


SiRe Waffeln

Zutaten (Fiir 6 Waffeln): 2 Eier 160 ml Milch (Zimmertemp.)

100 g Butter, weich 180 g Mehl 1-2 Pk Vanillezucker

80 g Zucker 1TL Backpulver

Backen: 240°C Ober- /Unterhitze ca. 15 min Zubereitung: ca. 25 min inkl. Backzeit

1. Eier trennen, Eigelb, Butter, Vanillezucker
und Zucker schaumig schlagen.

2. Milch langsam hinzufigen, dann Mehl
und Backpulver vorsichtig einarbeiten.

3. EiweiB steifschlagen und unter die W_’le das

Masse heben.

4. Den Teig gleichmdssig auf die Formen uﬁtet.
verteilen und bei 240°C Ober- / Unterhitze A\

ca. 15 min backen.




*\C“)‘

Flexibel

FLEXI®FORM aus hochreinem 100% Premium Platin Silikon
lberzeugt durch optimale Sicherheit und Funktion. Vor
Erst-Gebrauch bitten wir Sie die For,

ersten Gebrauch leicht einfetten un

Biskuit- oder Hefeteig fetten. Die guten Energiewerte erlauben eine
Reduzierung der Backtemperatur um €a.10%, daher sollten
Backzeiten und Temperaturen immer dem jeweiligen Backofen
angepasst werden. Nach dem Backen ca. 5-7 Min. abkihlen lassen
und das Backgut entnehmen. Eine Verfarbung ist eine normale
Patina, entstanden durch Fettriickstinde und unterliegt nicht der
Gewéhrleistung im Rahmen der Garantje,

USAGE INSTRUCTIONS

FLEXI®FORM made of highly pure 100% premium platinum
silicone impresses with optimal safety and function. Please wash
the tray before first usage. Only grease lightly before the
first time of using and subsequently repeat only for sponge
or yeast dough. The good energy characteristics allow a
reduction of the baking temperature by around 10%, thus
baking time and temperature should always be adjusted

to the oven being used. After baking leave to cool for

about 5-7 min. and remove the finished product. A coloured
tarnish is normal, generated by residual grease and is

not subject to claims under the guarantee,

GEBRUIKSAANWIJZING

FLEXI®FORM uit iterst reine 100% premium platina-silicone
overtuigt dankzij de optimale veilj

vorm voor het eerste gebruik. Enk,

lichtjes invetten en daarna alleen nog bij biscuit- of gistdeeg
invetten. Omdat de goede energiewaarden zorgen voor

een verlaging van de baktemperatuur met ca. 10%, moeten
de baktijden en temperaturen steeds aan de bakoven in
kwestie aangepast worden, Na het bakken ca. 5-

afkoelen en het gebak uit de vorm nemen. Een verkleuring
is normaal. Deze ontstaat door vetresten en geeft geen recht
0p het laten gelden van de garantie.

U la pate brise. Les bonnes valeurs
énergétiques permettent une réduction d'environ 10 % de
la température de cuisson, ainsi les temps de cuisson et
les températures doivent étre toujours adaptés au four
correspondant. Apres cuisson, laisser refroidir env, 5-7 minutes
et démouler. Une coloration est un patinage normal di aux
résidus de graisse et n'est pas comprise dans la garantie.

& stabil !

ISTRUZIONI PER Luso

FLEXI®FORM dij purissimo 100 % silicone al platino di qualita
premium convince per [a sicurezza e la Funzionalita ottimali. Pulire
lo stampo prima dell'uso. Solo prima dell'uso iniziale ingrassare
leggermente e in Seguito solo per pan di Spagna o pasta
lievitata. Gli ottimi valori energetici consentono una riduzione
della temperatura dj cottura del 10% circa. | tempi di

Cottura e le temperature dovrebbero percio essere sempre
adattati al relativo forno. Dopo fa cottura lasciare raffreddare
per ca. 5-7 min. e poi togliere il dolce. Un’alterazione del

colore & una normale patina dovuta ai residuj dj grasso e non
@ coperta da garanzia.

