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WICHTIGE 0
SICHERHEITSHINWEISE

Die Benutzung eines Elektrohaushaltsgerats
verlangt grundsatzlich immer die Befolgung
von VorsichtsmaBnahmen. Dazu gehoren
auch die nachstehenden Ratschlage:

1

LESEN SIEALLE ANWEISUNGEN
DURCH, BEVOR SIE DAS GERAT
BENUTZEN.

Beriihren Sie keine der heilRen Oberfla-
chen. Der Schmelztopf und die Seiten des
Brunnens kénnen wahrend der Benut-
zung heil3 werden.

Zum Schutz gegen einen elektrischen
Schlag verhiten Sie jeglichen Kontakt des
Schmelztopfs mitWasser oder anderen

Flussigkeiten.

Bringen Sie Hande, Haar und lose Klei-
dung nicht in Berdhrung mit sich bewe-
gendenTeilen. Flihren Sie nie ein Objekt
in den Zylinder oder in die Beliftungs-
offnungen ein, wenn das Gerét in Betrieb

9.

ist. Eine MiRachtung dieseiarnung, 13.

kann schwerd&/erletzungen zur Folge ha-

ben oder das Gerat beschadigen. 14.

Lassen Sie das Gerat nie aus degen,
wenn es von Kindern oder in der Nahe
von Kindern benutzt wird.

Stellen Sie das Gerét nie an, wenn die
Elektroschnur oder der Stecker bescha-
digt ist, oder wenn das Geréat auf den Bo-
den gefallen oder sonstwie beschadigt ist.
Sollte das Gerat beschadigt sein, lesen Sie,
bitte, das Kapitel ,GARANTIE" dieses
Handbuchs durch.

Nach Gebrauch des Geréts ziehen Sie die
Elektroschnur aus der Steckdose, bevor
SieTeile hinzufiigen oder abnehmen, oder
bevor Sie es reinigen.

11.

12.

Lassen Sie die Elektroschnur nicht mit den
heiBen Oberflachen in Kontakt kommen.
Wenn notwendig, kann eingerlange-
rungsschnur benutzt werden. Passen Sie
auf, dass die Elektroschnur keine Unfall-
gefahr darstellt. Lassen Sie sie nicht vom
Tisch oder sonstwie herunterhéngen, da-
mit man nicht Uber sie stolpern oder aus
Versehen aus demegker herausziehen
kann.

Die Benutzung von Zubehgdas nicht
ausdrucklich fur die Benutzung des Ge-
rats vorgesehen ist, wird nicht vom Her-
steller empfohlen, da dadurdferletzun-
gen verursacht werden kdnnen und lhre
Garantie fur nichtig erklart werden kann.

10. Seien Sie ganz besonders vorsichtig,

wenn Sie ein Gerat versetzen, das eine
heiRe Flussigkeit enthalt.

Dieses Gerét ist nur fir den Gebrauch in-
nerhalb des Haushalts vorgesehen. Eine
Benutzung des Gerats im Freien wird nicht
empfohlen.

Benutzen Sie das Geréat nur fir den vorge-
sehenen Gebrauch.

Befolgen Sie die Ublichen Hygienevor-
schriften, wenn Sie das Gerat benutzen.

ACHTUNG: UM DAS RISIKO EINES
ELEKTRISCHEN SCHLAGS ODER
BRANDGEFAHR ZU VERRINGERN,

ENTFERNEN SIE NIE DIE FRONT
PLATTE. DIE INNENTEILE DURFEN

NICHT VOM BENUTZER GEWARTET

WERDEN. RERRATUREN KONNEN

NUR DURCH BEFUGTE PERSONEN
AUSGEFUHR WERDEN.




BEWAHREN SIE DIESE
ANWEISUNGEN
SORGFALTIG AUF

NUR FUR EINEN
HAUSHALTSGEBRAUCH

EINFUHRUNG

Ein Haushalts-Schokoladenbrunnen von
Sephra ruft mit Sicherheit Freude in der Familie
und bei Freunden hervor und macht aus jede
Zusammenkunft ein Ereignis! Der Brunnen
eignet sich fir die Herstellung vieler lhrer
Lieblings-Fonduerezepte,

Familien- und Geburtstagsfeiern, Urlaubsparties
sowie Braut- und Babyparties sind alles
willkommene Gelegenheiten, um sich um lhren
Haushalts-Schokoladenbrunnen von Sephra zu
versammeln.

Beim Entwurf des Gerats wurde auf
Benutzerfreundlichkeit und einfaches Reinigen
viel Wert gelegt. Alle abnehmbarefeile sind
geschirrspilersicheBitte befolgen Sie die in
diesem Handbuch beschriebenen
Anweisungen, um lhren Brunnen richtig
zusammen zu bauen, zu bedienen und zu reinigen.

Entdecken Sie mit unsxgue Dimensionen auf
Hem Gebiet des Fondués

Willkommen bei Sephra.

einschlieBlich |, giesem Handbuch werden folgende

Schokoladen-, Kase- und Karamellfondues undyashalts-Schokoladenbrunnenmodelle von

sogar BBQ-SolRenlenn Sie kostliche Rezepte
suchen, deren Zubereitung Spald macht
besuchen Sie uns an folgendAdresse

Sephra beschrieben:

CF18H (Signature) CF18M (Elite)

www.sephra.com. CF18L (Classic) CF16E (Select)
Wenn Sie den Brunnen von Sephra fir
Schokoladenfondues benutzen, schlagen wit INHALTSVERZEICHNIS
lhnen nachstehend die beliebtesten Zutaten vou: KARTONINHALT oo
ABBILDUNGEN DER BRUNNEN
Marshmallows BESTANDTEILE UND EIGENSCHAFTEN ........ 8
Erdbeeren MONTAGE «.ovvveeeoeeeeeeeeeeseeeseeseeseeeesseessseenns 9
Bananen Vorwarmen des Schmelztopfes........... 10
Windbeutel VORBEREITUNG DER SCHOKOLADE ....... 10
.. Empfohlene Temperaturen fir die
Niusse SCHOKOIAE e 11
Kekse Verwendung von anderen
Schokoladensorten ...........cccoevveeeevennee.. 11
Bretzeln Uberpriifen der Viskositat des
Ananas FONAUES .eeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen 11
Zwieback ANSCLAA;(LTIE(I‘\J DES Ir?:RUgNENS ................. 12
Schokolade nachgie3en..............coc....e. 12
Graham Cracker REINIGUNG UNDWARTUNG ..........ooovorone 13
; ; ; | PROBLEMLOSUNG ........coveveerieieceeieeen e 13
LS.S Sf)n ‘?e III;rer ll-'ta:lta&e ;relen L.aﬁf' Sj WEITERE RATSCHLAGE ........ccovevviveene. 15
(Die besten Resultate werden erzielt, wenn Sie| \iejg FONDUEREZEPTE ... 16
keine krimelnden Esswaren verwenden.) SCHNELL-REFERENZ-FUHRER ..o 17
GARANTIE ..ottt 18




