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Dream Chocolate
Erdbeer-Joghurt

Zutaten fiir eine Tafel:

Fir den Uberzug:
150 g Zartbitter-Schokolade

Fir die Fiillung:

45 g Joghurt

30 g Milchpulver

90 g weile Kuvertiire

10 g Erdbeeren, gefriergetrocknet

10 g Zucker (+ etwas Wasser)

15 g Kakaobutter (alternativ weie Kuvertiire)

Zubereitung: 2 Stunden inkl. Kiihlzeiten

Fiir den Uberzug: Zartbitter-Schokolade iiber einem
Wasserbad schmelzen.

Fir die Fillung: WeiRe Kuvertiire und Kakaobutter
iber einem Wasserbad schmelzen.

Gefriergetrocknete Erdbeeren zu einem Pulver
zerstoRen. Zucker und etwas Wasser aufkochen.
Wenn sich ein Sirup bildet, den Topf vom Herd
nehmen und Erdbeerpulver einarbeiten. Die Erd-
beer-Zucker-Masse zwischen zwei Backpapieren dinn
ausrollen und abkihlen lassen.

Etwa zwei Drittel der Zartbitter-Schokolade gleichma-
Big in der Schokoladen-Silikonform verteilen. Darauf
achten, dass an den Réndern eine ausreichende
Schokoladenschicht entsteht. Alles gut durchkihlen.



Die Erdbeer-Zucker-Platte kurz einfrieren und danach
in kleine Stiicke zerstoRen.

WeiRe Kuvertiire mit Kakaobutter, Joghurt und
Milchpulver verriihren und Erdbeerstiicke unterheben.

Joghurt-Erdbeer-Masse in die Schokoladentafel fiillen
und glattstreichen. Darauf achten, dass noch genug
Platz ist, um eine Schokoladenschicht zum Verschlie-
Ben der Schokolade aufzutragen.

Tipp: Sollte die Masse etwas zu fest sein, kann man
sie leicht temperieren.

Die Tafel gut durchkiihlen lassen, bis die
weife Creme fest ist.

Mit der restlichen Zartbitter-Schokolade die Tafel
verschlieBen und erneut kiihlen.

Die Schokoladentafel vorsichtig aus der Form |8sen
und Rénder etwas zurechtschneiden.
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FLEXI®FORM aus hochreinem 100% Premium Platin Silikon
liberzeugt durch optimale Sicherheit und Funktion. Vor
Erst-Gebrauch bitten wir Sie die Form zu reinigen. Nur vor dem
ersten Gebrauch leicht einfetten und anschlieBend nur noch bei
Biskuit- oder Hefeteig fetten. Die guten Energiewerte erlauben eine
Reduzierung der Backtemperatur um ca.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 Fettriickstande und unterliegt nicht der
Gewahrleistung im Rahmen der Garantie.

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 2

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.

FLEXI®FORM uit uiterst reine 100% premium platina-silicone
overtuigt dankzij de optimale veiligheid en werking. Reinig de E

vorm voor het eerste gebruik. Enkel voor het eerste gebruik
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. 5-7 min. laten
afkoelen en het gebak uit de vorm nemen. Een verkleuring
is normaal. Deze ontstaat door vetresten en geeft geen recht
op het laten gelden van de garantie.

FLEXI®FORM en 100% silicone de platine haut de gamme pur
convainc par sa sécurité optimale et sa fonction. Veuillez nettoyer
le moule avant la premiére utilisation. Graissez-le légerement
seulement avant la premiere utilisation, aprés ne graisser que
pour la pate a biscuit ou la pate brisée. 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 Es e

résidus de graisse et n'est pas comprise dans la garantie.



ISTRUZIONI PER L'USO

FLEXI®FORM di purissimo 100 % silicone al platino di qualita
premium convince per la 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 di cottura del 10% circa. | tempi di

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

colore & una normale patina dovuta ai residui di grasso e non
e coperta da garanzia.

