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Kekkenmaskinens sikkerhed

Din egen og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og folg altid sikkerhedsanvisningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan veere livsfarlige eller kvaeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger efterfolger sikkerhedsadvarselssymbolet og
enten ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke folger instruktionerne

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvad den potentielle fare bestar i, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke falges.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Nar du bruger elektrisk kekkenudstyr, ber du altid overholde de grundliggende
sikkerhedsforanstaltninger, som blandt andet bestar af folgende:

. Laes alle instruktioner.

2. Kekkenmaskinen ma ikke nedszenkes i vand eller andre vaesker, for at undgd elektrisk sted.

3. Kekkenmaskinen er ikke beregnet til at blive brugt af sm3 barn eller svagelige personer
uden opsyn.

4. Tag stikket ud af stikkontakten ndr den ikke bruges, for du satter tilbeher pa eller tager

tilbeher af, og for rengering.

5. Undgd at komme i bergring med de bevagelige dele. Serg for at holde hander, hér,
tej samt grydeskeer og andre redskaber i god afstand af piskeriset under brugen for
at minimere risikoen for personskade og/eller beskadigelse af kakkenmaskinen.

6. Brug ikke kakkenmaskinen, hvis ledningen eller stikket er beskadiget, hvis maskinen ikke
fungerer korrekt, eller hvis den er faldet pa gulvet eller pd anden méde er beskadiget.
Indlever i givet fald kekkenmaskinen pd et autoriseret KitchenAid servicecenter til
eftersyn, reparation eller justering af de elektriske eller mekaniske komponenter.

7. Brug ikke tilbeher, der ikke er anbefalet eller szelges af KitchenAid, da dette kan medfere
brand, elektriske sted eller personskade.

8. Brug ikke kekkenmaskinen udenders.
9. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af kekkenbordet.

10. Afmonter det flade piskeris, det rustfri stdlpiskeris eller den spiralformede dejkrog
fra kekkenmaskinen, fer den rengeres.

GEM DISSE ANVISNINGER

DETTE PRODUKT ER KUN BEREGNET
TIL HUSHOLDNINGSBRUG.
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Kekkenmaskinens sikkerhed

Elektriske krav

A ADVARSEL

4

Fare for elektrisk stod

Saet stikket i en stikkontakt
med jordforbindelse.

Fjern ikke stikben med jordforbindelse.
Brug ikke en adapter.
Brug ikke forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfere personskade,
brand eller elektrisk stad.

Volt: 220-240 A.C.
Hertz: 50/60 Hz

BEMAERK: Effekten til din kekkenmaskine
er angivet pd typeskiltet under bunden af
kekkenmaskinen.

Brug ikke forlaengerledning. Hvis ledningen
er for kort, skal du kontakte en autoriseret
elektriker for at fa installeret en stikkontakt
taettere pa kekkenmaskinen.

Wattforbruget beregnes pa grundlag af det
tilbehgr, som har det sterste stremforbrug.
Stremforbruget for andet tilbehgr kan vaere
vaesentligt lavere.

BEMAERK: Dette produkt har en ledning af
Y-typen. Hvis netledningen beskadiges, skal
den af hensyn til sikkerheden udskiftes af
producenten eller en servicerepraesentant.

Bortskaffelse af elektrisk udstyr

Dette produkt er maerket i henhold til
EU-direktiv 2002/96/EF om affald fra
elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

Ved at sikre, at dette produkt bliver
bortskaffet korrekt, hjeelper man med til at
forhindre potentielle, negative konsekvenser
for miljget og folkesundheden, der kunne
opstd gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse
af dette produkt.

Symbolet E pa produktet eller pd
dokumenterne, der ledsager produktet,
angiver, at produktet ikke ma bortskaffes
sammen med husholdningsaffaldet. Det skal
i stedet afleveres p3 en genbrugsstation for
elektrisk og elektronisk udstyr.
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Det skal bortskaffes i henhold til geldende
lokale miljeregler for bortskaffelse af affald.

For yderligere oplysninger om handtering,
genvinding og genbrug af dette produkt
bedes man kontakte de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller forretningen,
hvor produktet er kabt.