INSTRUCCIONES DE uso

El molde FLEXI®FORM de 100% silicona de platino de primera
calidad de gran Pureza convence por sy seguridad y
funcionamiento Optimos. Antes de utilizarlo por primera vez, le
recomendamos limpiar el molde, La primera vez que lo utilice
debe engrasarlo ligeramente y, después, tnicamente debe hacerlo
con las masas de galleta y con levadura, Sus magnificos valores
energéticos permiten reducir la temperatura de horneado aprox.
un 10%, por lo Que el tiempo y la temperatura de horneado
deben ajustarse siempre a los respectivos hornos. Una vez
horneado, dejar enfriar durante aprox. 5-7 min. y extraer el
producto. El descoloramiento es una patina normal originada
por los restos de grasa, por lo que no est3 cubierto por la
garantia.

PYKOBOACTBO no Mcnonb3oBAHUIO
FLEXI®FORM 3 100% NNaTMHOBOro cnukoma HauBbicwero
KadecTsa faps 6esonackomy n YA0BHOMY 06cnywupaHmio,

Mepen nepebim MCMONL30BaHMEM Mbl Mpocum pac MOMbITH opmy.
Tonbko nepeg MepPBLIM MCnoNb3oBaHMeM e HY)XHO Crierka
€Masatb xupom, a snocneactepm TONbKO BbINekasi BUCKBuTHoe

1 BpoXokeBoe TecTo. Xopowme 3HepreTUyeckue nokasarenu
N03BOASIKOT CHU3UTL TeMmneparypy seinekatus Ha npuén. 10%.
Mo3tomy spemsa BbiNeKaHu

5-7 oxnagute BEINRYKY B GOpMe W Tonbko noTom BbIHYTh ee.
M3meHenne ygera $OpMbI - 0BbiuHan natuma BCNefCTBYe
OCTATKOB X1pa 1 He nognexut TaPaHTUAHBIM NpeTeH3usM.

wytacznie przy ciecie biszkoptowy)

wartosci energii umozliwiaja obnizenije temperatury pieczenia o ok.
10%, w zwiazku z Czym czas pieczenia i temperatura powinny
zostac dostosowane do piekarnika. Po upieczeniu pozostawi¢

na ok. 5-7 minut do wystygniecia, a nastepnie wyjac z formy.
Przebarwienie to normalna patyna spowodowana pozostatosciami
ttuszczu i nie jest objete gwarancjg.

Zutaten (Fiir 6 Waffeln): 1TL Backpulver

100 g Butter, weich
2 Eier

180 g Mehl 1 Prise Salz

Backen: 240°C Ober- /Unterhitze ca. 15 min

1. Eier trennen, Eigelb und Butter
schaumig schlagen.

2. Fir eine schone Farbung der Waffeln,
Milch mit frischen Kréutern"
pirieren und langsam hinzufigen.

3. Mehl, Backpulver, Parmes.an
und Salz vorsichtig einarbeiten.

160 ml Milch (Zimmertemperatur)

Krauter-Parmesan-Waffeln

Frische Krauter (fein gehackt)

Sonnenblumenkerne

2 EL Parmesan, fein gerieben

Zubereitung: ca. 25 min inkl. Backzeit

4. EiweiB steifschlagen und unter
die Masse heben.

5. Ein paar Sonnenblumenkeljne in. die
Formen geben. Dann den Tag gleich-
massig auf die Formen verteilen und .
bei 240°C Ober- / Unterhitze ca. 15 min

backen.




Sweet Waffles

Ingredients (For 6 waffles): 2 eggs 160 ml milk (room temp.)
100 g butter, soft 180 g flour 1-2 Pck. vanilla sugar
80 g sugar 1 tsp baking powder

Baking: 240°C upper/lower heat approx. 15 min  Preparation: approx. 25 min incl. baking time

1. Separate the eggs, beat the egg yolk, the
butter, the vanilla sugar and the sugar
to a frothy consistency.

2. Add the milk slowly, then carefully work the
flour and baking powder in.

3. Beat the egg whites until they are stiff and Wh ea\:
atagr

fold them into the mixture.

4. Distribute the dough evenly among the tins
and bake with an upper/lower heat at 240°C
for approx. 15 min.

Herb-Parmesan Cheese Waffles

Ingredients (for 6 waffles): 1 tsp baking powder Fresh herbs (finely chopped)
100 g butter, soft 160 ml milk (room temperature) Sunflower seeds

2 eggs 2 tbsp parmesan cheese, finely grated

180 g flour 1 pinch of salt

Baking: 240°C upper/lower heat approx. 15 min  Preparation: approx. 25 min incl. baking time

1. Separate the eggs, beat the egg yolk and
butter to a frothy consistency.

2. To create an attractive waffle colour,
puree the milk with fresh herbs and

add slowly. 8 avourY
3. Carefully work in the flour, baking
powder, parmesan cheese and salt. and taStY!