INSTRUCCIONES DE USO

El molde FLEXI®FORM de 100% silicona de platino de primera
calidad de gran pureza convence por su seguridad y
funcionamiento ptimos. 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 esta cubierto por la
garantia.

PYKOBOACTBO NO UCNOJIb30BAHUIO
FLEXI®FORM 113 100% nnaTHOBOrO CMAMKOHA HaWBbICLIETO
KayecTea Aaps 6e30nacHoMy 1 yao6HOMy 06CNyKMBaHHIO.
Mepef, NepsbIM MCNOBb30BAHMEM Mbl IPOCUM BaC NOMbITb GOPMY.
TonbKo nepep NepBbIM UCMONb30BAHMEM €8 HYXHO Crerka
CMa3arb XMPOM, a BNOC/EACTBUM TONLKO Bbinekas BUCKBUTHOR
¥ APOXOKeBOE TeCTO. XOpoLUMe IHepreTUyeckme nokasarenu
NO3BONISIOT CHU3WTL TeMNepaTypy Bbinekanus Ha npubn. 10%.
Mo3toMy BpeMs BbinekaHusi 1 Temneparypa Bceraa Bbibu-
patocs 4ns saweit neyu. MNocne BbinekaHus Cnedyer okono
5-7 0XNaAuTb BbiNeuKy B GOPME U TONKO NOTOM BbIHYTh ee.
W3MeHeHwe LBeTa GopMbl - 0BbIYHAA NaTUHA BCIACTBUE
OCTAaTKOB XMPa W He MOAMEXMUT rapaHTUIHBIM MPETeH3USM.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

FLEXI®FORM z 100-procentowego platynowego silikonu premium
0 wysokiej czystosci przekonuje optymalnym bezpieczenstwem i
funkcjonalnoscia. Przed pierwszorazowym uzyciem nalezy forme
umyc. Tylko przed pierwszym uzyciem lekko ja nattuscic, pozniej
wytacznie przy ciescie biszkoptowym i drozdzowym. Dobre
wartosci energii umozliwiaja obnizenie temperatury pieczenia o ok.
10%, w zwiazku z czym czas pieczenia i temperatura powinny
zosta¢ dostosowane do piekarnika. Po upieczeniu pozostawic

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




Dream Strawberry
Yoghurt Chocolate

Ingredients (makes one bar):

For the coating:
150 g dark chocolate

For the filling:

45 g yoghurt

30 g milk powder

90 g white chocolate couverture
10 g freeze-dried strawberries
10 g sugar (plus a little water)
15 g cocoa butter (or additional

white chocolate couverture)
Preperation: 2 hours incl. chilling time

For the coating: Melt the dark chocolate over a water
bath.

For the filling: Melt the white chocolate couverture
and cocoa butter over a water bath.

Crush the freeze-dried strawberries into a fine
powder. Bring the sugar and a little water to the boil.
Once a syrup forms, remove from the heat and stir in
the strawberry powder. Roll out the strawberry and
sugar mixture thinly between two sheets of baking
paper and leave to cool.

Spread about two thirds of the dark chocolate evenly
in the silicone chocolate mould. Make sure there is
enough chocolate around the edges. Allow to cool
completely.



Briefly freeze the strawberry and sugar slab, then
break into small pieces.

Mix the white chocolate couverture with the cocoa
butter, yoghurt and milk powder and fold in the
strawberry pieces.

Pour the yoghurt and strawberry mixture into the
chocolate bar and smooth the surface. Make sure
there is enough space to seal the bar with a final
chocolate layer.

Tip: if the mixture is too firm, you can temper it
gently.

Allow the bar to cool until the white cream has set.

Seal the bar with the remaining dark chocolate and
chill again.

Carefully remove the bar from the mould and
trim the edges.



Dream Chocolate
aardbeienyoghurt

Ingrediénten (voor één reep):

Voor de coating:
150 g pure chocolade

Voor de vulling:

45 g yoghurt

30 g melkpoeder

90 g witte couverture

10 g aardbeien, gevriesdroogd

10 g suiker (+ een kleine hoeveelheid water)
15 g cacaoboter (alternatief witte couverture)

Bereiding: 2 uren incl. tijd om op te stijven in de koelkast

Voor de coating: Smelt de pure chocolade boven een
bain-marie.

