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Mini Batzen

Zutaten (Fiir 6 Batzen): 30g Hefe, frisch 1 Prise Zucker
380 g Dinkelmehl Vollkorn 1EL Backmalz 2 gestr. TL Salz
320 ml lauwarmes Wasser 1/2 TL Backpulver 100 g Kérner nach Wahl

Backen: 200°C Ober- / Unterhitze ca. 40 min Zubereitung: ca. 50 min inkl. Backzeit

1. Hefe im Wasser auflosen.

2. Alle weiteren Zutaten hinzufiigen und @
zu einem Teig verkneten.

3. Teig gleichmassig auf die Formen
verteilen.

4. Formen in den kalten Ofen stellen.
Bei 200°C Ober- / Unterhitze ca. 40 min
backen.

Tipp: Fir eine tolle, krosse Optik, den Teig
nach 5-10 min auf der Oberflache einritzen.




Zitronenkuchen

Zutaten (Fiir 6 Kiichlein): 75 ml Milch 90 g Butter, weich

190 g Zucker 240 g Mehl Zitronenaroma und -abrieb
3 Eier 1/2TL Backpulver

Backen: 240°C Umluft ca. 15 min Zubereitung: ca. 25 min inkl. Backzeit

1. Eier und Zucker schaumig schlagen.

2. Langsam Milch, anschlieBend Mehl
und Backpulver hinzufigen.

3. Butter, Zitronenaroma und -abrieb einarbeiten.

4. Teig gleichmaRig auf die Formen verteilen (ca. 2/3
gefiillt) und bei 240°C Umluft ca. 15 min backen.




tins made of 100% premium platinum silicone since 1999 -

ORIGINAL FLEXI®FORM has been the brand for high quality baking
hitecture makes the ORIGINAL FLEXI®FORM flexible and stable

and perfect baking results. The high material input and the special arcl
at the same time. This guarantees an easy removal and comfortable handling.
DIRECTIONS FOR USE

ar i
garantiert. i ) Temperature resistant from - 40°C to +240°C > Clean and oil before using for the first time.
Completely anti-adhesive > Then only oil when paking biscuit or yeast doughs.
Anti-allergic > Baking time and temperature must always be adjusted for the respective oven.

EIGENSCHAFTEN :
: e Easy to clean & dishwasher-safe |mportant: Good energy consumption rates reduce the baking temperature by approx. 10 %.
> Allow to cool down for approx. 5-7 min. after baking and before removing the baked goods.

GEBRA

UCHSANWEISUNG : Fruit acid and sour dough resistant

> Vor Erst-Gebrauch Space-saving > Discolouration is normal patina that is formed due to fat residues and this is not covered
by the warranty within the framework of the guarantee.

PROPERTIES

> Tem
peraturbesténdi
ig von - 40°C bj
> Absolut antihaftend 0°C bis +240°C
reinigen und ej
> Leicht zu reini o einfetten,
2u reinigen & spii > ) bei Biskuit-
> Obstsi spilmaschin Backzeit und
> Pliitzssil:lre_ ; n SauQrteigt’eSta'ncliegnfest Backofen angeT[eJ:;pfratur missen immer dem jewejli
ren Energi st werden. Wichtig: D lligen
nergiewer! ) en. Wichtig: Die
N Nachgdgm thziteiumeren die Backtemperatugrulf: ca10
n ca. 5-7 Mi . a.10 %
bevor das in. abkiihlen ’
> Een das Backgut entnommen wird lassen, : EIGENSCHAPPEN GEBRUIKSAANWLIZING
durch F Hung ist eine normale Pati = E > Temperatuurhestendig van - 40°C tot > Alvorens het eerste gebruik reinigen en invetten.
Gews eFtrUCkSténde und unterlj Ir.la, entstanden en met +240°C Vervolgens alleen nog voor biscuit- of gistdeeg invetten.
ewahrleistung im Rahmen de gt tht der - : > Absoluut anti-aanbak > Baktijd en temperatuur moeten telkens aan de oven aangepast worden. Belangrijk:
r Garantie. > Anti-allergisch Goede energiewaarden reduceren de baktijd met ca. 10 %.
> Makkelijk schoon te maken & geschikt > Nahet bakken ca. 5-7 min. laten afkoelen, alvorens de cake / het brood uit de vorm te halen.
voor de vaatwasser > Een verkleuring is een normale patina, ontstaan door vetrestanten, en valt niet onder de
> Fruitzuur- en zuurdezembestendig vrijwaring in het kader van de garantie.

