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1.	 Säkerhetsanvisningar
Alla som använder apparaten bör vara minst 18 år och bör ha fått tillräklig skolning 
angående apparatens funktion. Använadern bör även ha läst och förstått innehållet 
i dessa anvisningar.

Användaren bör förhindra utomstående att komma i kontakt med apparaten

Använd inga lösa kläder eller ringar vid användning av apparaten samt håll händer, 
hår och kläder borta från apparatens rörliga delar.

Det är förbjudet att använda skarvsladdar och adaptrar vid anslutning av apparaten 
till elnätet.

Det kan medför kroppskada om händerna eller verktyg sticks ned i kitteln medan 
blandaren är igång.

Följ alltid instruktionerna angående rätt omrörarverktyg och hastighet.

Stoppa alltid apparaten innan verktyg kopplas fast i hjälputtaget. 

Försäkra innan rengöring eller service att apparaten inte är kopplad till elnätet. Av-
lägsna stickkontakten ur väggutaget. 

Spolning med vattenslang och användning av trycktvätt är förbjudet,

Det är förbjudet att göra ändringa på apparatens konstruktion. Detta kan äventyra ap-
paratens säkerhet och leda till farliga situationer. Härvid upphör även garantin att gälla

2.	 Tekniska specifikationer
Metos SP-502A-B är visp- och blandingsmaskiner avsedda att monteras på bänk och 
skall användas endast i professionell miljö. 

Kittel i rostfritt stål, 5 liter 

Steglös hastighetsreglering, 10 hastigheter

Manuell kittellyft

Säkerhetsskärm i plast

Standard utrustning: kittel och visp i rostfritt stål, spade och degkrok i aluminium.

Motoreffekt	 	 0,75 kW

Elanslutning		 230/1~ 2A

Vikt		  15 kg

Mått	 	 L 380 x D 310 x H 455 mm

Ljud	 	 77.1 dB(A)

Tilläggsutrutning;  degskivare, köttkvarn, grönsaksskärare	

STOP
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2.1	 Maskinens konstruktion
A  On-Off / Hastighetsregulator

B  Handtag för kittellyft

C  Kittelgren

D  Hjälputtag

E  Blandare

F  Kittelskydd

G  Kittel

3.	 Installation
Apparaten kan monteras på ett underlag som håller för 
en belastning på 25 kg. 

För stabilitens skull kan maskinen fästas i underlaget 
med bultar. Det finns fyra skruvhål på maskinens fot för 
detta ändamål.

Maskinen väger 15 kg och för att lyfta den behövs två 
personer.

Rengör apparaten noggrannt innan den tas ibruk

Luta inte apparaten mer än 35 grader i samband med 
transport och installation. Detta för att undvika att oljan i 
växellådan läcker ut.

3.1 	 Elanslutning
Det är förbjudet att använda skarvsladdar.

Försäkra före anslutning till elnätet att elanslutningen på installationsplatsen överens-
stämer n som anges på apparatens typskylt.

Maskinen bör anslutat till ett jordat uttag.

Uttaget som används för apparaten bör förses med en huvudbrytare som bryter alla 
poler.

Den överkorsade soptunnan på hjul betyder att inom EU måste produkten vid 
slutet av dess livslängd föras till en separat sopuppsamling. 
Detta gäller inte bara denna enhet utan även alla tillbehör som är märkta med 
denna symbol. Kasta inte dessa produkter med det vanliga hushållsavfallet.
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Overall View of the Mixer 
 

  (A) On/Off/Speed Selector Button 

(B) Bowl Lift Handle     

(C) Bowl Cradle 

(D) Hub Attachment 

(E) Planetary Shaft 

(F) Bowl Guard 

(G) Stainless Steel Bowl     

         

SPECIFICATION 

Model SP-502A  Hub Attachment 60-308 (rpm) 

Bowl Size 5 Liters Noise Value 77.1 dB(A) 

Motor 750 W Dimensions (cm) 
(LxWxH) 

38 x 31 x 45.5 
47 x 37 x 52 carton 

Electrics* 100/120V 50/60Hz 1PH 
200/240V 50/60Hz 1PH Weight Gross 16 kg 

Net 15 kg 

Electric 
Current* 

110V/3A   
220V/2A 

Standard 
Equipment 

Stainless Steel Bowl, Beater, 
Whisk, Spiral Hook, Pastry 
Knife and Bowl Guard. 