Reservedele og funktioner

Motorhoved Tilbehgrsmuffe

(se afsnittet “Tilbehgr")
/
W\
(6.3
Hastigheds- @
regulator ) - Laseknap

Skrue til justering - LEDf'Icear(r_Td;cil
af piskerisets F’ skélen (ikke
hojde T~ . T afbildet)

Skalholder

N

Positionerings-

stifter \ '
<

6,9L (7 qt) /

skal af

rustfrit stal

Handtag (handtagets design
kan variere, alt efter model)

Fladt piskeris

Spiralformet
dejkrog

N TNy

Piskeris af rustfrit stal

Plastskeerm
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Klargering af din kekkenmaskine

Samling af din kekkenmaskine med skal-loft

Fastgorelse af den rustfri stalskal Fig. |

Saet hastighedsregulatoren pé "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Drej laftearmen til skdlen sa den vender nedad. Tilpas
skdlholderne over positioneringsstifterne og tryk skalens bagside
nedad, indtil skdlens stift Idses p& plads i I3sefjederen. (Fig. 1)
VIGTIGT: Huvis skilen ikke er placeret korrekt, bliver den ustabil
og vakler under brugen.

Sadan loftes den rustfri stalskal til blandeposition

Drej loftearmen til skdlen mod uret indtil den vender lige opad.
(Fig. 2) Skalen skal altid veere laftet under piskningen.

Sadan tages den rustfri stalskal af
Saet hastighedsregulatoren pd "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-

kontakten. Drej laftearmen til skdlen s den vender nedad. Tag fat
i skdlens handtag og loft den lige opad og ud af positioneringsstifterne.

A ADVARSEL

Risiko for kvaestelser

Lasefjeder

Positionerings-

Treek stikket ud af stikkontakten,
for du rorer ved piskerisene.

I modsat fald, kan det resultere
i knoglebrud, snitsar eller bld maerker.

Sadan fastgeres det flade piskeris, piskeriset af Fig. 3
rustfrit stal eller den spiralformede dejkrog.

Saet hastighedsregulatoren pa "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Saenk skélen ved at dreje leftearmen til skdlen nedad.
Fastger piskeriset pé piskerakslen og tryk det s3 langt opad som
muligt. Drej piskeriset til hejre, sdledes at det sidder fast over
tappen pa piskerakslen. (Fig.3)

Sadan tages det flade piskeris, piskeriset af

rustfrit stil eller den spiralformede dejkrog af

Saet hastighedsregulatoren p& "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af stik-
kontakten. Saenk skélen ved at dreje leftearmen til skdlen nedad.
Tryk piskeriset sa hgjt opad som muligt og drej det mod venstre.
Traek piskeriset af piskerakslen.

Sadan saetter du plastskaermen med sliske

pa kekkenmaskinen

Saet hastighedsregulatoren pd "0" (SLUKKET). Tag stikket ud af
stikkontakten. Monter det flade piskeris, den spiralformede dejkrog
eller den rustfri stdlpiskeris og sklen. Fra fronten af kekkenmaskinen
skubbes plastskaermen hen over skdlen, indtil den er centreret.
Skaermens nederste kant skal passe ind i skdlen. (Fig. 4) Haeldesliske

Sadan bruger du plastskaermen med sliske

For at opnd det bedste resultat drejes skaermen s motorhovedet
daekker "hullet" i skaermen. Hzeldeslisken vil vaere lige til hgjre
for tilbehgrsmuffen ndr kekkenmaskinen vender mod dig.

Heeld ingredienserne i skdlen via slisken.
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Klargering af din kekkenmaskine

Tilpasning af piskerisets afstand til skalen

Kekkenmaskinen er fra fabrikken indstillet sdledes, at det flade piskeris lige netop er fri af
bunden. Hvis det flade piskeris af en eller anden grund rerer ved bunden af skdlen eller er for
langt over skdlens bund, kan afstanden nemt indstilles séledes:

Saet hastighedsregulatoren pa "0" (SLUKKET).
Tag stikket ud af stikkontakten.
Saenk skalen til laveste position.

Drej justeringsskruen til piskerhgjden (A) en smule mod uret (mod venstre) for at have
det flade piskeris, eller med uret (mod hgjre) for at saenke det.

Hw N -

5. Juster det flade piskeris sdledes, at det lige netop gér fri af skdlens bund. Hvis skruen drejes
for meget, kan det ske, at laftearmen til skdlen ikke fastldses i den korrekte position.

rere ved skalens bund eller side, ndr det er
korrekt indstillet. Safremt det flade piskeris
eller det rustfri stalpiskeris er indstillet, s3
de rerer skalens bund, kan belagningen pa
det flade piskeris blive slidt af (for piskeris
med belaegning), eller metaltradene pa det
rustfri stalpiskeris kan blive slidt.

