box
Gear Shift Lever - -
Q . rd
P ' »
Protection Cover
Hand Wheel
Whip
Barrel Column
\\ﬁmr
w [———Overload Protection Switch
Base




HOW TO USE THE MACHINE

1. Check the power supply voltage is same with the voltage indicated on
the nameplate. Note that the site should be equipped with reliable
grounding Wire.

warn! The machine should be properly connected to the ground wire.
2. Check the capacity of the power line must be sufficient, and a suitable
leakage circuit breaker is connected, and the capacity of the fuse is
correct.

3. The machine should be placed on a flat ground and the four feet touch
the ground so that it can run smoothly. The distance between the machine
and the wall should be left sufficiently for good ventilation and easy
handling.

4. Do not expose the machine to rain, water droplets or place it in a
particularly humid place to prevent electrical failure or leakage.

5. If three cameras are used, please test the machine without putting
anything into the barrel to make the steering match the direction indicated
by the arrow.

6. Select the appropriate agitator and speed according to the different
materials to be stirred.

a. Stir the egg liquid, for thinner materials such as cream, use a wire egg
stirrer and work at high speed. ( upward the gear shift)

b. When stirring thicker materials such as stuffing, use a beater and work
at a medium speed. (downward the gear shift)

c. Use a spiral mixer when kneading the dough, work at low speed, (keep
the gear shift lever flat). The amount of water for the flour is not less than
50%.

7. Stirring of materials: Turn the hand wheel to lower the lifting bracket,
and put the material barrel on it after installing the agitator, turn the hand
wheel in reverse to make the bucket rise to a proper position, and then
start the machine.

8. Warning! When the machine is running, it is absolutely forbidden to

put hands or other tools into the barrel to ensure safe operation.



Notice:

1. Do not stir viscous materials at high speed. Overload will damage the
parts and shorten the service life of the machine.

2 . Must stop the machine if you want to change the speed!

The machine is equipped with a protection device.If the speed is changed
when it is running with a heavy load. The mechanism of the speed changer
will suspend the action to protect the parts from being damaged.

MAINTENANCE AND MAINTENANCE

1. Before and after each use, the machine should be cleaned to ensure
food hygiene. Wipe the machine with cloth which is smeared a little
detergent, but do not use gasoline or other chemical solvents to clean.

2. Sufficient high-quality lubricating grease has been added to the gearbox
of the machine. After every two years of use, it should be inspected once
and replace with new lubricating grease, oil should be often added to the
lifting guide rail to make the lifting flexible.

3. There may be oil accumulated on the oil receiving ring under the
gearbox. If necessary, remove the oil receiving ring, drain the accumulated
oil and wipe it.

4. If the power cord is replaced, an oil-resistant flexible cord with a nominal
cross-sectional area of 1 mm? should be used.

5. Warning! In order to ensure safety, the power supply must be cut off
before maintenance, and it requires a professional person to process it.



ANALYSIS OF COMMON PROBLEM

Phenomenons

the reason

Solution

Machine can't
start to work

1.low voltage
2.over load
3.electrical wiring
failure

1.Check supply voltage
2.Reduce mixing material
3.0verhaul electrical circuit

Suddenly stop
while working or
Stop
intermittently

1.low voltage
2.insurance agency
action

3 .overload

1.Check supply voltage
2.Troubleshoot and reset the
insurance mechanism

3 .Reduce load

The agitator
bar knock the
barrel

Deformed agitator
or bucket

Correct the shape or replace
the deformed one

Excessive
noise

1.Worn or damaged
parts
2.poor lubrication

1.0verhaul and replace
parts if necessary
2.Add or replace grease

Address: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi

Shanghai

EC REP: SHUNSHUN GmbH.
Roémeracker 9 22021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Germany
UK REP: Pooledas Group Ltd.
Unit 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, United Kingdom
Imported to AUS: SIHAO PTY LTD.
1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australia

Imported to USA: Sanven Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730

Made In China
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Série Blender
Manuel d'instructions

MODELE : SZM-30

Nous continuons a nous engager a vous fournir des outils a des prix compétitifs.

« Economisez la moitié », « Moitié prix » ou toute autre expression similaire utilisée par nous ne représente
qu'une estimation des économies que vous pourriez réaliser en achetant certains outils chez nous par rapport
aux grandes marques et ne couvre pas nécessairement toutes les catégories d'outils que nous proposons.

Nous vous rappelons de bien vouloir vérifier soigneusement lorsque vous passez une commande chez

nous si vous économisez réellement la moitié par rapport aux grandes marques.


https://www.vevor.com/support
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VEVOR® Mixer

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELE : SZM-30

BESOIN D'AIDE? CONTACTEZ-NOUS!

Vous avez des questions sur nos produits ? Vous avez besoin d'assistance technique ?
N'hésitez pas
a nous contacter : Assistance technique et certificat de garantie
électronique www.vevor.com/support

Il s'agit de la notice d'utilisation d'origine. Veuillez lire attentivement toutes les

instructions du manuel avant de I'utiliser. VEVOR se réserve le droit d'interpréter clairement
notre manuel d'utilisation. L'apparence du produit dépend du produit que vous avez

recu. Veuillez nous excuser, nous ne vous informerons plus en cas de mise a jour technologique
ou logicielle de notre produit.



Machine Translated by Google

@ Avertissement - Pour réduire le risque de blessure, I'utilisateur doit lire
\
N attentivement le manuel d'instructions.

Ce produit est soumis aux dispositions de la directive européenne 2012/19/CE. Le

.

symbole représentant une poubelle a roulettes barrée indique que le produit
doit faire I'objet d'une collecte sélective des déchets dans I'Union européenne.
K Cela s'applique au produit et a tous les accessoires marqués de ce symbole. Les
produits marqués comme tels ne peuvent pas étre jetés avec les déchets ménagers
[

normaux, mais doivent étre déposés dans un point de collecte pour le recyclage des

appareils électriques et électroniques.

PRESENTATION DU PRODUIT

Cette machine dispose de trois vitesses de mélange et est équipée d'un agitateur a ceufs en fil
métallique, d'un agitateur a farce et d'un mélangeur a pate en spirale. Elle peut étre utilisée pour
mélanger la creme, le liquide a gateau, le remplissage et la fabrication de pate et d'autres opérations.
Ce type de machine utilise a la fois une alimentation triphasée et une alimentation

monophasée, veuillez choisir en fonction de vos besoins.

La machine est de conception avancée, facile a utiliser, robuste et durable, et a une belle apparence.
Elle convient au mélange de matiéres alimentaires et au pétrissage de la pate dans les

restaurants, les hotels, les boulangeries et les fabricants de produits alimentaires. C'est un équipement

idéal pour produire des préparations de patisseries de haute qualité.
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PRINCIPAUX PARAMETRES TECHNIQUES

Modéle SZM-30
Saisir CA 220-240V 50 Hz
Pouvoir 1250 W

Vitesse a vide

360 tr/min166 tr/min100 tr/min

30L

Capacité nominale

Bruit de fonctionnement

<75 dBA (distance de 1 metre)

Crochet de mélange * 1 piéce, raquette de mélange * 1 piéce,

Supports
boule de mélange * 1 piéce
STRUCTURE DE LA MACHINE
Start Switch
Emergency Stop Switch o B
Gear Shift Lever ‘ L~
Q N
)
Protection Cover = |
Whi
Beira) Column
\Tnmer
v [——Overload Protection Switch

Base
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COMMENT UTILISER LA MACHINE

1. Vérifiez que la tension d'alimentation est identique a la tension indiquée sur

la plaque signalétique. Notez que le site doit étre équipé de

Fil de terre. Attention !

La machine doit étre correctement connectée au fil de terre.

2. Vérifiez que la capacité de la ligne électrique doit étre suffisante et qu'un

le disjoncteur de fuite est connecté et la capacité du fusible est

correct.

3. La machine doit étre placée sur un sol plat et les quatre pieds doivent se toucher

le sol pour qu'il puisse fonctionner sans probléeme. La distance entre la machine

et le mur doit étre suffisamment laissé pour une bonne ventilation et une facilité

manutention.

4. N'exposez pas la machine a la pluie, aux gouttes d'eau et ne la placez pas dans un

endroit particulierement humide pour éviter toute panne ou fuite électrique.

5. Si trois caméras sont utilisées, veuillez tester la machine sans mettre

n'importe quoi dans le canon pour que la direction corresponde a la direction indiquée

par la fleche.

