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MONTAGE - DEMONTAGE

|- Bouchon a douille
* Pour retirer le bouchon a douille, tourner le bouchon
pour amener les repéres triangulaires du bouchon et de la
chambre I'un en face de I'autre (1). Dégager le bouchon (2).
* Faire I'opération en sens inverse pour replacer le bou-
chon: positionner les reperes triangulaires I'un en face de
I'autre, verrouiller le bouchon en le tournant dans I'encoche.

2- Douille
* La douille est amovible et interchangeable.
» Toutes les douilles de Buyer en Tritan sont compatibles.
* Pour mettre en place la douille : retirer le bouchon
a douille puis enfiler la douille dans le trou du bouchon.
Appuyer sur le rebord de la douille pour la bloquer et
assurer 'étanchéité.
* Pour retirer la douille : la dégager du bouchon en
appuyant sur sa partie conique.

3- Chambre

Avant le remplissage il est nécessaire de tirer complétement
le piston vers l'arriére :

» Débloquer la chambre en amenant les repéres triangu-
laires du bouchon et de la chambre I'un en face de l'autre (1).
Dégager la chambre (2).

» Tirer complétement la tige du piston vers l'arriere en la
tenant totalement inclinée a l'intérieur de la chambre pour
I'extraire facilement (3).

* Une fois la tige complétement tirée, remonter la chambre:
amener les repéres triangulaires du bouchon et de la
chambre I'un en face de l'autre et bloquer en tournant vers
la gauche.

* le MADE IN FRANCE marqué sur la chambre doit étre
placé coté douille.

FRANCAIS
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ENTRETIEN

* Démonter les différentes parties du piston : retirer le bouchon a douille, retirer
la douille , démonter la chambre.

* Nettoyage a I'eau chaude et produit vaisselle.

* Eviter les éponges abrasives pour ne pas rayer et endommager la chambre.

* Stérilisable.

IMPORTANT

* Arréter les pressions sur la poignée une fois la chambre vide. Ne pas forcer le
mécanisme lorsque le piston entre en contact avec le bouchon a douille.

* Pour faciliter la mise en pace de la chambre ou des recharges, bien tirer le piston
vers l'arriere a 'aide de la tige.

* Utiliser les repéres triangulaires et les encoches pour la bonne mise en place du
bouchon a douille et de la chambre et assurer une bonne étanchéité. Ne pas forcer
pour verrouiller au risque d’endommager la chambre.

ACCESSOIRES

I-Recharge

* Recharge 0.75L. avec couvercles hermétiques pour stocker
une autre préparation.

* Voir catalogue DE BUYER ref. 3358.75

2-Douilles

* LE TUBE est livré avec 2 douilles standard (I douille lisse
@l Imm et | douille cannelée D8 ol Imm-8 dents) qui per-
mettent de nombreuses utilisations.

* Une gamme de douilles Tritan est disponible dans le cata-
logue de Buyer pour de multiples autres besoins : douilles
lisses et cannelées tous diametres, douilles a biiche, douille St
Honoré, douilles petits fours, etc.

FRANCAIS



RECETTE DES SABLES VIENNOIS OU SPRITZ
Ingrédients : 190 g de beurre mou - 75 g de sucre glace
- 2 pincées de fleur de sel - 1/2 gousse de vanille ou 1/2
cuillére 4 café de poudre de vanille -

30 g blanc d’eeuf (1) - 225 g de farine.

Meélanger tous les ingrédients. Remplir la chambre du
Tube et régler sur la position 2. Dresser les biscuits sur
un tapis siliconé AIRMAT. Cuire a 220° C durant 15
minutes environ.
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USE

* Before use, clean “LE TUBE” with hot soapy water.

I- Filling the chamber
* Remove the nozzle cap.
* Fit the chosen nozzle to the nozzle cap.
* Ensure that the piston is at the top (piston pulled
completely to the top).
* Fill the chamber with your preparation holding LE
TUBE upside down by the neck (1);
* Re-fit the nozzle cap.
* Push the piston rod to remove any remaining air
in the chamber and to push the preparation into the
nozzle (2).

2 - Adjusting the quantity to be measured

 Adjust the quantity to be measured using the knob.

(1) The cursor moves and the measurement marks
show you the volume (2).

* It is possible to readjust or change the measure-
ment at any time using the knob.

3- Garnishing

* Position the end of the nozzle on the item to be decorated or filled.

* Press the handle.

Suits for mousses, creams, soft pastes . Do not
use with too compact or hard pastes at the risk
of damaging the mechanism. Do not force on
the mechanism if the piston rod doesn’t come
down when you press the handle.

ENGLISH
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CLEANING

* Dismantle the various parts of the pressure piston: remove the nozzle cap, re-
move the nozzle, and dismantle the chamber.