KARTONINHALT

Ihr Schokoladenbrunnen sollte folgenteile

enthalten:

Modell Signature:

1 Edelstahlkrone

1 Obere Etage aus Edelstahl

1 Untere Etage aus Edelstahl

1 kompletter Edelstahlzylinder

1 schwarzer Plastikstabilisator

1 Plastikférderschnecke

1 abnehmbarer Schmelztopf

1 Brunnensockel mit Elektroschnur

1 Trichter zumTesten deNiskositéat

6 Metallspie3e

1,8 kg (4 Pfund) bittere Premium
Fondueschokolade von Sephra

1 Produktanleitungshandbuch

1 Produktregistrierungskarte

Modell Elite:

1 Krone

1 obere Etage

1 untere Etage

2 Zylinderhalften

1 Forderschnecke

1 abnehmbarer Schmelztopf

1 Brunnensockel mit Elektroschnur

1 Trichter zumTesten deWiskositéat

6 Metallspiel3e

1,8 kg (4 Pfund) bittere Premium
Fondueschokolade von Sephra

1 Produktanleitungshandbuch

1 Produktregistrierungskarte

Modell Classic:

1 Krone

1 obere Etage

1 untere Etage

2 Zylinderhalften

1 Forderschnecke

1 abnehmbarer Schmelztopf

1 Brunnensockel mit Elektroschnur

1 Trichter zumTesten deWiskositéat

6 Metallspiel3e

1,8 kg (4 Pfund) bittere Premium
Fondueschokolade von Sephra

1 Produktanleitungshandbuch

1 Produktregistrierungskarte

Modell Select:

1 Krone

1 obere Etage

1 untere Etage

2 Zylinderhalften

1 Foérderschnecke

1 Brunnensockel mit Elektroschnur
1 Trichter zumTesten deWiskositéat
10 Spiel3gabeln aus Plastik

1 Produktanleitungshandbuch

1 Produktregistrierungskarte




TEILE DES SCHOKOLADENBR UNNENS -
MODELL ,SIGNA TURE"
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TEILE DES SCHOKOLADENBR UNNENS -
MODELL ,ELITE"
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TEILE DES SCHOKOLADENBR UNNENS -
MODELL ,CLASSIC*




TEILE DES SCHOKOLADENBR UNNENS -
MODELL ,SELECT"
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TEILE UND
EIGENSCHAFTEN

(SIEHEABBILDUNGEN AUF DEN SEITEN
4 bis 7)
Alle Modelle:

1

2.

3.

3a.

3b.

3c.

7a.

Kr one - befindet sich auf dem ober@ail
des Zylinderg3 / 3a - je nach Modell).
Obere Etage- wird nach Installation der
unteren Etage eingeschobg).

Kompletter Zylinder (nur fur das Modell
Signature) - Steht oben auf den
Positionierungsstiftej7a) in der Mitte des
Schmelztopfes.

Oberer Teil des Zylinders(auf3er beim Mo-
dell Signature) - wird mit dem unterd@eil
des Zylinders verbundef8b).

Unterer Teil des Zylinders (au3er beim
Modell Signature) - steht auf dem oberen
Teil der Siften in der Mitte des Schmelz-
topfes(7a).

Zylindermuffen - werden Uber die Stifte des
Schmelztopfeg7a) geschoben, um den Zy-
linder in seiner Position zu halten.
Sabilisator (nur beim Modell Signature) -
wird tber den oberefieil des Zylinders

die Krone in ihrer Position.
Forderschnecke- wird in den Zylinder ein-

gesetzt und transportiert das Fondue zum
oberen Ende des Zylinders, was ein unun-

8a Bellftungsoffnungen (aulRer beim Modell

Select) - Durch sie kann die heil3e Luft ab-
ziehen, die durch den Motor und das Heiz-
element entsteht, und die Elektroelemente
abkihlen.Die Beluftungsoffnungen dir-
fen nicht verstopft werden

Rutschfeste FuRe(aulBer beim Modell
Select) - verhindern eiWerrutschen wéah-
rend der Benutzung und tragen dazu bei,
Kratzer aufTischen oder anderefrbeits-
oberflachen zu vermeiden.

. Regulierbare FuRe- in die Unterflache der

Gehausesockels eingeschraubt. Kénnen
nachgezogen oder gelockert werden, um,
wenn notig, eine Seite des Brunnens hoher
oder niedriger zu stellen.

11. Gerauscharmer Moter ,Whisper Quiet*

(nicht abgebildet) - im Gehause des Brun-
nens(8). Wurde konzipiert, um so leise und

unauffallig wie mdglich zu arbeiten. Etwas

Motor- und Laufgerausch der mobil@ei-

le ist zu erwarten. Der Motor ist mit einer

automatischen  Unterbrechungsvor-
richtung ausgestattet, die eine Uberhitzung
des Brunnens ausschlief3t.

Nur bei Signature und Elite Modellen:

12. Kontrollplatte - regelt alle Funktionen des
geschoben und hélt die obere Etage und
12a.ON/OFF/POWER (AN/AUS/SFANNUNG)

Brunnens.

KNOPF - EIN GRUNES LAMPCHEN (DEL)
LEUCHTET AUF, WENN DAS GERAT
AUF ON (AN) EINGESTELIT IST.

terbrochenes FlieBen vom oberen Ende dern2b. START- Knopf - startet den Motorwo-

Krone in den Schmelztopf erméglicht.
Untere Etage- wird Uber den Zylinder in
ihre Position geschobgi3 oder 3b)
Schmelztopf aus Edelstaht enthalt das
Fondue. Die Modelle Elite und Classic sind

fur 1,8 bis 2,2 kg (4-5 Pfund) Schokolade 12c.

vorgesehen (7-9assen). Das Modell Select
istfur 1,4 bis 1,8 kg (3-4 Pfund) Schokolade
(5-6 Tassen) vagesehen. Der Schmelztopf
der Signature und Elite Modelle ist abnehm-
bar

Schmelztopfstifte - halten den Zylinder in
seiner Position.

Brunnensockel- Gehause, das alle elektri-
schenTeile sowie den Motor und die elek-
trische Schaltkarte enthalt.

durch sich die Forderschnecke im Zylinder
schnell zu drehen beginnt. Ein griines L&mp-
chen (DEL) leuchtet auf, wenn der/&RT-
Knopf gedriickt ist und die Forderschne-
cke sich dreht.

HEAT-Knopf (HITZE) - andert die
Temperatureinstellungen. Jedes Mal, wenn
dieser Knopf gedriickt wird, wird digem-
peratur auf den nachstdemperaturstand
gebracht, und zwar von OFF (AUS) bis
HIGH (HOCH). Ein rotes Lampchen (DEL)
leuchtet bei jedememperatureinstellung
auf, mitAusnahme der von OFF (AUS), bei
der ein gelbes LAmpchen (DEL) aufleuch-
tet. Das rote Lampchen (DEL) leuchtet pe-
riodisch auf, wenn das Heizelement unter
Spannung steht.