Speeds 
(1) 0 stop, 1-3 low speed 
(2) 4-7medium speed 
(3) 7-10 high speed 

Bowl Size (cm) W. 20.2 x H. 19.3 x TH. 0.1 

Planetary Shaft 
①  40  ②  70  ③  90  ④106   
⑤140  ⑥170  ⑦190  ⑧210   
⑨230  ⑩260 (rpm) 

Optional 
Equipment 

Dough Sheeter, Meat Mincer, 
Vegetable Slicer… 

 

A

B
C

D

E
F

G

STOP

STOP

STOP
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4.	 Andvänding

4.1	 Innan användning
Personer som använder denna apparat skall vara instruerade om rätt och säker 
användning av apparaten.

Innan maskinen startas, se till att kittel och verktyg är korrekt monterade.

4.1.1	 Säker användning
Det kan medföra kroppskada om händerna eller verktyg sticks ned i kitteln medan 
blandaren är igång.

Se till att hår, lösa kläder eller händer inte kommer i kontakt med apparatens rörliga 
delar.

Försäkra innan rengöring eller service att apparaten inte är kopplad till elnätet. Av-
lägsna stickkontakten ur väggutaget.

4.1.2	 Riktig användning

4.2	 Val av verktyg

STOP

Spade
Stabila blandingar 
såsom kaksmet, 
tårtfyllningar o.dyl.

Degkrok
Tyngre blandningar 
såsom bröddeg

Visp
lätta blandingar 
såsom vispgrädde, 
majannäs, äggvita 
o.dyl.

Skrapa
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4.3	 Montering av kitteln
Då kittelhållaren är sänkt, placera vertyget i kitteln och 
placera kitteln i kittelhållaren. Kitteln har 3 st fästpunkter.

a)  låspiggen på botten av kitteln passas in i hålet på 
kittelhållaren

b)  de två hålen på kittelhandtagen passar in i piggarna 
på kittelhållaren

c)  Låsning av kitteln

Försäkra att kitteln sitter på rätt plats innan den låses.

4.4	 Montering av verktyg
Skjut bajonettfattningen på verktyget upp på drivaxeln och 
vrid medsols tills verktyget låses på plats.

Avlägsna verktyget genom att lyfta det uppåt och vrida 
motsols.

Efter rengöring är det skäl att smörja axeln (med olja/
vaselin) för att miska friktionen och för att förhindra rost.

4.5	 Kittellyft och kittelskydd
Försäkra att hastighetsvredet är i position OFF.

Blandaren startar endast om kitteln är lyft i arbetsläget och kittelskyddet sitter på plats.

Lyft kitteln genom att vrida lyftspaken uppåt.

OBS. Apparaten fungerar endast då kitteln är lyft och kittelskyddet sitter på plats. Om 
skyddet avlägsnas eller kitteln sänks stannar apparaten omedelbart och kan startas 
på nytt endeast genom att hastighetsreglaget vrids till läget OFF och därefer på nytt 
till ON läget.
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TOOL SELECTION 
The beater, whisk and spiral dough hook are tools 

for the work implied by their names. Do not use the 
beater for dough making or the whisk for anything other 
than whisking, aerating or mixing light mixtures.   
 
The Table 1 shows the typical uses for each of the tools. 
 
NOTE: Always wash agitator with mild soap and apply 
light quantity of mineral oil to planetary shaft after 
cleaning. 
 
FITTING THE BOWL 

With the bowl cradle lowered, place the chosen mixing tool in the 
bowl and position the bowl on the cradle. There are three location points 
when fitting the bowl. Please refer to Figure 3:   
(1) The locking pin at the rear of the bowl should locate in the hole of the 
cradle.   
(2) The two holes in the bowl handles must engage on the pins located on 
the cradle.   
(3) Please ensure that the bowl is seated correctly on the cradle before 
securing the bowl locking latches prior to use. 

FITTING THE MIXING TOOL 

Slide the bayonet fitting of the agitator onto the drive shaft and twist clockwise 
to secure it in position. To remove the agitator, slide the tool up the shaft slightly and 
twist counter clockwise. Please refer to Figure 4. 

NOTE: Install the bowl BEFORE inserting agitators. 

 

BOWL LIFT & BOWL GUARD 

CAUTION: Make sure the speed control dial is in the OFF position. 