Voor de vulling: Smelt de pure witte couverture en
cacaoboter boven een bain-marie.

Vermaal de gevriesdroogde aardbeien tot poeder.
Kook suiker in een kleine hoeveelheid water. Wanneer
er een siroop ontstaat, haalt u de pan van het fornuis
en mengt u het aardbeienpoeder erdoor. Rol de
aardbeien-suikermassa dun uit tussen twee vellen
bakpapier en laat ze afkoelen.

Verdeel ongeveer twee derde van de pure chocolade
gelijkmatig over de siliconen vorm. Zorg ervoor dat er
aan de randen voldoende chocolade is. Laat alles
goed afkoelen.



Vries de aardbeien-suikerplaat kort in en breek ze
vervolgens in kleine stukken.

Meng de witte couverture met cacaoboter, yoghurt en
melkpoeder en voeg de aardbeienstukjes toe.

Giet de yoghurt-aardbeienmassa in de chocoladereep
en strijk ze glad. Zorg ervoor dat er nog voldoende
ruimte overblijft om een laag chocolade aan te
brengen om de chocolade af te sluiten.

Tip: Als de massa iets te stevig is, kunt u ze lichtjes
tempereren.

Laat de reep goed afkoelen tot de witte creme stevig
is.

Bedek de reep met de resterende pure chocolade en
zet ze opnieuw in de koelkast.

Haal de chocoladereep voorzichtig uit de vorm en
snij de randen iets bij.



Chocolat yaourt-
fraise gourmand

Ingrédients (pour une tablette):

Pour le glagage :
150 g de chocolat noir

Pour le fourrage:

45 g de yaourt

30 g de lait en poudre

90 g de chocolat blanc de couverture
10 g de fraises lyophilisées

10 g de sucre (+un peu d’eau)

15 g de beurre de cacao (ou sinon de

chocolat blanc de couverture)
Préparation: 2 heures, temps de refroidissement inclus

Pour le glagage : Faire fondre le chocolat noir au
bain-marie.

Pour le fourrage : Faire fondre le chocolat blanc de
couverture et le beurre de cacao au bain-marie.

Piler les fraises lyophilisées jusqu’a former une
poudre. Porter le sucre et un peu d’eau a ébullition.
Lorsqu’un sirop se forme, retirer la casserole du feu
et incorporer la poudre de fraises. Etaler finement
I'appareil de fraises et de sucre entre deux feuilles de
papier sulfurisé et le laisser refroidir.

Répartir uniformément deux tiers du chocolat noir
environ dans le moule en silicone. Veiller a ce qu’une
couche suffisante de chocolat se forme sur les bords.
Bien laisser refroidir le tout.



Congeler brievement la plaque de fraises et de sucre
et la piler ensuite en petits morceaux.

Mélanger le chocolat blanc de couverture avec le
beurre de cacao, le yaourt et le lait en poudre, puis
incorporer les morceaux de fraises.

Verser |'appareil de yaourt et de fraises dans la
tablette de chocolat et lisser. Veiller a ce qu'il y ait
encore suffisamment de place pour appliquer une
couche de chocolat afin de refermer la tablette.

Astuce : si 'appareil est un peu trop ferme, vous
pouvez le tempérer légerement.

Laisser bien refroidir la tablette jusqu’a ce que la
creme blanche soit ferme.

Refermer la tablette avec le reste de chocolat noir et
laisser refroidir a nouveau.

Démouler délicatement la tablette de chocolat et
ébavurer les bords.