* Clean using hot water and dishwashing product.

* Avoid the use of abrasive sponges that may scratch and damage the chamber.

* Can be sterilised.

IMPORTANT

» Stop pressing on the handle when the chamber is empty. Do not force the
mechanism when the piston comes into contact with the nozzle cap.

* For easily fitting the chamber or refills, pull the piston right to the top using the
piston rod.

* Use the triangular marks and the notches for ensuring that the nozzle cap and
chamber are correctly fitted and sealed. Do not force it to lock it, or you may
damage the chamber.

ACCESSORIES

|-Extra chamber

* Extra chamber 0.75L. with airtight lids for storing another
preparation.

* See the de Buyer catalogue ref. 3358.75

2-Nozzles

* LE TUBE is supplied with 2 standard nozzles (Ix |Imm
diameter smooth nozzle and Ix |3 mm eight-toothed fluted
nozzle) which allows for a large number of uses.

* A range of nozzles TRITAN is available in the de Buyer ca-
talogue for many other needs: smooth and fluted nozzles in
all diameters, Yule log nozzles, St Honoré nozzles, petits fours
nozzles, etc.



3-Kit biscuit press kit

* «LE TUBE» becomes a biscuit press, with its perfo- /\
rated disk-holder lid and its |3 stainless steel deco-
ration disks:

* Place the desired disk into the disk-holder lid. For
an optimized use, put the cutting side outside.

* Adjust the quantity to be measured using the knob,
on a position of 2 cl max. At any moment it is possible
to readjust the quantity by the means or the knob.

¢ Fill the chamber and close LE TUBE.

* Position LE TUBE vertically against the baking mat
or the baking paper.

* Apply a pressure on the handle for garnishing.

RECIPE FOR SPRITZ COOKIES

Ingredients: 190 g soft butter, 75 g icing sugar, 2
pinches of salt flower, 1/2 vanilla pod or 1/2 teas-
poon of vanilla powder, 30 g egg white (1), 225 g
flour.

Mix all ingredients. Fill the chamber of LE TUBE
and adjust it on position 2. Garnish the cookies on
an AIRMAT silicon mat. Bake at 220° C for about

15 minutes.

ENGLISH

* Appropriate also for choux pastry.

4-Lids
* LE TUBE is delivered with 2 airtight lids, with the
possibility to keep a preparation before use.

11






MONTAGE - DEMONTAGE

|- Tillenverschluss
e Zum Abnehmen des Tullenverschlusses, den Ver-
schluss so drehen, dass sich die dreieckigen Markierun-
gen des Verschlusses und des Behalters gegentberste-
hen (1). Den Verschluss abnehmen (2).
* Zum Anbringen des Verschlusses umgekehrt vor-
gehen. Die dreieckigen Markierungen gegeniiber stel-
len und den Verschluss in die Kerbe drehen.

2-Tiille
* DieTiille ist abnehm- und austauschbar.
* Es eignen sich folgende de Buyer Kegeltiillen aus
Plastik: Art.nr. 4128 / 4129/ 4130/ 4131/ 4132.
e Zum Einsetzen der Tlille: Den Tiillenverschluss
abnehmen und die Tiille in das Verschlussloch einset-
zen.Auf den Tillenrand driicken, damit sie fest sitzt
und dicht ist.
e Zum Entfernen der Tiille: Die Tiille von unten aus
dem Verschluss herausschieben.

3- Behalter

* Vor der Befiillung ist es notwendig, den Kolben
vollstandig nach hinten zu ziehen :

* So wird der Behilter ausgebaut : den Behilter so
drehen, dass sich die dreieckigen Markierungen des
Verschlusses und des Behalters gegeniiberstehen
(1). Den Behilter herausnehmen (2).

* Vollstandig ziehen Sie die Kolbenstange nach hin-
ten, indem Sie sie voll in der Kammer zuriickgelehnt
halten, um sie leicht zu entfernen (3).

* Den Behilter wieder einsetzen.

DEUTSCH
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PFLEGE

* Die verschiedenen Kolbenteile abnehmen: Den Tillenverschluss abnehmen, die
Tille herausnehmen und den Behalter ausbauen.

* Mit warmem Splilwasser reinigen.

* Keine Kratzschwamme benutzen, damit der Behilter nicht zerkratzt und bescha-
digt wird.

* Sterilisierbar.

WICHTIG

* Wenn der Behilter leer ist, nicht mehr auf den Griff driicken.Wenn der Kolben
den Tiillenverschluss beriihrt, darf kein Druck mehr auf den Mechanismus ausgetibt
werden.

* Damit sich der Behalter oder Ersatzbehilter leichter einsetzen lasst, den Kolben
an der Stange immer ganz nach hinten ziehen.