12d. STOP-Knopf - hélt den Motor an und un-

terbricht das Drehen der Forder-schnecke.
Ein rotes Lampchen (DEL) leuchtet auf,

wenn die Foérderschnecke gestoppt wird
aber der Strom nicht abgeschaltet ist.

Nur bei Classic und Select Modellen:

13.

14.

HEAT/OFF-Schalter (HITZE/AUS) - setzt
das Heizelement im Sockel des Brunnens
unter Spannung. Es ist auf mittlere Hitze
eingestellt und sollte genigen, die Scho-
kolade wahrend des FlieRens warm zu hal-
ten. Ein rotes LAmpchen (DEL) leuchtet auf,
wenn der Schalter auf HEAHITZE) ge-
stellt ist.

START/STOP Schalter - Sartet den Mo-
tor, wodurch sich die Forderschnecke im
Zylinder zu drehen beginnt. Ein rotes La&mp-
chen (DEL) leuchtet auf, wenn der Schalter
auf START gestellt ist.

BEDIENUNGSANWEISUNG
MONTAGE

(SIEHE ABBILDUNGEN AUF DEN SEITEN

4BIS7)

Alle Modelle:

1

Waschen Sie alle abnehmbdreile sowie

den Schmelztopf aus Edelstahl in einer hei-™"
Ben Spulmittellauge. Trocknen Sie sie
danach sgfaltig. WASSER ODERAN-
DERE FLUSSIGKEITEN DURFEMNUF
KEINEN FALL IN DEN SOCKELDURCH

DIE BELUFTUNGSOFFNUNGEMN DEN
SEITEN DES BRUNNENS ODER DURCH
DEN BODENROST EINDRINGEN. DER 6.
SOCKEL DES BRUNNENS DARF NICHT

IN WASSER GERUCHT WERDEN.

Stellen Sie den Haushalts-Schokoladen-
brunnen von Sephra auf eine robuste, ebe-
ne OberflacheWenn der Brunnen nicht
nivelliert ist, funktioniert er trotzdem, aber 3.
das Fondue wird auf einer Seite eine Unter-
brechung haben und daher deradserfall-
effekt" verlieren. Der Brunnen hat
regulierbare FiiRe, um Ihnen ein Nivellieren
zu erleichtern, wenn die Oberflache nicht
eben ist.

Nur fUr Elite, Classic, und Select Modelle:

Bringen Sie die Kerben im oberen Zylinder
(3a) mit den Laschen am unteren Zylinder
(3b) in eine Linie, und befestigen Sie sie
sicher zusammen. Schieben Sie die
Zylindermuffen (3c) auf die Stifte des
Schmelztopfeg7a).

Wahrend Sie den Knopf am Kopfende der
Forderschnecke haltg), setzen Sie die
Forderschnecke in den Zylinder eirersi-
chern Sie sich, dass die Forderschnecke an
ihrem richtigen Platz eingesetzt ist, genau
Uber derAchse, die sich in der Mitte der
Stifte des Schmelztopfes befindet. Drehen
Sie die Forderschnecke im Uhrzeigersinn,
um sich zu versichern, dass sie richtig posi-
tioniert ist. Beim Drehen der Forderschne-
cke sollten Sie einen leichtéNiderstand
spUrenWenn Sie Schokolade im Schmelz-
topf schmelzen, warten Sie, bis die Scho-
kolade vollkommen geschmolzen ist, be-
vor Sie die Forderschnecke einfigen.
Wenn Sie anders vorgehen, kdnnen Sie
den Brunnen beschadigen odeeine $6-
rung verursachen.

Schieben Sie die untere Eta@® Gber den
Zylinder, bis sie ihre Endposition erreicht
hat, und gestoppt wird. Schieben Sie die
obere Etag€?) auf die gleichéNVeise uber
den Zylindey bis sie in der Endposition
gestoppt wird.

Schieben Sie die Krongl) in die Kerben
oben am Zzylinder und Uber den Knopf der
Forderschnecke. Der breitediil der Kro-

ne muf3 sich oben am Brunnen befinden.

Nur flir das Signature Modell:

Schieben Sie die ZylindermufféBc) Uber
die Schmelztopfstift€7a).

Wahrend Sie den Knopf am Kopfende der
Forderschnecke haltgis), fugen Sie die
Forderschnecke in den Zylinder eirersi-
chern Sie sich, dass die Forderschnecke
genau an ihrem Platz ist Uber dehse, die

9



Vorwarmen des
Schmelztopfes

Classic und Select Modelle:

Elite und Signature Modelle:

sich in der Mitte zwischen den Stiften des
Schmelztopfes befindet. Drehen Sie die
Forderschnecke im Uhrzeigersinn, um sich
zu versichern, dass sie richtig ausgerichtet
ist. Beim Drehen der Férder-schnecke soll-
ten Sie einen leichteWiderstand spiren.
Wenn Sie Schokolade im Schmelztopf
schmelzen, warten Sie, bis die Schokola-
de vollkommen geschmolzen ist, bevor Sie
die Forderschnecke einsetzenVenn Sie
anders vorgehen, kdnnen Sie den Brun-
nen beschadigen odeeine $6rung verur-
sachen.

Schieben Sie die untere Eta@ Uber den
Zylinder, bis sie ihre Endposition erreicht
hat, und gestoppt wird. Danach schieben
Sie den schwarzen Plastikstabilisg®rauf

das obere Ende des Zylinders, bis er seine
Endposition erreicht hat und gestoppt wird.
Schieben Sie die obere Eta@ tber den

tént dann ein einziger Piepton. Driicken Sie
den ON/OFF/POWER Knopf (AN/AUS/
SFANNUNG). Ein griines Lampchen(DEL)
Uber dem Power-Knopf (Spannung) leuch-
tet auf und informiert Sie dadurch, dass der
Brunnen angeschaltet ist. Ein gelbes Lamp-
chen (DEL) leuchtet Uber d&emperatur
OFF-Position (AUS) auf. Jedes Mal wenn
Sie den HEA (HITZE) Knopf driicken, wird
die Temperatur auf die nachsiemperatur
einstellung gebracht. Ein rotes Lampchen
(DEL) zeigt die gegenwartigéemperatur
einstellung an. Dieses Licht blinkt perio-
disch auf, wenn das Heizelement anStl-

len Sie 5 Minuten lang dieTemperatur auf
HIGH (HOCH), bevor Sie mehr Fondue hin-
zufiigen, daswarme bendétigt. Sellen Sie
die Temperatur auf die normale Betriebs-
temperatur herab, bevor Sie das Fondue in
den Schmelztopf geben.

Stabilisator bis sie ihre Endposition erreicht VORSICHT: FASSEN SIE DEN
hat und gestoppt wird. Die obere Etage SCHMELZTOPF NICHT AN, SO LANGE
befindet sich auf dem Rand des Stabilisa-DAS HEIZELEMENT AN IST, DA SIE

tors.
Die Krone(1) wird tiber den Stabilisator ge-

SICH DABEI VERLETZEN KONNEN.

setzt. Der breitestéeil der Krone muf3 sich VORBEREITUNG DER
SCHOKOLADE

am oberen Ende des Brunnens befinden.