4. Beat the egg whites until they are stiff R
and fold them into the mixture. g’i«% i\v
A SN
5. Place a few sunflower seeds in the > N W =S

tins. Now distribute the dough evenly N Z’%’/%

among the tins and bake with an upper/ TR\
lower heat at 240°C for approx. 15 min. b

/o
4




Zoete wafels

Ingrediénten (voor 6 wafels): 2 eieren 160 ml melk (kamertemp.)
100 g zachte boter 180 g bloem 1-2 pakje(s) vanillesuiker
80 g suiker 1 tl bakpoeder

Bakken: 240°C boven- /onderwarmte ca. 15 min. Bereiding: ca. 25 min. incl. baktijd

1. Eieren splitsen, eigeel, boter, vanillesui-
ker en suiker schuimig opkloppen.

2. Melk langzaam toevoegen, vervolgens

bloemen bakpoeder voorzichtig toevoegen. “a‘t ‘Yuikx

3. Eiwit stijf opkloppen en onder het mengsel lekke‘[ .
scheppen.

4. Het beslag gelijkmatig over de vormen (S2
verdelen en op 240°C boven- / onderwarmte /
ca. 15 min. bakken.

3. Bloem, bakpoeder, Parmezaanse

4. Eiwit stijf kloppen en onder het

5. Een aantal zonnebloempitten in de

Wafels met kruiden en

Parmezaanse kaas

Ingrediénten (voor 6 wafels): 1 tl bakpoeder Verse kruiden (fijn gehakt)
100 g zachte boter 160 ml melk (kamertemperatuur) Zonnebloempitten

2 eieren 2 el Parmezaanse kaas, fijn geraspt

180 g bloem 1 snufje zout

Bakken: 240°C boven- /onderwarmte ca. 15 min. Bereiding: ca. 25 min. incl. baktijd

1. Eieren splitsen, eigeel en boter

schuimig kloppen.

2. Voor een mooie kleur van de wafels,

melk met verse kruiden pureren en
langzaam toevoegen.

kaas en zout voorzichtig toevoegen.

mengsel scheppen.

Vorm doen. Vervolgens het beslag

gelijkmatig over de vormen verdelen
en op 240°C boven- / onderwarmte
ca. 15 min. bakken.



Gaufres sucrées

Ingrédients (pour 6 gaufres) : 2 ceufs 160 ml de lait (temp. ambiante)
100 g de beurre ramolli 180 g de farine 1-2 sachet(s) de sucre vanillé
80 g de sucre 1 cc de levure chimique

Cuisson : au four a convection naturelle de 240°C, pendant env. 15 min

Préparation : env. 25 min, temps de cuisson inclus

1. Séparer les blancs des jaunes d‘ceufs.
Mélanger les jaunes d‘ceufs, le beurre, le
sucre vanillé et le sucre jusqu’'a obtenir un
mélange mousseux.

2. Ajouter peu a peu le lait, puis incorporer la
farine et la levure chimique.

3. Battre les blancs d‘ceuf puis mélanger
délicatement avec la masse.

4. Répartir la pate uniformément
dans les moules. Mettre au four a 240°C
(convection naturelle) pendant env. 15 min.

Gaufres au parmesan
et aux herbes

Ingrédients (pour 6 gaufres) : 1 cc de levure chimique Herbes fraiches (finement
100 g de beurre ramolli 160 ml de lait (température ambiante) | hachées)

2 ceufs 2 cs de parmesan, finement rapé Graines de tournesol

180 g de farine 1 pincée de sel

Cuisson : 240°C au four a convection naturelle, env. 15 min

Préparation : env. 25 min, temps de cuisson inclus

1. Séparer les blancs des jaunes d‘ceufs. ’1’ :
Mélanger les jaunes d‘ceufs et le beurre De 101eux- '
jusqu’a obtenir un mélange mousseux.
et SAVOULEUX .

2. Pour une belle coloration des gaufres,
mouliner le lait avec les herbes fraiches
et ajouter peu a peu.

3. Incorporer doucement la farine, la levure
chimique, le parmesan et le sel.

4. Battre les blancs d‘ceufs en neige puis
mélanger délicatement avec la masse.

5. Mettre quelques graines de tournesol N
dans les moules. Puis répartir la pate
uniformément dans les moules. Mettre

au four a 240°C (convection naturelle)
pendant env. 15 min.