* Verwenden Sie die dreieckigen Markierungen und Kerben, damit der Tiillenver-
schluss und der Behilter gut sitzen und eine gute Dichtheit gewahrleistet ist. Keine
Kraft aufwenden, damit der Behilter nicht beschadigt wird.

ZUBEHOR

I-Ersatzbehilter

¢ 0,75 | Ersatzbehalter mit dicht schlieBendem Deckel zur
Aufbewahrung einer anderen Zubereitung.

* Siehe DE BUYER Katalog Art.nr. 3358.75

2-Tiillen

* ,LE TUBE" wird mit 2 Standardtiillen (I glatte Tiille o 11
mm und | gezackte Tiille E8 @ 13 mm - 8 Zacken) geliefert, die
vielfaltige Verwendungen ermoglichen.

* Im de Buyer Katalog werden verschiedene Tiillensortimente
fur zahlreiche andere Verwendungszwecke angeboten: Glatte
und gezackte Tiillen mit allen Durchmessern, Tiillen zum Ver-
zieren, Fillen und Dressieren usw.

DEUTSCH
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REZEPT FUR SPRITZGEBACK

Zutaten: 190 g weiche Butter, 75 g Puderzucker, 2 Prisen
Fleur de Sel, 1/2 Vanilleschote oder 1/2 Teeloffel Vanille-
pulver, 30 g Eiweil (1), 225 g Mehl.

Alle Zutaten mischen. Den Behilter von LE TUBE fiillen
und auf Position 2 einstellen. Die Kekse auf einer AIR-
MAT Silikon-Backmatte verteilen. Etwa 15 Minuten bei
220°C backen.
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UTILIZACION

¢ Limpiar Le TUBE con agua caliente jabonosa antes de su utilizacion.

I-Rellenar la camara
* Retirar el tapén de la boquilla.

* Situar la boquilla escogida en el tapon de la boquilla.

* Asegurarse que el piston esta hacia atras (tallo tira-
do completamente hacia atras)
* Rellenar la camara con su preparacion teniendo LE
TUBE por el mango (1).
» Colocar el tapén de la boquilla
* Pulsar el tallo del piston para tomar el aire restante
en la camara y llevar la preparacion al interior de la
boquilla (2).

2-Regular la dosis
* Regular la dosis con ayuda de la llave (1). El cursor
se desplaza y las marcas de dosificacion le indican el
volumen (2).
* Se puede reajustar en cualquier momento la dosis
con ayuda de la llave.

3- Direccionar

* Posicionar el extremo de la boquilla en el punto de trabajo

* Ejercer una presion el puiio para empezar

Apto para mousses, cremas, pastas de pasteles
y aparatos flexibles. No_utilizar con aparatos
demasiado compactos o pastas duras bajo
pbena de dafar el mecanismo. No hacer un
esfuerzo sobre el mecanismo si el émbolo no
desciende bajo la presion del puno.

1

ESPANOL






3-Kit prensa galletas

* « LE TUBE « sirve de prensa galletas con su tapa
perforada soporte disco y sus |3 discos de decora-
cion en acero inoxidable.

* Colocar el disco escogido en la tapa soporte. Para
una utilizacion optima, poner el lado que corta hacia
el exterior.Ajustar la cantidad a dosificar con la ayuda
de la ruleta en posicion 2 cl maximo. Es posible en
cualquier momento ajustar las dosis.

» Rellenar la camara y cerrar. - Situar le Tube vertical-
mente contra la alfombra o papel de coccion.

* Ejercer una presién sobre el puno para levantar.

RECIPE FOR SPRITZ COOKIES

Ingredientes: 190 g de mantequilla blanda - 75 g de
aziicar glass - 2 pizcas de flor de sal - 1/2 vaina de
vainilla o 1/2 cucharilla de café de polvo de vainilla
- 30 g clara de huevo (1) - 225 g de harina.
Mezclar todos los ingredientes. Rellenar en la
camara de le Tube y ajustar sobre la posicion 2.
Levantar las galletas sobre una alfombra de silicona
AIRMAT. Horno a 220 ° C durante aproximada-

mente 15 minutos.

« Sirve para pasta de bufuelos

4-Tapas
e LETUBE se entrega con 2 tapas herméticas para po-
der almacenar una preparacion antes de su utilizacion.

ESPANOL
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MONTAGGIO / SMONTAGGIO

| - Ghiera del beccuccio
* Per rimuovere la ghiera del beccuccio, ruotarla, in

modo tale da allineare i riferimenti a triangolo della
ghiera con quelli del corpo (1), e rimuoverla (2).