> Neemt weinig plek in beslag

> Antialler
gen > AnschlieRend nur

oder Hefeteig einfetten.
Sinds 1999 is de ORIGINELE FLEXI®VORM het merk voor de meest hoogwaardige bakvormen van 100% premium platina-silicone - en

aten. Dankzij de hoge inzet qua materiaal en de bijzondere vormgeving is de ORIGINELE FLEXI®VORM tegelijkertijd

perfecte bakresult
flexibel en stabiel. Aldus blijft gewaarborgd dat de bodem makkelijk loskomt en de handhaving comfortabel is.
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ORIGINAL FLEXI®FORM est, depuis 1999, la marqu
re un résultat parfait. Grace sa qualité de matériau et a son
Le démoulage est facile et le maniement confortable.

PROPRIETES

> Résistant a des températures allant
de - 40°C & +240°C

> Anti-adhérence absolue

> Antiallergénique

> Facile a nettoyer & lavable au |

> Résistant aux acides de fruits et au levain

> Peu encombrant

ave-vaisselle

gras

Dal 1999 lo stampo ORIGINAL FLEXI®FORM & il marchio per

lita premium, per ris|
al contempo Flessibile e stabile. Togliere i

CARATTERISTICHE
> Resistente @ temperature da
> Assolutamente antiaderente

> Antiallergenico
> Facile da pulire & adatto per la lavastoviglie

> Resistente agli acidi della frutta e al
lievito di madre
> Poco ingombrante
La

-40°C a +240°C

lievi

del

e de moules a gateau de haute qualits

ultati perfetti. Grazie all'elevato impiego
| dolce dallo stampo diventa

|STRUZIONI PER L'USO
> Prima di utilizzare lo stampo per
In seguito va unto soltanto quan

| tempi di cottura come pure

A cottura ter
Dopodiché & possibile togliere lo stampo.

00% silicone de platine haut de gamme - et assu-
3 la fois stabile et flexible.

architecture particuliére, ORIGINAL FLEXI®FORM est

INSTRUCTIONS D’EMPLOI

> Nettoyer et graisser avant le premier usage.

> Graisser ensuite uniquement pour les pates

> Le temps de cuisson et
les bonnes valeurs énergé!

> Apres la cuisson, faire rel

> Un changement de couleur est une patine nort

3 biscuit ou les pates au levain.

la tenpérature doivent toujours étre adaptés au four. Important :

tiques réduisent e temps de cuisson de pres de 10%.

froidir env. 5-7 min avant de retirer.

male qui apparait en raison des résidus
et nest pas compris dans le cadre de la garantie.

in 100 % silicone al platino di qua-

stampi da forno di elevatissima qualita,
stampo ORIGINAL FLEXI®FORM &

del materiale e l'architettura speciale, lo
facile e l'uso semplice & garantito.

la prima volta, occorre lavarlo ed ungerlo.
do si vuole cuocere del pan di spagna o pasta

tata con lievito di birra.

|a temperatura dovranno essere sempre adattati alle caratteristiche

proprio forno. Importante: buoni valori energetici riducono la temperatura di
ca. 5-7 minuti.

minata, lasciar raffreddare nello stampo per

colorazione & una patina normale, che si forma in seguito a residui di grassi

e non & soggetto alla garanzia.

Desde 1999, ORIGINAL FLEXI®FORM es la

de primera calidad, y para unos resu
FLEXI®FORM es flexible y estable al mismo tiempo. Por lo

CARACTERISTICAS
Resistente a temperaturas desde
- 40° hasta +240°
Absolutamente antiadherentes
Antialérgicos

> Faciles de lavary aptos para

> Resistentes a los acidos de la fruta
y a la levadura

> Ahorran espacio

lavavajillas > Después d

C 1999 ropa Mapka ORIGINAL FLEXI®FORM sgnsetca M

HauBbICWero Kauectea - ¥ OTNINYHBIX pesynm’aroa Bbineu

bopma FLEXI®FORM ocTaetcsi OAHOB]

== XAPAKTEPUCTUKU
—— > Ycroumsa K AvanasoHy Temneparyp
o1 -40°C ao +240°C
> ABCOMIOTHO aHTUNPUrapHOe nokpbITHe
> ATMannepreHHa
> Jlerko 0TMbIBAETCH, noaxoauT Ana
>
>

>
>
>

NOCYAOMOEYHOV MaWWHb!
YcTonuusa K pyKTOBOV KMCNOTE
3aHuMaer Mano Mecta

0d 1999 roku ORIGIN:
Vo silikonu premium, ktéra zapewnia doskona
3 ORIGINAL FLEXI®FORM sa jednoczesnie elastyczne i s

WLASCIWOSCI

> Odporne na temperature - 40°C do +240°C

> Zupetnie nieprzywierajace

> Niealergiczne

> tatwe do czyszczenia, MOga by¢ zmywane
w zmywarkach do naczyn

> Odporne na kwasy W owaocach i ciescie

> Oszczedzaja miejsce

marca para moldes de ho
\tados de horneado perfectos.

