) E ‘ . Damit sparen Sie sich
B Arger und lIhr Gerat halt langer

fur den
WECK-Automatik-Einkochtopf,
Edelstahl-WECK-Automatik-Einkochtopf

Netzgerate mit AnschluRkabel und Stecker 230 Volt
Wechselstrom,
Leistung 2000 Watt (emailliert und kunststoff) oder 1800 Watt

(Edelstahl)
Emailtopf und Kunststofftopf : @ 35,2 cm, Inhalt 29 Liter.
Edelstahltopf 18/10 : @ 36 cm,Inhalt 30 Liter

Die Gerate entsprechen der EG-Richtlinie 89/336/EWG, sie haben
Funkschutz und elektromagnetische Vertraglichkeit (EMV).

ACHTUNG: Bitte Seite 4 beachten fur die Edelstahl Ausfiihrung !!!

Zur allgemeinen Beachtung

Sollte Ihr Gerét einmal leer kochen, so verhindert ein zusitzlicher Trockengehschutz
eine Uberhitzung. Aber dann das Gerit qut abkiihlen lassen, bevor wieder Wasser
nachgefiillt wird, sonst besteht Verbriihungsgefahr durch Dampfbildung. AuRerdem
kann dadurch die Oberflache beschadigt werden.

Beim erstmaligen Gebrauch des Gerats kann etwas Geruch entstehen, der sich aber schon
nach kurzer Betriebsdauer verliert. :

Aus hygienischen Griinden sollten Sie vor dem ersten Gebrauch des Geréts dieses mit ca.
6 Liter Wasser — Thermostat dabei auf Entsaften stellen — einmal etwa 5 Minuten
auskochen.

ACHTUNG: Gerat wird hei3, NIE IM HEIREN ZUSTAND
TRANSPORTIEREN !!!
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Wichtige Sicherheitshinweise

* Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor
Inbetriebnahme des Gerats sorgfiltig durch und
bewahren Sie diese gut auf.

* Griffe sind nur fiir Transportzwecke in kalten und
unbefiihitem Zustand geeignet. Falls Sie den Topf doch
transportieren in heiRen und/oder befiiliten Zustand, so
laufen Sie das Risiko auf erheblichen (kérperlichen)
Schaden. Diese Schiaden werden von uns abgelehnt.

* das Geréat nur an Wechselstrom gemaf dem Gerate-
Typschild anschliellen (Schuko-Steckdose).

* Das Gerat keinesfalls in Betrieb nehmen wenn:
=» es sichtbare Schaden aufweist,
=»das Gerat hart heruntergefallen ist,

= seine Zuleitung beschadigt ist.
In den vorgenannten Fallen das Gerét von einem Elektro-
Fachmann lberpriifen lassen.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréates beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

* Die Zuleitung des Geréts jeweils vollstandig abwickeln.

* Vor dem ersten Gebrauch die Innenseite des Behélters
reinigen.

* Das Gerat bei Verwendung immer auf eine stabile Ebene
und freie Flache stellen.

* Das Gerat nicht auf eine heille Herdplatte 0.3 abstellen und
auch nicht in die Nahe von offenen Flammen.

* Vor dem Einschalten unbedingt Wasser einfiillen.

* Einkochtopf nicht ﬁberﬁ]_llen, héchstens bis 4 cm unterhalb
des Topfrandes, da bei Uberfiillung heilles Wasser
herausspritzen kann.

* AnschluBleitung des Gerats nicht herunterhéngen oder auf
dem Boden schleifen lassen,

* Nach Gebrauch, vor der Reinigung oder auch bei evtl.
Betriebsstérung unbedingt den Netzstecker herausziehen.

* Das Gerat niemals in Wasser eintauchen.

* \orsicht! Das Gerat wird im Betrieb heil}, fassen Sie es
deshalb nur an den Griffen an.

* Vorsicht! Bei Abnahme des Deckels besteht
Verbrihungsgefahr durch austretenden Dampf.

