Machines pour
glaces a l'italienne

MANUEL D'UTILISATION

Merci de lire attentivement ce manuel avant toute mise en route de la machine

Merci d’avoir choisi nos machines a glaces...




Nous produisons une série de machines qui font partie de la nouvelle génération congue sur
des bases de technologie réfrigérante avancée. Le design des machines est sobre et de trés bon
golt. Tous les compresseurs utilisés sont des compresseurs de grandes marques internationales. Le
contréle numeérique du systeme rend vos opérations faciles, performantes et fiables.

Données techniques

Machines a glaces

Modéles Secteur Puissance Réfrigérant Production Dimensions Poids net

(kW) /capacité par heure (mm) (k)

BQL-A1l  [220V/60Hz 1.3kW RIO4A/0.6kg 8-11kg 518x740%x780 82
13-18L

BQL-808  p20V/60Hz 1.7kW R104A/0.9kg 11-16kg 518x740%780 108
18-25L

BQL-A22  [220V/60Hz 1.7kW R404A/1kg 11-16kg 518x740%x980 120
18-25L

BQL-838  P20V/60Hz 1.7kW R404A/1kg 11-16kg 518x740%x1280 135
18-25L

BQL-S22  [220V/60Hz 1.7kW R404A/1kg 11-16kg 540x770%1480 145
18-25L

BQL-S33 220V/60Hz 2.4kW R404A/1.5kg 22-28kg 540%x770%x1480 160

BQL-S36  [220V/60Hz 2x1.7KW RA04A/1kg 24-34kg 540x770%1480 210
x2 36-44L

BQL-S48  [380V/60Hz 4.2kW RHMO4A/1.5kg 26-36kg 540x770%1480 160
40-55L

Note :

La production de glace est mesurée a une température de 25 et le produit a 7<C dans les
bacs.

La production se base sur des glaces pesant 60 a 70 grammes.

Le gaz refrigérant R134A ou R404A peut étre utilisé pour toutes les machines.

Le modele BQL-S36 est un double systéme de compresseurs.

La série 808 est composée des modéles suivants quant a I'apparence des schémas : 808-
1.808-2
La série S22 est composée des modéles suivants a I'apparence des schémas : S22-1, S22-2,
S22-3, S22-4, S22-5
La série S33 est composée des modeéles suivants a I'apparence des schémas : S22-1, S22-2,
S22-3, S22-4, S22-5
La série S48 est composée des modéles suivants a I'apparence des schémas : S22-1, S22-2,
S22-3, S22-4, S22-5
La configuration interne et parametres techniques sont les mémes pour les modeles dans une
méme série de la machine.




Désignation des différentes parties

1. Couvercle 2. Tubes d’expansion

4. La bague de piston 5. Piston de crosse

7. Piston 8. Bague du Bloc tambour
10. Bloc de décharge 11. Vis de bloc

13. Barre de manette 14. Arbre rotatif

16. Tambour 17. Bac de récupération

19. Clapet de compteur 20. Interrupteur de compteur

22. Serrure électronique

3. Panneau de contréle

6. Manette de tirage

9. Joint

12. Plaques

15. Tige filetée du bloc

18. Sortie de l'air chaud

21. Bacs a préparation glacée
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Précautions :

Electricité Bien inSérEI' Ia prise
—=—
Utiliser I'appareil sur une installation %% 0

normalisée et standard

Brancher la machine a glaces sur une prise
Ne pas utiliser de prises multiples

électrique équipée d’'une prise de terre et d’'un qui peuvent &tre des sources d'incendie
disjoncteur différentiel. } ‘
e
N —
Hygiene 4 ]
Utilisez la machine sans une stricte ® INTERDIT f
désinfection peut altérer la préparation a
glaces et sera dangereux pour la sécurité et la
Santé des consommateurs Ne jamais connecter de loeng prolongateurs qui peuvent étre

source d'incendies ou autres types d'accidents.

Veillez & maintenir la machine dans un état de
propreté indiscutable et dans les conditions
d’hygiene prescrites par les lois francaises.

Lors de la vidange, enlevez les aliments et
jetez les.
’6 Ll

Lavez et désinfectez la machine
conformément aux instructions de ce manuel
'ﬂ-‘c‘nl,/ ’\_/\ \
/ : 30cm
Installation

La machine doit étre posée sur un sol sec et ferme. N'inclinez pas la machine. La machine
doit étre placée a une distance d’au moins 50 cm de toute source de chaleur de 70C ou plus.
N’exposez pas la machine a la pluie et aux rayons directs du soleil

Préférez un espace d’au moins 30 cm sur les deux c6tés de la machine pour une ventilation
adéquate.