> Seguidamente engrasal
> Eltiempo de horneado y
Importante: Los buenos

> Una coloracion es una pa
de garantia dentro del marco de la garantia.

BONIOM BbICOKOKBHECTBEHHbIX ¢OPM A

pemMeHHo rubkon 1 np

PYKOBOACTBO NO 3KCNNYATALUX

> Mpexae 4em AOCTaTb BbINEUKy n
1 TecTy Ha 3aksacke > loABNeHw

AL FLEXI®FORM jest marka najwyzszej jak
te wypieki. Dzigki duzej ilosci materiatu

tabilne. A to z kolei zapewnia

realizados en 100% silicona de platino
al disefio especial, ORIGINAL
facil como un comodo manejo

rneado de la més alta calidad,
Gracias al empleo de este material y

tanto, estan garantizados tanto un desmoldeo

INSTRUCCIONES DE UTILIZACION

> Limpiar y engrasar antes del primer uso.

r solamente en masa de bizcochos o levadura.

|a temperatura tienen que adaptarse siempre al horno respectivo.

valores de energia reducen |a temperatura de horneado en aprox. en un 10 %.
tos, antes de sacar el producto horneado.

el horneado dejar enfriar de aprox. 5a 7 minu
y no esta sometida a la prestacion

tina normal, producida por restos de grasa

% NNaTUHOBOMO CUNUKOHA

ns binedky u3s 100
yKType OpUruHanbHasa

marepuanos v ocoboi CTP!

«v. Bnarofaps OT/MUHOMY KauecTsy
Ve kopxa u yaobHoe MCNoNb30BaHMe.

OuHO#, 4TO FapaHTMpyeT nerkoe n3BneyeH!

nenve HeobxoavMO NoMbITb ¥ cMasartb.
BbineKaHun BUCKBUTHOTO wnun ﬂpD)K)KEEUI’O TecTa.

aBNCUMOCTY OT xapamepmcmx

eTpbl CHWKAT

Mepes nepebiM 1ICNONb30BaHMEM 13
BroC/eACTBUM CMa3biBaTb TOBKO NPV
BpeMms BbINeKaHnA U TemnepaTypa BapbUpyioTCA B 3
JICNOMb3yemoro Ayxosoro wkaga. BaxHo: xopowve 3HepreTveckve napam
TeMniepaTypy BbinexkaHna npumepHo Ha 10 %.

ocne BbinekaHus AaTb OCTbITb B TeyeHue 5-7 MUHYT.

e Ha ﬂOBBpXHOCTﬂX yqaCTKUB € u3MeHeHneM useta npennaanﬂe\' coboit HODMaJ’\bHDE

fABneHve, obbacHaAOLeecs cropaHvnem 0CTaTKOB XUPA, W He aBnseTca

pamKax npepocTasnAeMon Ha W3fenme rapaHTum.
oéci form do pieczenia wykonywanych ze 100-procentowego platynowego
i jego szczegolnej architekturze formy do pieczenia marki

tatwe odksztatcanie i wygode.

INSTRUKCJA OBStUGI

> Umyci odtruécic przed pierwszym uzyciem.

ta drozdzowego bad? biskwitowego.

danego piekarnika.

a o ok. 10%.

i¢ do ostygniecia na ok. 5-7 min.

2y pieczeniu cias!
powinny by¢ odpowiednie dla
yczne redukuja czas pieczeni

d wyjeciem z pieca, pozostaw
yniku pozostatosci thuszezy i nie podlega gwarancji.