Dream Chocolate
Fragola e Yogurt

Ingredienti (per una barretta):

Per la copertura:
150 g cioccolato leggermente amaro

Per il ripieno:

45 g yogurt

30 g latte in polvere

90 g glassa bianca

10 g fragole liofilizzate

10 g zucchero (e un po’ di acqua)

15 g burro di cacao (in alternativa glassa bianca)

Preparazione: 2 ore, incluso il tempo di raffreddamento in frigo

Per la copertura: Far sciogliere a bagnomaria il
cioccolato leggermente amaro.

Per il ripieno: Far sciogliere a bagnomaria la glassa
bianca e il burro di cacao.

Pestare le fragole liofilizzate fino a ridurle in polvere.
Portare a ebollizione lo zucchero in un po’ d’acqua.
Quando si forma uno sciroppo, togliere il pentolino dal
fornello e versarvi dentro la polvere di fragole, quindi
mescolare. Stendere il composto cosi ottenuto di fragole
e zucchero in uno strato sottile tra due fogli di carta
forno e lasciare raffreddare.

Distribuire circa due terzi del cioccolato leggermente
amaro in modo uniforme nello stampo in silicone. Fare
in modo che anche i bordi siano ricoperti da un
sufficiente strato di cioccolato. Lasciare raffreddare bene.



Mettere lo strato di fragole e zucchero in congelatore
per qualche minuto, quindi romperlo in piccoli pezzi.

Mischiare la glassa bianca con il burro di cacao, lo
yogurt e il latte in polvere, quindi amalgamare
delicatamente i pezzi di fragola.

Versare il composto di fragole e yogurt nella barretta
di cioccolato e livellare bene la superficie. Assicurarsi
che rimanga uno spazio sufficiente per versare lo
strato di cioccolato che coprira il tutto.

Consiglio: se il composto dovesse risultare troppo
solido e possibile scaldarlo leggermente.

Lasciare raffreddare bene la barretta finché la crema
bianca non ¢ solidificata.

Con il rimanente cioccolato leggermente amaro
chiudere la barretta e lasciare raffreddare
nuovamente.

Estrarre con attenzione la barretta di cioccolato dallo
stampo e con il coltello correggere eventuali
imperfezioni sui bordi.



Chocolate Dream
con yogur y fresas

Ingredientes (para una tableta):

Para el recubrimiento:

150 g chocolate negro

Para el relleno:

45 g yogur

30 g leche en polvo

90 g cobertura blanca

10 g fresas, liofilizadas

10 g azlcar (+ un poco de agua)

15 g manteca de cacao (opcional: cobertura blanca)

Preparacién: 2 horas incl. tiempo de enfriamiento

Para el recubrimiento: Derretir el chocolate negro al
bafio maria.

Para el relleno: Derretir la cobertura blanca y la
manteca de cacao al bafio maria.

Machacar las fresas liofilizadas hasta convertirlas en
polvo. Llevar a hervir un poco de agua con el azicar.
Cuando se haya creado un jarabe, retirar el cazo del
fuego e incorporar las fresas en polvo removiendo.
Extender la masa de azlcar con fresas entre dos
hojas de papel de horno en una capa fina y dejar
enfriar.

Repartir unos dos tercios de chocolate negro
homogéneamente en el molde de silicona. Asegurarse
de que la capa de chocolate que quede en los bordes
sea suficiente. Dejar que todo se enfrie bien.



Congelar la plancha de azdcar con fresas unos
minutos y machacar luego en trozos pequefios.

Mezclar la cobertura blanca con la manteca de cacao,
el yogur y la leche en polvo e incorporar los trozos de
fresas con movimientos envolventes.

Rellenar la masa de yogur y fresas en la tableta de
chocolate y alisar. Asegurarse de que quede espacio
suficiente para afiadir una capa de chocolate y sellar
el chocolate.

Consejo: en caso de que la masa quedara demasiado
espesa, se puede atemperar ligeramente.

Dejar enfriar bien la tableta hasta que la crema
blanca se solidifique.

Sellar la tableta con el resto del chocolate negro y
volver a poner a enfriar.

Desmoldar la tableta de chocolate cuidadosamente y
recortar un poco los bordes.