6. Sélectionnez I'agitateur et la vitesse appropriés en fonction des différents

matériaux a remuer.

a. Remuez le liquide d'ceuf. Pour les ingrédients plus fins comme la créme, utilisez un batteur a ceufs en fil de fer.
agitateur et travailler a grande vitesse. (vers le haut le changement de vitesse)

b. Lorsque vous remuez des matiéres plus épaisses comme de la farce, utilisez un batteur et travaillez
a vitesse moyenne. (vers le bas le changement de vitesse)

c. Utilisez un mélangeur a spirale pour pétrir la pate, travaillez a basse vitesse (gardez

le levier de vitesse a plat). La quantité d'eau pour la farine n'est pas inférieure a

50%.

7. Agitation des matériaux : Tournez le volant @ main pour abaisser le support de levage et placez
le baril de matériau dessus aprés avoir installé I'agitateur, tournez la main

roue en marche arriére pour faire monter le godet dans une position appropriée, puis

démarrer la machine.

8. Attention ! Lorsque la machine est en marche, il est absolument interdit

mettre les mains ou d’autres outils dans le canon pour assurer un fonctionnement sir.
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Avis:

1. Ne pas mélanger les matiéres visqueuses a grande vitesse. Une surcharge endommagerait le
pieces et raccourcir la durée de vie de la machine.

2. Vous devez arréter la machine si vous souhaitez modifier la vitesse !

La machine est équipée d'un dispositif de protection. Si la vitesse est modifiée

lorsqu'il fonctionne avec une charge lourde. Le mécanisme du variateur de vitesse

suspendra I'action pour protéger les piéces contre tout dommage.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

1. Avant et aprés chaque utilisation, la machine doit étre nettoyée pour garantir

hygiéne alimentaire. Essuyez la machine avec un chiffon Iégérement imprégné

détergent, mais n'utilisez pas d'essence ou d'autres solvants chimiques pour nettoyer.

2. Une quantité suffisante de graisse lubrifiante de haute qualité a été ajoutée a la boite de vitesses
de la machine. Aprés tous les deux ans d'utilisation, elle doit étre inspectée une fois

et remplacez-la par une nouvelle graisse lubrifiante, de I'nuile doit étre souvent ajoutée a la

Rail de guidage de levage pour rendre le levage flexible.

3. Il peut y avoir de I'huile accumulée sur la bague de réception d'huile sous le

boite de vitesses. Si nécessaire, retirez la bague de réception d'huile, vidangez I'huile accumulée
huilez-le et essuyez-le.

4. Si le cordon d'alimentation est remplacé, un cordon flexible résistant a I'huile avec une tension nominale
une section transversale de 1 mm? doit étre utilisée.

5. Attention ! Pour des raisons de sécurité, l'alimentation électrique doit étre coupée

avant I'entretien, et il nécessite I'intervention d'un professionnel pour le traiter.
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ANALYSE DU PROBLEME COURANT

Les phénomeénes sor

t la raison

Solution

La machine ne peut pas

commencer & travailler

1.basse tension

2.surcharge

3. Défaillance du cablage

électrique

1.Vérifier la tension d'alimentation

2.Réduire le mélange de matériaux
3.Réviser le circuit électrique

Arréter soudainement
pendant le travail ou
Arréter

par intermittence

1.basse tension

2.action de I'agence
d'assurance

3 .surcharge

1.Vérifiez la tension d'alimentation
2.Dépannez et réinitialisez le

mécanisme d'assurance

3. Réduire la charge

La barre

d'agitation frappe le

Agitateur ou seau déformé

Corriger la forme ou remplacer celle

endommageées 2. Mauvaise lu

déformée
baril
. 1. Pieces usées ou 1. Réviser et remplacer les
Excessif
. piéces si nécessaire 2.
bruit

prijcatienou remplacer la graisse

Adresse : Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Shanghai CE REP :

SHUNSHUN
GmbH.

Roémeréacker 9 Z2021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Allemagne REP : Pooledas Group

Ltd.

Unité 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Royaume-Uni Importé en AUS : SIHAO

PTY LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australie Importé aux Etats-Unis :

Sanven Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Fabriqué en Chine
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Blender-Serie
Bedienungsanleitung

MODELL: SZM-30

Wir sind weiterhin bestrebt, lhnen Werkzeuge zu wettbewerbsfahigen Preisen anzubieten.
+Sparen Sie die Halfte, ,Halber Preis* oder andere &hnliche Ausdriicke, die wir verwenden, stellen nur eine
Schatzung der Ersparnis dar, die Sie beim Kauf bestimmter Werkzeuge bei uns im Vergleich zu den grof3en
Topmarken erzielen kbnnen, und decken nicht unbedingt alle von uns angebotenen Werkzeugkategorien ab. Wir
mdochten Sie freundlich daran erinnern, bei lhrer Bestellung bei uns sorgféltig zu priifen, ob Sie im Vergleich
zu den groRen Topmarken tatsachlich die Halfte sparen.


https://www.vevor.com/support
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VEVOR® Mixer

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELL: SZM-30

Brauchen Sie Hilfe? Kontaktieren Sie uns!

Haben Sie Fragen zum Produkt? Bendtigen Sie technischen Support? Bitte kontaktieren Sie

uns:

Technischer Support und E-Garantie-Zertifikat www.vevor.com/
support

Dies ist die Originalanleitung. Bitte lesen Sie alle Anweisungen sorgféltig durch, bevor

Sie das Gerét in Betrieb nehmen. VEVOR behélt sich eine klare Auslegung unserer
Bedienungsanleitung vor. Das Erscheinungsbild des Produkts richtet sich nach dem

Produkt, das Sie erhalten haben. Bitte verzeihen Sie uns, dass wir Sie nicht erneut informieren,
wenn es Technologie- oder Software-Updates fur unser Produkt gibt.

-1-
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\ Warnung: Um das Verletzungsrisiko zu verringern, muss der Benutzer

N 4 die Bedienungsanleitung sorgféltig lesen.

Dieses Produkt unterliegt den Bestimmungen der européischen Richtlinie 2012/19/
EU. Das Symbol einer durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass

das Produkt in der Europaischen Union einer getrennten Millentsorgung unterliegt.
Dies gilt fur das Produkt und alle mit diesem Symbol gekennzeichneten Zubehorteile.
So gekennzeichnete Produkte durfen nicht im normalen Hausmdill entsorgt werden,
I sondern mussen an einer Sammelstelle fur das Recycling von elektrischen und

elektronischen Geraten abgegeben werden.

PRODUKTEINFUHRUNG

Diese Maschine verfiigt Uber drei Ruhrgeschwindigkeiten und ist mit einem Drahtriihrer, einem

FullrGhrer und einem Spiralteigmischer ausgestattet. Sie kann zum Rihren von Sahne, Kuchenflissigkeit,
Fillen und Zubereiten von Teig und fir andere Vorgénge verwendet werden.

Dieser Maschinentyp verwendet sowohl eine dreiphasige als auch eine einphasige

Stromversorgung. Wahlen Sie entsprechend Ihren Anforderungen.

Die Maschine hat ein modernes Design, ist einfach zu bedienen, robust und langlebig und sieht schén
aus. Sie eignet sich zum Mischen von Lebensmitteln und Kneten von Teig in Restaurants, Hotels,
Backereien und Lebensmittelherstellern. Sie ist ein ideales Gerét fur die Herstellung hochwertiger

Gebéackzubereitung.
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WICHTIGSTE TECHNISCHE PARAMETER

Modell SZM-30
Eingang Wechselstrom 220-240yV, 50yHz
Leistung 1250 W

Leerlaufdrehzahl

360 U/min; 166 U/min; 100 U/min

Nennkapazitat 30L
Arbeitsgerausche y75dBA (1 Meter Entfernung)
1 x Ruhrhaken, 1 x Ruhrschléager, 1 x Ruhrball
Halterungen
MASCHINENSTRUKTUR
Start Switch
Emergency Stop Switch N\ Box
Gear Shift Lever L~
: = =
Q . '/
e .
Protection Cover = |
Whi
Barrel Column
\Tnmer
v [———Overload Protection Switch

Base
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VERWENDUNG DER MASCHINE

1. Uberpriifen Sie, ob die Versorgungsspannung mit der auf dem

das Typenschild. Beachten Sie, dass der Standort mit zuverlassigen ausgestattet sein sollte
Erdungskabel.

Achtung! Die Maschine muss ordnungsgemalf an das Erdungskabel angeschlossen sein.

2. Uberpriifen Sie, ob die Kapazitat der Stromleitung ausreichend ist und ob eine geeignete
Fehlerstrom-Schutzschalter angeschlossen ist, und die Kapazitét der Sicherung ist

richtig.

