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Sikker brug af ismaskinen

Bade din, savel som andres sikkerhed er meget vigtig.

Vi har medtaget mange vigtige oplysninger om sikkerhed, bade i brugerhandbogen
og pa udstyret. Laes altid anvisninger om sikkerhed og overhold dem.

Alle instrukser om sikkerhed er maerket med dette symbol.

Dette symbol ger dig opmeerksom pa, at du skal veere ekstra
opmeaerksom og ngje falge instrukserne i vejledningen.

Alle instrukser om sikkerhed star efter advarselssymbolet og ordet
“FARE” eller “ADVARSEL”. Disse ord betyder:

Du kan blive alvorligt skadet,

A FARE hvis du ikke omgaende folger

instruktionerne.
Du kan blive alvorligt skadet, hvis du

A ADVARSE L ikke folger instruktionerne.

Alle instrukser om sikkerhed forteeller, hvad risikoen er, hvordan du mindsker faren for
at komme til skade, og hvad der kan ske, hvis instruktionerne ikke felges.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Nar du bruger elektrisk udstyr, bgr du altid tage nogle grundlaeggende forholdsregler af
hensyn til sikkerheden, herunder:
1. Lees alle instruktioner.
2. Mixeren ma aldrig komme i vand eller anden vaeske pga. fare for elektrisk sted.
3. Omhyggelig opsyn er ngdvendigt, nar tilbehgret anvendes af eller i naerheden af
barn.
4. Tag stikket ud af stikkontakten, ndr der pa- eller afmonteres tilbehgr, under
rengaring eller ndr maskinen ikke er i brug.

. Bergr aldrig bevaegelige dele.

. Anvend aldrig Mixeren, hvis ledning eller stik er defekt, hvis der har veeret
funktionsfejl, eller hvis Mixeren har vaeret tabt pd gulvet eller er beskadiget pd anden
vis. Indlever Mixeren til eftersyn, reparation eller elektrisk/mekanisk justering pa det
naermeste autoriserede servicecenter.

7. Brug af andet tilbehgr end det, der anbefales af KitchenAid, kan medfare brand,
elektrisk stad eller skade.
8. Mixeren ma ikke anvendes udendars.
9. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet eller bordpladen.
10. Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
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Produktbeskrivelse

Fryseskal — Nar den er helt frosset, sikrer
vaesken mellem skalens dobbeltveegge en
perfekt, jeevn nedfrysning af isen under
omrgringen.

Drivanordning — Anbringes pa
motorhovedet over ringen pa faestet
til piskeriset. Den driver rgredelen pa
alle europaeiske KitchenAid®-mixere
(bordmodeller).

Roredel — Seettes i drivanordningen og
spreder, skraber og blander ismassen i
fryseskalen.

BEMZRK: Fryseskalen skal veere helt frosset,
far der kan fremstilles is.

VIGTIGT: Fryseskdlen ma aldrig vaskes i
opvaskemaskinen.



Opsatning af ismaskinen pasaetning
pa en mixer med vippehoved*
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Sadan samles fryseskalen og rgredelen:

BEMAERK: Brug fryseskalen straks den tages ud
af fryseren, da opteningen begynder med det
samme.

VIGTIGT: Heeld ikke ismassen i fryseskalen,

for alle dele er samlet, og mixeren kgrer.

1. Indstil mixerens hastighed til “O"
(slukket), og tag dens stik ud af
stikkontakten.

2. Vip motorhovedet tilbage, og fjern
rgreskalen.

3. Anbring rgredelen i fryseskalen.
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4. Anbring fryseskdlen pd pladen, der holder
skalen fast.

5. Drej forsigtigt fryseskalen mod uret
(i retningen @) for at fastgere den.
Fryseskdlen passer perfekt pd skalpladen.
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* Se side 5 og 6, hvis mixeren har skallaft.




Opsatning af ismaskinen pasaetning
pa en mixer med vippehoved*

Sadan saettes drivanordningen pa: 5. Saenk motorhovedet sa raredelen kobles pd

1. Kontroller at hastighedsregulatoren star
pad “O" (slukket), og at mixerens stik er
taget ud af stikkontakten.

2. Motorhovedet skal stadig veere vippet, og
fryseskdlen og raredelen skal vaere pa plads.

3. Fastsla hvilken mixermodel der er tale
om ved at kontrollere, om der er en
fieder pa faestet til piskeriset, og anbring
drivanordningen som vist, for at sikre at
den placeres korrekt.