BocxntutenbHbIv WoKonag
«KnybHMKa ¢ norypTom»

WHrpeavenTsl (Ha ogHY NAUTKY):

Ans rnasypu:
150 r TeMHOrO WOKONAAA C HeXHOM ropeybto

Ana HaYUHKK:

45 r horypTa

30 r cyxoro Monioka

90 r 6enoro KyBepTopa

10 r cybnuMnpoBaHHON KNybHWKK

10 r caxapa (+ HeMHoro Bofpl)

15 r kakao-Macna (B kayecTse asbTepHaTMBbI

- benoro kysepTiopa)
NpuroToenenue: 2 yaca, BKNKOYas BPeMs OXNAXAEHUS

[ins rnasypu: PacTonnTb TeMHbIN LWOKONAM, C HEXKHOM
ropeybto Ha BOfAHOM BaHe.

[ns HaumHku: Pactonute benbiin KyeepTiop
Kakao-macs0 Ha BoasHoN baHe.

N3MenbunTb cybNnMMUpoBaHHYyt0 KnybHMKY B
nopoLok. [loBecTn [0 KUNeHWUs caxap C HebonbLIMM
KoNM4ecTBoM Bogbl. Kak Tonbko 0bpasyetcs cupon,
CHSATb KaCTPIONO C NAWUTLI U BBECTU KNYBHUYHBIN
nopoLwok. TOHKO packaTtaTb KiyBHUYHO-CaxapHYto
Maccy Mexay ABYMS MCTaMu Bymaru ans Bbineyku
M OCTaBUTb OCTbIBATh.

PaBHOMepHO pacnpeaennTs NpUMepHO fBe TpeTu
TEeMHOr0 LIOKOMAAA C HeXHOW ropeybto B
CUNUKOHOBOW dopMe. YbeamuTses, 4To Npy 3ToM No
KpasiM obpasyeTcs [OCTATOYHbIN CIOW LWOKoNaaa.
TiwaTensHo Bce OCTYAMUT.



Cnerka nogMopo3unThb KnyBHUYHO-CaxapHyHo
NNACTUHKY, @ 3aTeM M3MesIbYUTh ee Ha Mesikue
KYCOUKM.

Cmewartb Gesbli KyBEPTIOP C KaKao-MacsioM,
MIOrypTOM M CYXMM MOJIOKOM W aKKypaTHO [06aBuTb
KYCOUKM KNYBHUKM.

3anonH1TL Maccom M3 Norypta 1 KnybHUKu
LWOKOMAAHYIO NANUTKY W pasrnaguTs ee. Y6eantscs B
TOM, YTO OCTasI0Ch AOCTATOYHO MeCcTa Asst HaHeceHus
3aBepLUAloLLero C/10s WOoKoNaaa.

Coset: eciv Macca nony4vunacb CULWLKOM TBepp.oﬁ, ee
MOXXHO HEMHOI0 pasMArdymnTb.

TiwaTtelbHO 0XMAAMUTL NAKUTKY, NoKa Benbli KpeM He
3aTBepaeer.

nOKprTb NANTKY 0CTaBWKUMCA TeMHbIM LWOKOoMa[oM C
HeXHON ropeybo U CHoBa OXN1afANUTb.

OCTOpOXHO W3BMEYL NANUTKY LWOKONAAA U3 GOpPMbI U cnerka
NOAPOBHSATL Kpas.



Dream Chocolate
z jogurtem truskawkowym

Sktadniki (na jedna tabliczke):

Na polewe:
150 g czekolady deserowej

Na nadzienie:

45 g jogurtu

30 g mleka w proszku

90 g biatej kuwertury

10 g truskawek, liofilizowanych

10 g cukru (+ troche wody)

15 g masta kakaowego (alternatywnie biata

kuwertura)
Przygotowanie: 2 godziny tacznie z czasem chtodzenia

Na polewe: Rozpusci¢ czekolade deserowa w kapieli
wodnej.

Na nadzienie: Rozpusci¢ biatg kuwerture i masto
kakaowe w kapieli wodnej.