3. Die Maschine sollte auf einem ebenen Boden aufgestellt werden und die vier Fi3e berlhren

der Boden, damit er reibungslos laufen kann. Der Abstand zwischen der Maschine

und die Wand sollte ausreichend Platz fiir eine gute Beluftung und einfache

Handhabung.

4. Setzen Sie das Gerat weder Regen noch Wassertropfen aus und stellen Sie es nicht in

besonders feuchten Ort, um Stromausfalle oder Leckagen zu vermeiden.

5. Wenn drei Kameras verwendet werden, testen Sie die Maschine bitte, ohne sie

alles in den Lauf, um die Lenkung in die angegebene Richtung zu bringen

durch den Pfeil.

6. Wéhlen Sie den passenden Rihrer und die passende Geschwindigkeit entsprechend den verschiedenen
zu rihrende Materialien.

a. Ruhren Sie die Eiflussigkeit um, fur dinnere Materialien wie Sahne verwenden Sie einen Eischnee
Ruhrer und arbeiten Sie mit hoher Geschwindigkeit. (Gangwechsel nach oben)

b. Wenn Sie dickere Materialien wie Fullungen ruhren, verwenden Sie einen Ruhrer und arbeiten Sie
bei mittlerer Geschwindigkeit. (den Gang runterschalten)

c. Verwenden Sie einen Spiralmixer zum Kneten des Teiges, arbeiten Sie bei niedriger Geschwindigkeit (halten Sie
der Schalthebel flach). Die Wassermenge fiur das Mehl betragt nicht weniger als

50 %.

7. Ruhren von Materialien: Drehen Sie das Handrad, um die Hebehalterung abzusenken, und stellen Sie
das Materialfass darauf, nachdem Sie den Ruhrer installiert haben. Drehen Sie das Handrad

Rad rickwarts, um den Eimer in eine geeignete Position zu bringen, und dann

starten Sie die Maschine.

8. Achtung! Bei laufender Maschine ist es strengstens verboten,

Stecken Sie lhre Hande oder andere Werkzeuge in das Fass, um einen sicheren Betrieb zu gewahrleisten.
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Beachten:

1. Riihren Sie viskose Materialien nicht mit hoher Geschwindigkeit. Eine Uberlastung beschadigt den
Teile und verkirzen die Lebensdauer der Maschine.

2. Wenn Sie die Geschwindigkeit andern méchten, missen Sie die Maschine anhalten!

Die Maschine ist mit einer Schutzvorrichtung ausgestattet. Bei Anderung der Drehzahl

wenn es mit einer schweren Last lauft. Der Mechanismus des Drehzahlwechslers

unterbricht die Aktion, um die Teile vor Beschadigungen zu schiitzen.

WARTUNG UND INSTANDHALTUNG

1. Vor und nach jedem Gebrauch sollte die Maschine gereinigt werden, um sicherzustellen
Lebensmittelhygiene. Wischen Sie die Maschine mit einem Tuch ab, das ein wenig

Reinigungsmittel, verwenden Sie zum Reinigen jedoch kein Benzin oder andere chemische Lésungsmittel.
2. Dem Getriebe wurde ausreichend hochwertiges Schmierfett zugesetzt

der Maschine. Nach jeweils zwei Jahren Gebrauch sollte sie einmal Uiberprift werden

und durch neues Schmierfett ersetzen, Ol sollte oft hinzugefiigt werden, um die

Hebeflihrungsschiene, um das Anheben flexibel zu gestalten.

3. Es kann Ol auf dem Olaufnahmering unter dem

Getriebe. Bei Bedarf den Olauffangring entfernen, das angesammelte Ol ablassen

einélen und abwischen.

4. Wenn das Netzkabel ausgetauscht wird, muss ein dlbestandiges flexibles Kabel mit einer Nennleistung von
Es sollte ein Leiterquerschnitt von 1 mm? verwendet werden.

5. Achtung! Aus Sicherheitsgriinden muss die Stromversorgung unterbrochen werden

vor der Wartung und muss von einem Fachmann durchgefiihrt werden.
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ANALYSE DES HAUFIGEN PROBLEMS

Phdnomene der Gru

nd

Lésung

Maschine kann nicht

fang an zu arbeiten

1. niedrige

Spannung 2. Uberlastung

3. Fehler in der elektrischen

Verkabelung

1. Versorgungsspannung priifen

2. Mischgut reduzieren 3. Stromkreis

Uberholen

Plotzliches Anhalten

wahrend der Arbeit oder

Stoppen Sie zeitweise

1. Niederspannung

2. MaRnahmen der

Versicherungsagentur

3. Uberlastung

1.Uberpriifen Sie die

Versorgungsspannung. 2.Beheben Sie Probleme u
Versicherungsmechanismus

3. Last reduzieren

Der Riihrstab

Deformierter Ruhrer oder

Korrigieren Sie die Form oder ersetzen

schlagt den
Eimer Sie die deformierte
Fass
. . 1. Abgenutzte oder 1. Teile uberholen und ggf.
UbermaRig
. ersetzen 2. Fett hinzufiigen
Larm

beschadigte Teile 2. Schlechte $cbdeernsgtzen

Adresse: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Shanghai EC REP: SHUNSHUN

GmbH.

Romeracker 9 Z2021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Germany UK REP: Pooledas Group

Ltd.

Unit 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Vereinigtes Kénigreich. Nach AUS importiert:

SIHAO PTY LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australien. Importiert in die USA:

Sanven Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Hergestellt in China

d setzen Sie
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technischer Support und E-Garantie-Zertifikat
www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support

Machine Translated by Google

VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Supporto tecnico e certificato di garanzia

elettronica www.vevor.com/support

Serie Blender
Manuale di istruzioni

MODELLO: SZM-30

Continuiamo a impegnarci per fornirvi strumenti a prezzi competitivi.

"Risparmia la meta", "Meta prezzo" o qualsiasi altra espressione simile da noi utilizzata rappresenta
solo una stima del risparmio che potresti ottenere acquistando determinati utensili con noi rispetto ai
principali marchi principali e non significa necessariamente coprire tutte le categorie di utensili da noi

offerti. Ti ricordiamo gentilmente di verificare attentamente quando effettui un ordine con noi se

stai effettivamente risparmiando la meta rispetto ai principali marchi principali.


https://www.vevor.com/support
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‘ ’ ®
E U OR Miscelatore

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELLO: SZM-30

HAI BISOGNO DI AIUTO? CONTATTACI!

Hai domande sul prodotto? Hai bisogno di supporto tecnico? Non esitare a contattarci:
Supporto

tecnico e certificato di garanzia elettronica www.vevor.com/
support

Questa é l'istruzione originale, si prega di leggere attentamente tutte le istruzioni del
manuale prima di utilizzare. VEVOR si riserva una chiara interpretazione del nostro manuale
utente. L'aspetto del prodotto sara soggetto al prodotto ricevuto. Vi preghiamo di

perdonarci se non vi informeremo di nuovo se ci sono aggiornamenti tecnologici o software sul
nostro prodotto.
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\ Attenzione: per ridurre il rischio di lesioni, l'utente deve leggere

A4 attentamente il manuale di istruzioni.

Questo prodotto & soggetto alle disposizioni della Direttiva Europea 2012/19/
CE. Il simbolo raffigurante un bidone della spazzatura barrato indica che

il prodotto richiede la raccolta differenziata dei rifiuti nell'Unione Europea.

Cio si applica al prodotto e a tutti gli accessori contrassegnati con questo
simbolo. | prodotti contrassegnati come tali non possono essere smaltiti con i
normali rifiuti domestici, ma devono essere portati in un punto di raccolta per il

riciclaggio di dispositivi elettrici ed elettronici

INTRODUZIONE AL PRODOTTO

Questa macchina ha tre velocita di agitazione ed é dotata di un agitatore per uova a filo, un
agitatore per ripieno e un'impastatrice a spirale. Puo essere utilizzata per mescolare panna,
liquido per dolci, ripieno e preparazione dellimpasto e altre operazioni.

Questo tipo di macchina utilizza sia un'alimentazione trifase che monofase:

scegliere in base alle proprie esigenze.