> Smarowat ttuszczem tylko pr
> Temperatura i czas pieczenia

Uwaga: dobre wartosci energet:
> Po sakohczeniu pieczenia, prze
> Patynowe przebarwienie powstaje W .

i cottura di ca. 10 %. ¥
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Mini Bread Lemon Cake

Ingredients (for 6 mini loaves of bread): 30g yeast, fresh 1 pinch sugar Ingredients (for 6 small cakes): 75 ml milk 90 g butter, soft

380 g spelt flour wholemeal 1 tbsp baking malt 2 level tsp salt 190 g sugar 240 g flour Lemon aroma and lemon zest
320 ml tepid water 1/2 tsp baking powder 100 g grain according to taste 3eggs 1/2 tsp baking powder

Baking: 200°C upper/lower heat approx. 40 min Preparation: approx. 50 min incl. baking time Baking: 240°C air circulation approx. 15 min Preparation: approx. 25 min incl baking time

1. Dissolve the yeast in water. @ 1. Beat the eggs and sugar to a frothy
consistency.
2. Add all of the other ingredients and knead to a]l
form dough. ® Sm 2. Slowly add the milk, followed by the flour

. ° ‘ and baking powder.
3. Evenly distribute the dough among the tins. de 10&01&3.

3. Work in the butter, lemon aroma and the

4. Place the tins in the cold oven. Bake at lemon zest.
200°C upper/lower heat for approx. 40 min.

4. Distribute the dough evenly among the tins
(approx. 2/3 full) and bake in air circulation at
240°C for approx. 15 min.

Tip: For a great crusty look, make incisions in
the surface of the dough after 5-10 min.




Minibroden Citroencake

Ingrediénten (voor 6 broden): 30 g verse gist 1snufje suiker Ingrediénten (voor 6 cakejes): 75 ml melk 90 g zachte boter
380 g speltbloem volkoren el bakmout 2 afgestr. tl zout 190 g suiker 240 g bloem Citroenaroma en -schaafsel
320 ml lauwwarm water 1/2 tl bakpoeder 100 g pitten naar keuze 3eieren 1/2 tl bakpoeder
Bakken: 200°C boven- / onderwarmte ca. 40 min. ~ Bereiding: ca. 50 min. incl. baktijd Bakken: 240°C hete lucht ca. 15 min. Bereiding: ca. 25 min. incl. baktijd
1. Gist in water oplossen. 2 ® 1. Eieren en suiker schuimig opkloppen.
2. Alle verdere ingrediénten toevoegen en tot Q 2. Langzaam melk, vervolgens bloem en
een deeg kneden. % bakpoeder toevoegen.
3. Deeg gelijkmatig over de vormen verdelen. % 3. Boter, citroenaroma en -schaafsel
ﬂ erdoorheen mengen.
4. Vormen in de koude oven plaatsen. Bij 200°C
boven- / onderwarmte ca. 40 min. 4. Beslag gelijkmatig over de vormen verdelen
bakken. (ca. 2/3 gevuld) en op 240°C hete lucht ca.

15 min. bakken.
TIP: Voor een mooie, knapperige optiek, deeg na
5-10 min. aan de oppervlakte insnijden.




Mini Batzen

Ingrédients (pour 6 mini Batzen): 30g de levure, fraiche
380 g farine complete d'épeautre 1 cs de farine de malt
320 ml d'eau tiede 1/2 cc de levure chimique

Cuisson : 200°C a chaleur supérieure et inférieure, env. 40 min
Préparation : env. 50 min, temps de cuisson inclus
1. Laisser dissoudre la levure dans l‘eau.

2. Incorporer le reste des ingrédients et
pétrir jusqu’a obtention d'une pate.

3. Répartir uniformément dans les moules.
4. Enfourner les moules dans le four froid.

Faire cuire au four a convection naturelle
de 200°C pendant environ 40 min.

SUGGESTION: Four obtenir un aspect
croustillant, fendre la pate avec un couteau
apres 5-10 min a la surface.

1 pincée de sucre
2cc rase de sel

100 g de graines au choix

Gateaux au citron

Ingrédients (pour 6 petits gateaux) : 75ml de lait 90 g de beurre ramolli
190 g de sucre 240 g de farine Arome et zeste de citron
3 ceufs 1/2 cc de levure chimique

Cuisson : 240°C a chaleur tournante, env. 15 min

Préparation : env. 25 min, temps de cuisson inclus

1. Mélanger les ceufs et le sucre jusqu’a
obtenir un mélange mousseux.

2. Incorporer peu a peu le lait, |a farine et
la levure chimique.

3. Mélanger avec le beurre, I'aréme et le
zeste de citron.

4. Répartir uniformément dans les moules
(remplis env. au. 2/3). Mettre au four a
chaleur tournante de 240°C pendant env.
15 min.

Moelleux &

frais!