BEMZAERK: Det flade piskeris ma ikke \

| visse tilfelde kan det veaere ngdvendigt at
skrabe skalens sider af, uanset piskerisets
indstilling. Kekkenmaskinen skal stoppes
for at skrabe skalen, i modsat fald kan
kekkenmaskinen adelaegges.
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Kokkenmaskine - brugsanvisning

Oversigt over hastigheder - kekkenmaskiner med 10 hastigheder

Alle hastighedsindstillingerne har Soft
Start-funktion, som automatisk starter

kekkenmaskinen ved en lavere hastighed for
at forhindre staenk og "melskyer" ved opstart,
og som derefter hurtigt eger hastigheden i

henhold til indstillingen.

01 2 10

O

Tilbehor

Beskrivelse

Hﬁg}g' Anvendes til
|

Omrering

Bruges til langsom omrering, blanding,
mosning og start af alle former for
omrgring. Bruges ndr der skal tilsaettes
mel og terre ingredienser til dej, og

ndr der skal tilsaettes vaesker til terre
ingredienser. Hastighed | ma ikke bruges
til blanding eller altning af gardeje.

2 Langsom blanding,
&ltning

Bruges til langsom blanding, mosning og
hurtigere omrering. Bruges til blanding og
ltning af tunge geerdeje og desserter, til
den forste mosning af kartofler og andre
grentsager, tilsaetning af fedtstof til mel,
omrering af tynde eller sprgjtende deje.

4 Blanding,
piskning

Bruges til omrering af mellemtunge deje,
som f.eks. smakager. Bruges til at blande
sukker og fedtstof og til tilszetning af sukker
til zeggehvider, der skal bruges til marengs.
Middel hastighed til kageblandinger.

6 Piskning af
fledeskum

Bruges til mellemhurtig omrering

(af flede) eller piskning. Bruges til at
feerdigrere kagedeje, doughnutdeje og
andre deje. Hoj hastighed til kagedeje.

8-10 | Hurtig omrering,
piskning, hurtig
piskning

Til piskning af fladeskum, aeggehvider
og glasurer. Til piskning af smd maengder
flade, seggehvider eller den afsluttende
piskning af kartoffelmos.

BEMAERK: Indstil hastigheden
pa 2 ved blanding og @ltning af
gaerdej. Hvis kekkenmaskinen
indstilles pa hastigheder, der er
hejere end de anbefalede, er der
stor risiko for, at maskinen bliver
beskadiget. Den spiralformede
PowerKnead dejkrog alter de
fleste dejtyper effektivt i lzbet

af 4 minutter.
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Kapacitetsdiagram
6,9 L skal
Mel 2til 2,2 kg
Bred 8breda450g
Smakager/kiks 160 stk.
Kartoffelmos 3,6 kg




Tilbehor

Generelle oplysninger

KitchenAid™ tilbeher (ekstraudstyr) er designet til at holde i mange ar. Tilbeharsakslen og
-muffen er firkantede for at forhindre tilbehgret i at glide af, ndr kakkenmaskinen arbejder.
Muffen og akselhuset er koniske for at sikre, at der ikke opstar sler, selv efter mange ars brug.
KitchenAid™ tilbehgret kraever ikke nogen ekstra el-tilslutning, tilslutningen er indbygget.

Tiloehgrets* drivaksel

Daeksel til tilbehgrsmuffe

Tilbehgrets* akselhus

* Ekstraudstyr, medfalger ikke til kekkenmaskinen.

Vedligeholdelse og rengoring

Skalen af rustfrit stal, det flade piskeris,

piskeren af rustfrit stdl og den spiralformede A ADVARSE L
dejkrog kan vaskes i opvaskemaskinen.

De kan ogsa vaskes grundigt i almindeligt FARE FOR ELEKTRISK ST@D

varmt opvaskevand og derefter skylles

omhyggeligt inden afterring. Opbevar ikke HUSK ALTID AT TRAKKE STIKKET UD

tilbeher pd kekkenmaskinens drivaksel. AF STIKKONTAKTEN FOR RENGORING
FOR AT UNDGA FAREN FOR
ELEKTRISK ST@D.