La macchina & avanzata nel design, facile da usare, robusta e durevole e ha un bell'aspetto.
E adatta per mescolare materiali alimentari e impastare la pasta in ristoranti, hotel,
panetterie e produttori alimentari. E un‘attrezzatura ideale per produrre una preparazione di

dolci di alta qualita.
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PRINCIPALI PARAMETRI TECNICI

Modello SZM-30
Ingresso AC220-240V 50Hz
Energia 1250W
Velocita a vuoto 360 giri/min;166 giri/min;100 giri/min
Capacita nominale 30 litri
Rumore di lavoro y75dBA (1 metro di distanza)
Gancio per mescolare * 1 pz, racchetta per mescolare * 1 pz,
Montature
pallina per mescolare * 1 pz
STRUTTURA DELLA MACCHINA
Start Switch
Emergency Stop Switch N\ Box
Gear Shift Lever L~
: = =
Q . '/
e .
Protection Cover = |
Whi
Barrel Column
v [———Overload Protection Switch
. Base
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COME USARE LA MACCHINA

1. Controllare che la tensione di alimentazione sia la stessa indicata sul

la targhetta. Si noti che il sito deve essere dotato di affidabile

Filo di messa a terra.

Attenzione! La macchina deve essere correttamente collegata al filo di terra.

2. Verificare che la capacita della linea elettrica sia sufficiente e che sia adatta

I'interruttore differenziale € collegato e la capacita del fusibile e

corretto.

3. La macchina deve essere posizionata su una superficie piana e i quattro piedini devono toccarsi
il terreno in modo che possa funzionare senza problemi. La distanza tra la macchina

e il muro dovrebbe essere lasciato sufficientemente per una buona ventilazione e una facile
gestione.

4. Non esporre la macchina alla pioggia, alle gocce d'acqua o posizionarla in un

luogo particolarmente umido per evitare guasti o perdite elettriche.

5. Se vengono utilizzate tre telecamere, testare la macchina senza metterla

qualsiasi cosa nella canna per far si che lo sterzo corrisponda alla direzione indicata

dalla freccia.

6. Selezionare I'agitatore e la velocita appropriati in base alle diverse

materiali da mescolare.

a. Mescolare il liquido dell'uovo, per materiali piu sottili come la panna, utilizzare un uovo di filo
agitatore e lavorare ad alta velocita. (levando la leva del cambio verso l'alto)

b. Quando si mescolano materiali piu densi come il ripieno, utilizzare una frusta e lavorare

a velocita media. (cambio marcia verso il basso)

c. Utilizzare un'impastatrice a spirale quando si impasta, lavorare a bassa velocita (mantenere
la leva del cambio piatta). La quantita di acqua per la farina non € inferiore a

50%.

7. Agitazione dei materiali: ruotare il volantino per abbassare la staffa di sollevamento e
posizionare il barile del materiale su di esso dopo aver installato I'agitatore, ruotare la mano
ruota in retromarcia per far sollevare la benna nella posizione corretta, e poi

avviare la macchina.

8. Attenzione! Quando la macchina € in funzione & assolutamente vietato

per garantire un funzionamento sicuro, non inserire le mani o altri utensili nella canna.



Machine Translated by Google

Avviso:

1. Non mescolare materiali viscosi ad alta velocita. Il sovraccarico danneggera il
parti e riducono la durata utile della macchina.

2. Per modificare la velocita & necessario fermare la macchina!

La macchina & dotata di un dispositivo di protezione. Se la velocita viene modificata
qguando funziona con un carico pesante. |l meccanismo del variatore di velocita

sospendera l'azione per proteggere le parti da eventuali danni.

MANUTENZIONE E MANUTENZIONE

1. Prima e dopo ogni utilizzo, la macchina deve essere pulita per garantire

igiene alimentare. Pulire la macchina con un panno leggermente unto

detersivo, ma non usare benzina o altri solventi chimici per la pulizia.

2. E stato aggiunto grasso lubrificante di alta qualita sufficiente al cambio

della macchina. Dopo ogni due anni di utilizzo, dovrebbe essere ispezionata una volta

e sostituire con nuovo grasso lubrificante, I'olio dovrebbe essere aggiunto spesso al

guida di sollevamento per rendere flessibile il sollevamento.

3. Potrebbe esserci dell'olio accumulato sull'anello di ricezione dell'olio sotto il

cambio. Se necessario, rimuovere I'anello di ricezione dell'olio, scaricare I'olio accumulato
olio e pulirlo.

4. Se il cavo di alimentazione viene sostituito, utilizzare un cavo flessibile resistente all'olio con una lunghezza nominale
si deve utilizzare una sezione trasversale di 1 mm2.

5. Attenzione! Per garantire la sicurezza, I'alimentazione elettrica deve essere interrotta

prima della manutenzione e richiede l'intervento di un professionista.
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ANALISI DEL PROBLEMA COMUNE

Fenomeni la ragiong Soluzione

1.bassa tensione
1. Controllare la tensione di

La macchina non pud 2.sovraccarico
. alimentazione 2. Ridurre il materiale
iniziare a lavorare 3. guasto del cablaggio o ) B o )
di miscelazione 3. Revisionare il circuito elettrico
elettrico
Fermarsi 1.bassa tensione 1. Controllare la tensione di

improvvisamente mentre si ladeaione dellagenzia alimentazione 2. Risolvere i problemi e ripristinare il

assicurativa meccanismo assicurativo
Fermarsi a intermittenza 3.sovraccarico 3. Ridurre il carico
La barra agitatrice

. . Agitatore o secchio Correggere la forma o sostituire quella

colpisce il

deformato deformata
barile

. 1.Parti usurate o danneggiate | 1. Revisionare e sostituire le parti
Eccessivo
se necessario 2.

rumore

2.Scarsa lubrificazione Aggiungere o sostituire il grasso

Indirizzo: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Shanghai REP EC: SHUNSHUN

GmbH.

Romeréacker 9 Z2021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Germania REP Regno Unito: Pooledas
Group Ltd.

Unita 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Regno Unito Importato in AUS: SIHAO PTY
LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australia Importato negli USA:

Sanven Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Prodotto in Cina
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Supporto tecnico e certificato di garanzia
elettronica www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Soporte técnico y certificado de garantia

electronica www.vevor.com/support

Serie Blender
Manual de instrucciones

MODELO: SZM-30

Seguimos comprometidos a brindarle herramientas a precios competitivos.

"Ahorre la mitad", "mitad de precio" o cualquier otra expresion similar que utilicemos solo representa
una estimacién del ahorro que podria obtener al comprar ciertas herramientas con nosotros en comparacion
con las principales marcas y no necesariamente significa que cubra todas las categorias de herramientas

que ofrecemos. Le recordamos que, al realizar un pedido con nosotros, verifique cuidadosamente si

realmente esta ahorrando la mitad en comparacion con las principales marcas.


https://www.vevor.com/support
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®
VEVOR iz

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELO: SZM-30

¢(NECESITA AYUDA? {CONTACTENOS!

¢ Tiene preguntas sobre el producto? ¢ Necesita asistencia técnica? No dude en ponerse en
contacto con

nosotros: Asistencia técnica y certificado de garantia electronica
www.vevor.com/support

Estas son las instrucciones originales, lea atentamente todas las instrucciones del

manual antes de utilizar el producto. VEVOR se reserva una interpretacion clara de nuestro
manual de usuario. La apariencia del producto estara sujeta al producto que recibio.
Perdénenos por no informarle nuevamente si hay actualizaciones de tecnologia o software en

nuestro producto.
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\ Advertencia: Para reducir el riesgo de lesiones, el usuario debe leer

A4 atentamente el manual de instrucciones.

Este producto esta sujeto a las disposiciones de la Directiva Europea 2012/19/CE.
El simbolo que muestra un contenedor de basura tachado indica que el

producto requiere una recogida selectiva de residuos en la Unién Europea.

Esto se aplica al producto y a todos los accesorios marcados con este simbolo.
Los productos marcados como tales no pueden desecharse con los residuos
domeésticos normales, sino que deben llevarse a un punto de recogida para reciclar

dispositivos eléctricos y electrénicos.

INTRODUCCION DEL PRODUCTO

Esta maquina tiene tres velocidades de batido y estéa equipada con un batidor de alambre para
huevos, un batidor para relleno y una amasadora en espiral. Se puede utilizar para batir crema,
liquido para pasteles, rellenar y hacer masa, entre otras operaciones.

Este tipo de maquina utiliza tanto una fuente de alimentacién trifasica como una

fuente de alimentacion monofasica, elija segun sus requisitos.