SchlieBen Sie das Gerét an eine Steckdos
an. Schalten Sie den HEOFF (HITZE/
AUS) Schalter auf HER(HITZE). DieTem-
peratur ist standardmaRig auf mittl&em-
peratur eingestellt. DiesBemperatur halt

Wir empfehlen Ihnen dringendiondue
Schokolade von Sephranit Ihrem Brunnen zu
verwenden. Diese Schokolade flie3t perfekt
durch den Brunnen,
eschmolzen wurdédulRerdem hat sie einen
ostlichen Geschmack und ein voliésma.

Sie konnen die Schokolade entweder in ihrer
mikrowollensichereiVerpackung oder Schiissel,
in einem Doppelbodenkocher oder direkt im

wenn Sie richtig

das Fondue warm und ist heif3 genug, umSchmelztopf des Brunnens schmelzen.

die Schokolade im Schmelztopf schmelzen
zu lassen, wenn das Ihidsicht ist. War

Wenn Sie die Fondueschokolade von Sephrain
der Mikrowelle schmelzen:

men Sie den Schmelztopf 5 Minuten yvor SCHMELZEN SIE DIE SCHOKOLADE IMMER

bevor Sie ein Fondue hinzugeben, daSMIT HALBER LEISTUNG DA SIE SONST
warmen benotigt. VERBRENNEN UND HART WERDEN KANN.
Befolgen Sie dieAnweisungen auf der
Versichern Sie sich, dass der SchmelztopfSchokoladenverpackung. GieRen Sie die
(7) fest mit dem Sockel verbunden (8), geschmolzene Schokolade in den vorgewarmten
indem Sie ihn in Uhrzeigerrichtung drehen. Schmelztopf und lassen Sie sie 5 bis 10 Minuten
Ziehen Sie ihn nicht zu stark an. Schliel3enziehen; riihren Sie sie von Zeit zu Zeit, bis sie
Sie das Gerat an eine Steckdose an; es eeine einheitlicheTemperatur erreicht hat.
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Schmelzen der Fondueschokolade von Sephra Halten Sie sich an die zuerst angebene
im Schmelztopf des Brunnens: Temperatureinstellung, um zu
Wenn Sie die Schokolade direkt im Schmelztopfverhmdem/ dass das Schokoladenfondue
des Brunnens schmelzen lassen wollen, daueru zdhfliissig wird.

dieseVorgang ungeféhr 45-60 Minuten, je nach

Brunnenmodell odeTemperatureinstellung. Verwendung von

Schmelzen Sie nacheinander immer 500 g (]anderen

Pfund) Schokoladenspéane im Schmelztopf. Mit

einem Schaber kratzen Sie die Schokolade VO”SChOkOladensorten

Boden und rihren Sie die Masse wahrend des™ ~ ) 3

Schmelzens aller 5-10 Minuten um. SchmelzenVerdunnungsanweisungen furandere

Sie bittere Schokolade und Milchschokolade beiSchokoladensorten als die Fondueschokolade
hoher Temperatur (wenn das Modell, das Sie Von Sephra.

besitzen, damit ausgestattet ist) und weiRePie meisten Schokoladensorten mussen
Schokolade bei mittlerefemperatur verdiinnt werden, bevor sie nhormal durch den

Brunnen flieRen konnen. Das herkémmlichste
WARTEN SIE, BIS DIE SCHOKOLADE Verdiinnungsmittel ist ein Ol ohne Beigeschmack
VOLLSTANDIG ABEGEKUHLT IST, wie z.B. Pflanzen- oder Canoladle. Kakaobutter
BEVOR SIE DIE FORDERSCHNECKE kann auch verwendet werdevierwenden Sie
EINSETZEN ODER DEN MOTOR  ungefahr 1/2 bis Tasse Ol fur jeweils 2,2 kg (5

ANSTELLEN. Pfund) Schokolade, um die richtige Konsistenz
zu erhalten. Der bendétigte Olanteil richtet sich
Empf0h|ene nach deArt und der Marke der Schokolade. Sie
. erzielen die besten Resultate, wenn Sie
Temperaturen fur d|e Couverture verwenden (besteht aus mindestens
32% Kakaobutter). Di&/erdiinnungsmittel
Schokolade schwachen merkbar den Geschmack und das
o ) Aroma der Schokolade. Giel3en Sie niemals
(Nur fur Signature und Elite Modelle) Wasser in die Schokolade, da sie dadurch hart

Die Schokolade flie3t am besten, wenn derwird!
Brunnen bei Zimmertemperatur arbeitet; kihlere |,

Temperaturen  kénnen eine  hoéhere Uberpr[jfen der
Temperatureinstellung erfordern. Befolgen Sie, ,. “par

genauestens die Schmelzanweisungen. pid/iskositat des Fondues
Schokolade im Schmelztopf muf3 vom Boden des :

Schmelztopfes mit einem Schaber abgekratzt un((Ko nsiste nz)

in bestimmten Zeitabstanden wahrend derwenn die Schmelzanweisungen richtig befolgt
Benutzung umgertuhrt werden, um ein wurden, braucht die Fondueschokolade von
Anbrennen zu verhindern.

SCHOKOLADE TEMPERATUREINSTELLUNG

BITTER MITTEL/HOCH (MED-HIGH)

MILCH MITTEL/NIEDRIG(MED-LOW) Trichter zum €sten
der \skositat

WEISS MITTEL/NIEDRIG(MED-LOW)
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Sephra nicht mit defdiskositatstrichter getestet 4.
zu werden. Eifrichter zuniresten deviskositat
gehort zum Zubehdr Ihres Brunneiar dem
Anstellen des Brunnens, versichern Sie sich,
dass das Fondue, das Sie verwenden, dis,
gewilinschteViskositat hat, um durch den
Brunnen flieBen zu kdénnen. Fillen Sie einfach
denTrichter zumTesten deliskositat mit dem
Fondue und messen Sie die Zeit, die fur die
vollkommene Entleerung bendtigt wird. Die
Entleerung sollte nach 8-10 Sekunden beendet
sein.Wenn das Fondue sich in weniger als 8
Sekunden entleert, mufd es verdickt werden.
Wenn die Entleerung mehr als 10 Sekunden
dauert, muf3 das Fondue verdinnt werden. Fur
Schokoladenfondues giel3en Sie mehr Ol zu. Fir
andere Fonduerezepte, verdinnen Sie es mit

Kratzen Sie die Schokolade mit einem Scha-
ber vom Boden des Schmelztopfes ab und
rihren Sie sie von Zeit zu Zeit um, um ein
Anbrennen zu vermeiden.