Rozgniesc liofilizowane truskawki na proszek.
Zagotowac cukier z niewielka iloscig wody. Po
utworzeniu sie syropu zdja¢ garnek z kuchenki i
dodac truskawki w proszku. Mase truskawkowo-cuk-
rowg rozwatkowac cienko miedzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia i pozostawi¢ do ostygniecia.

Rozprowadzi¢ réwnomiernie okoto dwéch trzecich
czekolady deserowej w silikonowej formie. Zwracac¢
uwage, aby na krawedziach powstata wystarczajaca
warstwa czekolady. Wszystko dobrze schtodzic.



Zamrozi¢ na krotko ptat truskawek z cukrem, a
nastepnie pokruszy¢ na mate kawatki.

Wymieszac biatg kuwerture z mastem kakaowym,
jogurtem i mlekiem w proszku, a nastepnie doda¢
kawatki truskawek.

Wtozy¢ mase jogurtowo-truskawkowa do tabliczki
czekolady i wyréwnac. Zwraca¢ uwage, aby pozostato
wystarczajaco duzo miejsca na natozenie kolejnej
warstwy czekolady zamykajacej czekolade.

Porada: jesli masa jest nieco zbyt twarda, mozna jg
lekko podgrzac.

Pozostawi¢ tabliczke do dobrego schtodzenia, az biaty
krem bedzie twardy.

Zamknac tabliczke pozostaty czekolada deserowsq i
ponownie schtodzic.

Ostroznie wyja¢ tabliczke czekolady z formy i
nieznacznie przycia¢ krawedzie.



Wir garantieren lhnen hiermit wahrend einer Garantiezeit von
15 Jahren die einwandfreie Funktion unserer Original
Flexi-Form Produkte in Bezug auf Material, Verarbeitung und
Funktion. Die Garantiefrist beginnt mit dem Datum des Erwerbs
des Produkts.

Voraussetzung fur die Geltendmachung der Garantie ist neben
der Vorlage des Kaufbelegs eine ordnungsgemafe Behandlung
entsprechend den von uns gegebenen Gebrauchs- und
Pflegehinweisen sowie die pestimmungsgemage 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 lhnen 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 dhnliches, im Lieferprogramm
gefiihrtes Produkt ersetzt.

Durch diese Garantieerklarung werden Ihre gesetzlichen
Gewahrleistungsrechte, die dem Kiufer gegen den Verkaufer
zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeitpunkt des
Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, nicht eingeschrankt.
Innerhalb der Gewihrleistungsfrist stehen |hnen die gesetzlichen
Gewahrleistungsrechte auf Nacherfiillung, Minderung, Riickeritt
und Schadensersatz gemaB §§ 437 ff BGB im gesetzlichen
Umfang ungemindert Zu.

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




WARRANTY DECLARATION

During the 15-year warranty period, we hereby guarantee the
proper functioning of Original Flexi-Form products with

regard to materials, craftsmanship and function. The
warranty period begins on the date the product is purchased.

In addition to submitting proof of purchase, in order to make
a warranty claim you are required to have handled the
product in keeping with the instructions for use and care
supplied by us as well as to have used the product exclusively
for its intended purpose. The proof of purchase and the faulty
product must be presented to validate the claim under
warranty. Please send the faulty mould to us at the address
provided below and we will exchange it for a new mould and
send it to you free of charge. The end user is entitled to a
replacement within the terms of the warranty. Provided that
this model is still included in the product range, the faulty
item will be replaced by a product of the same type. If the
model is no longer included in the product range, the faulty
product will be replaced with a similar product from the
current product range.

LEGAL WARRANTY

The consumer’s statutory rights against the seller if the
purchased product was not free of defects at the time of
transfer of risk are not affected by this guarantee. During the
warranty period, you are entitled to the statutory warranty
rights for subsequent Fulfilment, price reduction, withdrawal
from the contract and compensation according to §§ 437 ff
BGB (German Civil Code) to the extent permitted by law.

WARRANTY ISSUER

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