* Ripetere 'operazione in senso inverso per riposizio-
nare la ghiera: allineare i riferimenti a triangolo e bloc-
care la ghiera, ruotandola all'interno dell’alloggiamento.

2 - Beccuccio
* Il beccuccio € smontabile e intercambiabile.
* Sono compatibili i beccucci conici in plastica TRI-
TAN di de Buyer.
* Per posizionare il beccuccio: rimuovere la ghiera
del beccuccio, poi infilare il beccuccio nel foro della
ghiera. Premere sul bordo del beccuccio per bloc-
carlo e assicurarne la tenuta.
* Per rimuovere il beccuccio: rimuoverlo dalla ghiera,
premendo sull’estremita.

3 - Camera
* Prima di riempire la camera, € necessario tirare il
pistone completamente all'indietro. :
* Sbloccare la camera allineando le graduazioni trian-
golari con quelle del coperchio (I) liberare la camera
2).
* Tirare completamente la biella del pistone all'in-
dietro tenendola inclinata allinterno della camera per
estrarla piu facilmente (3)
* Una volta tirata completamente la biella, rimontare
la camera, riallineare le graduazoni della camera e del
coperchio e bloccare ruotando verso sinistra.

ITALIANO
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MANUTENZIONE

* Smontare i vari pezzi del pistone: rimuovere la ghiera, il beccuccio, smontarela
camera.

* Pulire con acqua calda e sapone per piatti.

* Evitare le spugne abrasive per non graffiare e non danneggiare la camera.

o Sterilizzabile.

IMPORTANTE

* Quando la camera € vuota, non premere sull'impugnatura. Non forzare il mecca-
nismo quando il pistone entra in contatto con la ghiera del beccuccio.

* Per semplificare il posizionamento della camera o delle ricariche, tirare bene
indietro il pistone con lo stantuffo.

* Utilizzare i riferimenti a triangolo e gli alloggiamenti per il corretto posiziona-

mento della ghiera del beccuccio e della camera e assicurare una buona tenuta.

Quando si blocca la ghiera, non forzare per non danneggiare la camera.

ACCESSORI

| - Ricarica
* Ricarica da 0,75 | con coperchio a chiusura ermetica, per

conservare altri preparati.
* Vedere catalogo DE BUYER rif. 3358.75

2 - Beccucci

* LE TUBE ¢ fornito con 2 beccucci standard (I beccuccio
liscio @ Il mm e | beccuccio scanalato D81 | mm - 8 denti)
che permettono vari utilizzi.

* Nel catalogo de Buyer ¢ disponibile una vasta gamma di
cofanetti contenenti diversi beccucci TRITAN, per varie altre
necessita: beccucci lisci e scanalati di tutti i diametri, beccucci
dentellati, beccuccio St Honoré, beccucci da pasticceria, ecc.

ITALIANO
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RICETTA PER FROLLINO VIENNESE O SPRITZ
Ingredienti : 190 g di bi burro morbido - 75 g di zucchero
a velo — 2 chicchi di fiore di sale — % baccello di vaniglia
o Y cucchiaino da caffé di polvere di vaniglia

30 g. di bianco d’uovo (1) — 225 g. di farina

Mescolare tutti gli ingredienti. . Riempire il contenitore
de Le Tube ed impostare sulla posizione 2. Posizionar
ei biscotti su un tappeto siliconato AIRMAT. Cuocere a
220° per circa 15 minuti.
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GEBRUIK

* Voor gebruik dient u “LE TUBE” schoon te maken met warm zeepwater.

I-De kamer vullen 1 2
* Verwijder de dop.
* Monteer de gewenste spuitmond in de dop.
» Controleer of de zuiger zich achteraan in de kamer
bevindt (de stang is volledig naar achteren getrokken).
* Vul de kamer met uw bereiding en houdt LE TUBE
bij het handvat ondersteboven gekeerd (1).
* Monteer de dop met spuitmond.
* Druk op de zuigerstand om de lucht uit de kamer
te verwijderen en duw de bereiding in de spuitmond.

-

2 -De doseerhoeveelheid regelen
* De doseerhoeveelheid wordt ingesteld met het @"1\
kartelwieltje (1). De schuifregelaar wordt verplaatst ; ®
en de doseermerktekens geven het volume aan (2). /

* U kunt de dosering op elk moment met het kar-
telwieltje bijstellen of wijzigen.
3- Dresseren

* Plaats de tip van de spuitmond op het werkblad.

* Om te dresseren dient u de vereiste druk uit te oefenen op d

handgreep.
Is geschikt voor mousses, cremes, lopende dee-
gwaren. Is_niet aanbevolen deze te gebruiken
voor compacte gerechten, harde(re) deegwagen.
Deze kunnen het mechanisme beschadigen. Als <
de zuiger niet beweegt door een zachtjes op te
duwen, niet forceren want ook dan kan u het
mechanisme beschadigen.