Amdusieren Sie sich beim Eintauchen der
verschiedenen Nahrungsmittel in das her-
abflieBende Fondue. In der Einleitung des
Handbuchs befindet sich eine Liste von
kdstlichen Esswaren, die Sie in das Fondue
tauchen kénnenWenn Sie auf deAus-
schau nach Ideen sind, konsultieren Sie ein-
fach diese ListalVieder verwendbare Spiel3-
gabeln gehéren zum Zubehor des Brun-
nens. Sie kénnen zusatzliche Spiel3gabeln
online an folgendeAdresse bestellen:

www.sephra.com.

irgendeiner Flussigkeit, die mit dem GeschmackSchokolade

des Fondues harmoniert (z.B. Milch, Satft,

Schmant, Rahm odé&l/asser).

ANSCHALTEN DES

BRUNNENS!
Es ist an der Zeit, dass

der Spal3 beginnt!

1. Stellen Sie den Brunnen auf eine robuste

ebene Oberflache.

2. Versichern Sie sich, dass $iaweisungen
“VORWARMEN DES SCHMELZOPFES*
auf der Seite 10 genau befolgt haben.

3. Schalten Sie den Motor an. Fir Signature

and Elite Modelle, driicken Sie den/SRT-

nachgiel3en

Schokoladenfondue:

Wenn die Schokolade aufgebraucht ist, gief3en
Sie geschmolzene Schokolade nach.
SCHUTTEN SIE KEINE
UNGESCHMOLZENEN
SCHOKOLADENSPANE IN DEN BRUNNEN,

ES SEI DENN, SIE HALEN DEN MOTOR

'VORHER AN UND GEBEN DEN

SCHOLA_DENSPANEN GENUGEND ZEIT
VOLLSTANDIG ZU SCHMELZEN.Wenn Sie
sich nicht daran halten, kann das zu einem
Versagen des Brunnens fiuhren!

Fur andere Fondues:

Knopf. Fiir Classic und Select Modelle, brin- Bei anderen Fondues versichern Sie sich, dass
gen Sie den SART/STOP Schalter in die das Fondue, das Sie zugeben, ungefahr die
START Position. Die Férderschnecke trans- gleicheTemperatur wie das Fondue im Brunnen
portiert das Fondue durch den Zylinder hat. Der Durchflul? kann durch ein Zuschutten
wobei es Uber die Etagen und zuriick in denvon einem Fondue mit einer andefi@mperatur
Schmelztopf flieRWenn derBrunnen zum beeinflult werden. Uberprifen Sie immer die
ersten Mal eingestellt ist, kommt es oft  Viskositat mit Hilfe desTrichters, bevor Sie
vor, dass sich Luft im Zylinder befindet. Fondue in den Schmelztopf nachgief3en.

Dies _kann zu €inem  wir raten lhnen, immer eineNorrat an
unregelgleichmaBigem FlieBen des Fon- Fondueschokolade von Sephra vorratig zu

dues fiihren Zur Beseitigung dieses Miss-

stands schalten Sie einfach den Brunnenhre néachste

haben. Dann sind Sie zu jeder Zeit bereit fur
improvisierte Party oder

fur 15-30 Sekunden ab und dann wieder anbesondere Gelegenheit. Um Schokolade zu

Wiederholen Sie deWorgang, wenn erfer
derlich.

bestellen, besuchen Sie uns bitte an folgender
Adresse: wwwsephra.com.
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REINIGUNG UND
WARTUNG

Vor und nach Gebrauch reinigen Sie bitte
sorgféltig jedes Brunnenteil. Diese MalRnahme
tragt dazu bei, Ihren Brunnen jahrelang in einem
ausgezeichneten Zustand zu erhalten. Benutzen
Sie nie Scheuerschwdmmchen oder —pulwer

den Schmelztopf aus Edelstahl oderTiide der
Etagen zu reinigen.

Wenn die Etagenteile aus Plastik sind, ziehen
Sie dieTeile mit viel Sogfalt herausVerdrehen
Sie sie nicht, damit an den Kerben keine Risse im
Plastik verursacht werden.

1. Nach Gebrauch des Brunnens schalten Sie
ihn aus. Bei Elite und Signature Modellen,
drticken Sie den Knopf POWER/ON/OFF
(SFANNUNG/AN/AUS). Bei Classic und
Select Modellen, bringen Sie den/SRT/
STOP Schalter in die STOP Stellung und
den HEA (HITZE) Schalter in die OFF
(AUS) Position. 7.

2. Vor dem Reinigen des Brunnens ziehen
Sie die Elektroschnur immer aus der
Steckdose herausVerhindern Sie auf je-
den Fall, dass die Elektroschnur mias-
ser in Berlhrung kommt. Lassen Sie den
Brunnen ungefahr 10 Minuten abkuihlen,
bevor Sie mit dem Reinigen beginnen, da
der Schmelztopf heil? ist.

3. Mit Hilfe eines Papierhandtuchs oder ei-
nes Kochlappens heben Sie die Krone oben

langer wie neu aus, wenn Sie sie mit der
Hand in einer heiBen Spulmittellauge wa-
schen und dann abspilen und sorgfaltig
trocknenWENN SIE DIE PLASTIKTEILE

DES BRUNNENS IN DER SPULMASCHI-

NE WASCHEN, LEGEN SIE SIE IMMER
AUF DIE OBERSTEABLAGE .WENN DIE
TEMPERATUR IHRER SPULMASCHINE
ZU HOCH IST, KONNEN SICH DIE
PLASTIKTEILE VERFORMEN.

GielRen Sie die Schokoladenreste zum Ent-
sorgen in eine strapazierbare Plastiktiite
und kratzen Sie den Boden des Schmelz-
topfes mit einem Schaber &IESSEN SIE
SCHOKOLADE NIE DIREKT IN DEN
ABFLUSS. In denAbflu? gegossene Scho-
kolade kann die Rohre verharten und das
AbfluRsystem blockiererAus Hygiene-
grunden empfehlen wir Thnen nicht, die rest-
liche Schokolade wieder zu verwenden.
Wenn Sie jedoch die Schokolade hart-wer
den lassen und dann erneut schmelzen, hat
das keinen Einfluf3 auf die Qualitat des Fon-
dues.

Wischen Sie den Sockel des Brunnens mit
einem warmen, feuchten Tuch ab und trock-
nen Sie ihn sgfaltig. TAUCHEN SIE DEN
SOCKEL DES BRUNNENS NIE INWAS-
SER, UND LASSEN SIE NIE FLUSSIG-
KEIT IN DIE BELUFTUNGSLOCHER IM
GEHAUSE EINDRINGEN . Zuwiderhan-
deln kann die elektrischefeile beschadi-
gen und dadurch lhre Produktgarantie un-

glltig machen.

am Zylinder ab und nehmen die Forder- ~
schnecke aus dem Zylinder heraus. FanPROB'—EI\/”—OSUNG

gen Sie die von der Forderschnecke beimi.
Herausheben ablaufende Schokolade mit
einem Schaber auf und streifen Sie ihn im
Zylinder ab.

4. Benutzen Sie einen Gummischahen die
restliche Schokolade oder Fondue von den
Etagen abzustreifen, damit sie wieder in den
Schmelztopf zurickflieBen kann.