La maquina tiene un disefio avanzado, es facil de usar, resistente y duradera y tiene una apariencia
hermosa. Es adecuada para mezclar materiales alimenticios y amasar masa en restaurantes,
hoteles, panaderias y fabricantes de alimentos. Es un equipo ideal para producir preparaciones de

pasteles de alta calidad.
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PARAMETROS TECNICOS PRINCIPALES

Modelo SZM-30
Aporte CA 220-240 V 50 Hz
Fuerza 1250 W

Velocidad sin carga

360 r/min; 166 r/min; 100 r/min

Capacidad nominal

30L

Ruido de trabajo

<75dBA (1 metro de distancia)

Gancho mezclador * 1 pieza, raqueta mezcladora * 1 pieza,

Montajes
bola mezcladora * 1 pieza
ESTRUCTURA DE LA MAQUINA
Start Switch
Emergency Stop Switch o B
Gear Shift Lever L~
: = =
Q . '/
) .
Protection Cover = |
Whi
Beira) Column
\Tnmer
v [——Overload Protection Switch
% Base
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COMO USAR LA MAQUINA

1. Verifique que el voltaje de la fuente de alimentacion sea el mismo que el voltaje indicado en

la placa de identificacién. Tenga en cuenta que el sitio debe estar equipado con equipos confiables.
Cable de conexion a

tierra. jAtencion! La maquina debe estar conectada correctamente al cable de conexion a tierra.

2. Compruebe que la capacidad de la linea eléctrica sea suficiente y que sea adecuada.

El disyuntor de fuga esta conectado y la capacidad del fusible es

correcto.

3. La maquina debe colocarse sobre una superficie plana y las cuatro patas deben tocarse.

el suelo para que pueda funcionar sin problemas. La distancia entre la maquina

y la pared debe dejarse lo suficientemente libre para una buena ventilacion y facil

manejo.

4. No exponga la maquina a la lluvia, gotas de agua ni la coloque en un lugar

Lugar particularmente hiumedo para evitar fallas o fugas eléctricas.

5. Si se utilizan tres camaras, pruebe la maquina sin ponerla en marcha.

cualquier cosa dentro del cafion para hacer que la direccién coincida con la direccién indicada

por la flecha.

6. Seleccione el agitador y la velocidad adecuados segun las diferentes

materiales a remover.

a. Revuelva el liquido del huevo; para materiales mas finos como la crema, use un batidor de alambre.
agitador y trabajar a alta velocidad. (subir la palanca de cambios)

b. Al mezclar materiales mas espesos, como relleno, use un batidor y trabaje

a velocidad media. (hacia abajo la palanca de cambios)

c. Utilice una batidora de espiral al amasar la masa, trabaje a baja velocidad (mantenga

la palanca de cambios plana). La cantidad de agua para la harina no es inferior a

50%.

7. Agitacion de materiales: Gire la rueda manual para bajar el soporte de elevacion y coloque el barril de material sobre él después de
instalar el agitador, gire la rueda manual para bajar el soporte de elevacion y coloque el barril de material sobre él después de instalar el agitador.
rueda en reversa para hacer que el balde se eleve a una posicion adecuada y luego

Poner en marcha la maquina.

8. jAtencion! Cuando la maquina esté en funcionamiento, esta absolutamente prohibido

Coloque las manos u otras herramientas en el cafién para garantizar una operacién segura.
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Aviso:

1. No agite materiales viscosos a alta velocidad. La sobrecarga danara el

piezas y acortar la vida util de la maquina.

2. {Debe detener la maquina si desea cambiar la velocidad!

La maquina esta equipada con un dispositivo de proteccion. Si se cambia la velocidad
cuando esta funcionando con una carga pesada. El mecanismo del variador de velocidad

suspendera la accion para proteger las piezas de sufrir dafos.

MANTENIMIENTO Y MANTENIMIENTO

1. Antes y después de cada uso, la maquina debe limpiarse para garantizar

Higiene alimentaria. Limpie la maquina con un pafio ligeramente humedecido.

detergente, pero no utilice gasolina ni otros disolventes quimicos para limpiar.

2. Se ha afadido suficiente grasa lubricante de alta calidad a la caja de cambios.

de la maquina. Después de cada dos afos de uso, se debe inspeccionar una vez

y reemplacelo con grasa lubricante nueva, se debe agregar aceite con frecuencia.

Riel guia de elevacion para hacer la elevacion flexible.

3. Es posible que haya aceite acumulado en el anillo receptor de aceite debajo del

caja de cambios. Si es necesario, retire el anillo receptor de aceite, drene el aceite acumulado
aceite y limpielo.

4. Si se reemplaza el cable de alimentacion, se debe utilizar un cable flexible resistente al aceite con una capacidad nominal de 1200 W.
Se debe utilizar una seccion transversal de 1 mm?2.

5. jAtencion! Para garantizar la seguridad, es necesario cortar el suministro eléctrico.

antes del mantenimiento, y se requiere de una persona profesional para procesarlo.
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ANALISIS DE PROBLEMA COMUN

Fendmenos la ra

zon

Solucién

La maquina no puede

empezar a trabajar

1.Bajo voltaje

2.Sobrecarga

3. Fallo del cableado

eléctrico.

1. Verifique el voltaje de suministro

2. Reduzca el material de mezcla 3.

Revise el circuito eléctrico

Detenerse

repentinamente mientras se t|

Detenerse intermitentemente

1.Baja tension

alZafsasion de la agencia de

seguros

3 .sobrecarga

1. Verifique el voltaje de suministro

2. Solucione problemas y restablezca el
mecanismo de seguro

3. Reducir la carga

La barra agitadora

Agitador o balde deformado

Corrija la forma o reemplace la deformada

golpea el

barril

E . 1. Piezas desgastadas o 1. Revise y reemplace las piezas
Xcesivo
id si es necesario 2.

ruido

dafiadas 2. Mala lubricacion

Agregue o reemplace la grasa

Direccion: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Shanghai REPRESENTANTE

CE:
SHUNSHUN GmbH.

Roémeréacker 9 Z2021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Alemania REPRESENTANTE DEL

REINO UNIDO: Pooledas Group Ltd.

Unidad 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Reino Unido Importado a AUS: SIHAO PTY

LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australia Importado a EE. UU.:

Sanven Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Fabricado en China
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Soporte técnico y certificado de garantia
electrénica www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Wsparcie techniczne i certyfikat gwarancji

elektronicznej www.vevor.com/support

Seria blenderéw

Instrukcja obst ugi

MODEL: SZM-30

Nadal staramy sie oferowa¢ Panstwu narzedzia w konkurencyjnych cenach.
.Oszczedz potowe”, ,Potowa ceny” lub inne podobne wyraz enia uz ywane przez nas stanowig
jedynie szacunkowe oszczednosci, jakie moz esz uzyska¢, kupujac u nas okreslone narzedzia w
poréwnaniu z gt 6wnymi markami i niekoniecznie oznaczaja one objecie wszystkich kategorii narzedzi
oferowanych przez nas. Uprzejmie przypominamy, aby dokt adnie sprawdzi¢, czy skt adajac u nas
zamowienie faktycznie oszczedzasz pot owe w poréwnaniu z gt dwnymi markami.


https://www.vevor.com/support
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VEVOR Vikser

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODEL: SZM-30

POTRZEBUJESZ POMOCY? SKONTAKTUJ SIEZ NAMI!

Masz pytania dotyczace produktu? Potrzebujesz wsparcia technicznego? Skontaktu;j sie z
nami: Wsparcie

techniczne i certyfikat E-Gwarancji www.vevor.com/support

To jest oryginalna instrukcja, przed uz yciem nalez y uwaz nie przeczyta¢ wszystkie
instrukcje. VEVOR zastrzega sobie jasng interpretacje naszej instrukcji obst ugi. Wyglad
produktu bedzie zalez at od produktu, ktéry otrzymat e$. Prosimy o wybaczenie, z e nie

poinformujemy Cie ponownie, jesli w naszym produkcie pojawig sie jakiekolwiek aktualizacje
technologiczne lub oprogramowania.
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Ostrzez enie: Aby zminimalizowa¢ ryzyko obraz en, uz ytkownik powinien

@
\
N uwaz nie przeczytac instrukcje obst ugi.

Ten produkt podlega postanowieniom Dyrektywy Europejskiej 2012/19/WE. Symbol

.

przedstawiajgcy przekreslony kosz na smieci na két kach oznacza, z e produkt
wymaga oddzielnej zbiérki odpadéw w Unii Europejskiej. Dotyczy to produktu i

K wszystkich akcesoriéw oznaczonych tym symbolem. Produktéw oznaczonych w ten
spos6b nie moz na wyrzucac razem ze zwykt ymi odpadami domowymi, ale nalez y je

[

odda¢ do punktu zbiérki w celu recyklingu urzgdzen elektrycznych i elektronicznych.