Bred
afslutning
(meerket
med et “A”)
— » -
-
%—\‘Ingen afsats

Fjeder

Smal
afslutning
(maerket
med et “B")

I h Afsats

Ingen fjeder

4. Lad drivanordningen glide over pa
motorhovedet, indtil den ikke kan komme
leengere. Efter korrekt samling skal
drivanordningens buede yderkant vaere
centreret p&d motorhovedet. Hvis den
ikke er centreret skal drivanordningen
enten skubbes frem eller tilbage, indtil
den er centreret pd motorhovedet. Tryk
drivanordningen opad for at kontrollere,
den sidder helt fast.

MOTORHOVED

-
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BEMZRK: Prgv at vende drivanordningen,
hvis den ikke passer pd motorhovedet.

‘% X 7.
8. Forsgg at Igfte motorhovedet inden start

for at afprave I3sen.

Saet mixerens trebenede stik i en

—_ 9.
PISKERAKSEL stikkontakt med jordforbindelse.

drivanordningen. Hvis rgredelen ikke kobles
pa drivanordningen, skal drivanordningen
skubbes frem eller tilbage, indtil raredelen
far fat.

N

6. Serg for at motorhovedet kommer helt ned.
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Drej lIdsehdndtaget | position “13s fast”.

* Se side 5 og 6, hvis mixeren har skallgft.
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Pasaetning af ismaskinen
pa en mixer med skallgft*

BEMZAERK: Fryseskdlen er konstrueret, sd den
passer i alle mixere med skallgft. Tag skélen af
= og drej den sa den modsatte skdltap vender
; » mod fjederldsen, hvis tappen bagest pa skalen
_ KEeRe: er for kort eller for lang til fiederldsen. Gentag
trin 3 og 4.

Tappen er
for kort i
Sadan samles fryseskalen og ragredelen: ¥y
BEMZAERK: Brug fryseskdlen straks den tages
ud af fryseren, da opteningen begynder med
det samme.
VIGTIGT: Heeld ikke ismassen i fryseskalen,
for alle dele er samlet, og mixeren karer.
1. Indstil mixerens hastighed til “O”
(slukket), og tag dens stik ud af
stikkontakten.
2. Seet handtaget til lgft af skdlen i nederste
position, og fiern rareskalen. Tappen
passer perfekt a

3. Seet fryseskdlen pd plads over
lokaliseringstapperne. . . o

4. Tryk pa bagsiden af fryseskalen, indtil 5. Anbring reredelen i fryseskdlen.
skdlen lases fast i fjederldsen.

LOKALISERINGSTAPPER

* Se side 3 og 4, hvis mixeren har
vippehoved.



Pasaetning af ismaskinen
pa en mixer med skallgft*

Sadan saettes drivanordningen pa:

1.

Kontroller at hastigheden stadig er
indstillet til “O" (slukket), og at mixerens
stik er taget ud af stikkontakten.

5. Laft skdlen sd rgredelen kobles pa

drivanordningen, inden omrgring. Hvis
rgredelen ikke kobles pa drivanordningen,
skal drivanordningen skubbes frem eller
tilbage, indtil reredelen far fat.

2. Kontroller at handtaget til laft af skalen
stadig er nede, samt at fryseskdl og reredel
er pa plads. .
3. Fastsld hvilken mixermodel der er tale om ,
ved at kontrollere, om der er en fjeder pd = s
faestet til piskeriset, og anbring derefter I 3
drivanordningen som vist for at sikre, den
placeres korrekt. o -
{ A E
Bred -
afslutning
(maerket
l med et “A”) - =
| —_ L}
_E—\Ingen afsats i
N Fjeder =
Smal .
afslutning
(maerket
med et “B")
» -
] ﬁ‘Afsats E ) o
Ingen fjeder = 6. Seet mixerens trebenede stik i en

stikkontakt med jordforbindelse.

4. Lad drivanordningen glide over pa
motorhovedet, indtil den ikke kan komme
leengere. Efter korrekt samling, skal
drivanordningens buede yderkant veere
centreret pd motorhovedet. Hvis den
ikke er centreret, skal drivanordningen
enten skubbes frem eller tilbage, indtil
den er centreret pd motorhovedet. Tryk
drivanordningen opad for at kontrollere,
den sidder helt fast.