The bowl cradle and bowl guard are electrically interlocked so that the 
machine will only operate with the bowl cradle at the raised position. Please 
see figure 5. In addition to this, the bowl guard must be installed into place.   

 
NOTE: Only once the bowl is raised with the bowl guard installed, the 
machine can operate. Thus ensuring total user safety at all times. Once the 
guard has been removed or the bowl lowered, the machine will stop 
immediately. The Mixer can only be restarted by turning speed control dial 
to OFF position and turn ON again. 

Operating Instructions 

  Beater: Firm mixes such as light 
pastry, cakes biscuits, icings 
fillings and mashed vegetables. 

 
Spiral Dough Hook: Heavy mixes 
such as dough, pie pastry. . 

  Whisk: Light mixes such as 
whipped cream, mayonnaise, 
egg whites, pancakes and 
soufflés. 

  Pastry knife 

Figure 3 

Figure 4 

 

Figure 5 

Table 1 
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4.5	 Kontrollbrytare
A  Hastighetsregulator

B  position 0 = OFF

C  positionerna 1-2, långsam

D  postitionerna 4-7, mellan hastighet

E  postionerna 7-10, snabb

4.7	 Kittelns kapacitet
Nedan en tabell med med rekommendationer.

Även om apparaten skulle klara av mängder som överskrider rekommendationerna 
påverkar detta apparatens funktion och försämrar slutresultatet. Att överskrida ap-
paratens kapacitet kan dessutom leda till att apparaten slits ut i förväg och får fel.

Minska massan som skall blandes med 10% om mjölet är kallt och vätskan är under 
+20°C eller om mjölet har hög glutenhalt.

4.8	 Val av blandningshastighet
Ställ hastigheten genom att vrida regulatorn medsols vidare från position 0. Hastig-
heten ökas genom att vrida regulatorn medsols och sänks motsols.

Hastigheten beror på massans mängd och konsistens.

För att stoppa apparaten, vred regulatorn till position OFF.

Hastighet Verktyg Massa

1
Alla Starta med att blan-

da ingredienserna.

2
Degkrok Tunga degar och 

massor: pizza, bröd, 
potatatismos

3-7
Spade Medeltunga mas-

sor: 2. blandingsfas, 
donitsdeg osv.

9-10 Visp Lätta massor: 
vispgrädde, eggvita, 
maräng, pannkakss-
met, sockerkaka osv.

Följa alltid givna hastighets- och verktygsrekommendationer.

garna och kittelarmarna eftersom smuts på dem kan leda till att kitteln inte sitter rätt 
varvid apparaten inte startar.
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CONTROLS 

A: Speed Selector Knob 

B: Position 0: OFF 

C: Position 1‐2: Low speeds (Spiral Hook) 

D: Position 4‐7: Medium speeds (Beater) 

E: Position 7‐10: High speeds (Whip) 

 
 

CAPACITY 
Please refer to Page 10. The table shows the recommended capacities of finished weights of regular 

mixes. Although the machine may be capable of mixing larger quantities, it will lead to excessive and 
premature wear and possible failure. Overloading also results in lengthy processes and unsatisfactory 
results.   

NOTE: Reduce batch size by 10%, if chilled flour, water below 20 ℃, ice, or high gluten flour is being used. 

NOTE: Overloading or not following the chart will damage the mixer and void the warranty. 

SPEED SELECTION 
Select the appropriate speed setting by rotating the speed selector knob clockwise starting from 0. To 

increase mixer speed, continue turning the selector button clockwise to desired speed. 
 

Recommended speed while mixing: 

Speed  Agitator  Product Type/Ingredients                           

1(stir)  All    Start to incorporate ingredients 

 

2(low)  Spiral  Heavy: mixing pizza, bread, pasta,   
stuffing and dough, waffle/cake batter, 
mashing potatoes, etc. 

 
3‐7   Beater  Medium: 2nd stage of mixing for donut   
(medium)     dough. Etc 
 
8‐10  Whip  Light:    whipping cream, egg whites,   
(high)      meringue mousse, pancake mix,     

sponge cakes, etc 
 

IMPORTANT: When mixing products always follow the recommended agitator and speed setting. 

 
 

Operating Instructions 

 
1  2  3  4  5  6  7  8  9  10 
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4.9	 Automatiskt överbelastningsskydd
Apparaten är försedd med ett automatiskt överbelast-
ningsskydd som löser ut och bryter spänningen till ap-
paraten om den överbelastas. 