NDS

NEDE
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ONDERHOUD

* De verschillende onderdelen van de zuiger demonteren: verwijder de dop met
spuitmond, verwijder de spuitmond en demonteer de kamer.

* Maak schoon met warm water en een weinig afwasproduct.

* Gebruik geen schurende sponsjes: die maken krassen en zorgen voor beschadigin-
gen op en in de kamer. Kan steriel worden gemaakt.

BELANGRIJK

* Niet op de handgreep drukken wanneer de kamer reeds leeg is. Oefen geen kracht
meer uit op het mechanisme wanneer de zuiger in contact komt met de dop met
spuitmond.

* Om de montage of het hervullen van de kamer te vergemakkelijken dient u de zui-
ger bij de stang naar achteraan in de kamer te brengen.

* Om de dop met spuitmond en de kamer correct te monteren en een goede herme-
tische sluiting te garanderen, dient u gebruik te maken van de driehoekige merktekens
en de inkepingen. Zet niet te veel kracht bij het vergrendelen van de kamer: dit kan
aanleiding geven tot beschadigingen.

TOEBEHOREN
I-Vulling

* Vulling van 0,75L. met hermetisch sluitende deksels om een
andere bereiding in op te slaan.

* Zie catalogus DE BUYER ref. 3358.75

2-Spuitmonden

* LE TUBE wordt geleverd met 2 standaardspuitmonden (|
gladde spuitmond @ || mm en | gekartelde spuitmond D8
@l Imm - 8 tanden) voor polyvalent gebruik.

* In de catalogus van de Buyer TRITAN vindt u een assorti-
ment koffertjes met spuitmonden voor tal van andere toepas-
singen: gladde en gekartelde spuitmonden van alle diameters,
spuitmonden voor versiering van kerststronken, spuitmond
voor soezentaart (Sint-Honoré), spuitmonden voor petitfours,
enz.




3-Koekjespersset

» “DETUBE” wordt een koekjespers met zijn geper-
foreerde deksel met vormpjeshouder en 13 leuke
roestvrijstalen vormschijven:

* Plaats de gekozen vormschijf in de dekselhouder.
Houd voor optimaal gebruik de snijkant naar buiten
gekeerd.

* Stel met behulp van de draaiknop de hoeveelheid
maximaal in op 2 cl. De dosering kan op elk moment
met de draaiknop worden bijgesteld.

* Vul de holte en sluit de Tube af.

¢« Plaats de Tube verticaal op de mat of het bakpapier
* Druk op het hendel om de koekjes eruit te drukken.

RECEPT WEENSE ZANDKOEK]JES OF SPRITSEN
Ingrediénten: 190 g zachte boter - 75 g poedersui-
ker - 2 snufjes zoutbloem (fleur de sel) - 1/2 vanil-
lestokje of 1/2 theelepel vanillesuiker - 30 g eiwit
(1) - 225 g bloem.

Alle ingrediénten mengen. De holte van de Tube
vullen en hem op stand 2 zetten. De koekjes op
een AIRMAT siliconen mat leggen. Ongeveer 15
minuten op 220°C bakken.

* Kan met soesjesdeeg gebruikt worden

4-Deksels
» DE TUBE wordt geleverd met 2 hermetische dek-
sels om bereidingen voor gebruik te kunnen bewaren.

NEDERLANDS
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CBOPKA — PABEOPKA

1- Kpenex 111 HacaaKku

e Jlng toro ytoObl CHATH KpENeX JUld HAca/Ku, €ro
clielyeT HOBEPHYTh TaKUM 00pa3oM, 4TOObI TPEyroibHbIe
OTMETKH KpETeka W eMKOCTH HAXOIMIINCH JPYT HAPOTHB
npyra (1). B oToM cirydae Kpemesk MOKHO CHSATE.(2).

e JIns TOTO dYTOOBI YCTAHOBHTH KPEMEk HA MECTO,
MOBTOPUTE [JCHCTBHS B MPOTHBOIOJIOKHOM MOPSIIKE:
YCTaHOBHTE TPEYroJbHbIE OTMETKHU APYT HAIPOTHB JApYyTa,
3a(UKCUPYIiTe KpereK, IOBEPHYB €ro 0 3aCEUKH.

