
  Crème molle 

 

 

 

TRANSPORT 
Tout comme un réfrigérateur, il faut toujours transporter la machine 
à la verticale (ne jamais coucher la machine sur le côté). 

Transportez la machine sans jamais la prendre par le bol de plastique 
qui est très fragile. 

Attachez la machine avec une ceinture de sécurité dans votre voiture. 

Retirer le plateau d’égouttement pour le transport et ne jamais 
prendre la machine par cet endroit fragile. 

 

INSTALLATION 
Installez le plateau d'égouttement. 

Utilisez une prise électrique le plus proche possible et avec le moins de 
rallonges électriques possible (idéalement aucune).  

Ne surchargez pas la prise ou le disjoncteur avec plusieurs autres 
appareils. Idéalement une seule machine par prise électrique standard 
120V/15A et ce sans aucun autre appareils ou accessoires secondaire 
sur le même braker. 

Laissez beaucoup d'espace libre de chaque côté de la machine et 
surtout à l'arrière pour faire bien circuler l'air. Elle a besoin de 
respirer pour fonctionner. Ne pas la coller contre un mur un rideau ou 
une toile. 

Choisissez un endroit frais et à l'ombre. Idéalement à l'intérieur d'un 
local climatisé loin de la fenêtre ensoleillée. 

 

 

DÉMARRAGE 

ATTENTION TRÈS IMPORTANT: 

Si vous fermez la machine ou la débranchez à un moment donné, vous devez attendre au MINIMUM 
10 minutes avant de la redémarrer. Normalement la machine vous le dira pour se protéger et vous 

donnera un chronomètre d’attente. 

Il ne doit pas y avoir des séquences d’arrêt et redémarrage dans un court lap de temps. 



1- Ajoutez le mélange spécial à crème molle dans la machine.  

Capacité : 2 litres minimum et 6 litres maximum. 

En cas de fuite, le liquide qui fuit du réservoir sera redirigée vers le Y 
central de trop plein se déversant en bas dans le plateau 
d'égouttement en bas. 

 Solution:  Videz le réservoir. Dévissez les deux vis de serrages  
   et déclippez le réservoir pour le replacer et le 
   resserrer en place sous pression.  

   Utilisez de la graisse végétale (crisco) pour rendre le 
   joint de silicone plus collant et étanche. 

Parfois c'est la bague de la spirale avant qui coule si 
elle est mal insérée ou scelée. Replacer et mettre de 
la graisse au besoin.  

Si jamais vous faites de la slush avec la machine: 

Très important: ne jamais activer la machine avec juste de l'eau (sans la 
base de slush sucré blanche). Cela cause de la glace au fond et 
obstrue la spirale qui lèvera et causera des pertes de liquide (coulage) 
et des bris. 

2- Activez l’interrupteur à ON sur le côté de la machine.  

La machine vous indiquera l’écan suivant :  

 

Appuyez sur la touche suivante pour démarrer 
La spirale et commencer à mélanger le tout. 
(il faut parfois tenir le bouton enfoncé  
quelques secondes pour l’activer ou l’arrêter). 
 

 

3- Démarrez le travail de refroidissement  

Appuyez sur la touche suivante pour démarrer  
Le moteur / compresseur de refroidissement. 
(il faut parfois tenir le bouton enfoncé  
quelques secondes pour l’activer ou l’arrêter). 
 

Ne jamais arrêter et redémarrer le moteur dans  
un court laps de temps. Il y aura un délai requis. 
 



4- Vérifiez la température programmée par le dernier utilisateur. 

Pour de la crème molle avec les mélanges spéciaux de crèmerie, il faut 
habituellement ajuster la température au plus bas possible (16.7 
dégrées Fahrenheits ou -8,5 degrés Celsius).   

Pour de la slush c’est l’inverse, soit le plus haut possible (plus chaud 
possible). 

 

!Attention pour de la slush il ne faut pas monter le degré trop bas !  

De la glace épaisse se formera au fond du réservoir et empêchera la 
spirale de bien tourner. Vous entendrez de gros bruits de frottement 
et vous devrez fermer la machine pour la laisser réchauffer afin 
d'enlever cette couche de glace qui peut endommager la spirale et 
faire couler la machine. 