StällHastighetsregulatorn i läget 0, minska samtidigt på 
belastningen (minska på mängden som skall blandas). 

Efter 1 till 2 minuter kan apparaten startas på nytt. 

Beroende på elspesifikationen kan överbelastningskydd vara manuellt skött.

Med full belastning är blandingstiden max. 15 minuter varefter apparaten bör få vila 
(svalba) i 15 minuter. Med lätt belastning är blandningstiden max. 30 minuter och 
svalningstiden 30 minuter.

4.10	 Montering av tilläggsutrutning

Tilläggsutrustning till kraftuttaget får ej monteras då maskinen är igång.

Tilläggsutrustning för hjälputtaget får inte användas samtidigt som maskinen 
blandar.

Vid montering av tilläggsutrustning:

Smörj drivaxeln (D) med smörjolja eller olja  med oljan tillämplig för livsmedel. Lösa 
skruven (G). Skjut in skaftet på tilläggsutrustning   i 
kraftuttagets hålighet. Vridtilläggsutrustning så att styr-
piggen passar in i motsvarande hål i kraftuttaget. Dra 
åt tumskruven.

Blandaren startar endast om kitteln är lyft i arbetsläget 
och kittelskyddet sitter på plats

Kontrollera att tilläggsutrustning sitter fast innan blan-
daren startas.

Välj den korrekta hastigheten genom and vrida reglaget.

5.	 Underhåll

5.1	 Rengöring
Försäkra innan rengöring eller service att apparaten inte är kopplad till elnätet. 
Dra stickkontakten ur väggutaget. 

Vid normal användning kräver blandaren inte mer daglig service än tillräcklig ren-
göring.Metallrören som kittelhållaren glider på skall smörjas regelbundet med oljan 
tillämplig för livsmedel. 

Spolning med vattenslang och användning av trycktvätt är förbjudet, eftersom vat-
tenstänk kan tränga in i maskinens elektriska delar och orsaka fara.

Rengör alltid apparaten efter användning. Fäst extra uppmärksamhet vid kittelpigen.
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Figure 6 

THERMAL OVERLOAD PROTECTION (Automatically Reset) 
The thermal overload protection (circuit breaker) will shut off and stop the machine automatically. If 

this occurs, please turn the ON/OFF speed selector button to 0‐OFF position and reduce the size of batch. 
After waiting 1‐2 minutes machine shut off, turn the ON/OFF speed selector or button to ON position. The 
circuit breaker may be different base on mixer’s voltage.* Figure 6 shows the position of circuit breaker.   

 

 
 
 
 
 

 
 

NOTE: *Circuit breaker must be manually reseted. 
 

For heavier loads, the mixer should not run longer than 15 minutes without pausing for a cool down 
period of at last 15 minutes or more before resuming mixer. For lighter loads the mixer should not run 
longer than 30 minutes without pausing for a cool down period of at last 30 minutes or more before 
resuming mixer. 

ATTACHMENTS 
NOTE: Attachments are optional. 

The ranges of attachments that can be operated from the 
Attachment Hub are listed below. When using an attachment, lubricate 
the Drive Stud (D) using a food quality grease or oil. To fix to the mixer 
refer to Figure 8. Release the Thumbscrew (G) and slide the shaft of the 
attachment into the hub ensuring that the Drive Stud (D) engages in the 
socket within the hub. Rotate the attachment to line up the Location Peg 
(E) with its mating hole in the hub and push firmly home. Tighten 
thumbscrew to secure. 

CAUTION: Only fit attachments when the mixer is stationary and never when it is 
operating. Do not use attachments when mixing. 

NOTE: Make sure the bowl is up and the bowl guard is installed, otherwise the mixer will not function. 

 

NOTE: If you still don’t understand or have any doubt of operation, please don’t use the machine and 

contact the local representative.   
 
 
 
 
 
 
 
 

Operating Instructions 

Figure 8

STOP

STOP

 

 

STOP

STOP
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Rengöring bör göras med en mjuk, fuktig duk. Starka rengöringsmedel skall användas 
med försiktighet. Slipande medel får inte användas.

Rengör även motorns ventilationsgaller på apparatens baksida. Om luftintaget täpps 
till kan motorn överhettas. 

Kittel och verktyg diskas med borste i vanligt diskmedelvatten. Diskmedel för disk-
maskiner kan skada verktygens ytbehandling.