* Gerdt nur im kalten Zustand transportieren.

* Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt durch Personen
(einschliefilich Kinder), mit eingeschrénkten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden. Es
sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit
zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr
Anweisungen, wie das Gerét zu benutzen ist.

* Kinder soliten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

* Bei Zweckentfremdung oder bei falscher Handhabung kann
keine Haftung fir evil. Schaden tbernommen werden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt und &hnlichen
Bereichen verwendet zu werden wie beispielsweise

=>» in Kiichen fiir die Mitarbeiter in Laden, Biiros und
anderen gewerblichen Bereichen;

=¥ in landwirtschaftlichen Anwesen:

=» von Kunden in Hotels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

= in Frihstiickspensionen.

* Solite Ihr Gerit einmal leerkochen, so verhindert ein
zusitzlicher Trockengehschutz eine Uberhitzung.
Aber dann das Gerit gut abkiihlen lassen, bevor
wieder Wasser nachgefiillt wird, sonst besteht
Verbriihungsgefahr durch Dampfbildung. AuRerdem
kann dadurch die Oberfliche beschédigt werden.

Gebrauchsanleitung zum Einkochen in
der Reihenfolge des Arbeitsablaufs
1. Aufstellen

konnen Sie das Gerat auf jede ebene Flache, z.B.
Fulboden, Hocker, Tisch (nur nicht auf eine heile
Herdplatte, weil sonst die Kunststoffilte verschmoren).
Eine Unterlage braucht das Gerat nicht, weil sein Elektro-
Unterteil aus Kunststoff so gut isoliert, dass nach unten
kaum Warme abstrahlt.

2. Einsetzen der Glaser

erfolgt auf einem Einlegerost. Er bewirkt die gute Zirkulation
des Kochwassers unter und zwischen den Einkochglasern
und dadurch deren schnellere Erhitzung.
Innendurchmesser des Topfes 353 mm und Innenhéhe 300
mm erméglichen nicht nur eine Lage Einkochgldser in den
Topf zu stellen, sondern je nach Hihe der Gldser zwei oder
sogar drei Lagen tibereinander energiesparend in einem
einzigen Kochvorgang einzukochen.

3. Wassereinfiillhéhe

Ganz wichtig: Es kommt darauf an, wie viele Lagen Glaser
Sie Uibereinanderstellen.

Es ist immer soviel Wasser in den Topf einzufillen, dass die
obere Schicht der Einkochglaser bzw bei unterschiedlich
hohen Glasern das hdchste Glas zu 3/4 im Wasser steht.

Wenn die unteren bzw kleineren Glaser dabei ganz unter
Wasser sind, macht das gar nichts aus, denn die Glaser
sind wahrend des Einkochvorgangs durch Einkochring und
Federklammer so gut abgedichtet, dass kein Kochwasser
von auflen eindringen kann. Die richtige Wassereinfillhthe
zeigt das Bild. Die Temperatur des im Topf eingefiillten
Wassers muss Ubrigens immer etwa der Temperatur
des Glaserinhalts entsprechen, damit die Erhitzung
gleichmaRig vor sich geht. Zu Glasern mit kaltem Inhalt also
kaltes Wasser einfiillen, zu Glasern mit heitem Inhalt (z.B.
wenn das Einkochgut vorgekocht wurde) entsprechend
heiRes Wasser,
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4. Deckel aufsetzen

Der Deckel des Gerits aus lebensmittelgerechtem,

kochfestem Kunststoff ist gewdlbt. Es macht nichts aus, wenn

hohe Einkochglédser etwas in die Wolbung des Deckels
hineinragen, solange dieser noch gut rundum auf dem

Edelstahirand des Topfes aufliegt und kein Dampf entweichen

kann. Beachten Sie aber gerade in diesem Fall Punkt 3 und
fullen Sie gentigend Wasser in den Topf bis zu 3/4 Hohe des
obersten Glases.