Wafer dolci

Ingredienti (per 6 wafer): 2 uova
100 g di burro morbido 180 g di farina
80 g di zucchero 1 cucchiaino di lievito in polvere

Cottura: 240°C calore superiore / inferiore per ca. 15 min

Preparazione: ca. 25 min, tempo di cottura incluso

1. Separare le uova e lavorare tuorli, burro,
vaniglina e zucchero.

2. Aggiungere lentamente il latte ed infine la
farina ed il lievito, lavorando il tutto con
cautela.

3. Montare a neve gli albumi ed incorporarli
nell'impasto.

4. Distribuire in modo omogeneo 'impasto
negli stampini. Cuocere nel forno, a 240°C
calore superiore / inferiore per ca. 15 min.

160 ml di latte (a temperatura
ambiente)

1-2 bustine di vaniglina

Wafer erbe e parmigiano

Ingredienti (per 6 wafer): 1 cucchiaino di lievito in polvere Erbe fresche (tritate finemente)
100 g di burro morbido 160 ml di latte (a temperatura ambiente) Semi di girasole

2 uova 2 cucchiai di parmigiano, finemente grattugiato

180 g di farina 1 pizzico di sale

Cottura: 240°C calore superiore / inferiore per e ca. 15 min

Preparazione: ca. 25 min, tempo di cottura incluso

1. Separare le uova e lavorare i tuorli
insieme al burro.

2. Per ottenere una bella colorazione dei
wafer, frullare il latte insieme alle erbe

fresche e aggiungere questo composto 8 't
lentamente alle uova sbattute. 3. 0]:1 0

3. Aggiungere, lavorando con cautela,
farina, lievito, parmigiano e sale.

N
4. Montare a neve gli albumi ed incorporarli \}&& )
7w

nell'impasto.

5. Cospargere gli stampi con alcuni semi di !!, A (\
girasole e distribuire in modo omogeneo A 4
l'impasto negli stampini. Cuocere nel @ ‘ 3% —

o

forno, a 240°C calore superiore / inferiore Z \: =
per ca. 15 min. A
R




Gofres dulces

Ingredientes (para 6 ): 2 huevos 160 ml leche (temperatura ambiente)

100 g de mantequilla blanda 180 g harina 1-2 paquetitos de azdcar avainillado

80 g azlcar 1 cucharadita de levadura en polvo

Horno: 240°C Calor superior/inferior alrededor de 15 min

Preparacion: alrededor de 25 min incluyendo tiempo de horneado

1. Separar las yemas de las claras de los
huevos, batir las yemas, la mantequilla, el
azucar avainillado y el azdcar hasta que
se haga espuma.

2. Anadir lentamente la leche, y seguidamente
afnadir la harina y la levadura en polvo.

3. Batir la clara del huevo y mezclarla con la
masa.

4. Repartir la masa uniformemente en los
moldes y hornear a 240°C con calor
superior/inferior alrededor de 15 min.

. Afadir con cuidado la harina, la levadura

. Batir la clara de huevo y mezclarla muy

. Colocar un par de semillas de girasol en

Gofres de queso parmesano
y hierbas aromaticas

Ingredientes (para 6 gofres): | 1 cucharadita de levadura en polvo Hierbas aromaticas frescas
100 g mantequilla blanda 160 ml de leche (a temperatura ambiente) (picadas muy finas)

2 huevos 2 cucharadas de queso parmesano rallado muy fino | Semillas de girasol

180 g harina 1 pizca de sal

Horno: 240°C Calor superior/inferior alrededor de 15 min

Preparacién: alrededor de 25 min incluyendo el tiempo de horneado

. Separar las yemas de las claras de los

huevos, batir las yemas y la mantequilla

hasta que se forme espuma. .R'
iRico

. Para que los gofres cojan un buen color,

hacer un puré con la leche y las hierbas Y Sab‘roso !

frescas y afadirlo paulativamente.
en polvo, el parmesano y la sal.
despacio con la masa.

los moldes, Seguidamente, distribuir
uniformemente la masa en los moldes y
hornear a 240°C con calor superior/inferior
alrededor de 15 min.