Mini-Pagnotte

Ingredienti (per 6 pagnottine): 30 g di lievito di birra fresco
380¢g di farina di spelta integrale 1 cucchiaio di malto

320 ml di acqua tiepida 1/2 cucchiaino di lievito in polvere

Cottura : 200°C - calore superiore / inferiore - per ca. 40 min
Preparazione: ca. 50 min, tempo di cottura incluso
1. Sciogliere il lievito nell'acqua.

2. Aggiungere tutti gli ingredienti e lavorare
fino ad ottenere un impasto.

3. Distribuire l'impasto sugli stampini.

&

Posizionare gli stampini nel forno freddo.
Cuocere a 200°C - calore superiore /
inferiore - per ca. 40 min.

SUGGERIMENTO: per un aspetto
particolarmente croccante, intagliare la
superficie dell'impasto dopo 5-10 minuti
di cottura.

1 pizzico di zucchero

2 cucchiaini colmi di sale

100 g di semi a scelta

. Lavorare le uova e lo zucchero fino ad

. Incorporare il burro, I'laroma di limone e

. Distribuire 'impasto negli stampini

Torta al limone

Ingredienti (per 6 tortine): 75ml di latte 90 g di burro morbido
190 g di zucchero 240 g di farina Aroma e scorza di limone
3uova 1/2 cucchiaino di lievito in polvere

Cottura: 240°C - forno ventilato - ca. 15 min

Preparazione: ca. 25 min, tempo di cottura incluso

Succoso &

ottenere un composto leggero.

|
. Aggiungere lentamente prima il latte ed {Iesco ¢

infine anche la Farina ed il lievito in
polvere.

la scorza di limone.

(riempendoli per 2/3 ca.) e cuocere nel forno
ventilato a 240°C per c. 15 minuti.




Mini ladrillos de pan

-
.

IDEA: Para un aspecto fantdstico y

Ingredientes (para 6 mini ladrillos de pan): | 30g de levadura fresca 1 pizca de azicar

380 g harina integral de espelta 1cucharada de malta 2 cucharaditas rasas de sal

320 ml de agua templada 1/2 cucharadita de levadura en polvo | 100g de semillas al gusto

Horno: 200°C Calor superior/inferior alrededor de 40 min

Preparacion: alrededor de 50 min incluyendo el tiempo de horneado

Diluir la levadura en agua.

Anadir el resto de los ingredientes y

amasar. @ @

Distribuir uniformemente la masa en
los moldes. ®

Meter los moldes dentro del horno
frio. Hornear a 200°C con calor
supeior/inferior alrededor 40 min.

crujiente, hacer incisiones en la masa
pasados 5-10 min.

Pastel de limon

Ingredientes (para 6 pastelitos): 75ml leche 90 g mantequilla, blanda
190 g azdcar 240 g harina Aroma y cdscara de limén
3 huevos 1/2 cucharaditas de levadura en polvo rallada

Horno: 240°C alrededor de 15 min de aire circulante

Preparacién: alrededor de 25 min incluyendo el tiempo de horneo

1. Batir los huevos y el azicar hasta que
se forme espuma.

2. Anadir lentamentte la leche y después la
harina y la levadura en polvo.

3. Incorporar la mantequilla, el aromay
la piel rallada de limén.

TrescoY
jugoso!

4. Repartir uniformemente la masa en los
moldes (llenar aproximadamente 2/3 del
molde) y hornear a 240°C alrededor de
15 min.




MuHU-xneb

WnrpeauenTsl (Ha 6 nopuwii): 30T cBexXuX ApoxoKen LienoTka caxapa
3801 MyKku U3 CnenbTbl LienbHO3epHOBON 1cT. noxka xnebonekapHoro conoga 24. NoXKM conu 6e3 ropkn
320 Mn Tennoi Boabl 1/2 4. noxKu paspbixnuTens Tecta 100 r 3epeH Ha Bblbop

Boinekatb: npu 200 °C B pexxuMe BepxHero/HuUxHero xapa okono 40 MuHyT
MNpurotoenenue: okono 50 MUHYT, BKAOYAs BpeMs BbiMeKaHus
1. PacTBOpUTL APOXOKM B BOE.

2. [106aBWTb OCTanbHbIE MHIPEANEHTbI
1 3aMecuTb TecTo.

3. TecTo paBHOMEpHO pacnpefenuTb no
bopmam.

4. MNocTaBUTL GOPMbI B XONOAHYHO
[DyXoBKy. Bbinekatb npu Temneparype
200 °C B pexxuMe BepxHero/HuxHero
xapa okono 40 MUHyT.