5. Stecker einstecken,

womit das Gerat eingeschaltet wird (achtgeben, der Stecker

darf nicht nass sein!) Wichtig: Stecker keinesfalls
einstecken, bevor das Wasser im Topf eingefiillt ist, weil das
Gerét Schaden nehmen kann, wenn es trocken aufgeheizt

wird (Fehlbedienung). Ohne Bedeutung und nach kurzer Zeit

verflogen ist eine Geruchsentwicklung im elekirischen
Unterteil beim erstmaligen Anheizen eines neuen Gerits.

6. Sehr wichtig:

Wann beginnt die Einkochzeit? Wie arbeitet der automatische

Temperalurregler?
( Auf Seite 4 kénnen Sie |hren Typ bestimmen)

Ausfiihrung Halbautomat (ohne Zeitschaltuhr)

Mit dermn Drehknopf, der das Thermostat steuert, stellen Sie
die im Einkochrezept vorgeschriebene Temperatur ein; Jetzt
beginnt das Thermostat mit der Heiztétigkeit, als Zeichen
daflr leuchtet die Kontrollampe auf. Sobald das Thermostat
die eingestellte Temperatur erreicht hat, unterbricht er
aulomatisch die Heiztatigkeit des Geréts, wobei als Zeichen
daflr die Kontrollampe zum ersten Mal ausgeht.

Ab diesem Zeitpunkt. wenn die Kontrollampe zum ersten Mal
ausgeht. beginnt die im Rezept vorgeschriebene Einkochzeit.
Denn die davor zum Aufheizen notwendige Zeitspanne z&hit

nicht mit!

Das Thermostat halt nun die eingestelite Temperatur
indem er jedesmal, wenn diese leicht absinkt,
automatisch wieder nachheizt. Wobei als Zeichen

dafiir jeweils die Kontrollampe angeht. Das

mehrfache An- und Ausgehen der Lampe wahrend

des Einkochvorgangs zeigt also an, dal der Thermostat
arbeitet und die Temperatur auf der eingestellten

Héhe hait.

Ausfiihrung Vollautomat (mit Zeitschaltuhr)
Im Prinzip ist die Wirkung gleich wie oben beschrieben, nur

Sie stellen die Temperatur und Zeit ein. Die Zeitschaltuhr lauft

erst dann zuriick, wenn die eingestelite Temperatur erreicht
ist.(Aufheizzeit wird also nicht mitgezahit).

Weil es ein automatischer Betrieb ist, leuchtet die
Kontrollampe immer bis die Zeit abgelaufen ist.

7. Regulierung der Kochtemperatur, die
Entsafterstufe

Die Einkochtemperatur ist mit dem Drehknopf stufenlos
regelbar. Die Skala des Geréts hat eine Einteilung von 30°C
bis 90°C. Anstelle eines festen Punktes fir 100°C ist mit
breiter Markierung im Bereich ,,Kochen", dargestellt.

Ganz am Ende der Skala befindet sich zusétzlich noch die
Stufe , Entsaften”. Diese Einstellung, bei der das Wasser
ohne Unterbrechung sprudelnd kocht und dadurch intensiv
Dampf entwickelt, brauchen Sie nur dann, wenn Sie lhren
Automatikeinkocher ergénzt mit dem WECK-Saftgewinner-