WPROWADZENIE DO PRODUKTU

Ta maszyna ma trzy predkosci mieszania i jest wyposaz ona w druciane mieszadt o do jajek, mieszadt o

do farszu i spiralny mikser do ciasta. Moz e by¢ uz ywana do mieszania $mietany, ptynnego ciasta,
nadzienia i robienia ciasta oraz innych operacji.

Ten typ maszyny moz e korzystac¢ zaréwno z zasilania tréjfazowego, jak i jednofazowego.

Wybierz urzadzenie zgodnie ze swoimi potrzebami.

Maszyna jest zaawansowana konstrukcyjnie, t atwa w obst udze, wytrzymat a i trwat a, a takz e ma piekny
wyglad. Nadaje sie do mieszania materiat 6w spoz ywczych i wyrabiania ciasta w restauracjach,

hotelach, piekarniach i zakt adach produkujgcych z ywnos¢. Jest to idealne urzadzenie do przygotowywania

wysokiej jakosci wypiekow.
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GLOWNE PARAMETRY TECHNICZNE

Model SZM-30
Wejscie AC220-240V 50Hz
Moc 1250 W

Predkos$¢ bez obcigz enia

360 obr./min. 166 obr./min. 100 obr./min

Pojemnos$¢ znamionowa

30L

Hat as roboczy

75dBA (odlegt 0s¢ 1 metr)

Hak do mieszania * 1 szt., rakietka do mieszania * 1 szt.,

Armatura
kulka do mieszania * 1 szt.
STRUKTURA MASZYNY
Start Switch
Emergency Stop Switch N B
Gear Shift Lever L~
3 ] |~
Q . '/
) .
Protection Cover = |
Whi
Barrel Column
\Tnmer

v [——Overload Protection Switch

Base




Machine Translated by Google

JAK UZ YWAC MASZYNY

1. Sprawdz , czy napiecie zasilania jest takie samo, jak napiecie podane na

tabliczka znamionowa. Nalez y pamietac, z e miejsce powinno by¢ wyposaz one w niezawodne
Przewdd uziemiajacy.

uwaga! Maszyna powinna by¢ prawidt owo podt gczona do przewodu uziemiajgcego.

2. Sprawdz , czy przepustowos¢ linii energetycznej jest wystarczajaca i czy jest odpowiednia
podt gczony jest wyt gcznik réz nicowoprgdowy, a pojemnos¢ bezpiecznika wynosi

prawidt owy.

3. Maszyne nalez y ustawi¢ na ptaskim podtoz u, a cztery jej stopy powinny sie dotykac.

ziemi, aby mogt a ptynnie dziat a¢. Odlegt 0$¢ miedzy maszyna

a $ciana powinna by¢ na tyle duz a, aby zapewni¢ dobrg wentylacje it atwos¢

obst ugiwanie.

4. Nie wystawiaj urzagdzenia na dziat anie deszczu, kropel wody ani nie umieszczaj go w

miejsce o duz ej wilgotnosci, aby zapobiec awariom lub wyciekom pradu.

5. Jesli uz ywane sg trzy kamery, przetestuj maszyne bez ich wkt adania.

cokolwiek do lufy, aby ukt ad kierowniczy odpowiadat wskazanemu kierunkowi

przez strzatke.

6. Wybierz odpowiednie mieszadto i predkos$¢ w zalez nosci od rodzaju produktu.

materiaty przeznaczone do mieszania.

a. Wymieszaj ptyn jajeczny, w przypadku rzadszych substancji, takich jak Smietana, uz yj drucianego trzepaczki do jajek.
mieszadt o i praca na wysokich obrotach. (przet gcznik w gére)

b. Mieszajac gestsze materiaty, takie jak farsz, uz yj trzepaczki i wymieszaj

ze $rednig predkoscia. (przesuniecie dz wigni zmiany biegéw w dét)

c. Do wyrabiania ciasta uz ywaj miksera spiralnego, pracuj na niskich obrotach (utrzymuj

dZ wignia zmiany biegéw pt aska). Ilo$¢ wody do maki nie mniejsza niz

50%.

7. Mieszanie materiat 6w: Obré¢ pokretto, aby opusci¢ wspornik podnoszacy i po zamontowaniu
mieszadta umies¢ na nim beczke z materiat em, obracajac pokretto.

przekrec koto w tyt, aby podnie$¢ wiadro do wt asciwej pozycji, a nastepnie

uruchom maszyne.

8. Ostrzez enie! Podczas pracy maszyny, absolutnie zabronione jest

Aby zapewnic¢ bezpieczng obst uge, nie wkt adaj rak ani innych narzedzi do lufy.
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Ogtoszenie:

1. Nie mieszaj materiat 6w lepkich przy duz ej predkosci. Przecigz enie moz e uszkodzi¢
czesci i skroci¢ czas eksploatacji maszyny.

2. Jesli chcesz zmieni¢ predkos¢, musisz zatrzymacé maszyne!

Maszyna jest wyposaz ona w urzadzenie zabezpieczajace. W przypadku zmiany predkosci
gdy pracuje zduz ym obcigz eniem. Mechanizm zmiany predkosci

wstrzyma akcje, aby chroni¢ czesci przed uszkodzeniem.

KONSERWACJA T UTRZYMANIE

1. Przed i po kaz dym uz yciu nalez y wyczysci¢ maszyne, aby zapewnic

higiena z ywnosci. Przetrzyj maszyne szmatka lekko posmarowang

detergentu, ale nie nalez y uz ywa¢ do czyszczenia benzyny ani innych rozpuszczalnikéw chemicznych.
2. Do skrzyni biegéw dodano odpowiednig ilo$¢ wysokiej jakosci smaru

maszyny. Po kaz dym dwuletnim uz ytkowaniu nalez vy jg raz sprawdzic¢

i wymien na nowy smar, do ktérego nalez y czesto dodawac olej

prowadnica podnoszgca zapewniajaca elastyczno$¢ podnoszenia.

3. Na pierscieniu odbiorczym oleju pod

skrzynia biegéw. W razie potrzeby zdejmij pierscien odbierajgcy olej, spus¢ nagromadzony
naoliwi¢ i wytrzec.

4. W przypadku wymiany przewodu zasilajacego nalez y zastosowac przewdd elastyczny, odporny na olej o nominalnej rednicy
nalez y stosowa¢ przewod o przekroju 1 mm?.

5. Ostrzez enie! W celu zapewnienia bezpieczehstwa nalez y odt gczy¢ zasilanie

przed konserwacja i wymaga, aby zajet a sie tym osoba wykwalifikowana.
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ANALIZA TYPOWEGO PROBLEMU

Zjawiska sg powodem

Rozwigzanie

Maszyna nie moz e

zaczac¢ prace

1.niskie napiecie
2.przecigz enie
3. awaria okablowania

elektrycznego

1.Sprawdz napigcie zasilania

2.Zmniejsz mieszanie materiat u

3.Przeprowadz przeglad obwodu elektrycz

nego

Nagt e zatrzymanie

sie podczas pracy lub

Zatrzymaj sie okresowo

1.niskie napiecie
2.dziat anie agencji
ubezpieczeniowej

3.przecigz enie

1. Sprawdz napiecie zasilania 2.

Rozwigz problemy i zresetuj
mechanizm ubezpieczeniowy

3.Zmniejsz obcigz enie

Mieszadt o uderza

Zdeformowane mieszadto

Popraw ksztatt lub wymien zdeformowany

w
lub wiadro
beczka
. 1. Zuz yte lub uszkodzone 1. W razie potrzeby dokonaj
Nadmierny
czesci przegladu i wymiany
hat as

2. Stabe smarowanie

czesci. 2. Dodaj lub wymien smar.

Adres: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Szanghaj REPREZENTANT WE:

SHUNSHUN
GmbH.

Rémeracker 9 72021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Niemcy REPREZENTACJA W WIELKIE]

BRYTANII: Pooledas Group Ltd.

Jednostka 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Wielka Brytania Importowane do AUS:

SIHAO PTY LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australia Importowane do USA: Sanven

Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Wyprodukowano w Chinach
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Wsparcie techniczne i certyfikat gwarancji

elektronicznej www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support

Machine Translated by Google

VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technische ondersteuning en e-garantiecertificaat

www.vevor.com/support

Blender-serie
Gebruiksaanwijzing

MODEL: SZM-30

Wij streven er voortdurend naar om u gereedschappen tegen concurrerende prijzen te leveren.

"Save Half", "Half Price" of andere soortgelijke uitdrukkingen die wij gebruiken, geven alleen een schatting weer
van de besparingen die u kunt behalen door bepaalde gereedschappen bij ons te kopen in vergelijking met de grote
topmerken en betekent niet noodzakelijkerwijs dat alle categorieén gereedschappen die wij aanbieden, worden gedekt.