COBET: ona poctuxeHus bonee
KpPacMBOro ¥ anneTUTHOro BHeWHero
BuAa, yepe3 5-10 MUHyT caenatb Ha
noBepxHOCTH xneba Hebonbluve
Haapesbl.

. flua B36MTH C caxapoM [0 06pa3oBaHUs NeHbl.

. NoHeMHory no6aBuUTL MONOKO, 3aTeM MYKY U

. [l06aBUTL cAMBOYHOE MACNO, NUMOHHbLIN

. TecTo paBHOMepHO pacnpefiennTs No GopMoukam

JINMOHHBIN nupor

WurpeavenTtol (Ha 6 nopuui): | 75mMn mMonoka 90 pa3MAryeHHoOro CIMBOYHOrO Macna

190r caxapa 2401 Mykn JIMMOHHBI apoMaTK3aTop 1 TepTas

3 anua 1/2 4. NOXKM pa3pbIxUTeNs Tecta Leapa MMoHa

Bbinekarb: npy Temneparype 240 °C B pexume KoHBeKLMW 0kono 15 MUHYT

Hpuro‘rusneuue: okono 25 MUWHYT, BKHO4Yas BpeMsa BblNekaHUsa

pa3pbixnuTtenb TecTta.

apoMartusartop 1 TepTylo ueapy NMMOHa.

(3anonHKUTL okono 2/3 GopMbl) 1 BbINekatb Npu
Temneparype 240 °C B pexxume KOHBEKLMW OKONO
15 MuHyT.




Mini-chlebki Babka cytrynowa

Sktadniki (na 6 chlebkéw): 30 g drozdzy, $wiezych 1 szczypta cukru Sktadniki (na 6 babeczek): 75 ml mleka 90 g masta, miekkiego
380 g maki orkiszowej razowej 1 tyzka stotowa stodu piekarniczego 2 tyzeczki przesianej soli 190 g cukru 240 g maki Aromat cytrynowy i skoérka cytryny
320 ml letniej wody 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia 100 g ziaren wedle uznania 3jajka 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
Pieczenie: w 200°C przy gornym i dolnym ogrzewaniu przez okoto 40 minut Pieczenie: w 240°C z termoobiegiem przez okoto 15 minut
Przygotowanie: okoto 50 minut, w tym czas pieczenia Przygotowanie: okoto 25 minut, w tym czas pieczenia
1. Drozdze rozpusci¢ w wodzie. 1. Jajka i cukier ubi¢ na piane.
2. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki i 2. Powoli doda¢ mleko, nastepnie make oraz
wyrobic ciasto. @ proszek do pieczenia.
3. Ciasto rownomiernie rozdzieli¢ na formy. ® 3. Doda¢ masto, aromat cytrynowy oraz

® skorke cytryny.
4. Formy wtozy¢ do zimnego piekarnika.
Piec w 200°C przy gornym i dolnym @ @ 4. Ciasto réwno podzieli¢ na foremki (okoto 2/3
ogrzewaniu przez okoto 40 minut. % wysokosci) i piec w 240°C z termoobiegiem
przez okoto 15 minut.

RADA: Aby uzyskac ciekawy, chrupki
wyglad, powierzchnie ciasta nalezy po
5-10 minutach naciat.




GARANTIEERKLI\RUNG
rantiezeit von 15 Jahren die einwandfreie Funktion unserer Original

Wir garantieren |hnen hiermit wahrend einer Ga
Flexi-Form Produkte in Bezug auf Material, Verarbeitung und Funktion. Die Garantiefrist beginnt mit dem Datum des

Erwerbs des Produkts.

Voraussetzung fiir die Geltendmachung der Garantie ist neben der Vorlage des Kaufbelegs eine ordnungsgemaie
Behandlung entsprechend den von uns gegebenen Gebrauchs- und Plegehinweisen 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 gefiihrt, wird das fehlerhafte

Produkt durch ein shnliches, im Lieferprogramm gefiihrtes Produkt ersetzt.

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Durch diese Garantieerklarung werden Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte, die demn Kaufer gegen den Verkaufer
|frei war, nicht eingeschrankt.

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

Riicktritt und Schadensersatz gemaB §§ 437 ff BGB im gese

GARANTIEGEBER

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

tzlichen Umfang ungemindert zu.
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WARRANTY DECLARATION
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LEGAL WARRANTY
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