Einsatz zum Saftbereiten benutzen.
Wenn Sie aber z.B. Fleisch oder Gemiise einkochen wollen
mit 100°C bzw. mit der Kochtemperatur, dann sollten Sie
stark sprudeindes Kochen und intensive Dampfbildung
vermeiden, weil dabei zuviel Kochwasser verdampft und
auch mehr Energie verbraucht wird. Der sogenannte
Kochpunkt des Wassers (das heift die genaue
Temperaturhihe, bei der das Kochwasser anfangt zu
wallen) ist abhangig von der Hohenlage Ihres Wohnorts
und von dem jeweiligen Wetter bzw. Luftdruck. Die
Einstellung dieses Kochpunkts kénnen Sie leicht
herausfinden wie folgt:
+ Drehknopf im Uhrzeigersinn ganz nach rechts bis zum
Ende der Markierung , Kochen" drehen.
Abwarten bis das Wasser sprudeind kocht.
Jetzt Drehknopf langsam auf der Markierung ,,Kochen”
nach links zurtickdrehen bis zum Punkt andem man
dem Regler schalten hért.
An diesem Einstellungspunkt schaltet sich dann die
Heizung automatisch ein und aus. Das heifit, dass
Thermostat halt die gewlinschte Kochtemperatur, aber
ohne das sprudeinde Dauerkochen und die starke
Dampfentwicklung, die Sie nur zum Entsaften mit dem
Entsafter-Zusatzgerét brauchen, nicht aber zum 100°C
Einkochen von Gemuse und Fleisch.

8. Anderung der Temperatur

Ist auch nachtraglich wahrend des Heiz- / Kochvorgangs
jederzeit méglich, falls Sie zunéchst eine falsche
Temperatur eingestelit haben. Sie stellen den Drehknopf
einfach auf den gewiinschten Wert vor oder zurlick. Der
Automat vollzieht dann selbsttatig die Umstellung, die
Kontrollampe geht entsprechend an oder aus.

9. Ende der Betriebszeit

Bevor Sie die Gldser herausnehmen, Stecker aus der
Steckdose ziehen. Zum Herausnehmen der Gléaser
verwenden Sie den WECK-Glasheber, mit dem Sie einfach,
ohne sich die Hande zu verbrihen, die heilien Glaser aus
dem Einkochtopf herausnehmen, auch dann, wenn sie
ganz eng stehen oder unter Wasser sind. Der Glasheber ist
eine einmalige Anschaffung. Sie brauchen ihn dringend, Ihr
Fachhandler filhrt ihn.

10. Entleeren des Kochwassers

aus dem Einkochtopf immer erst dann, wenn das Wasser
abgekiihit ist. Sie schonen damit die Topf-Oberfldche, der
trockene Hitze nicht gut tut.

Es ist empfehlenswert, die Glaser nach Ablauf der Kochzeit
herauszunehmen, weil sie sonst im heifen Kochwasser,
das sich nur langsam abkihlt, noch weiter garen.

11.Reinigung des Einkochtopfes

Vorsicht, niemals das gesamte Gerat ins Wasser tauchen,
da sich in seinem Kunststoffunterbau die Elektro-Installation
befindet, die nicht nass werden darf.

Zuerst immer Stecker ziehen, dann Topf aufen feucht
abwischen, innen auswaschen. Verwenden Sie keine
Scheuermittel, damit die Oberflache nicht zerkratzt wird. Bei
kalkhaltigem Wasser setzt sich im Kessel und insbesondere
auf dem Topfboden mit der Zeit eine Kalkschicht an, welche
die Heizleistung bzw. Temperatursteuerung beeinflussen
kann. Eine abgelagerte Kalkschicht kann man leicht
entfernen, indem man dem Wasser zum S&ubern etwas
Essig oder handelstiblichen Kalklgser beifigt und diese
Losung kurz aufkochen 184t Anschlieftend den Topf aber
gut ausspiilen.
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Nie mit Chemikalien reinigen, wegen Gefdhrdung der
Gesundheit. Es bleiben immer Reste vom Chemikalien die
dann spéter in lhre Lebensmittel kommen kénnen.

Ausfiihrungen:
Allgemein

Griffe sind nur fiir Transportzwecke in kalten und
unbefiihltem Zustand geeignet. Falls Sie den Topf doch
transportieren in heiRen und/oder befiillten Zustand, so
laufen Sie das Risiko auf erheblichen (k&rperlichen)
Schaden. Diese Schaden werden von uns abgelehnt.