Pour assurer la dissipation de la chaleur, laissez un espace d’au moins 1,5 metre sur le coté
de sortie de I'air chaud. Ne laissez aucun objet qui pourrait étre altéré par I'air chaud qui s’échappe
(sac plastigue ou autre objet sensible).

Evitez les expositions Eloignez des sources ® | Cholsissez un lieu bien ventilé

“"*]' ¢ ¢ direct avec le soleil de chaleurs
o~ -~




Branchement au secteur

La prise dans laquelle vous allez brancher votre machine doit obligatoirement étre munie
d’'une prise de terre.

Caracteéristiques :
Phase seule: 220V/60Hz, Variation du voltage: 198V-240V
Trois phase: 380V/60Hz, Variation du voltage: 370V-390V

La prise d’alimentation électrique devra étre muni de fils d’'une section supérieure ou égale a
2,5 mm?. Toute surcharge de secteur ou baisse de tension pourrait endommager la machine. Ces
éléments ne sont pas inclus dans la garantie.

Notes importantes :

Afin d’éviter tout dysfonctionnement de la machine, nous recommandons de laisser le gaz
redescendre dans le circuit pendant 24 heures avant toute premiere utilisation, les vibrations étant
inévitables durant le transport.

La température de la réserve de I'alimentation (bacs) doit étre comprise entre 3 et 40C. Sila
température n’est pas située dans cette fourchette la machine pourrait étre endommagée.

Enlevez régulierement les amas de poussiére en sortie du ventilateur dégageant I'air chaud.

Vous ne devez en aucun cas _utiliser un seul tambour ou utiliser des produits différents par
tambour. (a I'exception des machines munies d’'un double compresseurs).

En ce qui concerne les machines alimentées en 380 V, vérifiez que les arbres rotatifs
tournent dans le sens des aiguilles d’'une montre. Si ¢ca n’est pas le cas, inversez deux phases de
votre montage électrique ou faites appel a un électricien.

Production

1. Insérez les deux tubes d’expansion dans chaque
bac.

2. Versez la préparation de glace qui va s’écouler
dans le tambour par le trou situé au fond du bac

3. Attendez approximativement 2 minutes jusqu’a
ce que la glace remplisse le tambour. Appuyez
sur le bouton « PRODUCE » (production) de la
machine. Les arbres rotatifs commencent a
mélanger la préparation pendant 30 secondes.
Le ventilateur et le compresseur se mettent
ensuite en marche. A ce moment, vous sentirez
de [lair chaud sortir de la machine. La
température va baisser trés rapidement dans le
tambour. La glace est en cours de fabrication et
sera préte a étre «tirée » au bout de 15 a 20
minutes. A ce moment, si vous souhaitez arréter
la production vous pouvez appuyer sur le bouton
« STOP » de la machine.

Ne faites jamais fonctionner la machine a vide !



4. Vous pouvez désormais servir vos glaces. La glace qui s’écoulera lorsque vous actionnerez
une manette vers le bas correspondra au parfum que vous aurez choisi. La manette du milieu
sert a mixer les deux parfums. Ex. manette de droite « vanille », manette de gauche « fraise »,
manette du centre « vanille-fraise ». La glace s’écoule par le trou étoilé situé sous chaque
manette.

NOTE IMPORTANTE :

La préparation pour glace s’écoule du bac vers le tambour. S’il ne reste qu'un peu de
préparation dans le tambour, un bruit anormal va se faire entendre et l'arbre rotatif risque
d’étre endommageé. Pensez a souvent vérifier les niveaux de préparation pour glace dans les
bacs.

5. La machine s’arrétera automatiquement quand la glace aura atteint la dureté préréglee.
L'indicateur « OVERLOAD » s’affichera. La machine redémarrera automatiguement au bout
de 5 minutes. Si vous souhaitez continuer la production alors que l'indicateur « OVERLOAD »
est allumé, appuyez sur la touche « OVERLOAD / SET » ou tirez sur n’importe quelle
manette, la machine démarrera a nouveau la production de glace. (cette fonction n’est pas
disponible sur tous les modéles).

charge de moteur du tambour augmente avec le courant. Le circuit du contréle réagit quand le
courant atteint un certain point et arréte la machine. La dureté est correctement réglée en
usine avant livraison. Si vous possédez une recette particuliere pour préparation glacée, il
peut étre réajusté en fonction de vos besoins particuliers.

