
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

1. Placer la machine sur une surface 

plane et stable 

3. Placer le bol sur la machine en 

veillant à bien le centrer au niveau 

de la tête 

2. Desserrer les 2 molettes sur les 

côtés pour faire descendre la tête. 

4. Introduire le sucre dans la tête, 

ne pas dépasser le niveau de la 

photo, faites tourner la tête 

manuellement pour bien repartir le 

sucre. 



 

5. Brancher la machine : 

1. Vérifier que le variateur de chauffe est au minimum 

2. Mettre le bouton moteur sur marche 

3. Mettre le bouton chauffe sur marche 

4. Augmenter progressivement le variateur de chauffe jusqu’à obtenir des filaments de sucre 

5. Attention : Si de la fumée apparait et/ou que cela sent le caramel brulé, baisser immédiatement le variateur de 

chauffe. 

 

6. Si vous avez besoin de rajouter du sucre ou il 

n’y a plus de barbe à papa à faire : 

1. Mettre le bouton chauffe sur arrêt 

2. Laisser la machine tourner pendant 30 

secondes 

3. Mettre le bouton Moteur sur arrêt 

7. En fin de service : 

1. Recommencer l’étape 6 

2. Vider la tête du sucre restant en enlevant le bol et en retournant la machine délicatement 

3. Remettre le bol en place 

4. Mettre le bouton moteur sur marche 

5. Mettre le bouton chauffe sur marche 

6. Positionner le variateur de chauffe au maximum 

7. Laisser tourner la machine jusqu’à temps qu’il n’y a plus de fil de sucre 

8. Recommencer l’étape 6 et bien laisser refroidir la tête 

9. Retirer le bol et le nettoyer à l’eau chaude 

10. Revisser les 2 molettes sur les côtés pour remonter la tête. 