2- Hacanka
* Hacaaku mimpuia SBIsOTCS ChbeMHBIMIL.
* CoBMECTUMBI TaK e IIacTUKOBbIC Hacaaku de Buyer
koHnyeckor (opmsl, apTukysasl TRITAN.
o Jlis yCTAaHOBKH HACAJKH CIICAYET BBITOIHUTH
CJICYIOLINE ICHCTBUS: CHATH KPEIeX UL HACAKH,
3aCyHYTb HACaJIKy B OTBEpCTHE Kpereka. J{is
HaJIeKAIEeH YCTAHOBKH M 00€CIIEIEHUS TEPMETUIHOCTH
CIIEyeT MPIKATh KPasi HACAIKH.
o Jlst CHATHS HACAIKH C KpereKa CIeayeT HaKaTh Ha
KOHEIl HaCaJIKH.

3- EmMkocTh
* Ilepen 3anmosHEeHNEM HEOOXOUMO MTOITHOCTBIO BEITIHYTh
MOPIICHb.
* Pas6noxupyiite EMKOCTH , ycTaHOBHB TpeyroibHEIC
PHCKHM Ha KPBILIKE X HA €MKOCTH JPYT HAnpoTuB apyra(l).
Otkpoiite EMKoOCTS (2).
e Jlepxure MHOpPLIEHb O] HEOOJIBIIMM HAKJIOHOM JUIs
JIETKOTO M3BJIeUeHHUs (3).
» IloTHOCTBIO BBITSHYB IIOpIIEHb, cobepuTe EMKOCTS:
YCTaHOBHTE TPEYrONbHbIE PHCKH HA KpBIIKe H Ha
EmxocThe HanpoTHB ApyT npyra u 3adukcupyiire EMkocth
MIOBOPOTOM KPBIIIKU HAJIEBO.

PYCCKUUN
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YXOI

» Cuenyer CHATH Pa3IUYHBIC YACTH KOHIUTEPCKOTO INNPHIQA, @ UMEHHO KPEIEeK JULL
HAacaJ0K, HacaJIKy, eMKOCTb.

* OuHCTKY IINPHUIIA CIIETYeT OCYIECTBIATh TEIUIOH BOIOH ¢ UCIIONB30BAHUEM CPEICTBA
JUISL MBIThSI TIOCYJIBI.

* Crenyer u3berarb MCIONL30BaHHS a0PA3UBHBIX TYOOK, 4TOOBI HE MOLApanarh Wik He
HOBPEANTH EMKOCTb. MOXHO CTEPHIN30BATD.

BHUMAHUE

* He cnenyer HaxMMaTh Ha PyKOSTKY, KOIZla EMKOCTh CTaHOBUTCs IycToi. He cnenyer
JIABUTh HA PYKOATKY, KOI/Ia IIOPIIEHb JIOCTUIaeT KperesKa HacaIku.

 Jlns TOro 9ToObl 0OIErduTh MPOLECC YCTAHOBKU €MKOCTH Ha MECTO, MU IPOLece
3aI10JIHEHUS] EMKOCTH COIEPKHUMBIM, ITOPLIEHb CJIEIYET MOJHATh HABEPX C IOMOLIBIO
CTPEKHS.

* Jlna Hajnexamed yCTAaHOBKM Kpenexka JJis HacaJkh W €MKOCTH, a TakxkKe JUlst
obecredeHHs TepMETHYHOCTH, HCTIONB3YHTe TPEYTOIbHBIC OTMETKH U 3aCEUKH.

AKCECCVYAPBI

1-JonoJHUTEIbHASI EMKOCTh

 JlononHuTeabHAs eMKOCTh 00beMoM 0,75 J1 ¢ repMeTHUYECKOM
KPBILIKOW JUTSl XpAaHEHHS COICPIKMMOTO IS IIIPHLIA.

* Cmompume 6 kamanoze komnanuu DE BUYER, apm. 3358.75

2-Hacanku

* B xommiekte ¢ KOHJWUTEPCKUM ILITPUIIOM wuger 2
cranjapTHele Hacaaku (1 Hacaka miagkas o 11 MM 1 oZlHa HacajKa
¢ 6opozakamu @ 11 MM — ¢ 8 3yOumMkamu) Juis MHOTOpPa3oBOTO
HCIIONIb30BAHUSL.

* ACCOPTHMEHT HAcaJI0K /Ul Pa3IMyHbIX IIeIel UCIOIb30BaHUS
npencTaBlieH B katajore komrnanuu de Buyer: miaakue Hacaaku
U HacaJKu ¢ OOpO3/KaMHU Pa3IMYHbIX AUAMETPOB, HACAJKH JUIs
Topra noseno, Hacajaku Cant-OHope, HaCaJAKH JUIs IEYCHBST U T.11.
o Cmompume 6 kamanoze komnanuu DE BUYER TRITAN
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PEIENIT BEHCKOI'O CABJIE WJIN TTEYEHBA-CITPUTI]
HUnepeouenmei: 190 2 maexkozo macna - 75 e caxapa o1s
enazuposanus - 2 wenomxu @paép-oe-cenw - 1/2 cmpyuxa
sanunu wiu 1/2 KogheluHou 10H#CKU BAHUILHO20 NOPOUIKA -
30 e sauunoeco 6enka (1) - 225 2 myxu.