En fonction des différents types de machines, il existe deux méthodes d’ajustement de la dureté de la
glace.

1) Modeles avec ajusteur de pas. Pour accéder a l'ajustement du pas de dureté, vous devez
ouvrir le coté de la machine et accéder a I'ajusteur de pas situé a cété du boitier électrique.

a. Si la machine ne s'arréte pas quand la glace a atteint la dureté requise, poussez
I'ajusteur a un pas plus doux jusqu'a I'arréts de la machine.

b. Si la machine s’arréte et que la glace n'est pas assez dure, vous devriez pousser
I'ajusteur a un pas plus dur, quand la glace atteindra la dureté requise, elle arrétera sa
production.

c. Vous devez attendre au moins une minute avant de passer au réglage supérieur ou
inférieur du pas de dureté.

d. L’ajusteur de pas possede 9 graduations. La dureté est proportionnelle a cette
numérotation.

2) Modéles avec ajustement de la dureté sur le tableau de contrdle. Pressez la touche marquée
d’'une croix rouge (OVERLOAD/SET) plus de 2 secondes, I'affichage numérique va clignoter.
Le systéme passe en mode d’ajustement de dureté. Appuyez sur la touche « + » pour rendre
la glace plus dure ou sur « - » pour rendre la glace plus tendre et moelleuse. Les graduation
disponible vont de 1 a 15 (1=trés tendre, 15=tres dur). Ne jamais dépasser la valeur 8 pour la

dureté pour les préparations a glace italienne, la machine pourrait étre détériorée. Pour
mémoriser la dureté, appuyez sur la touche « PRODUCE » ou sur la touche « WASH ».



7. Différents type de panneau de contrdle. Nos séries de machine sont équipées de tableaux de
controle différents. En premier lieu, vous devez identifier le tableau correspondant a votre
machine en fonction des représentations ci-apres.

A. Le modele a 3 affichages sans pré-réfrigération

8 7 6
T T

. Touche de Production de glace / ARRET

. Touche de Nettoyage / ARRET

. Touche de Dureté / Touche + / Réinitialisation
. Touche -

. Affichage Dureté/temps

. Affichage du Compteur

. Affichage température de la glace

. LED de production de glace
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B. Le modéle a 3 affichages avec pré-réfrigération

8 7 6 = . Touche de Production de glace / ARRET

. Touche de Nettoyage / ARRET

. Touche de Dureté / Touche + / Réinitialisation
. Touche - / Touche de preé-réfrigération

. Affichage Dureté/temps

. Affichage du Compteur

. Affichage température des bacs a glace

PRODUCE M.sl'l OJLRLU'AB SET F‘E“I-

@ . @ @ . LED de production de glace
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C. Le compteur

Serrure électronique du compteur a glaces  Clefs de réinitialisation du compteur

ﬂ

Les machines a glaces sont équipées de compteurs électroniques allant jusqu'a la valeur
« 999 ». Les clefs sont utilisées pour remettre le compteur a « 000 ». Pour réinitialiser le
compteur, insérer la clef dans la serrure et tourner.




Nettoyage de la machine

1. Laver la machine avant toute utilisation.

a. Dévissez totalement les vis en plastique du bloc de décharge puis retirez le bloc de son
emplacement.

b. Lavez les bacs, les arbres rotatifs et les tubes de I'expansion avec du détergent ou du
désinfectant alimentaire

c. Rincez le bloc de décharge, sortez les pistons et nettoyez avec minutie les manettes et
les pistons (voir schéma).

Nettoyage aprés utilisation

a. Versez de l'eau dans les bacs a préparation. Appuyez sur le bouton « WASH »
(lavage), les arbres rotatifs tournent pendant 3 a 5 minutes. Videz I'eau et renouvelez
cette opération jusqu’a ce que 'eau sorte limpide.

b. Nettoyez le bloc de décharge comme expliqué précédemment.

c. Utilisez des désinfectants alimentaires pour I'entretien de la machine.