Wij herinneren u eraan om zorgvuldig te controleren of u daadwerkelijk de helft bespaart in vergelijking met de

grote topmerken wanneer u een bestelling bij ons plaatst.


https://www.vevor.com/support

Machine Translated by Google

VEVOR® Blender

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODEL: SZM-30

HULP NODIG? NEEM CONTACT MET ONS OP!

Heeft u vragen over het product? Heeft u technische ondersteuning nodig? Neem dan gerust

contact met

ons op: Technische ondersteuning en E-garantiecertificaat
www.vevor.com/support

Dit is de originele instructie, lees alle handleidingen zorgvuldig door voordat u het

product gebruikt. VEVOR behoudt zich een duidelijke interpretatie van onze gebruikershandleiding
voor. Het uiterlijk van het product is afhankelijk van het product dat u hebt ontvangen.

Vergeef ons dat we u niet opnieuw zullen informeren als er technologie- of software-updates

voor ons product zijn.
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\ Waarschuwing: om het risico op letsel te verkleinen, moet de gebruiker

N 4 de gebruiksaanwijzing zorgvuldig lezen.

Dit product is onderworpen aan de bepalingen van de Europese richtlijn 2012/19/
EG. Het symbool met een doorgestreepte afvalbak geeft aan dat het product

in de Europese Unie gescheiden afvalinzameling vereist. Dit geldt voor het

product en alle accessoires die met dit symbool zijn gemarkeerd. Producten die als
zodanig zijn gemarkeerd, mogen niet met het normale huishoudelijke afval worden
I weggegooid, maar moeten worden ingeleverd bij een inzamelpunt voor recycling van

elektrische en elektronische apparaten.

PRODUCTINTRODUCTIE

Deze machine heeft drie roersnelheden en is uitgerust met een draad-ei-roerder, een vulling-roerder
en een spiraaldeegmenger. Het kan worden gebruikt voor het roeren van room, cakevloeistof, vullen
en het maken van deeg en andere bewerkingen.

Dit type machine maakt gebruik van zowel een driefasen- als een eenfasenvoeding.

Kies de voeding die het beste bij uw behoeften past.

De machine is geavanceerd in ontwerp, eenvoudig te gebruiken, stevig en duurzaam, en heeft een
mooie uitstraling. Het is geschikt voor het mengen van voedselmaterialen en het kneden van

deeg in restaurants, hotels, bakkerijen en voedselproducenten. Het is een ideale apparatuur voor het

produceren van hoogwaardige banketbereidingen.
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BELANGRIJKSTE TECHNISCHE PARAMETERS

Model SZM-30
Invoer AC220-240V 50Hz

Stroom 1250w
Snelheid zonder belasting 360 tpm; 166 tpm; 100 tpm
Nominale capaciteit 30L
Werkgeluid y75dBA (1 meter afstand)

Menghaak *1st, mengracket *1st, mengbal *1st
Bevestigingen

MACHINESTRUCTUUR

Start Switch
Emergency Stop Switch N\ Box
Gear Shift Lever L~
: = =
Q . '/
e .
Protection Cover = |
Whi
Barrel Column
\Tnmer
v [——Overload Protection Switch
» Base
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HOE DE MACHINE TE GEBRUIKEN

1. Controleer of de voedingsspanning overeenkomt met de spanning die op het apparaat is aangegeven.
het naamplaatje. Let op dat de site uitgerust moet zijn met betrouwbare

aardingsdraad. Let

op! De machine moet goed op de aardingsdraad worden aangesloten.

2. Controleer of de capaciteit van de elektriciteitsleiding voldoende is en of er een geschikte
aardlekschakelaar is aangesloten en de capaciteit van de zekering is

juist.

3. De machine moet op een vlakke ondergrond worden geplaatst en de vier poten moeten elkaar raken.
de grond zodat het soepel kan lopen. De afstand tussen de machine

en de muur moet voldoende ruimte hebben voor een goede ventilatie en gemakkelijk
behandeling.

4. Stel de machine niet bloot aan regen, waterdruppels en plaats hem niet in een

een bijzonder vochtige plaats om stroomstoringen of lekkage te voorkomen.

5. Als er drie camera's worden gebruikt, test u de machine zonder

alles in de loop om de besturing in de aangegeven richting te laten passen

bij de pijl.

6. Selecteer de juiste roerder en snelheid op basis van de verschillende

te roeren materialen.

a. Roer de eivloeistof, voor dunnere materialen zoals room, gebruik een draad-ei

roer en werk op hoge snelheid. (naar boven de versnellingspook)

b. Gebruik bij het roeren van dikkere materialen zoals vulling een garde en werk

met een gemiddelde snelheid. (naar beneden schakelen)

c. Gebruik een spiraalmenger bij het kneden van het deeg, werk op lage snelheid (houd

de versnellingspook plat). De hoeveelheid water voor het meel is niet minder dan

50%.

7. Roeren van materialen: Draai aan het handwiel om de hefbeugel te laten zakken en plaats het materiaalvat erop.

Nadat u de roerder hebt geinstalleerd, draait u het handwiel om de hefbeugel te laten zakken en plaatst u het materiaalvat erop.
wiel in de achteruit om de emmer in de juiste positie te laten stijgen, en dan

start de machine.

8. Waarschuwing! Wanneer de machine draait, is het absoluut verboden om

steek uw handen of andere gereedschappen niet in de loop om een veilige werking te garanderen.
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Kennisgeving:

1. Roer viskeuze materialen niet op hoge snelheid. Overbelasting zal de

onderdelen en verkorten de levensduur van de machine.

2. U moet de machine stoppen als u de snelheid wilt wijzigen!

De machine is voorzien van een beveiligingsvoorziening. Als de snelheid wordt gewijzigd
wanneer het met een zware last draait. Het mechanisme van de snelheidswisselaar

zal de actie opschorten om te voorkomen dat de onderdelen beschadigd raken.

ONDERHOUD EN ONDERHOUD

1. Voor en na elk gebruik moet de machine worden gereinigd om ervoor te zorgen
voedselhygiéne. Veeg de machine af met een doek die een beetje is uitgesmeerd
schoonmaakmiddel, maar gebruik geen benzine of andere chemische oplosmiddelen om schoon te maken.
2. Eris voldoende hoogwaardig smeervet aan de versnellingsbak toegevoegd

van de machine. Na elke twee jaar gebruik moet deze een keer worden geinspecteerd

en vervang het door nieuw smeervet, er moet vaak olie aan worden toegevoegd

hefgeleiderail om het heffen flexibel te maken.

3. Er kan zich olie ophopen op de olie-opvangring onder de

versnellingsbak. Verwijder indien nodig de olieopvangring, laat de opgehoopte olie weglopen
olie en veeg het af.

4. Als het netsnoer wordt vervangen, moet er een oliebestendig flexibel snoer met een nominale
Er dient een doorsnede van 1 mm?2 te worden gebruikt.

5. Waarschuwing! Om de veiligheid te garanderen, moet de stroomtoevoer worden onderbroken

voor onderhoud, en het vereist een professioneel persoon om het uit te voeren.
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ANALYSE VAN EEN GEMEENSCHAPPELIJK PROBLEEM

Verschijnselen de re

den

Oplossing

Machine kan niet

begin met werken

1. lage spanning
2. overbelasting

3.storing in de elektrische

bedrading

1. Controleer de voedingsspanning

2. Verminder het mengmateriaal 3.

Reviseer het elektrische circuit

Plotseling stoppen
tijdens het werken of
Stop

af en toe

1. lage spanning

2. actie van

verzekeringsagentschap

3. overbelasting

1. Controleer de voedingsspanning
2. Los problemen op en reset de

verzekeringsmechanisme

3. Verminder de belasting

De roerstaaf

Vervormde roerder of

Corrigeer de vorm of vervang de

onderdelen 2. Slechte smering

stoot de
emmer vervormde vorm
loop
. 1. Versleten of beschadigde | 1.Revisie en vervang onderdelen
Excessief
. indien nodig. 2.Voeg vet
lawaai

toe of vervang het.

Adres: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Shanghai EC REP: SHUNSHUN

GmbH.

Romeréacker 9 Z2021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Duitsland UK REP: Pooledas Group

Ltd.

Unit 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Verenigd Koninkrijk Geimporteerd naar

AUS: SIHAO PTY LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australié Geimporteerd naar

de VS: Sanven Technology

Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Gemaakt in China
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Technische ondersteuning en e-
garantiecertificaat www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support

Machine Translated by Google

VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Teknisk support och e-garanticertifikat
www.vevor.com/support

Blenderserie
Bruksanvisning

MODELL: SZM-30

Vi fortsatter att vara engagerade i att ge dig verktyg till konkurrenskraftiga priser.