Tor kokkenmaskinen af med en fugtig
klud. KOKKENMASKINEN MA IKKE
NEDSANKES | VAND. Tor jaevnligt
piskerakslen af, og fjern eventuelle
ophobede rester.

Tilbehor Belagt metal Rustfrit stal
Selvbelagte metalpiskere og Piskeris af rustfrit stdl og og dejkroge kan
& Z dejkroge kan vaskes i opvaske- vaskes i opvaskemaskinen. (Fs til model
maskinen. (Fas til model 5KSM7591) | 5KSM7580)

Ikke relevant Elliptiske piskeris med | | metaltrade af
rustfrit stdl kan vaskes i opvaskemaskinen.
(Fas til model 5KSM7580 og 5KSM7591)

Ikke relevant Alle metalskale er af rustfrit stil og kan
vaskes i opvaskemaskinen. (F3s til alle
modeller med skal-loft)
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Tips til fantastiske resultater

Planetariske reremaskine-

bevagelser
Nar kekken- S

““:‘

S

SO

maskinen er i brug,
bevager det flade
piskeris sig rundt

i den stationzere
skal, mens den
samtidig drejer

om sin egen akse

i modsat retning.
lllustrationen viser det menster, piskeren
bevaeger sig rundt i skdlen i.

Model 5KSM7580 og 5KSM7591 bruger

500 watt og en jaevnstremsmotor. Det er en
stejsvag og serdeles effektiv motor, kombineret
med et transmissionssystem med direkte drev
som giver mulighed for at kere med 1,3 hk

ved spidseffekt (motorudgangseffekt), med et
hurtigt og fremragende blandingsresultat, selv
ved tung dej.

<>

g

i
17/

S

Nt
N

N
Y

Blandingstid

KitchenAid™ kgkkenmaskinen er hurtigere
og grundigere end de fleste andre elektriske
reremaskiner. Derfor skal reretiden i de
fleste opskrifter reduceres, sé der ikke reres
eller piskes for laenge.

Se pa dejen eller blandingen og rer kun, indtil
den har den konsistens, der er beskrevet

i opskriften, som f.eks. "jaavn og cremet",
som en hjzelp til at vaelge den ideelle
omreringstid. Se afsnittet “Oversigt over
hastigheder”.
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Brug af kekkenmaskinen

DVARSEL

RISIKO FOR PERSONSKADE

Forseg ikke at skrabe skalen mens kokken-
maskinen arbejder for at undga personskade
og at beskadige kokkenmaskinen. Sluk for
kokkenmaskinen. Hvis skraberen eller en
anden genstand falder ned i skdlen, skal
motoren SLUKKES, for de fjernes.

Skalen og piskeriset er beregnet til at sikre
en grundig blanding, uden at der er behov
for at skrabe skalen saerlig tit. Det er som
regel tilstraekkeligt at skrabe sklen en eller
to gange, ndr der rores.

Kakkenmaskinen kan blive varm under brugen.
Ved kraftige belastninger under laengerevarende
omrering kan det vaere ubehageligt at rere ved
kekkenmaskinens gverste del. Dette er normalt.

Blandingstips

Tilsatning af ingredienser

Tilszet altid ingredienserne sa taet ved skalens kant
som muligt og ikke direkte ind i det roterende
piskeris. Haeldeslisken ger det nemmere at
tilsette ingredienser. Brug hastighed |, indtil
ingredienserne er blandet sammen. Skift derefter
trinvist til den enskede hastighed.

Tilsaetning af nedder, rosiner eller
kandiseret frugt

Se individuelle opskrifter for vejledning om tilsaetning
af disse ingredienser. Generelt ber faste ingredienser
reres i dejen i de allersidste sekunder af omreringen
ved hastighed |. Dejen skal veere s3 tyk, at frugten
eller nedderne forhindres i at falde til bunds i
bageformen under bagningen. Frugter, der er
klistrede, skal vendes i mel, for de kommes i dejen.

Flydende blandinger

Blandinger; der indeholder store maengder
flydende ingredienser, ber blandes ved lavere
hastigheder for at undg3, at blandingen sprejter ud
over kanten. Hastigheden ber ferst saettes op, nér
blandingen er blevet tykkere

BEMZAERK: Hyvis ingredienserne i bunden af
skélen ikke blandes korrekt, ndr piskeriset
ikke tilstreekkeligt langt ned i skalen. Se
afsnittet “Klargering af din kekkenmaskine”.