=
MOTORHOVED

/@

PISKERAKSEL | .
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BEMARK: Prgv at vende drivanordningen,
hvis den ikke passer pd motorhovedet.

* Se side 3 og 4, hvis mixeren har
vippehoved.



Betjening af ismaskinen

5. Fern reredelen og fryseskdlen og server isen,
eller haeld den i en luftteet beholder vha. en
gummispatel eller en plastic- eller traeske.

BEMARK: Ismaskinen fremstiller is med en

Sadan bruges ismaskinen:

VIGTIGT: Heeldes ismassen i fryseskalen, inden
mixeren er startet, begynder fryseprocessen

for tidligt, og reredelen saetter sig fast.

1.

Opbevar fryseskdlen i fryseren i mindst 15
timer.

konsistens som softice. Opbevar isen i en
luftteet beholder i fryseren i 2-4 timer, hvis
der @nskes en fastere konsistens.

2. ggrrnlsstrirﬂlzisgg 5';: Eg;g@iﬂ? (se "Sadan VIGTIGT: Opbevar ikke isen i fryseskalen i
3 Sat delene sammen og monter fryseren. Fryseskélen beskadiges, nar den
' o 9 harde is skrabes ud med en metalske eller
fryseskalen, reredelen og andre redskaber
drivanordningen. ’
4. Velg hastighedstrin 1 (OMRGRING) pa

mixeren, og heeld ismassen i fryseskalen,
rer i 20-30 minutter, eller indtil isen

har den gnskede konsistens. Tilszet alle
faste ingredienser, f.eks. frugt, n@dder,
sukker eller chokoladestykker efter 12-15
minutters omrgring.

BEMARK: Hvis reredelen begynder at slippe
og udsende en kliklyd, er isen faerdig.

Sadan opnar du de bedste resultater

Fryseskdlen skal vaere helt frossen, far

der kan fremstilles is eller andre frosne
desserter.

Det bedste resultat opnds ved at opbevare
fryseskalen i mindst 15 timer nederst i
fryseren, hvor temperaturen er lavest. Isen
bliver hurtigere feerdig og fastere, hvis
fryseren indstilles til laveste temperatur.

Der kan anvendes en vilkarlig
kombination, blot vaeskeforholdet
forbliver det samme. Fedtfattig is
fremstilles ved at anvende mere maelk
end flade, eller ved helt at undga fladen.
Skummetmaelk kan anvendes, men giver
en maerkbar forskel i konsistensen.
FEDTPROCENTEN | FORSKELLIGE

* Opbevares fryseskdlen altid i fryseren, kan ~ FLODETYPER
du fremstille fantastiske desserter pd et Piskeflade .....coooovviiiiii 36%
gjeblik. Madlavningsflade .. 30%
* Hvis ingredienserne skal opvarmes, skal Arla flede............... 18%
blandingen afkgles i kgleskabet, far Kaffeflagde ........oooooviiiii 10%

viderebehandling.

* Alle ingredienser, der ikke skal opvarmes,

skal afkgles i kaleskabet, inden de
tilsaettes.

* | de fleste isopskrifter indgar flade,
maelk, ag og sukker. Valget af flade

bestemmer isens aroma, og hvor cremet
en konsistens den feerdige is far. Jo hgjere

fedtprocent i fladen, desto federe og
mere cremet bliver isen.

* Huvis der anvendes en opskrift, hvori der
indgar faste ingredienser, f.eks. frugt,
n@dder, sukker eller chokoladestykker, er
det bedst at vente med at tilseette dem
indtil de sidste to minutters omraring.

e Isfremstillingen bestar af to processer:
for- og efterbehandling. Forbehandlingen
bestar i at blande isens ingredienser, og
afkale ismassen, sa den far en konsistens
svarende til softice. Efterbehandlingen
foregar i fryseren, hvor isen bliver fast i
lgbet af 2-4 timer.

(fortsaettes pa side 8)




Sadan opnar du de bedste resultater (ors

* Folg de anbefalede omraringshastigheder. » For at give 1,9 liter is m& massen som

Hurtig omraring forlaenger
forbehandlingstiden.

udgangspunkt hgjst vaere pd 1,365 liter.
¢ Husk at isen vil vaere mindre sgd, ndr den

* Massen vokser betydeligt under er frosset.

forbehandlingen.