5. Heben Sie die Etagengarnitur ab, und brin-
gen Sie sie in die Spule, um sie dort ausein-
anderzunehmenlaschen Sie dideile in
einer heiBen Spllmittellauge allle ab-
nehmbarenTeile des Brunnens sind
spllmaschinensichebie Plastikteile sehen

Das Fondue flie3t nicht gleichmaiig tber

alle Etagen:

Folgendes kann die Ursache sein:

a. Der Brunnen ist nicht ebenWenn das
Fondue mehr auf einer als auf der ande-
ren Seite flieRt, drehen Sie die verstell-
baren Fiil3e dieser Seite, um die Hohe
des Brunnens auszugleichen.

b. Luft befindet sich im ZylindeSchalten
Sie den Brunnen 15-30 Sekunden aus,
damit die Luft entweichen kann. Schal-
ten Sie dann den Brunnen wieder an.
Wiederholen Sie deNorgang, fallser
forderlich.
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c. Es fehlt Fondue im Schmelztopf.
Signature, Elite, und Classic Modelle
bendtigen immer 1,8 kg (4 Pfund) Scho-

kolade oder Tassen Fondue im Behal- 2.

ter, um ein ununterbrochenes Fliel3en zu
garantieren. Das Select Modell benétigt
1,2 kg (3 Pfund) Schokolade odeTds-
sen Fondue. Sollte der Fonduefluf3 Un-
terbrechungen aufweisen, gieRen Sie ge-
schmolzene Fondueschokolade von
Sephra oder andere Fondues nach.

d. Ein Nahrungsstiickchen blockiert den
FluR des Fondues am Boden des Zylin-
ders.Wenn ein Nahrungsstiickchen in

den Schmelztopf gefallen ist und den 3

FluR3 blockiert, stellen Sie einfach den
Motor ab und entfernen das
Nahrungssttickchen mit einem Schaber
Starten Sie danach den Motor erneut,
um das Flie3en wieder aufzunehmen. Bei
diesemVorgang kann Luft in den Zylin-
der eingedrungen sein. Sollte das der
Fall sein, folgen Sie den vorstehenden
Anweisungen(1b).

e. Das Fondue ist zu zah- oder dunnflis-
sig. Befolgen Sie digAnweisungen des
Kapitels ,UBERPRUFEN DER VISKO-
SITAT DES FONDUES" auf der Seite

f. WeiBe oder Milchschokolade hat sich
verdickt. Wenn wei3e oder Milch-
schokolade zu hei? wird, kann sie an-
brennen und verdicken. ZMerdiinnung
geben Sie sparsam etwas Pflanzendl
oder Kakaobutter hinziVenn die Scho-
kolade zu zahflissig geworden ist, gie-
3en Sie sie in einen Mixeand vermi-
schen die Schokolade vollstandig bei
mittlerer Geschwindigkeit. Danach gie-
3en Sie sie wieder in den Brunnen zu-
ruck.

g. Kleine Nahrungsstiickchen haben sich
unter das flieBende Fondue gemischt.

Wenn Sie zum Eintauchen Nahrung 5

benutzen, die krimelt, wie z.B. Kekse

oder Kuchen, kann es vorkommen, dass
ein paar Krimel in das Fondue gera-
ten. Diese kleinen Kriimel kdnnen den

Brunnen nicht beschéadigen, aber Sie
kénnen Stoérungen im Flu? des Fon-
dues verursachen. In einem solchen Fall

haben Sie keine andeWahl, als das

Ende des Fests abzuwarten, um dann

das Fondue zu entsorgen.
Mein Brunnen funktionier t nicht: Versi-
chern Sie sich, dass der Elektrostecker rich-
tig in eine Steckdose gesteckt wurde und
sie unter Spannung istersuchen Sie
mehrere Steckdosen. Sollte das nicht hel-
fen, Uberprifen Sie den Hauptschalter
von dem diese Steckdose abhangt. Bei
Elite und Signature Modellen versichern
Sie sich dass der Knopf POWER/ON/OFF
(SFANNUNG/AN/AUS) gedrickt wurde
und der Schmelztopf des Brunnens fest
mit dem Sockel verbunden ist.
Der Motor meines Brunnens funktio-
niert nicht mehr: Der Motor ist mit ei-
nem automatischen Unterbrechungs-
mechanismus ausgestattet, der automa-
tisch bei Uberhitzung des Motors aktiviert
wird. Uberhitzung kommt vorwenn das
Fondue zu dick ist und dadurch den Mo-
tor Uberlastet. Stellen Sie den Motor und
das Heizelement abVarten Sie ungeféahr
30 Minuten, bevor Sie ihn erneut anstel-
len. Versichern Sie sich mit Hilfe des
Viskositatstrichters, dass das Fondue die
richtige Konsistenz hat, bevor Sie es er-
neut durch den Brunnen flieRen lassen.
Die Forderschnecke dreht sich nicht
oder nur langsam Die Forderschnecke
mufd genau uber didchse gesetzt wer
den, die sich in der Mitte zwischen den
Stiften des Schmelztopfes befindet. Dre-
hen Sie die Foérderschnecke im Uhrzeiger-
sinn, um sich zu versichern, dass sie rich-
tig positioniert ist. Beim Drehen der For-
derschnecke sollten Sie einen leichten
Widerstand spurenWenn lhre Forder
schnecke sich auf einer Mittelachse be-
findet mit einem horizontalen Pin, lber-
prufen Sie, dass der Pin in dechse zen-
triert ist. Dieser Pin kann mit einem
Sechskantschlissel nachgestellt werden,
wenn notwendig.
Die Schokolade ist in meinem Brunnen
hart geworden:Wenn der Brunnen nicht
sofort nach Gebrauch gereinigt wird, wird
die Schokolade hart. Sollte das der Fall
sein STELLEN SIE DEN MOTOR NICHT
AN. Dadurch wirde der Motor durch-
brennen. Schalten Sie nur das Heizelement
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WEITERE RATSCHLAGE
1

ein, um die Schokolade im Schmelztopf

erneut zu schmelzelenn die Schokola- 4.

de geschmolzen ist, nehmen Sie die
Etagengarnitur heraus und lassen Sie sie
in einer heilRen Spilmittellauge weichen.

VERWENDEN SIE NIE DIE MIKRO-

WELLE FUR DIE ET AGENGARNITUR . S

Mein Brunnen macht Larm: Wenn sich
kein Fondue in der Forderschnecke befin-
det, macht die Forderschnecke Larm, wenn
sie gegen den Zylinder schlagt. Das ist
normal, und der Brunnen sollte lautlos
funktionieren, wenn sich Fondue im Zy-
linder befindet.

chen ein Hartwerden der Schokolade.
Uberschreiten Sie nie die Hochstkapagzitét
des Schmelztopfes. Ein Zuwiderhandeln
verursacht ein Uberlaufen des Fondues,
wenn der Motor abgestellt ist.