Cnaakue Bapnu

WHrpeauenTsl (Ha 6 wryk): 2 aua 160 Mn mMonoka (KoMHaTHOM
100 r pa3msryeHHoro canBoyHoro Macna | 180 r Myku TeMmneparypbl)
80 r caxapa 1 4. noxka paspbixauTens Tecta | 1-2 nakeTuka BaHWAbHOrO caxapa

Boinekatb: npu Temnepatype 240 °C B pexuMe BepxHero/HkHero xapa okono 15 MuHyT

Hpurnrosneuue: okono 25 MWHYT, BKN0Yaa BpeMa BbliNekaHna

. OTmenuTb XenTku oT BeskoB, XKenTKu,
CNIMBOYHOE MACcN0, BAaHUNbHbIN caxap
n caxap B36MTb 110 06pa3OBaHWR MNeHbl.

. MoHeMHory no6aBuTL MONOKO, 3aTeM
aKKypaTHO BBECTW MYKY ¥ paspbixauTenb

AX, KAKOV

. flnyHble 6enku B36MTL [0 06pa3oBaHUs
neHbl ¥ BBECTU B MMEHOLLYHOCS Maccy.

. Tecto paBHOMepHO pacnpeaenuTs no

GopMaM U Bbinekatb Npu Temneparype

240 °C B pexxuMe BepxHero/HWxHero xapa 22\
0Kono 15 MUHYT.

N

3. AkkypaTHO 006aBUTb MyKY, pa3pbixnuTenb

4. flwynble 6enku B36WTL [0 06pa3oBaHUs

5. B GopMoukM BbINOXUTL Napy ceMeyek

Badbnu ¢ npsiHbIMK1 TpaBamu
M NapMe3aHoM

WHrpeavenTsl (Ha 6 wTyk): 1 4. NoXKa paspbIxnnTens Tecta cBeXMe NpsiHble TPaBbl (MenKo
100 r pa3msaryenHoro caveoyHoro Macna| 160 Mn Monoka (KOMHaTHOW Temnepatypbl) | nopybneHHbIe)
2 anua 2 CT. NOXKKM MesIko HaTepToro napMesaHa | cemMeyku NOACONHeYHUKa

180 r Myku enoTka conu

Boinekatsb: npu Temneparype 240 °C B pexxuMe BepxHero/HuxHero xapa okono 15 MuHyT

I'Ipuro‘rosneuue: okono 25 MUWHYT, BKNO4Yas BpeMa BblNnekaHUa

1. OTOennTb XenTkn oT 6enkoB, XenTKu B3bUTbL

CO CANBOYHbBIM MaAcnoM 1o 06pa3OBava
MNeHbl.

Y106bl 10BUTLCS 0COBeHHOrOo LBeTa Badesnb,
HeobxoaMMO cMellaTb MOMIOKO CO CBeXUMMU
TpaBaMu 10 NonyyeHWs NopeobpasHom
Macchl

1 MefJleHHO 06aBUTb B UMEHLLYHCS CMeCh.

TecTta, napMesaH 1 Cofb.

NeHbl 1 BBECTU B UMEHLWYHCA Maccy. N

nopaconHe4yHnuka. Ceepxy paBHOMepHO
BbINIOXMTL TECTO W BbiNekaTb npu
Temnepatype 240 °C B pexvme BepxHero/
HWXHEro apa okono 15 MuHyT.




Gofry na stodko

Sktadniki (na 6 gofrow): 2 jajka 160 ml mleka (temperatura pokojowa)
100 g masta, miekkiego 180 g maki 1-2 opakow. cukru waniliowego
80 g cukru 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Pieczenie: w 240°C przy gornym i dolnym ogrzewaniu przez okoto 15 minut

Przygotowanie: okoto 25 minut, w tym czas pieczenia

1. Jajka oddzieli¢, zéttko, masto, cukier
waniliowy i cukier ubi¢ na piane.

2. Powoli wla¢ mleko, nastepnie ostroznie
doda¢ make oraz proszek do pieczenia.

3. Biatko ubic¢ na sztywng piane i doda¢ do
masy.

4. Ciasto rownomiernie roztozy¢ w formach i
piec w 240°C przy gornym i dolnym
ogrzewaniu przez okoto 15 minut.

Gofry z ziotami | parmezanem

Sktadniki (na 6 gofrow): 1 tyzeczka proszku do pieczenia Swieze ziota (drobno posiekane)
100 g masta, miekkiego 160 ml mleka (temperatura pokojowa) pestki stonecznika

2 jajka 2 tyzki stotowe parmezanu, drobno startego

180 g maki 1 szczypta soli

Pieczenie: w 240°C przy gérnym i dolnym ogrzewaniu przez okoto 15 minut

Przygotowanie: okoto 25 minut, wtacznie z czasem pieczenia

1. Jajka oddzieli¢, zéttko i masto ubi¢ na piane.
2 Aby uzyskac tadny kolor gofrow, mleko .
zmiksowac ze Swiezymi ziotami i powoli wla¢ Plkantne

do piany. i Smaczne!