Vedligeholdelse og renggring

Fryseskdlen skal have stuetemperatur, inden Vask fryseskalen i varmt vand og et mildt

den renggres.

opvaskemiddel. Tar fryseskdlen omhyggeligt,
inden den anbringes i fryseren.

Drivanordningen og rgredelen kan vaskes i VIGTIGT: Fryseskdlen ma aldrig vaskes

opvaskemaskinen.

i opvaskemaskinen. Den ma kun vaskes
i hdnden i varmt vand og et mildt
opvaskemiddel.

Fransk vaniljeis

6 dl kaffeflpde
8 &ggeblommer
230 g sukker
6 dl piskeflpde
4 teskefulde vanilje
En smule salt

Opvarm kaffefladen under konstant omrgring over
middelvarme i en mellemstor gryde til lige under
kogepunktet. Tag kaffefladen af varmen, og saet den til side.

Kom aeggeblommer og sukker i rgreskalen. Seet skalen og
piskeriset pd mixeren. Veelg hastighed 2, og rgr i ca. 30
sekunder, eller indtil massen er ensartet og begynder at blive
tyk. Fortsaet pd hastighed 2, og tilseet kaffefladen lidt efter
lidt. Rar, indtil massen er ensartet. Haeld kaffefladeblandingen
tilbage i gryden. Opvarm under konstant omrgring over
middelvarme, indtil der dannes sma bobler langs kanten, og
blandingen begynder at dampe. Blandingen ma ikke koge.
Heeld blandingen i en starre skal. Tilseet piskeflade, vanilje og
salt under omrgring. Daek blandingen til, og lad den afkale i
mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskdlen, reredelen og
drivanordningen som beskrevet i pasaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Haeld
massen i fryseskalen. Fortseet med hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 15 til 20 minutter, eller indtil isen har den
gnskede konsistens. Server isen med det samme, eller frys den
i en lufttaet beholder.

Til: 16 personer (120 ml pr. person).

VARIATIONER
Is med friske jordbaer

Bland 500 g friske jordbaerstykker (eller anden frugt) og
eventuelt 2 til 3 teskefulde sukker i en mellemstor skal. Lad
frugten std, indtil isen er klar. Tilsaet frugten i de sidste 3 til 5
minutter af fryseperioden.

Til: 20 personer (120 ml pr. person).



Fransk vaniljeis cortsan

VARIATIONER
Is med smakager

Tilseet 100 g hakkede cookies (eller en anden form for
smakager, ngdder eller slik) i de sidste 1 til 2 minutter af
fryseperioden.

Til: 19 personer (120 ml pr. person).

Tredobbelt chokoladeis

4,5
30

30

4,5
230
40
8

4

50

dl piskeflpde i alt

g grofthakket, ekstra
mgrk chokolade

g grofthakket mark
chokolade

dl kaffeflgde

g sukker

g kakaopulver (usgdet)
aeggeblommer
teskefulde vanilje

En smule salt

g hakket
flodechokolade

Haeld 1,2 dl piskeflade og de to slags mark chokolade i en

lille gryde. Opvarm under omrgaring over middel varme, indtil
chokoladen er smeltet. Tag piskefladen af varmen, og seet den
til side. Opvarm kaffefleden under konstant omrering over
middel varme i en mellemstor gryde til lige under kogepunktet.
Tag kaffeflgden af varmen, og seet den til side.

Heeld sukker og kakaopulver i en lille gryde, og seet det

til side. Fyld aggeblommer i rgreskdlen. Saet skalen og
piskeriset pd mixeren. Indstil hastigheden pa 2 og rer, mens
sukkerblandingen tilszettes lidt efter lidt, i ca. 30 sekunder,
eller indtil massen er ensartet og begynder at blive tyk.
Fortseet pd hastighed 2, og tilset den smeltede, marke
chokolade og derefter kaffefladen lidt efter lidt. Rer indtil
blandingen er ensartet.

Heeld blandingen tilbage i gryden. Opvarm under konstant
omrgring over middel varme, indtil der dannes sma bobler
langs kanten, og blandingen begynder at dampe. Blandingen
ma ikke koge. Heeld blandingen i en starre skal. Tilsaet resten af
piskeflgden (3,3 dl), vanilje og salt under omrgring.