Service et maintenance

1. La machine doit étre stockée et maintenue dans un parfait état de propreté et conformément
aux normes d’hygiéne en vigueur. Elle devra étre utilisé par une personne professionnelle
formée aux normes d’hygiéne.

2. Vous devrez nettoyer votre machine a la fin de chaque utilisation. Toutes les pieces en contact
avec la glace devront étre maintenant en parfait état de propreté comme les arbres rotatifs, les
bacs a préparation, les tubes d’expansion, le bloc de décharge, les pistons et les tambours...).
Séchez les difféerentes partie et aérer. Il est souhaites de laisser les tambours a l'air libre pour
un meilleurs séchage. Ne remonter les différentes parties que lorsqu’elles sont parfaitement
seches.

3. Vérifiez régulierement la tension des courroies. Si une courroie est détendue, ajustez la
distance de centre entre la poulie et le moteur.

4. Ne laissez pas la machine tourner alors que c¢a n'est pas utile. Préférez de couper la
production.



Guangzhou Vkan Certification & Testing Institute

Certificate of Compliance

No. EMCO08-1637

About the EMC Directive 2004/108/EC

Applicant: Guangli Machinery (XinHui) Co. Ltd
Dayuanshan Industrial Zone, Gujing Town, Xinhui Area, Jiangmen City,
Guangdong Province, 529145 P. R. China

Product/Material: Ice Cream Machine
Trade Mark: GuangLi
Model/Type: BQL-A11, BQL-808, BQL-838, BQL-S22, BQL-S33, BQL-S36,
BQL-S48, BQL-H18S, BQL-H28S
Rated Specification: 230V 50Hz 1.7TKW
Tested According to: EN 55014-1:20086,

EN 55014-2:1997+A1:2001,
EN 61000-3-2:2006,
EN 61000-3-3:1995+A1:2001+A2:2005,
EN 61000-3-11:2000

Referred to the RZCE2007-0676EMC
Technical Report:

This certificate of conformity is based on an evaluation of a tested sample of the product mentioned above. It
does not imply assessment of series-production of the product. The applicant should hold the whole
technical report at the disposal of the competent authority.

Provided it is also confimed with any other EU directives, the manufacturer or its authorized European
representative may draw up an EC/EEA Declaration of Conformity and affix the CE-mark shown below to
each conforming product.

Signed by:

Dautschaer
Akkracitierungs
LA CNAS LO0RS DAT-P-240006-00 Laboratory
TLO45
Yang Chunrong

Guangzhou Vkan Certification & Testing Institute (CVC, previously GTIHEA) : ”
No.3, Tiantaiyi Road, Kaitai Avenue, Science City, Guangzhou, 510663, P.R. China Vice Director of CVC

Tel.: +86-20-32293888, Fax: +86-20-32293889.E-mail: office@cvc.org.cn Date of Issue: Oct. 13, 2008
WWW.CVC.org.cn

Version:CVC070501-1




Guangzhou Vkan Certification & Testing Institute

Certificate of Compliance

No.LvVDO08-3142
About the Low Voltage Directive 2006/95/EC
Applicant: Guangli Machinery(Xinhui) Co., Ltd

Dayuanshan Industrial Zone, Gujing Town, Xinhui Area,
Jiangmen City, Guangdong Province, 529145, P. R. China

Product/Material: ICE CREAM MACHINE
Trade Mark: -
Model/Type: BQL-A11, BQL-808, BQL-838, BQL-S22, BQL-S33, BQL-S36,
BQL-S48, BQL-H18S and BQL-H28S
Rated Specification: 220 V ~ 50 Hz Rated input: 24 kW /11 A
Tested According to: EN 60335-1:2002+A1:2004+A11:2004+A12:2006+A2:2006,

EN 60335-2-24:2003+A11:2004+A1:2005+A2:2007,
EN 50366:2003+A1:2006

Referred lo the RZCE2dO?—0676LVD, RZCE2007-0676EMF
Technical Report:

This certificate of conformity is based on an evaluation of a tested sample of the product mentioned above.
It does not imply assessment of series-production of the product. The applicant should hold the whole
technical report at the disposal of the competent authority.

Provided it is also confirned with any other EU directives, the manufacturer or its authorized European
representative may draw up an EC/EEA Declaration of Conformity and affix the CE-mark shown below to
each conforming product.