Temperaturbereich liegt zwischen 30°C und 100°C. Das
heil’t, wenn es kalter ist als 30°C, das Gerat sofort nach dem
Einstecken der Stecker aufheizt, bis 30°C erreicht worden ist.
Einige Bemerkungen zu speziellen Ausfiihrungen

Halbautomat (WAT 14(A), 24(A), und 34(A)):

Bei dieser Ausfiihrung schaltet das Gerét die Kontrollleuchte
ein und aus beim Erreichen der Temperatur.

Der Regler ist also kein Ein/Ausschalter.

Edelstahl Weck-Automat (WAT 24(A) WAT 25(A):

* Beim ersten Gebrauch kann sich die Heizung abzeichnen
im Topfboden. Das ist normal und beeinflufit die Wirkung
nicht.

Zeitschaltuhr (Modelle WAT 15, 25 und 35 (A) )

Um den Einkochvorgang gemal Kochbuch oder Tabelle zu
begrenzen, haben wir in das Gerat eine elektrische Synchron-
Zeitschaltuhr eingebaut, die mit dem Schalter ein oder
ausgeschaltet wird.
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Diese Modelle haben zwei Betriebsarten:

1. Dauerbetriebstufe: Schalter nach unten auf
Dauerbetrieb stellen und Uhr auf 20 min. stellen.
Damit wird das Geré&t dauerhaft eingeschaltet. In der
Dauerbetriebsstufe schaltet die Zeitschaltuhr nicht
automatisch ab. Diese Schaltstellung bendtigen Sie
zum Entsaften, oder bei ldngeren Betriebsarten von
mehr als 2 Stunden.

2. Automatik Stufe: Schalter auf einschalten und die
Uhr auf gewlinschte Zeit einstellen. Dazu den
Drehknopf nach rechts im Uhrzeigersinn drehen.

Beim vollautomatischen Einkochen stellen Sie das
Thermostat auf die entsprechende Temperatur geméan
Einkochtabelle. Den Drehknopf der Zeitschaltuhr stellen Sie
auf die gewiinschte Einkochzeit. Nun beginnt der
automatische Einkochvorgang, die Kontrolllampe leuchtet
bis zum Ende des Einkochvorgangs.

Erst wenn die eingestelite Temperatur erreicht ist, wird die

Zeitschaltuhr automatisch in Betrieb gesetzt und |&uft in der
Zeit zurlick. Nach Ablauf der Einkochzeit erlischt die
Kontrolllampe.

Die Modelle mit Ablaufhahn

Diese sind identisch zu bedienen, zusétzlich kénnen Sie
jedoch Flissigkeiten durch den Ablaufhahn entnehmen.
Von Zeit zu Zeit muss der Hahn mit heillem Wasser, dem
Spulmittel zugesetzt werden kann, gereinigt werden.

Nie mit Chemikalien reinigen, wegen Gefdhrdung der
Gesundheit. Es bleiben immer Reste vom Chemikalien, die
dann spater in |hre Lebensmittel kommen kénnen.

Garantiebedingungen

Fir die am Verkaufstag beginnende Garantie gelten
innerhalb der Bundesrepublik Deutschland folgende
Bedingungen:

1. Garantiedauer 2 Jahre

2. Garantieleistungen:

* Nach unserer Wah| Reparatur oder Austausch von
Teilen, die nach unserer Uberpriifung Material- oder
Fertigungsfehler aufweisen.

+ Die Garantie wird nur bei Vorzeigen des
Garantiescheines geleistet. Der Schein ist nur gtiltig,
wenn er am Verkaufstag vollstandig mit Datum, Stempel
und Unterschrift von dem Handler ausgefiillt wurde. Das
Gerat mull im Originalkarton zuriick geschickt werden.

* Die Garantieleistung gilt nur gegeniiber dem Kaufer
bzw. Erstbenutzer.

* Durch die Reparatur oder den Austausch von Teilen
innerhalb der Garantiedauer wird die urspriingliche
Garantiezeit weder verlangert noch erneuert.