Daek blandingen til, og lad den afkele i mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, reredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsatningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Heeld
massen i fryseskdlen. Fortsaet pd hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 10 til 15 minutter, eller indtil isen har den
gnskede konsistens, og tilsat fledechokoladen i de sidste 1 til
2 minutter af fryseperioden.

Server isen med det samme, eller frys den i en luftteet beholder.
Til: 16 personer (120 ml pr. person).




Karamel/pekanis

dl sedmeelk

dase usgdet
langtidsholdbar maelk
(kondenseret meelk)

ml varm karamelsauce
(ca. 340 g)

brev
vaniliebuddingpulver

teskefuld vanilje
En smule salt

Heeld alle ingredienser undtagen pekanngdderne i

en mellemstor skal. Pisk indtil massen er blandet, og
buddingpulveret er oplgst. Daek blandingen til, og lad den
afkele i mindst 6 timer.

Saet delene sammen og monter fryseskalen, raredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Heeld
ismassen i fryseskdlen. Fortsaet pd hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 15 til 20 minutter, eller indtil isen har den
gnskede konsistens, og tilseet pekanngdderne i det sidste minut
af fryseperioden. Server isen med det samme, eller frys den i en

50- 100 g grofthakkede luftteet beholder.
pekannadder Til: 16 personer (120 ml pr. person).
Ingefaerkageis
150 g engelsk ingefeerkage  Haeld maelken i en mellemstor gryde, og opvarm over

600
100

(gingerbread) i mindre
stykker

ml sgdmeaelk

g sukker
spiseskeer honning
aggeblommer

middelvarme under konstant omrering, indtil maelken er
meget varm. M3 ikke koge. Tag meelken af varmen, og tilsaet
sma stykker kage.

Kom aeggeblommer, honning og sukker i rgreskélen. Saet
skalen og piskeriset pad mixeren. Veelg hastighed 4, og rer i
ca. 30 sekunder, eller indtil massen er ensartet og begynder
at blive hvid.

Opvarm malk- og kageblandingen under konstant omrgring,
indtil kagen er smeltet. Tilseet lidt efter lidt blandingen af zg,
honning og sukker. Blandingen ma3 ikke koge. Tag blandingen
af varmen, og saet den til side. Daek blandingen til, og lad
den afkele i mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, rgredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMR@RING (hastighed 1). Haeld
massen i fryseskalen. Fortseet med hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 10 til 15 minutter, eller indtil isen har den
@nskede konsistens.

Server isen med det samme, eller frys den i en lufttaet
beholder.

Til: 8 personer (120 ml pr. person).
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Cremet citron/appelsinis

5 dl letmeelk (1,5%) Opvarm maelken sammen med appelsin- og citronskal samt
4 strimler appelsinskal kaffebgnner i en mellemstor, tykbundet gryde.
(5x2cm) Pisk eeggeblommer og sukker i en mellemstor skél. Hald
4 strimler citronskal lidt efter lidt halvdelen af maelken i seggeblommerne.
(5x2cm) Heeld blandingen i gryden med resten af maelken. Rar over
6 kaffebonner svag varme i ca. 8 minutter, indtil blandingen bliver lidt

tykkere, s& der efterlades et spor, nar der traekkes en finger
over bagsiden af skeen. M3 ikke koge. Heeld ismassen i en
170 g sukker mellemstor skél, og anbring skélen i keleskabet, indtil den er
helt afkglet.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, rgredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd omraring. Haeld massen i fryseskalen.
Fortseet pd omrgringshastighed i 15 til 20 minutter, eller
indtil isen har den gnskede konsistens. Haeld isen i en luftteet
beholder, og frys den i flere timer, s& smagen far tid til at
udvikle sig. Kan tilberedes 4 dage i forvejen. Hvis isen er

for fast, kan den seettes i keleskabet ca. 20 minutter inden
servering.

5 aggeblommer

Til: 8 personer (120 ml pr. person).

Frisk hindbaersorbet

750 g hindbeer Seet en metalkniv i foodprocessoren, og haeld hindbaer og

90 ml vand vand i foodprocessoren. Nar frugtmassen er jaevn, heeldes
den gennem en fintmasket si. Pres s& meget af vaesken som
muligt gennem sien, uden at der kommer frugtked med.
Kasser frugtkgdet. Haeld vaesken i en lufttaet beholder, og seet
den i keleskabet i mindst 8 timer, indtil den er helt afkalet.