"Spara halften", "halva priset" eller andra liknande uttryck som anvands av oss representerar
bara en uppskattning av besparingar du kan dra nytta av att kdpa vissa verktyg hos oss jamfort med
de stora toppmarkena och betyder inte nédvandigtvis att tacka alla kategorier av verktyg som erbjuds

av 0ss. Du paminns vanligen om att noggrant kontrollera nar du gor en bestélining hos oss om

du faktiskt sparar hélften i jamférelse med de frAmsta stora varumérkena.


https://www.vevor.com/support
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VEVOR Blandare

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

MODELL: SZM-30

BEHOVER HJALP? KONTAKTA OSS!

Har du produktfragor? Behoéver du teknisk support? Kontakta oss garna: Teknisk support och
e_

garanticertifikat www.vevor.com/support

Detta ar den ursprungliga instruktionen, l&s alla instruktioner noggrant innan du

anvander den. VEVOR reserverar sig for en tydlig tolkning av var anvandarmanual. Utseendet
pa produkten &r beroende av den produkt du fatt. Ursakta oss att vi inte kommer att

informera dig igen om det finns nagon teknik eller mjukvaruuppdateringar pa var produkt.
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\ Varning - For att minska risken for skada méste anvandaren lasa

N 4 instruktionerna noggrant.

Denna produkt omfattas av bestdmmelserna i det europeiska direktivet 2012/19/
EC. Symbolen som visar en soptunna korsad anger att produkten kraver

separat sophamtning i EU. Detta géller fér produkten och alla tillbeh6r méarkta

med denna symbol. Produkter markta som sddana far inte slangas tillsammans
med vanligt hushallsavfall, utan maste lamnas till en insamlingsplats for atervinning

A av elektriska och elektroniska apparater

PRODUKTINTRODUKTION

Denna maskin har tre omrérningshastigheter och ar utrustad med en tradaggsrorare, en
fyllningsomrdrare och en spiraldegsmixer. Den kan anvandas for att rora gradde, kakvatska, fylla
och gora deg och andra operationer.

Denna typ av maskin anvander bade trefas stromforsorjning och enfas

stromforsdrjning, valj enligt dina krav.

Maskinen &r avancerad i design, latt att anvanda, robust och hallbar och har ett vackert
utseende. Den &r lamplig for att blanda matmaterial och knada deg pa restauranger, hotell,
bagerier och livsmedelstillverkare. Det &r en idealisk utrustning fér framstalining av hogkvalitativa

bakverk.
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HUVUDSAKLIGA TEKNISKA PARAMETRAR

Modell SZM-30
Input AC220-240V 50Hz
Driva 1250W
Obelastningshastighet 360 r/miny166 r/miny100 r/min
Nominell kapacitet 30L
Arbetsljud y75dBA (1 meters avstand)
Mixerkrok *1st, mixerracket *1st, mixerkula
Beslag
*1st
MASKINENS STRUKTUR
Start Switch
Emergency Stop Switch o Bk
Gear Shift Lever L~
3 ] |~
Q . '/
e .
Protection Cover = |
Whi
B Column
\‘\Tnmer
b4 [——Overload Protection Switch
. Base
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HUR MAN ANVANDER MASKINEN

1. Kontrollera att stromforsorjningsspanningen ar densamma som den spanning som anges pa
namnskylten. Observera att webbplatsen bor vara utrustad med tillforlitliga
jordkabel. varna!

Maskinen ska vara ordentligt ansluten till jordledningen.

2. Kontrollera att kraftledningens kapacitet maste vara tillracklig och lamplig
lackagebrytare ar ansluten, och sékringens kapacitet ar

ratta.

3. Maskinen ska placeras pa ett plant underlag och de fyra fétterna berérs
marken s& att den kan I6pa smidigt. Avstandet mellan maskinen

och vaggen bor lamnas tillréckligt for god ventilation och latt

hantering.

4. Utsatt inte maskinen for regn, vattendroppar eller placera den i en

sarskilt fuktig plats for att forhindra elektriska fel eller lackage.

5. Om tre kameror anvands, testa maskinen utan att sétta

allt i pipan for att fa styrningen att matcha den angivna riktningen

vid pilen.

6. Valj lamplig omrdrare och hastighet enligt de olika

material som ska réras om.

a. ROor om aggvatskan, for tunnare material som gradde, anvand ett staltrddsagg
omrorare och arbeta pa hog hastighet. (vaxlingen uppat)

b. Nar du rér om tjockare material som fyllning, anvand en visp och arbeta
med medelhastighet. (vaxlingen nedat)

c¢. Anvand en spiralmixer nar du knadar degen, arbeta pa |ag hastighet, (behall
vaxelspaken platt). Mangden vatten for mjélet &r inte mindre an

50 %.

7. Omrorning av material: Vrid pa handhjulet for att sanka lyftfastet, och satt
materialcylindern pa den efter att ha installerat omréraren, vrid handen

hjulet bakét for att f& skopan att hoja sig till rétt lage, och sedan

starta maskinen.

8. Varning! Nar maskinen &r igang ar det absolut forbjudet att

stoppa in hander eller andra verktyg i pipan for att sakerstalla sdker anvandning.
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Varsel:

1. Ror inte om viskdsa material med hdg hastighet. Overbelastning kommer att skada
delar och férkorta maskinens livslangd.

2 . Maste stoppa maskinen om du vill &ndra hastigheten!

Maskinen ar utrustad med en skyddsanordning. Om hastigheten andras

nar den gar med tung belastning. Hastighetsvaxlarens mekanism

kommer att avbryta atgarden for att skydda delarna fran att skadas.

UNDERHALL OCH UNDERHALL

1. Fore och efter varje anvéndning bér maskinen rengdras for att sékerstélla
livsmedelshygien. Torka av maskinen med en trasa som ar utsmetad lite
rengdringsmedel, men anvand inte bensin eller andra kemiska l6sningsmedel for att rengora.
2. Tillrackligt hogkvalitativt smorjfett har tillsatts i vaxelladan

av maskinen. Efter vartannat rs anvandning bor den inspekteras en gang
och ersatt med nytt smorijfett, olja bor ofta tillsattas

lyftskena for att gora lyftet flexibelt.

3. Det kan ha samlats olja pa oljemottagningsringen under

véxelladda. Vid behov, ta bort oljemottagningsringen, tém den ackumulerade
olja och torka av det.

4. Om natsladden byts ut, en oljebestandig flexibel sladd med en nominell
en tvarsnittsarea pa 1 mm2 bor anvandas.

5. Varning! For att garantera sakerheten maste stromforsorjningen brytas

fore underhall, och det kraver att en professionell person bearbetar det.
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ANALYS AV VANLIGT PROBLEM

Fenomen orsaken

Losning

Maskinen kan inte

borja jobba

1.1&gspanning
2.6verbelastning

3.fel i elektriska
ledningar

1.Kontrollera matningsspéanningen

2.Reducera blandningsmaterialet
3.Se dver den elektriska kretsen

Stoppa plotsligt
medan du arbetar eller
Stoppa

med jamna mellanrum

1.14gspanning

2 forsakringsbyraatgard

3 .0verbelastning

1.Kontrollera
matningsspanningen 2.Felsok och ater

forsakringsmekanism

3. Minska belastningen

stall

Omrorarstangen
knackar p&

Deformerad omrorare

Korrigera formen eller byt ut den

eller skopa deformerade
fat
- . 1.Slitna eller skadade 1. Se 6ver och byt ut delar vid
Overdriven
buller delar behov 2. Lagg till eller

2.dalig smorjning

byt ut fett

Adress: Baoshanqu Shuangchenglu 803long 11hao 1602A-1609shi Shanghai EC REP:

SHUNSHUN
GmbH.

Romeréacker 9 22021,76351 Linkenheim-Hochstetten, Tyskland UK REP: Pooledas

Group Ltd.

Enhet 5 Albert Edward House, The Pavilions Preston, Storbritannien Importerad till

AUS: SIHAO PTY LTD.

1 ROKEVA STREETEASTWOOD NSW 2122 Australien Importerad

till USA: Sanven Technology Ltd.

Suite 250, 9166 Anaheim Place, Rancho Cucamonga, CA 91730 Made In China
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VEVOR

TOUGH TOOLS, HALF PRICE

Teknisk support och e-garanticertifikat
www.vevor.com/support


https://www.vevor.com/support