CwMmemate Bce MHTrpeaneHTsl. Hanonuute pesepByap Le
Tube 1 ycTaHOBHUTH KOJIECHKO HA OTMETKY 2. BbiiaBuTh
nevyeHbe Ha CHIHKOHOBBIN koBpHK AIRMAT. Brimekars
npu remneparype 220° C B TedeHne IpUMepHO 15 MUHYT.




roda PR —

marcas d¢ —————o
dosagem
cl/ oz

marcas
triangulares

vareta do pistao

estrutura —_

graduagoes
c/oz. ——e

marcas
triangulares

PISTAO DE PRESSAO
Concegao de Buyer
Modelo patenteado







UTILIZACAO

I-Encha a estrutura
* Retire a tampa do bico.
» Coloque o bico escolhido na respetiva tampa.
* Assegure-se de que o pistdo esta para tras (vareta
totalmente puxada para tras).
* Encha a estrutura com o seu preparado, segurando
no LE TUBE ao contrario pela pega ().
* Volte a colocar a tampa do bico.
* Empurre a vareta do pistdo para extrair o ar res-
tante na estrutura e chegar ao preparado no interior
do bico de pasteleiro (2).

2 -Ajustar a quantidade a dosear
* Ajuste a quantidade a dosear com a ajuda da roda
(1. O cursor desloca-se e as marcas de dosagem indi-
cam-lhe o volume (2).
* Pode a qualquer altura voltar a ajustar ou modificar
a dosagem através da roda.

3- Decorar/Guarnecer

* Posicione a extremidade do bico no suporte de trabalho.

* Exerca pressdo na pega para comegar a decorar.

Pode ser utilizado para mousses, cremes, mas-
sas para bolos e preparados. Ndo utilize com
preparados demasiado compactos ou massas
duras que possam danificar o mecanismo. Ndo
force o mecanismo se o pistdo ndo descer com
a pressdo da pega.

PORTUGUES
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MANUTENCAO

* Desmonte as diferentes pegas do pistao: retire a tampa do bico, retire o bico,
desmonte a estrutura.

* Limpe com agua quente e detergente de loiga.

* Evite as esponjas abrasivas para nao riscar e danificar a estrutura.

* Esterilizavel.

IMPORTANTE

* Pare de pressionar a pega quando a estrutura estiver vazia. Nao force o meca-
nismo quando o pistao entrar em contacto com a tampa do bico.

* Para facilitar a colocagao da estrutura ou das recargas, puxe o pistao totalmente
para tras com a ajuda da vareta.

* Uctilize as marcas triangulares e os pontos de encaixe para uma correta coloca-
¢ao da tampa do bico e da estrutura, de forma a garantir uma boa estanquidade.
Nao force ao bloquear, uma vez que pode danificar a estrutura.

ACESSORIOS

I-Recarga
* Recarga de 0,75 | com tampas herméticas para armazenar

outro preparado.
* Ver catalogo DE BUYER ref. 3358.75

2- Bicos

* LETUBE esta disponivel com 2 bicos standards (| bico liso o
I'l mm e | bico estriado D8 @l | mm-8 dentes) que permitem
numerosas utilizagoes.

* Uma gama de conjuntos de bicos de pasteleiro TRITAN esta
disponivel no catalogo de Buyer para outros tipos de utiliza-
¢oes: bicos lisos e estriados de todos os diametros, bicos para
tortas, bico para St Honoré, bicos para petits fours, etc.




3-Kit prensa para bolachas

¢ «TUBE» transforma-se numa prensa para bolachas,
com a sua tampa perfurada com suporte para disco, e
os seus |3 discos decorativos em ago inoxidavel:

* Coloque o disco escolhido na tampa com suporte.
Para uma utilizagao perfeita, coloque o lado para cor-
tar para fora.

* Ajuste a quantidade a dosear com a ajuda do botdo
de regulacio na posicio 2 cl maximo. E possivel, a
qualquer momento, ajustar a dosagem com o botio
de regulagao.

* Preenche a cdmara e feche a maquina Tube.

* Posicione a maquina Tube na vertical contra o ta-
pete ou o papel vegetal

* Exer¢a uma pressao sobre a pega para dispor as
bolachas.

RECEITA DOS SABLES VIENENSES OU SPRITZ
Ingredientes: 190 g de manteiga amolecida - 75 g de
agticar em po - 2 pitadas de flor de sal - 1/2 vagem de
baunilha ou 1/2 colher de café de baunilha em p6 -

30 g de claras de ovo (1) - 225 g de farinha.