3. Make, proszek do pieczenia, parmezan i
sél ostroznie wymieszac.

4. Biatko ubi¢ na sztywna piane i dodac¢ do
masy.

5. Do foremek wtozyc¢ kilka pestek stonecznika.
Nastepnie ciasto rownomiernie roztozy¢ w
formach i piec w 240°C przy gornym i dolnym
ogrzewaniu przez okoto 15 minut.



GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren |hnen hiermit wahrend einer Garantiezeit v
Flexi-Form Produkte in Bezug auf Material, Verarbeitung un
Erwerbs des Produkts.

on 15 Jahren die einwandfreie Funktion unserer Original
d Funktion. Die Garantiefrist beginnt mit dem Datum des

machung der Garantie ist neben der Vorlage des Kaufbelegs eine ordnungsgemaie
Behandlung entsprechend den von uns gegebenen Gebrauchs- und Pflegehinweisen sowie die bestimmungsgemaRe
Benutzung des Produkts. Zur Geltendmachung des Garantieanspruchs ist der Kaufbeleg nebst dem fehlerhaften Produkt
vorzulegen. Senden Sie uns die fehlerhafte Form bitte an die unten angegebene Adresse und wir werden dieses
kostenlos gegen ein neues austauschen und Ihnen zusenden. Der Endverbraucher hat im Rahmen der Garantie
ausschlieRlich Anspruch auf Neulieferung. Solange dasselbe Modell im Lieferprogramm gefiihrt wird, wird dieses durch
ein Produkt desselben Modells ersetzt. Wird das Modell nicht mehr im Lieferprogramm gefilhrt, wird das fehlerhafte

Produkt durch ein shnliches, im Lieferprogramm gefiihrtes Produkt ersetzt.

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Durch diese Garantieerklarung werden Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte, die dem Kaufer gegen den Verkaufer

zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, nicht eingeschrankt.
Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen |hnen die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte auf Nacherfiillung, Minderung,

Riicktritt und Schadensersatz gemal §§ 437 ff BGB im gesetzlichen Umfang ungemindert Zu.

GARANTIEGEBER
LURCH AG - SchinkelstraRe 6 - 31137 Hildesheim - Germany
Tel.. +49 (0) 5121/ 74 991 74 - info@lurch.de - www.lurch.de

Voraussetzung filr die Geltend

WARRANTY DECLARATION

During the 15-year war i
' ranty period, we hereb
to materials, craftsmanshi ' ey e e Lo on g
, e e e v ‘ nctioning of Original Flexi-F i
' S orm products with regard
ate the product is purchas )
ed.

In addition to submitti
! : ing proof of purchase, i
i keeging it Ehe instaoti , in order to make a warranty clai i
‘ . ) y claim you ai
Mot oo The ot Ofspfsrrcgzzeanddci;e supplied by us as well as to ha):/e us;zedr:r?eu:re:dto thavel ey e Frecue
e purpese I and the faulty product must b i e o
M / e presented to i

e o charge The o v iSoe:ts]tiatdthe address provided below and we will exch.amgzailtldfate e
e i the product range, the el tq a rep[gcement within the terms of the warrant E’r ) '"EW o ‘and e
el 1 the ot range, e Fau ty item will l?e replaced by a product of the same ty‘ el = <l

} aulty product will be replaced with a similar product ffg:{ Itilthe e

e current product range.

LEGAL WARRANTY

e consu esstatutoy gtsaa st the selle tepucasedpoductwa ot free of defects at the time of transfer of
isk are not affected yt s guarantee. Du the warrant pel od, you are entitled to the statuto warrant; ts fol
S

SUbSEqUE t fu ent, price eduction, withdrawal from the contract and co pensation acco d 0 §§ 437 BGB (Germa
g t (

WARRANTY ISSUER

#;RCJ:;\G - SchinkelstraRe 6 - 31137 Hildesheim - German:
. (0) 5121/ 74 991 74 - info@lurch.de - www.lurch )tlie