Tips til piskning af seggehvider
Haeld zeggehviderne (med stuetemperatur)

i en ren, tor skal. Fastger skdlen af rustfrit
stal og stélpiskeren pa kekkenmaskinen.

For at undg3, at aeggehvidemassen sprgjter
ud over skalen under piskningen, oges
hastigheden trinvist, indtil den gnskede
hastighed er ndet. Se oversigten nedenfor.

MANGDE HASTIGHED
| seggehvide.................... GRADVIST til 10
2-4 zeggehvider................ GRADVIST til 8

6 eller flere aggehvider... GRADVIST til 8

Piskestadier

KitchenAid™ kekkenmaskinen pisker
aggehvider meget hurtigt. Husk derfor at
undga at piske for leenge. Nedenfor kan du
se stadierne i piskeprocessen.

Skummende
Store, uregelmaessige luftbobler.

Begynder at holde formen
Luftboblerne er fine og kompakte;
aggehvidemassen er hvid.

Bloed top
Spidserne p& toppene velter, ndr
den rustfrie stdlpisker fiernes.

Naesten stive

Der dannes spidse toppe, nér den
rustfrie stalpisker fjernes, men
®ggehviderne er stadig blade.

Stive, men ikke terre

Der dannes spidse, stive toppe, nar den
rustfrie stdlpisker fiernes. £ggehviderne
har en ensartet skinnende farve.

Stive og torre

Der dannes spidse, stive toppe, nar den
rustfrie stélpisker fiernes. Z£ggehviderne
har en uensartet farve og skinner ikke.

Tips til fantastiske resultater

Tips til piskning af fladeskum

Held fleden i den afkelede skal. Fastger
skdlen af rustfrit stdl og stdlpiskeren p3
kekkenmaskinen. For at undga, at fleden
sprojter ud over skdlen under piskningen,
oges hastigheden trinvist, indtil den enskede
hastighed er n3et. Se oversigten nedenfor.

MANGDE HASTIGHED
50-200 Ml..uveereerrerernnee GRADVIST til 10
Mere end 200 ml GRADVIST til 8

Piskestadier

Hold godt gje med fleden under piskningen.
KitchenAid™ kgkkenmaskinen pisker sd
hurtigt, at der kun er et par sekunder
mellem piskestadierne. Hold gje med
felgende kendetegn:

Begynder at blive tyk
Fleden er tyk og cremeagtig.

Holder formen

Fleden danner blede spidser, ndr den rustfrie
stalpisker fiernes. Fleden kan blandes i andre
ingredienser ved tilberedning af desserter

Og saucer.

Stiv

Fleden danner stive, spidse
toppe, nar den rustfrie
stalpisker fiernes. Bruges til
pynt af kager og desserter
eller som fyld i fladekager.
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Tips til fantastiske resultater

Tips til bredlavning

At lave bred med en kekkenmaskine er helt
anderledes end at lave bred med handen.
Derfor kraever det nogen ovelse, fer du er
helt fortrolig med den nye proces. For at
gore det nemmere for dig, tilbyder vi disse
tips for at hjeelpe dig med at blive vant til at
lave bred med KitchenAid™.

* BRUG ALTID den spiralformede
PowerKnead dejkrog til blanding
og eeltning af geerde;.

* Indstil hastigheden pa 2 ved blanding
og &ltning af gaerdej. Hvis du bruger en
anden hastighed til tung dej kan dette
bevirke, at kekkenmaskinen stopper med
at rere for at begranse en beskadigelse af
kekkenmaskinen. Dette er normalt. Hvis
dette sker, drejes hastighedsregulatoren til
off (sluk) og derefter tilbage til on (teend)
ved en lavere hastighed.

* Brug et sukker- eller et andet kekken-
termometer til at sikre, at vaesken
har den temperatur, der er angivet
i opskriften. Vaeske med en hgjere
temperatur kan gdelagge gaeren, mens
vaeske med en lavere temperatur vil
forsinke gaerens havning.

¢ Opvarm alle ingredienser til stuetemperatur
for at sikre, at dejen haever korrekt. Hvis
gaeren skal opleses i skalen, skal skalen altid
varmes forst ved at skylle den med varmt
vand for at undga en afkeling af vaesken.
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* Lad brodet haeve et varmt sted, 26°C til
29°C, hvor der ikke er traek, medmindre
andet er angivet i opskriften.