Misturar todos os ingredientes. Preencher a camara da
maquina Tube e regular a posicao 2. Dispor as bolachas
sobre um tapete de silicone AIRMAT. Coser a 220° C
durante aproximadamente 15 minutos.

* Utilizagdo possivel com massa choux
4-Tampas
* A maquina TUBE é entregue com 2 tampas hermé-

ticas para poder armazenar uma preparagao antes de
utilizagao.

PORTUGUES
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«LETUBE» est garanti sur une durée de 2 ans contre tout vice de fabrication et dans des conditions normales
d'utilisation. Tous les textes, renseignements, caractéristiques ou reproductions photographiques présents
dans ce manuel ont une valeur indicative uniquement, sans garantie. lls ne peuvent en aucun cas engager
notre responsabilité en cas d’inexactitude. Nous nous réservons le droit d’y apporter toute modification,
sans avis préalable.

«LE TUBE» is guaranteed for 2 years against manufacturing defect and when used under normal conditions.
All documents, information, characteristics and photographs in this manual are for information only and are
not warranted. We disclaim liability in event of inaccuracy thereof.We reserve the right to make any changes
therein without prior notice.

«LE TUBE» verfiigt unter normalen Verwendungsbedingungen wihrend eines Zeitraums von 2 Jahren lber
eine Garantie fiir simtliche Fabrikationsmangel. Simtliche Texte, Hinweise, Produktdaten und Fotografien in
dieser Anleitung haben ausschlieBlich informativen, jedoch keinen Garantiewert. Bei Abweichungen rechtfer-
tigen sie keinerlei Haftungsanspriiche gegen unser Unternehmen.Wir behalten uns das Recht auf jede Art von
Anderungen ohne vorherige Ankiindigung vor.

«LETUBE» tiene una garantia de 2 afios contra todo vicio de fabricacion dentro de las condiciones normales
de utilizacion. Todos los textos, informaciones, caracteristicas o reproducciones fotogrificas presentadas en
este manual, tienen Unicamente valor indicativo, sin garantia. No pueden en ninglin caso comprometer nuestra
responsabilidad en caso de inexactitud. Nos reservamos el derecho de introducir cualquier modificacion sin
previo aviso.

«LE TUBE» ¢ garantito due anni contro i vizi di fabbricazione e alle condizioni normali dutilizzo. | testi, le
informazioni, le caratteristiche o le riproduzioni fotografiche presenti in questo libretto sono unicamente
indicativi, esenti da garanzia. Non possono, in nessun caso, impegnare la nostra responsabilita in caso di ine-
sattezza. Ci riserviamo il diritto di modificarli senza previo avviso.

De garantie van «LE TUBE» bedraagt 2 jaaren voor fabrieksfouten, bij normale gebruiksvoorwaarden. Alle
teksten, inlichtingen, kenmerken of foto’s in deze handleiding zijn louter informatief en niet bindend. We
kunnen geenszins aansprakelijk gesteld worden voor eventuele fouten. We behouden ons het recht voor,
wijzigingen aan te brengen, zonder voorafgaande kennisgeving.

KOHJIUTEPCKUIA ILITPULL «LE TUBE» mMeeT 2-NETHIOI0 FapaHTHIO OT TIOGOTO MPOM3BOICTBEHHOTO
JieekTa MpH yCIOBHH €T0 Ha UIeKAIIEeTO HCTIONb30BaHUs. Bech TeKCT, HHpOpMAIHs, TEXHUUSCKHE TaHHbIC 1
dororpaduyeckne n3o6paxkeHus JaHHOTO PYKOBOJICTBA TPE/CTABICHBI HCKIIFOUUTEIBHO sl 03HAKOMIJICHHS
U HE JIAI0T HUKaKUX rapaHThil. Mbl He HECeM HHKAKOil OTBETCTBEHHOCTH 3a HETOYHOCTH HPEIOCTaBICHHON
undopmaiu. Mbl ocrasisieM 3a co00it IPaBoO BHOCUTS JTI00bIe H3MEHEHHUS B JJaHHbIE O€3 IpeIBAPUTEILHOTO
YBEIOMIICHHUSI.

«LE TUBE» tem uma garantia de 2 anos contra qualquer defeito de fabrico e em condi¢ées normais de utili-
zagdo. Todos os textos, informagdes, caracteristicas ou reprodugdes fotograficas presentes neste manual tém
um valor meramente indicativo, sem garantia. Nao podem, de forma alguma, comprometer a nossa responsa-
bilidade em caso de inexatiddo. Reservamo-nos o direito de efetuar qualquer modificagao, sem aviso prévio.
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