* Nach Ablauf der ersten 6 Monate der Garantiezeit
gehen Transportkosten zu Lasten des K&ufers.

* Sofern ein Schaden oder Mangel nicht beseitigt werden
kann oder die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert wird, wird innerhalb von 6
Monaten ab Kauf/Lieferdatum auf Wunsch des
Endabnehmers entweder kostenfrei Ersatz geliefert
oder Minderwert vergltet oder das Gerét gegen
Erstatiung des Kaufpreises, jedoch nicht iiber den
marktiblichen Preis hinaus, zurlickgenommen.

* Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesonders
solche auf Ersatz aulterhalb des Gerates entstandener
Schaden, sind, soweit eine Haftung nicht zwingend
gesetzlich angeordnet ist, ausgeschlossen.

3. Die Garantie gilt nicht:

+ fir Kratzer und Flecken am Gerét,

+ fiir Beleuchtungs- und Kontrollampen,

« fir leicht zerbrechliche Teile aus Bakelit, Glas, Plastik
usw. es sei denn, es handelt sich um Materialfehler, die
von uns als solche anerkannt werden,

+ fiir Beschadigungen, die durch falsche Installation oder
Befestigung verursacht werden,

* wenn das Gerét an ein Stromnetz mit héherer
Spannung als auf dem Gerat angegeben
angeschlossen wird,

* bei falscher oder unsachgemalter Bedienung,

* bei mangelnder Sorgfalt,
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* bei ungeniigender oder falscher Wartung,

+ bei Fallenlassen des Gerétes oder einzelner Teile,

* bei unsachgemafRem Transport oder unsachgeméaRer
Verpackung fur den Transport,

+ bei Emaillbeschadigung.

4. Die Garantie erlischt:

+ wenn das Gerét fir andere als Haushaltszwecke
eingesetzt wird,

« wenn Personen, die nicht von unserer Firma dazu
ermachtigt sind, Reparaturen oder Anderungen
durchfiihren.

+  Hinweis: Anderungen, die dem technischen Fortschritt
dienen, bleiben vorbehalten.

5. Garantie-Abwicklung

Die Abwicklung der Garantie erfolgt nur tiber die Firma Wal

GMBH Warendorf, Tel. 02581-781310.

Versandadresse: Wersetechnik PB, Neubeckumer Stralte 7c,

59269 Beckum

6. Verpackung

Garantie-Abwicklung erfolgt nur wenn das Gerat im Original

Karton mit Interieur geschickt wird.

Technische Daten:

Kunststoff Ausfiihrungen:

Leistung: 2000 Watt
Spannung: 230V ~ 50Hz
Inhalt: 29 Liter
Topfdurchmesser: 353 mm

Heizung: Tauchheizung aus CuNi, mit integriertem
Trockengehschutz und Uberhitzungsschutz

Topf aus lebensmittelgerechtem Kunststoff mit Griffrand.

Emaillierte Ausfiihrungen:

Leistung: 2000 Watt
Spannung: 230V ~ 50Hz
Inhalt: 29 Liter
Topfdurchmesser: 353 mm

Heizung: Unterflur-Heizung aus Edelstahl mit separatem
Trockengehschutz und Uberhitzungsschutz.

Topf aus lebensmittelgerechtem Emaille mit Kunststoff
Kaltgriffe.

Edelstahl Ausfilhrungen

Leistung: 1800 Watt
Spannung: 230V ~ 50Hz
Inhalt: 30 Liter
Topfdurchmesser: 360 mm

Heizung: Unterflur-Heizung aus Edelstahl mit separatem
Trockengehschutz und Uberhitzungsschutz.

Topf aus Edelstahl 18/10 mit Edelstahl-Kaltgriffe.
Allgemein:
Kunststoff: lebensmittelgerechtem Polypropylen
Alle Gerate werden 100% getestet auf elektrische

Sicherheit und auf Funktion mit einer electronisch
gesteuerte Testanlage.
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