4.2	 Service
Försäkra innan rengöring eller service att apparaten inte är kopplad till elnätet. 
Dra stickkontakten ur väggutaget. 

Blandaren skall ses över regelbundet. Elkabeln och fästbultarna bör kontrolleras och 
bytas vid behov årligen av en behörig tekniker eller elektriker.

6.	 Felsökning

Fel Möjlig orsak
Apparaten får ingen spänning Kontrollera stickkontakten

Säkringen har löst ut

Elkabeln skadad.

Mikrobrytaren skadad

Motorn överhetad

Kontrollera överbelastningsskyddet

Blandaren startar inte Kontrollera att kittelskydd är stäng och att kitteln är i arbetsläge

Kontrollera att drivremmet inte är skadat, byt om nödvändigt

Kontrollera överbelastningsskyddet, minska massan om nödvändlig

Motorn högljudd Kontrollera att kitteln och verktyg är rätt monterade

Kontrollera att arbetsytan är stadig

Kontrollera lagren och växellådan. Kontakta service

Kontrollera växeln. Kontakta service

Motorn tappar kraft Överbelastning - minska degmängden

Motorn överhettads Kontrollera kapacitet/hastighet

Verktyget fastnar i fästet Granska att axeln är oljad

Granska att axeln inte har böjts

Granska att axeln inte är rostig

Olja på planetväxeln Utsliten packning. Kontakta service.

Reparationer på apparaten får utföras endast av skolad yrkespersonal.

Försäkra innan rengöring eller service att apparaten inte är kopplad till elnätet. Dra 
stickkontakten ur väggutaget. 

Dra ut stickkontackten ur vägguttaget, då apparaten inte är ibuk.

STOP

STOP

STOP

STOP
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7.	 Kapacitet
Max. kaspacitetstabellen är normativ, då mjölkvalitet och vätskans temperatur påverkar 
degens konsistens..

Om man önskar utnyttja blandarens max. kapcitet används den beräknade AR till att 
bestämma mängden av torrsubstans och vätska i degen..

AR = absorption Ratio (%AR) vätska % torrsubstans.

Ex.: ett grundrecept innehåller 1 kg torrsubstans och 0,4 kg vätska

Detta ger AR = 0,4 kg x 100 = 40%
                                  1 kg

Om man önskar utnyttja blandarens max. kapacitet används den beräknade AR=40% till att bestämma mäng-
den av torrsubstans och vätska i degen:

Om en blandare på 19 liter används och en deg med AR = 40% skall knådas är max. kapaciteten 4,1 kg. Nu 
beräknas vikten av torrsubstans i denna deg:

Torrsubstans = Max. kapacitetet x 100 = 4,1 kg x 100 = 2,93
                               AR + 100                       40 + 100
Vätskans vikt = 4,1 kg - 2,93 kg = 1,17 kg

Massa Verktyg Max.has-
tighet

Max. ka-
pacitetet

Mjöl Smör Vätskan Sicker Ägg

Äggvita Visp 10 0,35 l 100%

Vispgrä-
dde

Visp 10 2 l 100%

Fritterings-
deg

Spade 8 2 l 38% 5% 49% 8%

Potatais-
mos

Spade 8 1,8 kg

Fondant 
glasyr

Spade 8 1 kg 5% 7% 88%

Smö-
brödsdeg Spade 8 800 g 50% 23% 17% 10%

Mördeg Spade 8 1,5 kg 26% 34% 18% 22%

Flan Spade 8 1,5 kg 29% 61% 10%

Deg 
60%AR

Degkrok 2 1,25 kg 62,50% 37,50%

Deg 
50%AR

Degkrok 2 1 kg 66,66% 33,33%

Deg 
40%AR

Degkrok 2 750 g 71,42% 28,50%

Pasta, äg-
gnudel

Degkrok 2 450 g 52% 1% 27%
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8.	 Kopplings-schema

Pos. Del.no. Beskrivning Stk.
F1 5A23 Överbelast-

ningsskydd
220V/ 2A  automatisk 1

5B24 Överbelast-
ningsskydd

110V/ 3A 1

F3 5E02 Mikrobrytare 10(4)A400V~16(4)A25  0V 1
S1 5A15 Hastighetsregulator 315VDC 0.255W 1
M1 Motor 750W, 1PH, 100V/240V, 50/60Hz 1
1C 5A20 Kretskort MH-29037 1