Wenn Sie den Brunnen nicht sofort nach
Gebrauch reinigen, nehmen Sie die Etagen-
garnitur aus dem Brunnen heraus, damit die
Schokolade nicht an ander@eailen kleben
und hart werden kann.

Vielen Dank!

Respektieren Sie immer die guten Umfangs-Wir danken Ihnen fir Ihw/ertrauen und hén,
formen fur Fondues, wenn Sie den Haus-dass Sie, |hre Familie und lhre Freunde viele

halts-Schokoladenbrunnen von SephraJahre
Schokoladenbrunnen von Sephra halWenn

benutzen. Geben Sie jedem Gast eifiglh

Freude an |hrem Haushalts-

ler und Spiel3gabeln. Sie kénnen zweizinkige Sie Fragen haben oder einen Kommentar machen
Plastik-, Metall oder Holzspiel3e an folgen- oder eine Bestellung aufgeben wollen, rufen Sie

der Adresse bestellen: wwaephra.com.

uns bitte kostenfrei unter Nummer (888) 9-

Gaste sollten fir jeden Speisentyp einenSEPHRA (973-7472) an, oder besuchen Sie uns

gesonderten Spie3 verwendeAus
Hygienegrinden und als/orsichts-
malnahme wird empfohlen,

an folgenderAdresse: wwwsephra.com,Wir
haben es uns z#ufgabe gemacht, lhnen zu
die helfen, damit sie viele Jahre Spal} an diesem

Speisestiickchen nicht direkt vom Spiel zuanspruchsvollen Gerét haben.

essen, sondern sie auf desller des Gas-
tes zu legen und dann zu esséegrsichern
Sie sich, dass immer genlgend Servietten
vorhanden sind.

Schneiden Sie alle Speisen, die in das Fon-
due getaucht werden sollen, in kleine, mund-
gerechte Stiickchen, die leicht auf die Spie-
Be gesteckt werden kdnnen. Niemand darf
schon eingetauchte oder schon angebis-
sene Speisestiickchen noch einmal in das
Fondue oder die Schokolade tauchen.
Farbstofe undAromen aufOlgrundlage
kénnen der Schokolade beigefuigt werden,
um dem Fondue diesen besonderen Ge-
schmack zu verleihen. Sie kénnen diese
Zutaten an der folgendekdresse bestel-
len: wwwsephra.com, oder Sie kdnnen sie
in Béckereizutatenladen kaufen. Farbstof-
fe undAromen aufWassegrundlage, die

in den meisten Lebensmittelgeschéaften oder
Supermarkten verkauft werden, verursa-

Willkommen in der Sephra-Familie.
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MEHR FONDUEREZEPTE

Jedes Fondue sieht anders aus, wenn es durch den Brunnen flief3t. Viele Fondues haben nicht den
Aspekt eines Wasserfalls wie Schokoladenfondues. Das ist normal, weil verschiedene Nahrungsmittel
sich unterschiedlich verhalten. Testen Sie immer vor Gebrauch die Konsistenz Ihres Fondues mit dem
Viskositéatstrichter. Siehe “ UBERPRUFEN DER VISKOSITAT DES FONDUES* auf der Seite 11.

KARAMELL

5 Teile flussige Karamelle

1 Teil Wasser
Vermischen Sie das Wasser und die Karamelle in einer Kasserolle bei niedriger Hitze, und gieBen Sie
danach das Gemisch in den Brunnen. Karamellen verdicken sich automatisch, wenn sie erwarmt und
verarbeitet werden. Verdiinnen Sie das Gemisch von Zeit zu Zeit mit Wasser (ungefahr aller 45 Minuten, oder
wenn erforderlich). Man muB3 die Karamellmischung im Schmelztopf hin und wieder umrihren um zu
verhindern, dass sich Blasen bilden.
Temperatur : hangt vom verwendeten Karamelltyp ab.

Vorschléag e von Lec kerbissen zum Eintauc hen: Apfel, Birnen, mit Schokolade umhiillte Bretzeln, Kekse

NACHO KASE

5 Teile Nachokase aus der Dose
1 Teil Wasser

Beginnen Sie mit irgendeinem fliissigen Nachokése aus dem Supermarkt. Gro3e Dosen kénnen in vielen
GroRhandelsladen gekauft werden. Vermischen Sie den Kase und das Wasser in einer Kasserolle bei
mittlerer Hitze. Ruhren Sie viel, um die richtige Konsistenz zu erzielen. Danach gie3en Sie das Gemisch in
den Brunnen. Wenn notwendig, verlangern Sie mit Wasser.

Temperatur : mittel
Vorschléag e von Lec kerbissen zum Eintauc hen: Tortilla Chips, Mini Tacos, Grissini, Partywurstchen

BBQ-SOSSE
6 Teile BBQ-SolRe mittlerer Qualitat*
1 Teil Wasser oder Apfelsaft

Vermischen Sie die BBQ-SoRRe mit dem Wasser oder dem Apfelsaft bei mittlerer Hitze in einer Kasserole. Gut
umrihren und in den Brunnen gieRen.

* BBQ-Sole mittlerer Qualitat muf? verdinnt werden.
Temperatur : mittel
Vorschlag e von Lec kerbissen zum Eintauc hen: Buffalo Wings, Rippchen, Hahnchenstreifen

RANCH DRESSING
Light** Ranch Dressing
Wasser (wenn notwendig)

Einige Marken von Ranch Dressing Sofl3en miissen mit Wasser verlangert werden, um richtig flieRen zu
koénnen. Verdinnen Sie sie, wenn notwendig, und gieen Sie sie dann in den Brunnen.

**\/erwenden Sie Light Ranch Dressings fiir die besten Resultate.
Temperatur : keine Hitze

Vorschléag e von Lec kerbissen zum Eintauc hen: Frischgemuse (M6hren, Paprika, Gurken, Stangensellerie),
Kartoffelschalen, Hahnchenstreifen

Fur mehr leckere Rezepte besuchen Sie unsere Website an folgender Adresse:
www.sephra.com.
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SCHNELL-REFERENZ-FUHRER

Classic und Select Modelle:
Warmeelement einschalten - Kippschalter auf HEAT (HITZE) schalten.
Motor starten - Kippschalter auf START schalten.

Signature und Elite Modelle:

Unter Spannung setzen - ON/OFF/POWER (AN/AUS/SPANNUNG) Knopf driicken.
Warmeeinstellung &ndern - HEAT (HITZE) Knopf driicken. Jedes Mal wenn der
Knopf gedriickt wird, wird die Temperatureinstellung auf das néchste Niveau
gebracht. Merken Sie sich, welches Lampchen aufleuchtet.

Motor starten - START Knopf driicken. Die Férderschnecke dreht sich.

Motor anhalten - STOP Knopf driicken.

Empfohlene Temperaturen:
(Nur Signature und Elite Modelle)
Bittere Schokolade - Mittel/Hoch (Med/High)
Milchschokolade - Mittel/Niedrig (Med/Low)
Weil3e Schokolade - Mittel/Niedrig (Med/Low)

Benutzen Sie die zuerst angegebene Temperatureinstellung um zu verhiiten, dass
das Schokoladenfondue zu zahflissig wird.