Vérifiez idéalement la température idéale recommandée par le 
fabriquant du mélange car aucun mélange ne se comporte de la même 
façon. 

Appuyez sur la touche MENU pendant 5 secondes pour accéder aux 
menus. Ensuite, utilisez les flèches pour accéder aux différents 
paramètres pour trouver le paramètre de température TLI puis cliquez 
sur ENTER (le bouton spirale avec le crochet) pour voir la 
température programmée et la changer au besoin avec les flèches. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

N.B. Prévoyez environ une bonne heure et demie de préparation pour avoir une consistance parfaite à 
servir. 

La machine indiquera READY TO SERVE à l’écran lorsque la température demandée sera atteinte.  

Ce temps peut être revue à la hausse ou à la baisse selon plusieurs facteurs tel que la température 
ambiante, la température du liquide ajouté ou l'emplacement de la machine. 

 



 

SERVICE 

Une fois l’affichage READY TO SERVE apparu, vous êtes prêts à servir ! 

Pour de la crème molle, il est important  
d’avoir bien installé la bague blanche de  
restriction sous le bec verseur. Pour la  
slush il faut, au contraire, l’avoir enlevée. 
 

 

 

 

Sachez que lorsque vous relâchez la poignée pour arrêter le service, 
tout ce que contient le piston de service sera libéré dans votre bol ou 
cornet. Prévoyez donc d’arrêter un peu avant car vous aurez la 

surprise d’en recevoir beaucoup plus que prévu 
���� 

À noter que la graisse que vous pouvez observer dans le piston est de 
grade alimentaire sans danger et sert à le lubrifier. 

 

IMPORTANT :  

Ne vous attendez pas à une crème molle aussi dure que dans une 
crèmerie avec des grosses machines industrielles. Elle sera délicieuse 
et appréciée tout autant mais il sera préférable de la servir en sundae 
dans des bols ou cups avec cuillère plutôt que dans des cornets. Si 
vous tenez absolument à la servir en cornet, prenez les cornets le 
plus petit possible car elle fondra sur vos doigts très rapidement. 

 

 

 

 

 

 



NETTOYAGE 
Tout doit être démontée et lavée minutieusement car elle contient des 
produits laitiers si vous avez fait de la crème molle.  

Retirer le capuchon supérieur et deviser la tête de la tige blanche 
verticale. 

1- Retirer la tige verticale et lavez l’intérieur de la tige 
minutieusement. 

2- Deviser les deux vis noires avant et les enlever complètement 
vous permettra de déclipper le bol et de l’enlever complètement. 

3- Retirer la spirale blanche. 
4- Pour retirer la gear blanche horizontale il y a une pièce à 

dévisser juste avant. 
5- Nettoyer le tout à l’eau froide en prenant soin de ne pas enlever 

la graisse présente sur le gasket qui permet de sceller le tout 
sous la bol. Attention l’eau chaude élimine la graisse qu’il faut 
garder sur le gasket. 

6- Replacer tous les morceaux en place. 

 

Si vous avez fait seulement de la base de slush blanche, un simple 
rinçage à l’eau froide quelques fois et passer un ligne absorbant peut 
suffire. 

 

CONSEILS / RÉSOLUTIONS DE PROBLÈMES 
1- Si la machine se ferme toute seule. Il fait trop chaud. Dégagez les 
accès des grilles, installez un ventilateur ou trouvez un endroit plus 
frais. 

Fermez la machine quelques minutes et redémarrez pour faire un 
«reset». 

2- Si la machine semble bien fonctionner mais que la slush ou crème 
molle ne se forme pas ou peu après quelques heures. Vous avez peut-
être eu un problème de fluctuation électrique ou un manque d'air qui a 
fait embarquer la protection interne de l'appareil.  

Solutions: bien ventiliez les grilles de la machine. Mettre un 
ventilateur derrière la machine peut vous aider à faire circuler encore 
plus d'air frais. Ne pas utiliser de rallonges électriques. Branchez la 
machine directement dans le mur ou utiliser des rallonges de qualité 
de gros calibre de type 14/3. 