DAT-PLB006-00

“rioss

Liu Ronggui
Guangzhou Vkan Certification & Testing Institute (CVC, previously GTIHEA)

No.3,Tiantaiyi Road, Kaitai Avenue, Science City, Guangzhou, 510663, PR. China Vice Director of CVC
Tel.: +86-20-32293888, Fax: +86-20-32293889.E-mail: office@cvc.org.cn Date of Issue: Sep. 18, 2008
Www.cvc.org.cn

Version:CVC070501-1
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Certificate of Conformity

About the EMC Directive 89/336/EEC
As Last amended by EEC Directive 93/68/EEC

Holder: Xinhui Guangli Enterprise Co., Ltd

Dayuanshan Industry District, GujingTown,
Xinhui Area, Jiangmen, Guangdong, P. R. China

Product: Ice Cream Maker Manual

Model / Type: BQL-808 1.4KWA; BQL-869 2.4KWA; BQL-A22 1.7KWA;
BQL-S22 1.7KWA; BQL-S36 3.2KWA; BQL-H18S 2.6KWA;
BQL-838 1.7KWA; BQL-A11 1.4KWA; BQL-A33 2.4KWA;
BQL-S33 2.4KWA

Technical data: AC220V-230V, 50Hz
1.4KWA 2.4KWA 1.7KWA
1.7KWA 3.2KWA 2.6KWA
1.7KWA 1.4KWA 2.4KWA
2.4KWA

Test acc. to: EN55014-1:2000+A1:2001+A2:2002
T T R EN55014-2:1997+A1:2001
EN61000-3-2:2000
EN61000-3-3:1995+A1:2001

This Certificate of conformity is based on evaluation of a sample of the above Mentioned product.
Technical Report and documentation are at the licence Holder's disposal. This is to certify that the tested
sample is in conformity with all revision of Council Directive 89/336/EEC, in its latest amended version,
referred to as the EMC Directive. This certificate does not imply assessmen of the series-production of the
product and does not permit the use of JL mark of conformity. The holder of the certificate is authorized to

use this certificate in connection with the EC declaration of conformity according to Annex | of the
Directive.

30.09.2005 . Waass—
e

Date of issue Tty N?anager

(Day/mo/yr) Hammond Wang
Guangzhou Jambo Lab. Co., Ltd.
6F. 12 Jiangong Rd. Zhongshan Avenue West
Guangzhou, People's Republic of China
Tel: 86-20-85558836 Fax:86-20-85558699
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Registration No.: [N Jambo

EE2005053 Lab-
epotto: Y e

Certificate of Conformity

About the Low Voltage Directive 73/23/EEC
as Last amended by EEC Directive 93/68/EEC

Holder: Xinhui Guangli Enterprise Co., Ltd

Dayuanshan Industry District, GujingTown,
Xinhui Area, Jiangmen, Guangdong, P. R. China

Product: Ice Cream Maker Manual

Model / Type: BQL-808 1.4KWA; BQL-869 2.4KWA; BQL-A22 1.7KWA;
BQL-S22 1.7KWA; BQL-536 3.2KWA; BQL-H18S 2.6KWA;
BQL-838 1.7KWA; BQL-A11 1.4KWA; BQL-A33 2.4KWA;

BQL-S33 2.4KWA

Technical data: AC220V-230V, 50Hz
1.4KWA 2.4KWA 1.7KWA
1.7KWA 3.2KWA 2.6KWA
1.7KWA 1.4KWA 2.4KWA
2.4KWA

Test acc. to: ENB0335-1:2001

EN60335-2-75:2002

This Certificate of conformity is based on evaluation of a sample of the above mentioned product.
Technical Report and documentation are at the Licence Holder's disposal. This is to certify that the tested
sample is in conformity with all revision of Annex | of Council Directive 73/23/EEC, in its latest amended
version, referred to as the Low Voltage Directive. This certificate does not imply assessmen of the
series-production of the product and does not permit the use of JL mark of conformity. The holder of the

certificate is authorized to use this certificate in connection with the EC declaration of conformity according
to Annex Il of the Directive.

30.09.2005 b %t/bl/ﬁdﬂr

s ¢
Date of issue C"Lab. Manager
(Day/molyr) Hammond Wang

Guangzhou Jambo Lab. Co., Ltd.
6F. 12 Jiangong Rd. Zhongshan Avenue West
Guangzhou, People's Republic of China

Tel: 86-20-85558836 Fax:86-20-85558699
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