Wenn beim FlieRen des Fondues UnregelmaRigkeiten auftreten, sehen Sie
nach, ob:
der Brunnen gentigend Schokolade enthalt;
der Brunnen gerade steht;
sich Luft im Zylinder befindet. Stellen Sie den Motor fiir 15-30 Sekunden ab,
um die Luft entweichen zu lassen.

17



GARANTIE

EIN JAHR BESCHRANKTE GARANTIE Wenn lhr Hauhalts-Schokoladenbrunnen

von Sephra wahrend der Garantieperiode
. _ _ . einen Mangel aufweist, reparieren wir
Diese Garantie gilt nur fur  oger ersetzen ihn kostenlos, je nachdem
Endverbraucher und wird ungiiltig,  \as wir fur richtig halten. Der Kunde
wenn der Brunnen fur kommerzielle  pemimmt alle anfallendeversandkosten.
Zwecke benutzt wird. Kommerzielle  m eine Reklamation zu machen, miissen
Verwendung bedeutet: wenn fur dengije sich zuerst an unser Customer Service
Gebrauch eine Zahlung oder einecenter (Kundendienstzentrum) wenden.
Entschadigung gefordert wird, wenn seingjnwohner der USA kénnen uns kostenfrei
Gebrauch dazu dient, ein Geschaft zuynrufen unter der Nummer (888) 9-
fordern oder den Umsatz eines BetriebssgepHRrA (973-7472) und kanadische
zu verbessern, oder wenn ein unmafligeginwohner unter der Nummer (858) 675-
Gebrauch zu tUberhéhtéverschlei fihrt. 3088 Unsere normalen Offnungszeiten
sind von Montag bis Freitag von 8 Uhr bis
Das Gerat wurde nur fiir einen normalenl7 Uhr Pazifische Standardzeit. Sie
Haushaltsgebrauch gescfef. AuRer kdnnen uns auch online an folgender
wenn anderweitig vom Gesetz verordnet,Adresse erreichen: wwgephra.com,
gilt diese Garantie nicht fir Einzelhandler oder Sie kdnnen uns schreiben:
oder andere gewerbliche Einkaufer oder ¢\ stomer Service Center

Eigentimer (Kundendienstzentrum)
Sephra, LLC
Diese Garantie erstreckt sich nur auf den 11035Technology Place, Suite 100
ersten Eigentimer und gilt nur fir San Diego, CA 92127
Produkte, die in Kanada, in den USA oder

in Europa benutzt werden. A . :
n EUrop Uizt w Far in Europa gekaufte oder in ein

, . europaisches Land gesandte Produkte
Wir garantieren Ihnen, dass Ihr Haushaltsyyenden Sie sich bitte mit allen Fragen, die
Schokoladenbrunnen von Sephra ohngjie Garantie oder den Kundendienst

Material- undAusfuhrungsfehler fiir einen petreffen, an Sephra Europe, Ltd. unter
normalen Gebrauch im Haushalt ein Jahiyer Rufnummer 0207 121 0333,

lang, vom Kauftag an gerechnet,
reibungslos funktioniertwir empfehlen

Ihnen, Ihr Gerét sofort zu registrieren, um
die Feststellung der Richtigkeit des
Original-Kaufdatums zu erleichtern. Sie
kdnnen die Registrierung online an

Wenn ein Kundendienstvertreter
entscheidet, dass eine Reparatur
notwendig ist, wird eine Rlckver-

sandgenehmigungsnummer (RMA) des
. Produkts ausgestellt. Diese Nummer muf3
folgender Adresse vornehmen: gut leserlich an mindestens zwei Stellen

www.sephra.com, oder Sie kdnnen die :
ausgefillte Registrierungskarte mit deraL'fggﬂk?gn Iéi'agt%r;]r?eesgirr\]rée%euncr(/ee[?en.
Post schicken. Ihre Garantierechte bleiberﬁandgene’hmigungsnummer (RMA)

erhalten, selbst wenn Sie Ihr Produkt nicht -
registrieren. an Sephra zurlck gesandt werden,

werden nicht automatisch akzeptiert
oder behandelt.
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Sie mussen auch einen auf Sephra LLCSephra, LLC ist nicht verantwortlich fur
ausgestellten Scheck oder eineFolgeschadenan Mobeln, Kleidungsstiicken
Zahlungsanweisung in Ho6he von oder anderen Haushaltsartikeln durch den
15,00 US$ far Transport- und Gebrauch oder MiRbrauch des Brunnens.
Abwicklungskosten schicken. (Einwohner

Kaliforniens muissen nur einen pje Garantie schlieRt alle Schaden und
Kaufnachweis liefern und sollten flir \sngel aus, die nicht durch einen normalen
weitere Versandanweisungen Unser s shaltsgebrauch entstanden sind, sondern
Customer Service Center (Kun- g,rch einen kommerziellen Gebrauch,

dendienstzentrum) anrufetNersichern  \iirprauch oder Schaden, die durch einen
Sie sich, dass Sie lhre Ruckkghradressgnfa”, Aufprall, Nachlassigkeit,

Erstkaufsdatums (Quittung ~oder g,rch\Wasser oder Fliissigkeiten oder
Packliste), und weitere fir den RUCksandInsektenverseuchung.

notwendigen Informationen. Sephra wird

dann nach eigenem Ermessen das.. . . y
beschadigte Produkt entweder reparierenDi€se Garantie schliel3t alle Folgeschaden
es durch ein neues oder generaliiberholtedVS: Einige Staaten erlauben keine
oder gleichwertiges Produkt ersetzen Ausschlisse oder Beschrankungen dieser
Wenn ein Expressversand gewiinscht wird Schaden. Didusschllisse trén dann nicht
gibt Ihnen der Kundendienstvertreter die@uf Sie zu.

anfallenden Kosten an.

WICHTIG: Fur mehr Schutz und
Sicherheit bei dekbwicklung empfehlen
wir lhnen, detVersand zu versichern. Sie
erhalten dann einéArtikelverfol-
gungsnummerdie es ermdglicht, lhre
Sendung zu verfolgen. Sephra, LLC ist
nicht verantwortlich fir Schaden, die
wahrend de¥ersands auftreten, oder fur
Pakete, die uns nicht zugestellt werden.
Verloren gegangene und/oder beschadigte
Produkte fallen nicht unter die Garantie.
Ihr Haushalts-Schokoladenbrunnen von
Sephra wurde gemal rigorosen
Spezifikationen angefertigt und ist nur fir
den Gebrauch mit autorisierten Zubehér oder
Ersatzteilen bestimmt. Diese Garantie
schliel3t ausdricklich alle Mangel und
Schaden aus, die von Zubehor oder
Ersatzteilen oder durch Reparaturen durch
einen anderen Service als den von Sephra,
LLC autorisierten verursacht wurden.
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