Seet delene sammen og monter fryseskalen, rgredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMR@RING (hastighed 1). Bland
den afkelede hindbeersaft og den kolde sirup. Heeld massen
i fryseskdlen. Fortsaet med hastigheden til OMRZRING
(hastighed 1) i 7 til 12 minutter, eller indtil sorbeten har
den gnskede konsistens. Heeld straks sorbeten i en luftteet
beholder, og frys den i mindst 2 timer inden servering.

Til: 8 personer (230 ml pr. person).

3 dl grundsirup (opskrift
folger)

Grundsirup

500 g sukker Heeld vand og sukker i en gryde. Bring blandingen i kog ved
5 dlvand middel til kraftig varme. Opvarm under omrgring i mindst 10
minutter, indtil sukkeret er helt oplast. Anbring gryden med
sirup i en skal med is og rer, indtil siruppen er helt afkalet.
Opbevar siruppen i kgleskab, indtil den skal bruges.

Til: 7,5 dl sirup



Andre sorbeter

Ingredienserne pa forrige
side kan erstattes af fglgende
ingredienser:

Plus
Smag Frugt Plus vand grundsirup
Citron ﬁri)rr]z!a\ft ingen 3dl
Mango Pl eoti120m | 3di
Kiwi ﬁ';?kg;l’ 135 ml limesaft | 3 dI
Ananas ﬁ;lfk?tly 75 ml limesaft | 3 dl
Blabaer 1,21 90 ml limesaft | 3 dl

Mangosorbet med mynte

230
7
60
3

g sukker

dl sgdmeelk

ml rgrsukkersirup
modne mangofrugter
(ca. 7 dl - skreellet,
uden kerner og hakket)
spiseskeer frisk
lime-eller citronsaft
Evt. 2 teskefulde
finthakket, frisk mynte

Heeld sukker, maelk og sirup i en mellemstor gryde. Opvarm
over middelvarme og under konstant omraring, indtil maelken
er meget varm. M3 ikke koge. Tag blandingen af varmen, og
seet den til side.

Seet allroundkniven i foodprocessoren, tilseet mangofrugt
og limesaft og ker, indtil massen er jeevn. Haeld mangofrugt
og mynte i meelken. Daek blandingen til, og lad den afkele i
mindst 8 timer.

Seet delene sammen og monter fryseskélen, raredelen og
drivanordningen som beskrevet i pdsaetningsvejledningen.
Indstil hastigheden pd OMRGRING (hastighed 1). Heeld
massen i fryseskalen. Fortsaet med hastigheden til OMRGRING
(hastighed 1) i 7 til 12 minutter, eller indtil sorbeten har den
agnskede konsistens. Server sorbeten med det samme, eller
frys den i en luftteet beholder.

Til: 14 personer (120 ml pr. person).
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Garanti pa tilbehgr til KitchenAid®-

husholdningsmixer
Garantiens KitchenAid KitchenAid
varighed: daekker: daekker ikke for:
To &rs fuld garanti fra Udskiftningsdele og A. Reparationer, hvis
kabsdatoen. reparationsomkostnin- ismaskinen bruges
ger for at rette mangler til andre formal end
i materialer eller almindelig madlavning i
forarbejdning. Service skal privat husholdning.

udfgres pa et autoriseret

KitchenAid servicecenter. B. Skader som falge

af uheld/ulykker,
andringer, forkert
brug, misbrug eller
installation/betjening

i modstrid med det
geeldende lokale
staerkstrgmsreglement.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE NOGET ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre
Al service bar udfares lokalt af et | Danmark:
autoriseret KitchenAid-servicecenter. REPAX SERVICE A/S:
Du kan f& oplyst naermeste autoriserede Vallensbaekvej 18 ¢
KitchenAid servicecenter i den forretning, 2605 Brgndby
hvor du har kabt udstyret. Tel: 43 20 52 00




Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S: Sjaellandsbroen 2
2450 COPENHAGEN SV

T: 361309 20

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE."

® Registreret varemaerke KitchenAid, U.S.A.
™ Varemaeerke KitchenAid, U.S.A.
Mixer design er beskyttet af et varemaerke KitchenAid, U.S.A.
© 2006. Alle rettigheder forbeholdes.

Specifikationer kan aendres uden varsel.
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