* Haevetiden kan variere, alt efter opskrift
samt temperatur og fugtighed i dit kekken.
Dejen er haevet til det dobbelte ndr du
trykker fingrene let og hurtigt ned i dejen
og fordybningen bliver der.

* De fleste bredopskrifter angiver hvor
meget mel, der skal bruges. Der er tilsat
nok mel ndr dejen begynder at "rense"
sklens sider. Hvis dejen er klabrig eller
fugtigheden er hgij, tilsaettes langsomt
mere mel, ca. 60 g (2 kop) ad gangen,
den anbefalede maengde mel ber dog
ikke overskrides. Zlt dejen hver gang der
tilseettes mel, indtil melet er zeltet helt ind
i dejen. Hvis der er tilsat for meget mel,
vil det resultere i et tort bred.

* Nar bredet er faerdigt, ber geerbred og
boller have en dyb gylden farve. Andre tests
for at konstatere, om bredet er faerdigt,
er: Bradet "traekker vaek" fra bageformens
sider, og hvis man banker let pa toppen
af bredet, lyder det hult. Vend omgdende
brad og boller ud pd en rist efter bagningen
for at undg3, at de bliver svampet.



Nar du har brug for hjlp

K

Fare for elektrisk stod

Traek stikket ud af stikkontakten for
vedligeholdelse.

| modsat fald, kan dette resultere
i livsfarlige kvaestelser eller elektrisk stod.

Lzes folgende, inden du kontakter
et servicecenter:

. Kekkenmaskinen kan blive varm under brug.
Ved tunge blandinger og leengerevarende
omrering kan det vaere ubehageligt at rere
ved kekkenmaskinens gverste del. Dette
er normalt.

Service og garanti

2. Kekkenmaskinen kan udsende en staerk
lugt, isaer ndr den er ny. Dette er helt
almindeligt for eldrevne motorer.

3. Hvis det flade piskeris rammer skalen, skal
kekkenmaskinen standses. Se afsnittet
“Klargering af din kekkenmaskine”.

Hvis din kekkenmaskine ikke fungerer,
eller ikke fungerer korrekt, skal du
kontrollere felgende:

- Er kakkenmaskinen tilsluttet en stikkontakt?
- Sikre dig at stikkontakten virker? Hvis du har
et HFl-relze skal du sikre, at det er tilsluttet.

- Sluk for kekkenmaskinen i 10-15 sekunder,
og taend derefter igen. Hvis kekkenmaskinen
stadig ikke starter, kan du lade den afkele i
en halv time, inden du teender den igen.

- Se afsnittet "Servicecentre", hvis problemet
ikke skyldes nogen af ovenstdende punkter.

Garanti pa kekkenmaskinen KitchenAid™ (husholdningsbrug)

Australien og
New Zealand:

For Artisan™
Mixer 5KSM7580:
Fem ars fuld
garanti fra
kabsdatoen.

For Heavy

Duty Mixer
5KSM7591: To
ars fuld garanti
fra kebsdatoen.

Garantiens KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler
varighed: ikke for:
Europa, Reservedele og arbejds- A. Reparationer, nar kgkken-

omkostninger til reparationer
af defekte materialer eller
udfarelse. Service skal
udfares af et autoriseret B. Skader, der opstar pa
KitchenAid servicecenter.

maskinen er anvendt
til andre formal end
almindelig madlavning.

grund af uheld, aendringer
pa maskinen, forkert
betjening, misbrug eller
installationer/betjeninger,
der ikke udfgres i henhold
til de geeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.
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Service og garanti

Servicecentre

Al service skal udferes lokalt af et autoriseret I Danmark:

KitchenAid servicecenter. Kontakt forhandleren, C.J.HVIDEVARESERVICE APS

du har kebt apparatet af, for at f& navnet Thorndahlsvej | |

pa det nermeste autoriserede KitchenAid 9200 AALBORG SV

servicecenter. Tel: 98 1889 12
www.cjhvidevareservice.dk

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland | |

2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu

™

FOR THE WAY IT'S MADE "

® Registreret varemaerke tilherende KitchenAid, USA.
™ Varemaerke tilherende KitchenAid, U.S.A.
Kakkenmaskinens design er et beskyttet varemaerke tilhgrende KitchenAid, USA.
© 201 I. Alle rettigheder forbeholdes.
Specifikationerne kan andres uden forudgdende varsel.
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